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RESUMO

A inseguranca de alimentos no comércio informal compreende uma preocupacdo de
salide publica, no Brasil e em outros paises, sendoum problema também no comércio dacomida
de rua. Assim, este estudo teve por objetivo contribuir com estudo de diagndstico e intervencao
educativa para vendedores de comida de rua, no entorno de uma instituicdo pablica de ensino
superior, em Salvador-BA, com vistas a promover a seguranca de alimentos e o atendimento
dosvendedores a legislacdo. Nessa direcdo, para subsidiar o trabalho de intervencao realizou-
se uma revisdo sistematica das metodologias adotadas para o treinamento da seguranca
alimentar e avaliacdo de préticas, atitudes e conhecimentos destinados a vendedores de comida
derua. No estudo de campo, de modo prévio a coleta de dados, foi realizada a observacdo nos
locais e mapeamento do comércio. Posteriormente, se procedeu a coleta de dados, junto a 79
vendedores, instalados em dois campi, aplicacdo de questionarios semiestruturados, abordando
dimensoes relativas aos vendedores, ao trabalho, condi¢des de venda e higiene de alimentos.
Em seguida, realizou-se estudo de intervencao, descritivo, partindo de estudo diagnéstico das
condicdes higiénicossanitarias, e posterior planejamento da formagdo. O estudo de revisdo
baseou-se em consultas a bases de dados cientificas - Science Direct, Scielo e Perriodicos
CAPES, abarcando o periodo de 2006 a 2017. No diagnostico, a maior parte dos entrevistados
eram mulheres (63,29%), faixa etaria entre 31 e 50 anos, cuja principal razdo para o trabalho
era o desemprego (82,28%). Entre os vendedores 75,95% ndo tinham licenca municipal, nem
formacdo em Boas Préticas de Producdo. A jornada de trabalho registrou média de 8,58
horas/dia. Os produtos mais comercializados: patissarias salgadas (45,57%), bebidas
industrializadas (45,57%) e sucos naturais (43,04%). Verificou-se que 84,81% dos participantes
trabalhavam em pontos fixos. Quanto a infraestrutura, 68,35% dispunham de &gua potavel,
87,34% de coleta de lixo e 18,99% de energia elétrica — porém, apenas 39,80% de &gua para
uso exclusivo com os alimentos. Foram identificadas ndo conformidades quanto a higiene
pessoal dosvendedores: manipulagdo simultanea de dinheiro e alimentos, o ndo uso de luvas,
de protecdo nos cabelos e higiene das médos. No caso de alimentos pereciveis, 62,02% eram
mantidos a temperatura ambiente. Dos 79 vendedores identificados no diagndstico, 35,44%
participaram do curso. O treinamento compreendeu atividade com 20 horas, organizada em
quatro blocos. Na avaliacdo final, os vendedores informaram boa apreensdo dos contetdos e
apresentaram sugestdes para cursos futuros. Na revisdo, de 70 artigos identificados, foram
selecionados 44 estudos experimentais, nove dos quais abordaram a intervencdo e / ou
estabelecimentos que vendem comida de rua e 35 avaliagdes sobre conhecimentos, atitudes e
praticas de manipuladores de alimentos. As metodologias mais utilizadas incluiram discussdes
(44,4%), uso de slides (44,4%) e a realizacdo de atividades praticas (33,3%); para a avaliacao
de conhecimentos, atitudes e praticas, foram utilizados os questionarios (88,5%) e checklists
(25,7%). Os resultados do diagnostico evidenciaram inadequacdes sanitarias, sinalizando riscos
a seguranca dos alimentos e a necessidade de acdo publica para protecdo da saude dos
consumidores. No segundo estudo, verificou-se que a estratégia educativa permitiu a melhoria
do conhecimento, atitudes e praticas dos vendedores, embora seja necessaria a avaliacdo da sua
eficacia na realidade dos participantes. Com base no terceiro estudo, destaca-se a necessidade
de novas estratégias de investigacdo e formagdo, com métodos inovadores e participativos,
buscando melhorar os métodos de treinamento, a fim de reduzir os riscos a saude para 0s
consumidores.

Palavras-chave: setor informal de alimentos; treinamento; higiene de alimentos; vigilancia
sanitaria; sistemas alimentares urbanos.



ABSTRACT

Food insecurity in informal trade comprises a public health concern in Brazil and other
countries, and is also a problem in the street food trade. Thus, this study aimed to contribute to
the study of diagnosis and educational intervention for street food vendors around a public
higher education institution in Salvador-BA, with a view to promoting food safety and serving
the vendors. to the legislation. Inthis direction, to subsidize the intervention work, a systematic
review of the methodologies adopted for the training of food safety and evaluation of practices,
attitudes and knowledge aimed at street food vendors was carried out. In the field study, prior
to data collection, observation was performed at the sites and trade mapping. Subsequently,
data were collected from 79 sellers, installed on two campuses, and applied semi-structured
questionnaires, addressing dimensions related to sellers, work, sales conditions and food
hygiene. Then, a descriptive intervention study was carried out, based on a diagnostic study of
hygienic and sanitary conditions, and subsequent training planning. The review study was based
on consultations with scientific databases - Science Direct, Scielo and Perriodicos CAPES,
covering the period from 2006 to 2017. At diagnosis, most of the interviewees were women
(63.29%), age group. between 31 and 50, whose main reason for work was unemployment
(82.28%). Among the sellers, 75.95% had no municipal license or training in Good Production
Practices. The workday recorded an average of 8.58 hours / day. The most traded products:
salty patisseries (45.57%), industrialized beverages (45.57%) and natural juices (43.04%). It
was found that 84.81% of the participants worked at fixed points. As for infrastructure, 68.35%
had drinking water, 87.34% had garbage collection and 18.99% had electricity - but only
39.80% had water exclusively for food use. Nonconformities regarding the sellers' personal
hygiene were identified: simultaneous handling of money and food, non-use of gloves, hair
protection and hand hygiene. In the case of perishable foods, 62.02% were kept at room
temperature. Of the 79 sellers identified in the diagnosis, 35.44% attended the course. The
training included activity with 20 hours, organized in four blocks. In the final evaluation, the
sellers reported good understanding of the contents and made suggestions for future courses. In
the review of 70 articles identified, 44 experimental studies were selected, nine of which
addressed intervention and / or establishments selling street food and 35 assessments of
knowledge, attitudes and practices of food handlers. The most used methodologies included
discussions (44.4%), use of slides (44.4%) and practical activities (33.3%); To assess
knowledge, attitudes and practices, questionnaires (88.5%) and checklists (25.7%) were used.
The results of the diagnosis showed health inadequacies, indicating risks to food safety and the
need for public action to protect the health of consumers. In the second study, it was found that
the educational strategy allowed the improvement of knowledge, attitudes and practices of
salespeople, although it is necessary to evaluate its effectiveness in the reality of the
participants. Based on the third study, we highlight the need for new research and training
strategies, with innovative and participatory methods, seeking to improve training methods in
order to reduce health risks for consumers.

Keywords: informal food sector; training; food hygiene; health surveillance; urban food
systems
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INTRODUCAO

A comida de rua ¢ definida como “alimentos e bebidas preparados e / ou vendidos por
vendedores nas ruas e outros locais publicos para consumo imediato ou posterior, sem
processamento ou preparagdo adicional, incluindo as frutas e vegetais frescos que sao vendidos
fora das areas autorizadas de mercado” (WHO, 1996). E um segmento que tanto revela a
tradicdo alimentar, como também se inova, ao longo dosanos, por englobar, cadavez mais, a
diversificacdo nos produtos e ingredientes, matérias-primas de custo reduzido e preparacGes
que agregam valores de diversas culturas (FAO, 2003).

Assim, historicamente e pelo seu facil acesso, a comida de rua compreende parte da
dieta de muitas populacdes (NONATO et al., 2016). Em adicdo, constitui uma oportunidade
de trabalho para pessoas menos favorecidas economicamente, gerando renda regular a milhdes
de pessoas, principalmente nos paises em desenvolvimento, o que repercute em sua importancia
socioecondmica (FAQ, 2009). Para as mulheres, ainda, representa um meio de independéncia
financeira.

Em alguns continentes, como a Africa, os mercados informais constituem a principal
fontede alimentos, pela proximidade a assentamentos habitacionais de baixa renda, pelo menor
preco e pela maior acessibilidade. No Brasil, em contexto semelhante, a venda de alimentos de
rua configura uma importante fonte de renda para trabalhadores que estdo a margem do
comércio formal, bem como faz parte da rotina alimentar de milhdes de brasileiros. Entretanto,
a seguranga dos alimentos de rua e a sua regulacdo se configuram em um desafio para as
agéncias de governo, em relagdo a organizacdo do espago publico e ao controle sanitario,
podendo significar riscos a satde dos consumidores (SILVA et al., 2014; IFPRI, 2017).

Conforme Nonato e colaboradores (2016), a comida de rua esta associada com risco de
doencas veiculadas por alimentos — DVA, em virtude dainsuficiéncia de condi¢es de operacao
nos locais de venda, incluindo: infraestrutura, higiene, potabilidade de 4gua, saneamento basico
e, em especial, o baixo nivel de conhecimento e escolaridade dos vendedores de alimentos de
rua, prejudicando a vendae o consumo desse tipo de alimento pela populagéo.

A atividade é frequentemente caracterizada pela precariedade das condicdes de venda
de alimentos, além da manipulacdo inadequada, exposi¢do a contaminantes fisicos, quimicos e
bioldgicos e insuficiéncia de regulacdo. Ainda, sdo descritas dificuldades enfrentadas pelos
vendedores de comida de rua e os desafios para se manterem nos pontos de comercializagao.

Nesse cenario, € importante que haja o acompanhamento adequado das autoridades, para
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elaborar diretrizes e legislacGes especificas voltadas ao setor e para promover a oferta de
alimentos seguros (AL MAMUN; RAHMAN; TURIN, 2013; CAMPOS et al., 2015; KOTHE
et al., 2016).

Em ambito global, a cadeia produtiva de alimentos de rua, desde a producdo até a
distribuicdo, envolve riscos de contaminacdo dos produtos comercializados, havendo desafios
que devem ser transpostos para se atingir o adequado desenvolvimento sustentavel e a
seguranca dos produtos. Essa, entretanto, ndo é uma meta facil de ser atingida, porém, com o
auxilio de politicas sociais, esses entraves podem ser transpostos (KING et al., 2017).

Os orgdos fiscalizadores também podem contribuir nesse processo, fornecendo
programas de treinamentos periddicos e intensivos, que possam aperfeicoar conhecimentos e
melhorar préticas e atitudes dosenvolvidos. Essas atividades facilitam a aprendizagem das boas
praticas de higiene e a conscientizacdo sanitaria. Além disso, as autoridades locais devem
disponibilizar locais com acesso a &gua potével, coleta de lixo, instalacbes de lavagem e
eletricidade, permitindo ndo somente a melhoria da qualidade dos alimentos de rua
comercializados, mas também das condicGes de trabalho e seguranca aos vendedores
(CHOUDHURY etal., 2011).

Considerando a problematica e a expansdo da comida de rua no Brasil, esse estudo teve
por objetivo contribuir com estudo de diagnostico e intervencdo educativa para vendedores de
comida derua, no entorno de uma instituicdo publica deensino superior, em Salvador-BA, com

vistas a promover a seguranca de alimentos e o atendimento dos vendedores a legislacao.



15

OBJETIVOS

Objetivo Geral:
Promover estratégias de diagndstico e de intervencdo educativa para vendedores de

comida de rua, do entorno de uma instituicdo publica de ensino superior, em Salvador-BA,
contribuindo para seguranca de alimentos e a adequacdo dos vendedores aos requisitos

regulatorios.

Objetivos Especificos:
¢ Identificare mapear o conjunto de vendedores de comida de rua que atuam na area do

entorno da instituicdo publica de ensino superior;

e Caracterizar os vendedores na perspectiva sociodemografica;

e Caracterizar os locais de venda e as condicdes sanitarias de comercializacdo dacomida
derua, nas areas referidas, em etapa anterior a intervencao;

e Sistematizar informagdes sobre metodologias de treinamento e avaliacdo de préaticas
atitudes e conhecimentos para os vendedores de comida de rua.

e Conduzir atividade formativa para 0s vendedores, abarcando contetidos de Boas
Préaticas de Producéo, regulacdo e organizacdo social do trabalho;

e Contribuir para a apropriacdo de conhecimento sobre boas praticas de higiene e
manipulacdo de alimentos para os vendedores de comida de rua;

e Orientar os vendedores de comida de rua para a melhoria das condicdes de venda,

higiene e marketing dos produtos comercializados.
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ORGANIZACAO DO TRABALHO

Essa dissertacdo foi estruturada de forma a apresentar melhor os conteudos
desenvolvidos e organizar os resultados com maior compreensdo, de forma a destacar os
principais trabalhos realizados. Inicialmente, apresenta-se o Capitulo I (Revisdo Bibliogréafica).
Em seguida, estdo organizados trés trabalhos, que constituem resultados da pesquisa conduzida:
no primeiro, Capitulo Il,tem-se o artigo “A Comida de rua no entorno de uma Universidade
publica em Salvador, Brasil: caracterizando condigdes de trabalho de vendedores e
seguranca de alimentos”, que constitui estudo diagndstico conduzido; no Capitulo 111, consta

o resumo expandido “Comida de rua: estratégia educativa e percursos para promover a

seguranca de alimentos e a inclusdo social do trabalho”, referente ao desenvolvimento de
intervencdo educativa para os vendedores de comida de rua; o Capitulo IV compreende o
resumo expandido “Evaluacion de estrategias metodologicas de programas de formacion en
seguridad alimentaria y actitudes de los manipuladores de alimentos: una revision
sistematica”), que foi publicado em evento internacional e subsidiou o desenvolvimento da
atividade educativa. O Ultimo trabalho esta em Espanhol, posto ser parte dos Anais do VII
Congresso Latinoamericano del Caribe de Professionales y Estudiantesde Ciéncia y Tecnologia
de Alimentos con La Gastronomia — CLECTA 7, realizado no periodo de 10 a 14 de outubro
de 2017, em Cartagena de Indias, Coldmbia (ISSN: 2590-650X). Na sequéncia, estdo
apresentadas as Consideracdes Finais, Apéndices e Anexos. Quanto a formatacéo do trabalho,
foram seguidas as normas da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) ABNT NBR
6022/2018, exceto para o artigo e o resumo expandido internacional, que estdo conforme as

normas da American Psychological Association (APA).
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CAPITULOI - REVISAODA LITERATURA

1. COMERCIO INFORMAL DE ALIMENTOS E A COMIDA DE RUA

O comeércio informal de alimentos, incluindo o segmento de “comida de rua”, ao longo
dos anos, ainda continua sendo um dos principais motivos de preocupacéo, na perspectiva da
salide publica, em nivel mundial. Conforme estudos, a auséncia de uma legislacdo especifica e
de diretrizes politicas que apoiem a atividade concorrem para riscos de doencas veiculadas por
alimentos para a populacdo, bem como apontam a necessidade de intervencdes e treinamentos
periodicos buscando reduzir o problema (SUN; WANG; HUANG, 2012; SILVA et al., 2014).

A comida de rua exerce um papel fundamental para a populacéo, seja do ponto de vista
nutricional, econdmico ou cultural. Ha séculos, em diversos paises, ja fazia parte do sustento
de milhares de cidaddos, que exerciam suas atividades informais em feiras livres, quitandas e
locais que comercializavam comidas caseiras € manipuladas por pequenos comerciantes,
movimentando a economia e produzindo renda complementar (BEZERRA, 2008).

De modo mais recente, esse segmento constitui parte na rotina da vida urbana,
absorvendo muitos trabalhadores, sobretudo mulheres, que ofertam alimentos a baixos custos e
mais praticos, facilitando as refei¢des diarias da populacdo (PELLEGRINO; CRANDALL;
SEOQ, 2015). Segundoa Organizagdo das Nacgdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo - FAO
(2007), na Africa, de 40 a 60% da geracdo de emprego esta voltada para o setor informal de
alimentos, influenciando o crescimento econdmico. Na Asia, igualmente, esse setor permanece
em expansdo, garantindo renda aos comerciantes.

Na india, Mckay e colaboradores (2016) relatam que os vendedores de comida de rua,
muitas vezes, associam a carga horaria trabalhada com maior fonte de renda. Muitos deles
ultrapassam a jornada de 11h/dia, entretanto, a renda ainda se torna insuficiente para o sustento
das familias. Assim, apesar de representar uma consideravel oportunidade de trabalho para a
populacdo desempregada, o comércio informal de alimentos proporciona uma dificil e
exaustiva rotina aos vendedores ambulantes. Em adigédo, enfrentam o abuso das autoridades
locais, configurando desafios para o setor.

Na Colémbia, hd uma diversificacdo entre os vendedores do setor informal e formal, no
entanto, nota-se que a economia informal esta crescendo, fortalecendo o abastecimento de
alimentos de rua, nos grandes centros. Todavia, ainda ha a necessidade de se reconhecer

oficialmente a vendade alimentos de rua que gera renda e trabalho para a populagdo, como uma
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atividade que traz bens e servigos aos consumidores (MARTINEZ; SHORT; ESTRADA,
2017).

No Brasil, esse comércio faz parte da historia, com registros desde o periodo de Brasil
Colbnia, tendo se fortalecido ap6s a abolicdo da escravatura. Em meados do século XVIlle
XIX, prestava atendimento a comerciantes viajantes, que passavam longos periodos fora dos
lares - assim, nas ruas, em feiras e barracas, havia a oportunidade de venda e compra de diversos
tipos de alimentos, contribuindo para o abastecimento alimentar e o comércio local. Todo esse
contexto permitiu revelar a importancia desse setor para a sociedade e para a cultura popular
(BEZERRA, 2008).

Na atualidade, compreende uma das mais evidentes atividades do setor informal dos
centros urbanos, representando uma estratégia de sobrevivéncia para muitos, sobretudo em
periodos de crise. A partir de 2015, com um quadro de recessdo no pais, levantamentos
registraram quase 750 mil trabalhadores no segmento (CUNHA et al., 2014).

No estudo de Silva e colaboradores (2014) ressalta-se que o comércio informal de
alimentos reflete ndo somente no fator econémico, mas também associa elementos culturais da
alimentacdo, considerando que a comercializacdo de alimentos faz parte da cultura local e
estimula o consumo. Entretanto, hd aspectos negativos que devemser levados em consideracao,
como exemplo, a baixa qualidade sanitaria no comércio de alimentos de rua, que implica em
riscos a satde da populag&o.

Conforme Sarter & Sarter (2012), a elevada contaminacdo microbiolégica de
preparacdes alimenticias se deve também a praticas ndo higiénicas de manipuladores. Para
Kotzekidou (2013), a atencdo volta-se a necessidade de refrigeracdo, de modo a preservar a
seguranca do alimento a ser comercializado. Dessa forma, a fiscalizagdo da Vigilancia
Sanitéria, por meio de inspe¢des e do adequado controle microbiolégico devem ser levados em
consideracdo, para melhorar a qualidade e a seguranca das refeigdes e reduzir riscos para 0S
consumidores (KOTHE et al., 2016).

No estudo de Cortese e colaboradores (2016), os vendedores de comida de rua
compravam 0s seus ingredientes e matérias-primas em atacados, supermercados, padarias,
hortifratis e utilizavam como principais critérios no momento da compra dos produtos a “boa
aparéncia” e o “preco baixo”. Outros fatores como qualidade, data de validade e condicdes de
higiene do local, temperatura e armazenamento, se estabeleciam como critérios secundérios de

avaliacdo. Os alimentos eram pré-preparados nos domicilios e reaquecidos no local de venda,
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um quadro que expressa a realidade da maioria do comércio de alimentos de rua, em ambito
nacional e internacional.

Apesar de haver normas especificas nos paises desenvolvidos, no Brasil, ainda ha a
necessidade de regulamentacdes e politicas para esse setor, com intuito de promover a higiene
adequada aos produtos (CORTESE et al., 2016). Assim como em outros paises, 0s 0rgaos
publicos devem proporcionar exigéncias para a garantia de ambientes seguros, considerando a
seguranca de alimentos nos locais de venda, melhoria de infraestrutura, aplicacdo do Sistema
de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e treinamentos de
manipuladores de alimentos, para a prevencdo de doencas veiculadas por alimentos (SUN;
WANG; HUANG, 2012; LEE; HWANG; MUSTAPHA, 2014).

2. VENDEDOR DE ALIMENTOS DE RUA: ATITUDES, COMPORTAMENTOS E
PRATICAS

Segundo Mckay e colaboradores (2016), principalmente nos paises em
desenvolvimento, os vendedores de alimentos de rua tém um papel socioeconémico importante
ao contribuir para o fornecimento de alimentos diarios para a populacao urbana.

Todavia, esses vendedoresenfrentam dificuldades financeiras, além de sofrerem assédio
dasautoridades locais, 0 que leva a questfes de desmotivacao e insatisfacdo no trabalho. Além
disso, eles ndo dispdem de recursos suficientes para investirem em infraestrutura, aquisicdo de
produtos e matérias primas de melhor qualidade, armazenamento e transporte adequados, boas
praticas de manipulacdo e higiene dos locais de venda. Essas dificuldades séo resultado
sobretudo do baixo nivel de escolaridade e darenda insuficiente (MCKAY et al., 2016).

O estudo de Trafialek e colaboradores (2017) descreve uma avaliacdo das condicdes de
higiene dos vendedores de alimentos de rua em Atenas, na Grécia, observando que estas séo
influenciadas pelo tipo de produto comercializado. Os autores argumentam ainda que, pela alta
popularidade nesse tipo de comércio e as suas relagcdes com o turismo, é necessario a ocorréncia
de inspecbes mais regulares nos locais, de modo a melhorar as condicdes e préaticas de higiene.

Segundo Bai e colaboradores (2014), as repeticbes das praticas adequadas de
manipulacdo contribuem para o0 estabelecimento do comportamento higiénico dos
manipuladores de alimentos, no seu meio de trabalho, bem como nos habitos de preparo de

alimentos - ou seja, a medida que vdo executando as praticas de maneira correta no seu
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ambiente, aumentam a fixacdo de conhecimentos para adotarem atitudes adequadas de boas
praticas de producao.

Os riscos a saude podem influenciar negativamente os consumidores, reduzindo a
confianca na comida de rua e deixando-0s inseguros para consumi-la. Para Trafialek e
colaboradores (2018) esse desencorajamento dos consumidores ndo aconteceria, se houvesse a
avaliacdo frequente do segmento pelos 6rgdos reguladores e estes assegurassem as préaticas de
manipulacdo, nos pontos de venda, de forma repetitiva, prevenindo assim 0s riscos de

inseguranga alimentar e ndo conformidades nos requisitos higiénicos.

3. NECESSIDADE E IMPORTANCIA DE TREINAMENTO

Moreaux e colaboradores (2017), em seu estudo, argumentam que as atitudes e
comportamentos de manipuladores de alimentos poderiam ser melhorados, se a formacéo
conduzidapelas autoridades reguladoras fosse interacional e motivadora, que abrangesse a uma
melhor comunicacao.

A Dbase dos programas de treinamentos deveria objetivar aplicacdo e o0
desenvolvimento de comportamentos conscientes dos manipuladores, adquirindo uma cultura
eficaz de higiene de alimentos, na rotina de trabalho, ndo apenas para o aumento do
conhecimento. As capacitacdes efetuadas por 6rgaos reguladores, necessitam de qualidade nos
métodos de ensino, enfatizando os riscos associados a manipulacdo inadequada com a
obrigacdo de evidenciar a necessidade da melhoria da higiene, durante o trabalho. O
manipulador, nesse sentido, deve, a todo momento, exercitar as boas praticas de producéo, em
qualquer local, como parte de um comportamento pessoal (ROBERTSON et al., 2013).

A insuficiéncia de treinamentos e de inspecdo de 6rgdos fiscalizadores contribuem para
a ocorréncia de atitudes, praticas e conhecimentos inadequados, 0 que se soma a falta de
infraestrutura e de saneamento basico, matérias primas de baixa qualidade nos pontos de venda,
levando a riscos a satde da populacdo (LIU; ZHANG; ZHANG, 2014). Nessa perspectiva, Al
Mamun, Rahman e Turin (2013) ressaltam a necessidade de educacdo em seguranca de
alimentos e de melhoria da infraestrutura nesse comércio. Como elementos norteadores para o
alcance dainocuidade de alimentos no setor informal, os autores destacam que a elaboracgéo de
normas e regulamentacgdes especificas para o setor também sdo necessarias.

Diferentes autores consideram que as condi¢cdes adequadas de higiene e seguranca de

alimentos podem ser garantidas por meio de uma melhor aprendizagem dos envolvidos,
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devendo a formacdo englobar técnicas visuais, auditivas e praticas e ndo somente por
ensinamentos tedricos. O treinamento deve contemplar todo o contelido relevante aplicado na
rotina dos manipuladores de alimentos, ndo ser interrompido, ser garantido pela continuidade
em curtos intervalos de tempo e conscientizar os trabalhadores quanto aos riscos associados ao
ndo seguimento de praticas seguras, para ndo comprometer a producdo de alimentos
(ROBERTSON et al., 2013; SAMAPUNDO et al. 2016; LUU; DAVIES; DUNNE, 2017).

Nessa linha, os governos devem regulamentar normas que abranjam a formacao basica
em higiene de alimentos, ndo apenas com foco na certificagdo, assim como ter compromisso
para com as obrigacfes a serem cumpridas e garantir a regularizacdo do setor informal de
alimentos. De modo mais amplo, permitindo que os manipuladores se apropriem das préaticas
adequadas, a partir de diferentes estratégias de treinamento (DA CUNHA; STEDEFELDT;
ROSSO, 2014).

De acordo com o Comité do CODEX ALIMENTARIUS e a Organizacdo das Nagoes
Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO), os vendedores ambulantes, manipuladores de
alimentos, cozinheiros devem participar de sessdes de treinamento em higiene de alimentos,
visando manter as condices basicas para o preparo e a comercializacdo dos produtos, sem
haver riscos a saude do consumidor. Esse treinamento deve ser realizado por institui¢des e
autoridades competentes e desenvolvido por especialistas que dispdem de conhecimento
cientifico e eficaz para alcancar os objetivos necessarios ao publico alvo (CODEX, 2016).

A avaliacdo da triade “conhecimento, pratica e atitude” € suficiente para identificar a
necessidade de formagdo em seguranca dealimentos. Contudo, outras estratégias de diagndstico
se tornam necessarias para aprimorar essa triade, relacionadas a fatores sociais, psicolégicos do
ambiente de trabalho dos manipuladores (ZANIN et al., 2017). Segundo Moreaux e
colaboradores (2017), as influéncias da educacao formal e da capacitacdo ndo tém efeito total
sobre as praticas de seguranca dealimentos, pois essas deveriam ser reaplicadas periodicamente
e ndo ocorrerem de uma unica vez.

A aquisicdo de conhecimentos sobre boas préaticas de producéo € alcangada por meio de
treinamentos repetitivos, bem como pela inclusdo de novas estratégias em educacgdo sanitaria
voltadas a seguranca alimentar, de modo que o conhecimento e as praticas dos manipuladores
se aprimorem (CHOUDHURY et al., 2011; CUNHA STEDEFELDT; ROSSO, 2014). Ha
também a necessidade de buscar inovacGes na formacdo de manipuladores, para que haja a

reducéo das contaminacdes alimentares (JESUS et al., 2016).



22

Nesse contexto, & importante que o0s governos proporcionem politicas e programas
voltados & formacdo em higiene, qualidade, seguranca e regulacdo em alimentos de rua, para a
reducdo desses riscos e melhoria do setor informal de alimentos. Em adicdo, que 0s
treinamentos acontecam em instituicdes e nos locais de venda ambulante, com entrega de
certificados, e que seja fomentada a participacdo dos vendedores em seminarios, 0
monitoramento regular de 6rgdos do governo, bem como o remanejamento dosvendedores para
locais dotadosde adequada infraestrutura e saneamento basico (SUN; WANG; HUANG, 2012,
LIU; ZHANG; ZHANG, 2014).

4. COMIDA DE RUA EM SALVADOR-BA

Considerando o contexto historico e econdmico da comida de rua, destaca-se a sua
importancia para a sociedade brasileira e, principalmente a soteropolitana. Em Salvador, no
século XIX, a atividade ja era uma forma de inser¢do social por parte dos “carregadores”
(escravos livres) que trabalhavam em condigdes precarias. Do mesmo modo, havia as mulheres
(ex-escravas) “quitandeiras” que vendiam nas ruas as comidas tipicas baianas: caruru, vatapa,
acarajé, mingaus, entre outras. Esse periodo foi marcado por diferencas raciais e sociais na
atividade, quando a busca pela sobrevivéncia das familias se fez presente, e o comércio informal
de alimentos era nitidamente marginalizado e discriminado naquela sociedade (DURAES,
2002).

Em contexto mais atual, Silva e colaboradores (2014) retratam a realidade dos
vendedores de comida de rua na orla maritima dacidade de Salvador, Bahia. Como forma de
complementar a renda ou por Unica oportunidade, os comerciantes trabalhavam mais de 8h de
jornada diaria, em condicBes adversas. Com a remocdo dos quiosques de praias, a situacdo
tornou-se mais dificil, ocorrendo grandes mudancas que refletiam no turismo e nos visitantes
nas praias, com a comida de rua como a Unica opg¢do. Diante dessas mudancas, € facil notar as
dificuldades encontradas pelos vendedores para se organizarem, em face as limitacbes na
infraestrutura, saneamento e na falta de apoio das agéncias publicas.

No Centro Historico de Salvador-BA, Rodrigues e colaboradores (2014) relatam que as
condicBes higiénicossanitarias dos pontos de vendas de comida de rua eram insatisfatorias,
havendo problemas que abrangiam desdea infraestrutura, a disponibilidade de gua, higiene do

vendedor, a falta de energia elétrica, as préaticas inadequadas de manipulacdo e a falta de
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conservacdo dos alimentos. Estas praticas eram identificadas também em outros pontos da
cidade, afetando diretamente a qualidade dos produtos ofertados pelo setor.

No caso do acarajé, que € considerado um alimento de alto valor cultural e econémico
para a capital, ainda se observa riscos de contaminagdo devido a qualidade microbiolégica
insatisfatoria do produto e de seus complementos. Nesse sentido, reforca-se a preocupacdo dos
6rgdos publicos na prevengdo dos agravos a salde do consumidor, 0 que deve ser associado a
devida capacitacdo de manipuladores (SERENO; CARDOSO; GUIMARAES, 2011).

Outra realidade existente para o0 segmento, na cidade, € a questdo do trabalho infantil,
no qual sdo descritas as dificuldades na rotina de trabalho de criancas e adolescentes que
comercializavam ovos de codorna nas praias da capital soteropolitana. Além dos problemas
sociais, como assédio sexual e a falta de empenho nos estudos, muitas vezes, deixado em
segundo plano por esses jovens, para ajudarem o0s pais, ha também o0s riscos para 0S
consumidores, posto que muitos alimentos apresentam qualidade sanitaria ndo conforme
(VIDAL; CARDOSO; ASSUNCAO, 2013).

Além do ovo de codorna, sdo encontrados também outros tipos de alimentos de rua, na
orla de Salvador-BA, sustentado pelo trabalho infantil, como o queijo coalho, alimento
perecivel que também envolve perigos microbioldgicos relevantes. Para Meneses e
colaboradores (2012), somando-se aos riscos envolvidos no trabalho de menores, baseado na
ilegalidade, verificaram-se condi¢des sanitarias improprias nesse tipo de comercializagdo que
vem desde a producéo, na manipulacdo inadequada e conservacdo dos queijos em temperatura
ambiente com exposicao ao sol. Por isso, ha a necessidade urgente de a¢des dos drgaos publicos.

A diversidade cultural da comida de rua em Salvador - BA encerra, ainda, amplos
debates, dado que a cidade reflete realidades do comércio de comida de rua dos tempos
anteriores, com a tradicional comida baiana sendo comercializada. Do mesmo modo, se
modernizou com a presenga do “baiano de acarajé” vendendo seus quitutes, houve a inser¢ao
de novos alimentos globalizados: sanduiches, cachorros-quentes, churros, entre outros, e
equipamentos mais modernos na venda. Entretanto, o reconhecimento merecido pelos 6rgéos
sanitarios, ainda € um obstaculo a ser alcangado, requerendo a priorizacdo de politicas publicas
e acOes intersetoriais que resultem em avancos para o segmento (LEAL; TEIXEIRA, 2014).

Para Junqueira e Queiroz (2013), a comida de rua em Salvador- BA pertence a uma
identidade cultural resistente, que ha décadas vem se fortalecendo e deve ser valorizada na
sociedade como patriménio e instrumento de forca local. A partir do momento que ocorra a

interacdo entre os 6rgdos de forma efetiva, os resultados positivos serdo indmeros para 0s
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trabalhadores, de modo a Ihes concederem o acesso a informacéao, valorizacdo do trabalho,
maior autoestima por meio deatividadeseducativas e dialeticidade suficiente, e principalmente,
na reducao dos riscos a saude dos consumidores. Para os autores, as politicas publicas devem

realizar acGes motivadoras e que enaltecam a categoria.

5. LEGISLACAOE DADOS EPIDEMIOLOGICOS PARA A COMIDA DE RUA

Considerando, os riscos de doengas veiculadas por alimentos, em d&mbito mundial, de
acordo com a Organizacdo Mundial da Saude, a cada ano, na regido mediterranea 70% das
doencas diarreicas sdo causadas por doencas de origem alimentar (WHO, 2015). A
contaminacdo dos alimentos, ao longo de todo o processo produtivo até o momento do
consumo, tem se constituido em uma preocupacdo central, em todo 0 mundo, principalmente
nos paises em desenvolvimento (TAJKARIMI; IBRAHIM; FRASER, 2013).

Na Europa, 23 milhdes de pessoas adoecem. No Oeste Pacifico, a aflatoxina associada
a mofos em grdos é a principal causa de mortes por doencas veiculadas por alimentos. Nas
Americas, 95% de surtos de diarreia sdo de origem alimentar, causadas por Norovirus,
Salmonella, Campylobacter e Escherichia coli. Na Asia, mais dametade daspessoas infectadas,
morrem por febre tifoide ou hepatite A. Na Africa, por sua vez, as doencas de origem alimentar
representam um ter¢o do nimero de mortes no mundo (WHO, 2015).

No Brasil, no periodo de 2000 a 2017, foram notificados 12.503 surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos, sendo que, na distribuicdo por regido, 0s maiores percentuais se
concentram nas regides sul e sudeste. Quanto ao local de ocorréncia, as notificagdes foram em
residéncias (BRASIL, 2018). Na Bahia, entre 2007 a 2010 foram notificados 15 surtos de
Doencas transmitidas por alimentos, dos quais, 26,7% ocorreram em residéncias. Também
foram registrados 127 surtos de febre tifoide. Os maiores nimeros ocorreram na capital
Salvador, representando 46% dos casos (BRASIL, 2011).

Apesar da Organizacdo das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO)
apoiar a regulamentacdo de comida de rua em &mbito internacional, em alguns paises ainda ha
muito a ser realizado. Na América Central e do Sul, como na Guatemala, Bolivia, Peru,
Colémbia e Equador, a regulamentacdo esta relacionada a organizacdo do espaco publico e ao
controle sanitario, por meio de processo de descentralizacdo, na construcéo de leis municipais,

com base em leis nacionais (ALBERT et al., 1996).
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Nos Estados Unidos, na América do Norte, os regulamentos para a categoria de venda
mavel sdo os cddigos especificos para cada municipio, em conformidade com as leis estaduais.
Os fornecedores devem obter uma licenca ou permissao, o veiculo de vendapassa por inspecao,
0s municipios cobram uma taxa especifica e 0 nimero de permisséo € limitado (TESTER, et al.
2010).

Quanto aos paises do Reino Unido, na Europa, os vendedores tém a obrigatoriedade de
apresentarem um seguro de reponsabilidade com um sistema de higiene documentado, e de se
registrarem no escritdrio de salde ambiental. Na Suica, os vendedores solicitam uma licenca
por meio do pagamento de uma taxa e deve ter a aprovacdo do departamento de higiene
(PAULAS, 2014). Segundo a ONU, as regulamentacdes e politicas voltadas & comida de rua
devem ser combinadas com projetos educacionais e devem ser consideradas as necessidades
dos consumidores, para melhorar a situacdo de seguranca alimentar de venda desses alimentos
(FAO, 1991).

Em adicio, no maior dos continentes, a Asia, no Vietn4, por exemplo, os vendedores
ambulantes ndo sdo obrigados a se registrarem, porém devem arcar com 0s impostos locais
fixados pelo Ministério de Planejamento e Investimento (MPI), que € responsavel pelo registro.
A licenca é obrigatdria para aqueles que recebem mais de um salario minimo (CLING,
RAZAFINDRAKOTO & ROUBAUD, 2014).

Ja na Tailandia, a comida de rua é regulada através do Decreto da Autoridade
Metropolitana de Bangkok (BMA) que garante a licenca anual para os vendedorese realiza o
monitoramento da limpeza geral, a ordem do espaco publico, o saneamento geral e a
fiscalizacdo periddica. Porém, algumas barreiras sdo encontradas por parte dos vendedores,
como o financiamento insuficiente e o apoio politico inadequado, levando a retirada deles dos
locais, por falta de adequacdo com a legislacdo (WHO, 2012).

Quanto as Filipinas, ha auséncia de uma politica nacional de regulamentacdo da comida
de rua. A certificacdo é concedida por autoridades locais, que exigem exames médicos anuais
para os vendedores, 0s quais sdo proibidos de comercializarem alimentos que requeiram
utensilios (WHO, 2012).

Nota-se que nos paises, de modo geral, ainda h& muitos caminhos a serem percorridos
para a melhor organizacdo dasregulamentacdes referentes a comida derua, demodoa favorecer
o0s vendedores e os consumidores, valorizando a cultura e a representatividade desse setor que

esta em crescimento na economia mundial. Em dmbito nacional, o contexto é semelhante.
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No Brasil, na América do Sul, portarias e resolugdes que preconizam a seguranga de
alimentos para os consumidores, sdo estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). Anterior a ANVISA, inicialmente, tem-se a Portaria n® 1428/ 1993, do
Ministério da Saude, que aprovou o Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de
Alimentos, as Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Préaticas de Producdo e de Prestacédo
de Servicos na Area de Alimentos e 0 Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrfo
de ldentidade e Qualidade (P1Q) para Servicos e Produtosna Area de Alimentos”, com objetivo
de integrar as ac¢Oes de Vigilancia Sanitaria e Epidemiol6gica seguindo as determinacdes do
Sistema Unico de Satde (SUS) (BRASIL, 1993). Dessa forma, torna-se destaque, visto que
assegura a saude do consumidor, por meio da fiscalizacdo sanitaria, no contexto
socioecondmico, ambiental que compdem a cadeia alimentar.

Em 2001, foi editada a RDC n°® 12/ 2001, da ANVISA, que levou em conta a
necessidade de constante aperfeicoamento das a¢des de controle sanitario na area de alimentos,
visando a protecdo a saude da populacéo e a regulamentacdo dos padrdes microbioldgicos para
alimentos, desse forma, objetivou determinar os critérios para a Conclusdo e Interpretacdo dos
Resultados das Analises Microbiologicas de Alimentos Destinados ao Consumo Humano.

Em 2002, a Resolucdo de Diretoria Colegiada RDC n° 275, da ANVISA, dispds sobre
0 Regulamento Teécnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas
Préticas de Fabricacdo. Este quadro normativo foi complementado pela RDC n° 216, em 2004,
que estabeleceu procedimentos de Boas Praticas para servi¢os dealimentacdo, a fim de garantir
as condicdes higiénicossanitarias do alimento preparado (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).
Ambas, podem ser utilizadas também para inspecdo sanitaria na categoria de comida de rua,
apesar de serem destinadas para todos os estabelecimentos alimentares.

No ano seguinte, em 2005, foi criada a RDC n° 218, que dispds sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos Higiénico - Sanitarios para Manipulacdo de Alimentos e Bebidas
Preparados com Vegetais, apos o surto de doencas de Chagas relacionada ao consumo de caldo
de cana em ruas (BRASIL, 2005). Foi um passo para o fortalecimento do setor de comida de
rua, estabelecendo o controle desde a producdo a distribuicdo desses produtos, reduzindo os
riscos de doencas de origem alimentar, porém, ndo abrangia todos os alimentos da categoria.

Em 2013, foi criada a RDC n° 49/2013 da ANVISA que regulariza o exercicio de
atividade de interesse sanitario do microempreendedor individual, do empreendimento familiar

rural e econdmico solidario (BRASIL, 2013), fortalecendo o segmento de rua por meio da
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inclusdo social e boas praticas sanitarias. No mesmo periodo, na cidade de Sdo Paulo-SP, foi
elaborada a Lei n°15.947 que disp0e sobre as regras para comercializacdo de alimentos em vias
e areas publicas - comida de rua - e da outras providéncias, regulamentada pelo Decreto n°
55085/2014 (SAO PAULO, 2013, 2014). Essa ultima, apesar de especifica, ndo trouxe todas as
especificacdes voltadas a categoria, sendo necessario ser reavaliada posteriormente.

Em 2015, foi criada a RDC n° 43/2015 que dispde sobre a prestacdo de servigos de
alimentacdo em eventos de massa, com objetivo de avaliacdo prévia e funcionamento de
instalacGes e servicos relacionados ao comércio e manipulacdo de alimentos e definicdo de
responsabilidades, incluindo eventos publicos ou privados com contingente superior a mil
pessoas diariamente (BRASIL, 2015). Nessa resolucdo, foram incluidos os alimentos
comercializados em locais publicos durante os grandes eventos e que deveriam seguir as Boas
Praticas de Producdo. Entretanto, para o pais, ainda ha auséncia de uma Regulamentacdo
Nacional para a categoria da comida de rua.

Em nivel municipal, na cidade de Salvador, Bahia, 0s 6rgdos que fazem parte da
regulamentacdo da comida de rua sédo a Secretaria Municipal de Ordem Publica (SEMOP), que
estabelece o Decreto n®26.012/2015 (SALVADOR, 2015), e a Vigilancia Sanitaria de Salvador
(VISA/SSA) regulamentada pela Secretaria Municipal de Saide (SMS) através da Lei n® 5504/
1999, que atua de forma a zelar pela saide e bem-estar da coletividade, em conjunto com a
VISA/SSA que exerce acles de controle, sobre fatores de riscos a salde e promove acles de
prevencdo de doengas e agravos, assegurando a melhoria da qualidade dos produtos, nele
incluido os ambientes de trabalho (SALVADOR, 1999).

Destaca-se que no municipio ha o empoderamento das baianas de acarajé frente as
demais categorias de comida de rua que ainda permanece na busca pela regulamentacéo e o
apoio dos 6rgaos publicos. O Decreto n® 12.175/ 1998 e 0 mais atual Decreto n°® 26804/2015
que abrange a localizacdo e funcionamento do comércio informal exercido pelas baianas e
baianos do acarajé e do mingau em logradouros publicos e da outras providéncias, juntamente
com o Decreto Estadual n® 14.191/2012, que reconhece o oficio das baianas de acarajé como
patriménio imaterial daculturabaiana. (SALVADOR, 1998b; 2012; 2015). Constituindo-se um
avanco para a valorizacdo historico-cultural da comida de rua no Brasil.

Nesse cenario, cabe entdo a Vigilancia Sanitaria (VISA), junto a Secretaria Municipal
de Ordem Publica (SEMOP), em parcerias com 0 Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (SEBRAE) e as Organiza¢fes N&o Governamentais (ONG) atenderem as

prioridades do comércio informal de alimentos, para além das acOes de fiscalizagéo,
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estabelecendo uma articulacdo para a obtencédo da reestruturagcdo do setor na economia urbana,
de modo que haja a sensibilizacdo desses 6rgdos em operar no empoderamento e na elaboracéo

de politicas e planejamentos eficazes para a categoria (LEAL; TEIXEIRA, 2015).

REFERENCIAS

ALBERT,J. L. et al. Street Foods-L'alimentation de Rue-Alimentos de Venta Callejera, 1996.
AL MAMUN, M.; RAHMAN, S. M. M.; TURIN, T. C. Microbiological quality of selected
street food items vended by school-based street food vendors in Dhaka, Bangladesh.
International journal of food microbiology, v. 166, n. 3, p. 413-418, 2013. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160513003814 Acesso em: 30 dez
2016 http://dx.doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2013.08.007

ALIMENTARIUS, C. Joint FAO/WHO Food Standards Programme. Agenda item 9.
FAO/WHO Coordinating Committee For Asia: 20th Session, Delhi, India, Proposed
Draft Regional Code Of Hygienic Practice For Street-Vended Foods, 2016. Disponivel
em: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.orqg%252Fsites%252Fcodex
%252FMeetings%252FCX-727-20%252FWorking%2BDocument%252Fas20 10e.pdf
Acesso em: 01 jul 2017.

BAI, L. et al. Hygienic food handling intention. An application of the Theory of Planned
Behavior in the Chinese cultural context. Food control, v. 42, p. 172-180, 2014. Disponivel
em: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095671351400067X?via%3Dihub
Acesso em: 13 jan 2017 http://dx.doi.org/10.1016/j.foodcont.2014.02.008

BEZERRA, A. C. D. Alimentos de rua no Brasil e saude publica. Sdo Paulo: Annablume,
2008. 224p.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria n° 1428,
de 26 de novembro de 1993. Aprova o "Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de
Alimentos”, as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de
Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos" e o "Regulamento Técnico para o
Estabelecimento de Padrdo de Identidade e Qualidade (P1Q's) para Servigos e Produtos na
Area de Alimentos". Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/PRT_MS 1428 1993.pdf/a6e93af4-
d939-4a80-9eel-2fdb78dce2ee Acesso em: 28 jun 2019.

BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do de
Diretoria Colegiada — RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001. Aprova o regulamento técnico
sobre padrfes microbiolégicos para alimentos. Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2001/res0012 02 01 2001.html Acesso em:
01 jun 2018.

BRASIL. Ministério da Previdéncia Social. Resolugdo RDC n° 43, de 1° de setembro de
2015. Disp0e sobre a prestacdo de servigos de alimentacdo em eventos de massa. Diario
Oficial da Uni&o.Brasilia, DF, set, 2015. Disponivel em: http://www.in.gov.br/materia/-



https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160513003814
http://dx.doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2013.08.007
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-727-20%252FWorking%2BDocument%252Fas20_10e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-727-20%252FWorking%2BDocument%252Fas20_10e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-727-20%252FWorking%2BDocument%252Fas20_10e.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095671351400067X?via%3Dihub
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodcont.2014.02.008
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/PRT_MS_1428_1993.pdf/a6e93af4-d939-4a80-9ee1-2fdb78dce2ee
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/PRT_MS_1428_1993.pdf/a6e93af4-d939-4a80-9ee1-2fdb78dce2ee
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2001/res0012_02_01_2001.html
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/32825363/do1-2015-09-02-resolucao-rdc-n-43-de-1-de-setembro-de-2015-32825340

29

fasset publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/32825363/d01-2015-09-02-resolucao-rdc-n-43-
de-1-de-setembro-de-2015-32825340 Acesso em: 29 jun 20109.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolu¢cdo RDC n° 49, de 31 de outubro de 2013. Dispde
sobre a regularizacdo para o exercicio de atividade de interesse sanitario do
microempreendedor individual, do empreendimento familiar rural e do empreendimento
econémico solidario e da outras providéncias. Diario Oficial [da] Uni&o. Brasilia, DF, out.
2013. Disponivel em:

http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2013/rdc0049 31 10 2013.html Acesso em:
29 jun 2019.

BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria. Resolu¢do RDC n.
216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o regulamento técnico de boas praticas para

servicos de alimentacdo. Diario Oficial [da] Uni&o. Brasilia, DF, 16 set. 2004. Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOL U%25C3%2587%25C3%25830

hDC%ZBN%28216%28DE%ZBlS%ZBDE%ZBSETEMBRO%ZBDE%282004.pdf/237014
96-925d-4d4d-99aa-9d479b316c4b Acesso em: 29 jun 2019.

BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria. Resolugdo RDC n°
218, de 29 de julho de 2005. Dispde sobre 0 Regulamento Técnico de Procedimentos
Higiénico-Sanitarios para Manipulacdo de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais.
Diario Oficial [da] Unido. Brasilia, DF, ago. 2005. Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RDC 218.pdf Acesso em: 29 jun 2019.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do RDC n°
275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o regulamento técnico de procedimentos
operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos e a lista de verificacdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial [da] Unido. Brasilia, DF, 23 out.
2002. Disponivel em:

http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC 275 2002 COMP.pdf/fce9dacO-
aeb7-4de2-8cf9-e286a383f254 Acesso em: 29 jun 2019.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Salde. Departamento de
Vigilancia das Doencas Transmissiveis. Surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos no
Brasil, Brasilia, 2018. Disponivel em:
http://portalarquivos2.saude.gov.br/images/pdf/2018/janeiro/17/Apresentacao-Surtos-DTA-
2018.pdf Acesso em: 13 mai 2019

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude. Sistema nacional de
vigilancia em sadde : relatério de situacdo : Bahia / Ministério da Saude, Secretaria de
Vigilancia em Saude. — 5. ed. — Brasilia : Ministério da Saude, 2011. 35 p.

CAMPOS, J. et al. Ready-to-eat street-vended food as a potential vehicle of bacterial
pathogens and antimicrobial resistance: an exploratory study in Porto region,

Portugal. International journal of food microbiology, v. 206, p. 1-6, 2015. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160515002081?via%3Dihub Acesso
em: 30 dez 2016. http://dx.doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2015.04.016



http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/32825363/do1-2015-09-02-resolucao-rdc-n-43-de-1-de-setembro-de-2015-32825340
http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/32825363/do1-2015-09-02-resolucao-rdc-n-43-de-1-de-setembro-de-2015-32825340
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2013/rdc0049_31_10_2013.html
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
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
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
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
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RDC_218.pdf
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_275_2002_COMP.pdf/fce9dac0-ae57-4de2-8cf9-e286a383f254
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_275_2002_COMP.pdf/fce9dac0-ae57-4de2-8cf9-e286a383f254
http://portalarquivos2.saude.gov.br/images/pdf/2018/janeiro/17/Apresentacao-Surtos-DTA-2018.pdf
http://portalarquivos2.saude.gov.br/images/pdf/2018/janeiro/17/Apresentacao-Surtos-DTA-2018.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160515002081?via%3Dihub
http://dx.doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2015.04.016

30

CHOUDHURY, M. et al. Will capacity building training interventions given to street food
vendors give us safer food?: A cross-sectional study from India. Food Control, v. 22, n. 8, p.
1233-1239, 2011. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713511000430 Acesso em: 27 dez
2016 https://doi.org/10.1016/].foodcont.2011.01.023

CLING, J.P.; RAZAFINDRAKOTO, M.; ROUBAUD, F. Segmentation and informality in
Vietnam : A survey of the literature: Country case study on labour market segmentation;
International Labour Office, Inclusive Labour Markets, Labour Relations and Working
Conditions Branch. - Geneva, 2014.

CORTESE, R. D. M. et al. Food safety and hygiene practices of vendors during the chain of
street food production in Florianopolis, Brazil: A cross-sectional study. Food Control, v. 62,
p. 178-186, 2016. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713515302498 Acesso em: 30 dez
2016. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2015.10.027

CUNHA,D.T.; STEDEFELDT,E.; DEROSSO, V. V. The role of theoretical food safety
training on Brazilian food handlers' knowledge, attitude and practice. Food Control, v. 43, p.
167-174, 2014. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713514001376 Acesso em: 03 jan
2017. https://doi.org/10.1016/].foodcont.2014.03.012

DURAES, B. J. “Trabalho Informal”: um paralelo entre os trabalhadores de rua da cidade de
Salvador no século X1X e no século XXI. Caderno CRH, v. 15, n. 37, p. 289- 308, 2002.
Disponivel em : http://www.repositorio.ufba.br/ri/handle/ri/2412 Acesso em: 25 mai 2018.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS (FAO).
Alimentacion, Nutricion y Agricultura. Street foods in developing countries: lessons from
Asia. Research Project on Street Foods. WINARNO, Florentinus Gregorius; ALLAIN,
Annelies. Penang, Malaysia,1991.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS (FAO).
Good hygienic practices in the preparation and sale of street food in Africa, tools for
training. Rome, Italy, 2009. Disponivel em:
http://www.fao.org/docrep/012/a0740e/a0740e00.htm Acesso em: 12 abr 2018.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS (FAO).
Promises and Challenges of the Informal Food Sector in Developing Countries, Rome,
2007. Disponivel em: http://www.fao.org/docrep/010/al124e/al124e00.htm Acesso em: 13
mar 2017.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS (FAO). The
informal food sector: Municipal support policies for operators. A briefing guide for
mayors, city executive and urban planners in developing countries and countries in
transition. Rome, 2003. Disponivel em: http://www.fao.org/3/a-y4312e.pdf Acesso em: 25
ago 2017.

INTERNATIONAL FOOD POLICY RESEARCH INSTITUTE (IFPRI). Global food policy
report, Washington, DC, 2017. 148p. Disponivel em: http://www.ifpri.org/publication/2017-
global-food-policy-report Acesso em : 25 ago 2017.



https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713511000430
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2011.01.023
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713515302498
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2015.10.027
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713514001376
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2014.03.012
http://www.repositorio.ufba.br/ri/handle/ri/2412
http://www.fao.org/docrep/012/a0740e/a0740e00.htm
http://www.fao.org/docrep/010/a1124e/a1124e00.htm
http://www.fao.org/3/a-y4312e.pdf
http://www.ifpri.org/publication/2017-global-food-policy-report
http://www.ifpri.org/publication/2017-global-food-policy-report

31

JESUS, N. L. deetal. Intervention strategies for the reduction of microbiological
contamination on the hands of food handlers. Food Science and Technology (Campinas), v.
36, n. 4, p. 606-611, 2016. Disponivel em:
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612016000400606 Acesso
em: 01 fev 2017. http://dx.d0i.org/10.1590/1678-457x.09116

JUNQUEIAR, M.E.R.; QUEIROZ, K. L. R. Atividades de educa¢do em salde para
vendedores de comida de rua em Salvador—Bahia: integracdo entre trabalho, saide, educacéao
e cultura. Revista ELO-Dialogos em Extenséo, v. 2, n. 2, 2013. Disponivel em:
https://periodicos.ufv.br/ojs/elo/article/view/1002 Acesso em: 05 mar 2019 DOI:
https://doi.org/10.21284/elo.v2i2.23

KING, T. et al. Food safety for food security: Relationship between global megatrends and
developments in food safety. Trends in Food Science & Technology, 2017. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224416303703 Acesso em: 08 set
2017. https://doi.org/10.1016/].tifs.2017.08.014 .

KOTHE, C. I. et al. Microbiological contamination and evaluation of sanitary conditions of
hot dog street vendors in Southern Brazil. Food Control, v. 62, p. 346-350, 2016. Disponivel
em: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713515302784 Acesso em: 03
jan 2017. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2015.11.005

KOTZEKIDOU, P. Microbiological examination of ready-to-eat foods and ready-to-bake
frozen pastries from university canteens. Food microbiology, v. 34, n. 2, p. 337-343, 2013.
Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002013000063?via%3Dihub Acesso
em: 30 dez 2016. https://doi.org/10.1016/j.fm.2013.01.005

LEAL,C. O.B.S.; TEIXEIRA, C.F. Comidade rua: um estudo critico e multirreferencial em
Salvador, BA — Brasil. Vigilancia Sanitaria em Debate: Sociedade, Ciéncia & Tecnologia,
V. 2,n.4,p. 12-22, 2014. Disponivel em:
https://visaemdebate.incgs.fiocruz.br/index.php/visaemdebate/article/view/410/161 Acesso
em: 07 abr. 2018. doi: http://dx.d0oi.org/10.3395/vd.v2i4.410

LEAL, C. O.B. S; TEIXEIRA, C. F. Redes solidarias em vigilancia sanitéaria: a rede de
gerenciamento dacomida de rua em Salvador, BA — Brasil. Vigilancia Sanitaria em Debate:
Sociedade, Ciéncia & Tecnologia, v. 3, n. 4, p. 20-29, 2015. Disponivel em:
https://visaemdebate.incgs.fiocruz.br/index.php/visaemdebate/article/view/577/263  Acesso
em: 07 abr. 2018. doi: http://dx.doi.org/10.3395/2317-269x.00577

LEE, J. H.; HWANG, J.; MUSTAPHA, A. Popular ethnic foods in the United States: a
historical and safety perspective. Comprehensive Reviews in Food Science and Food
Safety, v. 13, n. 1, p. 2-17, 2014. Disponivel em:
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1541-4337.12044 Acesso em: 27 dez 2016.
https://d0i.org/10.1111/1541-4337.12044

LIU, Z.; ZHANG, G.; ZHANG, X. Urban street foods in Shijiazhuang city, China: Current
status, safety practices and risk mitigating strategies. Food Control, v. 41, p. 212-218, 2014.
Disponivel em https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713514000413
Acesso em: 30 dez 2016. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2014.01.027

LUU, P. H.; DAVIES, B.; DUNNE, M. P. The association between factors which affect the
food safety practices of seafood distributors within the southern domestic distribution chains


http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612016000400606
http://dx.doi.org/10.1590/1678-457x.09116
https://periodicos.ufv.br/ojs/elo/article/view/1002
https://doi.org/10.21284/elo.v2i2.23
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224416303703
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2017.08.014
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713515302784
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2015.11.005
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002013000063?via%3Dihub
https://doi.org/10.1016/j.fm.2013.01.005
https://visaemdebate.incqs.fiocruz.br/index.php/visaemdebate/article/view/410/161
http://dx.doi.org/10.3395/vd.v2i4.410
https://visaemdebate.incqs.fiocruz.br/index.php/visaemdebate/article/view/577/263
http://dx.doi.org/10.3395/2317-269x.00577
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1541-4337.12044
https://doi.org/10.1111/1541-4337.12044
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713514000413
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2014.01.027

32

in Vietnam. Food Control, v. 73, p. 332-340, 2017. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713516304431 Acesso em: 29 jul
2017. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2016.08.018

MARTINEZ, L.; SHORT, R. J.; ESTRADA, D. The urban informal economy: Street vendors
in Cali, Colombia. Cities, v. 66, p. 34-43, 2017. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0264275116307508 Acesso em: 07 abr
2018. https://doi.org/10.1016/j.cities.2017.03.010

MCKAY, F. H. et al. Street vendors in Patna, India: Understanding the socio-economic
profile, livelihood and hygiene practices. Food Control, v. 70, p. 281-285, 2016. Disponivel
em: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713516303061 Acesso em: 30
dez 2016. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2016.05.061

MEDEIROS, C. O. et al. Assessment of the methodological strategies adopted by food safety
training programmes for food service workers: A systematic review. Food Control, v. 22, n.
8, p. 1136-1144, 2011. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713511000569 Acesso em: 13 jan
2017. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2011.02.008

MENESES, R. B. et al. O comércio de queijo de coalho na orla de Salvador, Bahia: trabalho
infantil e seguranca de alimentos. Rev. Nutr, v. 25, n.3, p. 381-392, 2012. Disponivel em:
https://repositorio.ufba.br/ri/handle/ri/15584 Acesso em: 30 mai 2018.

MOREAUX, S. O. et al. There is information in the tails: Outliers in the food safety attitude-
behaviour gap. Food Control, v. 87, p. 161-168, 2017. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713517306035 Acesso em: 20 abr
2018. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2017.12.024

NONATO, I. L. et al. Nutritional Issues Concerning Street Foods. Journal of Clinical
Nutrition & Dietetics, 2016. Disponivel em: http://clinical-
nutrition.imedpub.com/nutritional-issues-concerning-street-foods.php?aid=8984 Acesso em:
29 jun 2017. http://dx.doi.org/10.4172/2472-1921.100014

OVCA, A.etal. Food safety knowledge and attitudes among future professional food
handlers. Food Control, v. 84, p.345-353, 2018. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713517304085 Acesso em: 09 abr
2018. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2017.08.011

PAULAS, R. L. A.'s Street Food Regulations: How They Compare to the Rest of the World.
KCET, Los Angeles, May. 2014. Disponivel em: https://www.kcet.org/food/las-street-food-
regulations-how-they-compare-to-the-rest-of-the-world Acesso em: 28 jun 20109.

PELLEGRINO, R.; CRANDALL, P. G.; SEO, H.S. Hand washing and disgust response to
handling different food stimuli between two different cultures. Food Research International,
V. 76, p. 301-308, 2015. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996914008151 Acesso em: 03 jan
2017. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2014.12.027

ROBERTSON, L. A. et al. Educational needs assessment and practices of grocery store food
handlers through survey and observational data collection. Food Control, v. 34, p. 707-713,
2013. Disponivel em: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713513002879
Acesso em: 14 jan 2017. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2013.06.004



https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713516304431
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2016.08.018
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0264275116307508
https://doi.org/10.1016/j.cities.2017.03.010
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713516303061
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2016.05.061
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713511000569
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2011.02.008
https://repositorio.ufba.br/ri/handle/ri/15584
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713517306035
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2017.12.024
http://clinical-nutrition.imedpub.com/nutritional-issues-concerning-street-foods.php?aid=8984
http://clinical-nutrition.imedpub.com/nutritional-issues-concerning-street-foods.php?aid=8984
http://dx.doi.org/10.4172/2472-1921.100014
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713517304085
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2017.08.011
https://www.kcet.org/food/las-street-food-regulations-how-they-compare-to-the-rest-of-the-world
https://www.kcet.org/food/las-street-food-regulations-how-they-compare-to-the-rest-of-the-world
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996914008151
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2014.12.027
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713513002879
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2013.06.004

33

RODRIGUES, B. F.etal. O comércio de comida de rua no centro histérico de Salvador-BA:
caracterizacdo da ofertade alimentos e aspectos higiénico-sanitarios. Seguranca Alimentar e
Nutricional, v. 21, n. 1, p. 347-358, 2014. Disponivel em:
https://periodicos.sbu.unicamp.br/ojs/index.php/san/article/view/8638932 Acesso em: 30 mai
2018. https://doi.org/10.20396/san.v21i1.86

ROWELL, A.E. et al. Influence of food safety training on grocery store employees’
performance of food handling practices. Food policy, v. 41, p. 177-183, 2013. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0306919213000584 Acesso em: 12 mai
2018. https://doi.org/10.1016/j.foodpol.2013.05.007

SALVADOR, Decreto n° 26.804 de 01 de dezembro de 2015. Dispde sobre a localizagéo e
funcionamento do comércio informal exercido pelas baianas e baianos do acarajé e do mingau
em logradouros publicos e da outras providéncias. Diario Oficial do Municipio, Salvador, 01
de dezembro de 2015. Disponivel em:
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/decreto/2015/2680/26804/decreto-n-26804-
2015-dispoe-sobre-a-localizacao-e-funcionamento-do-comercio-informal-exercido-pelas-
baianas-e-baianos-do-acaraje-e-do-mingau-em-logradouros-publicos-e-da-outras-providencias
Acesso em: 30 jun 2019.

SALVADOR. Decreton®12.175, de 25 de novembro de 1998. Disp6e sobre a localizagdo e
funcionamento do comércio informal exercido pelas baianas de acarajé e de mingau em
logradouros publicos e da outras providéncias. Diario Oficial do Municipio, Salvador, p. 2-3,
25 de novembro 1998b. Disponivel em: http:/leismunicipa.is/ptnfs Acesso em: 01 jun 2018.
SALVADOR. Decreto n® 14.191 de 26 de outubro de 2012. Promove o registro especial do
bem de valor cultural que indica. Diario Oficial do Municipio, Salvador, 26 de outubro de
2012. Disponivel em: http://leisestaduais.com.br/ba/decreto-n-14191-2012-bahia-promove-o-
registro-especial-do-bem-de-valor-cultural-que-indica Acesso em: 29 jun 20109.

SALVADOR. Secretaria Municipal de Ordem Publica. Decreto n° 26.012 de 07 de maio de
2015. Aprova o Regimento da Secretaria Municipal de Ordem Publica. Diario Oficial do
Municipio, Salvador, 07 de maio de 2015. Disponivel em:
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/decreto/2015/2601/26012/decreto-n-26012-
2015-aprova-o-regimento-da-secretaria-municipal-de-ordem-publica-semop Acesso em : 29
jun 2019.

SALVADOR. Secretaria Municipal de Saude. Lei n°® 5504 de 26 de fevereiro de 1999.
Institui o cédigo municipal de satde. Diario Oficial do Municipio, Salvador, 26 de fevereiro
de 1999. Disponivel em: https:/leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/lei-
ordinaria/1999/550/5504/lei-ord inaria-n-5504-1999-institui-o-codigo-municipal-de-saude
Acesso em: 29 jun 2019.

SALVADOR. Secretaria Municipal de Servigos Publicos. Decreto n°® 12.016 de 08 de junho
de 1998. Dispde sobre a localizagdo e funcionamento do comércio ambulante e de prestacao
de servigos em logradouros publicos do municipio do salvador e da outras providéncias.
Diéario Oficial do Municipio, Salvador, 08 de junho de 1998a. Disponivel em:
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/decreto/1998/1201/12016/decreto-n-12016-
1998-dispoe-sobre-a-localizacao-e-funcionamento-do-comercio-ambulante-e-de-prestacao-
de-servicos-em-lograd ouros-publicos-do-municipio-d o-salvad or-e-da-outras-providencias
Acesso em: 29 jun 2019.



https://periodicos.sbu.unicamp.br/ojs/index.php/san/article/view/8638932
https://doi.org/10.20396/san.v21i1.86
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0306919213000584
https://doi.org/10.1016/j.foodpol.2013.05.007
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/decreto/2015/2680/26804/decreto-n-26804-2015-dispoe-sobre-a-localizacao-e-funcionamento-do-comercio-informal-exercido-pelas-baianas-e-baianos-do-acaraje-e-do-mingau-em-logradouros-publicos-e-da-outras-providencias
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/decreto/2015/2680/26804/decreto-n-26804-2015-dispoe-sobre-a-localizacao-e-funcionamento-do-comercio-informal-exercido-pelas-baianas-e-baianos-do-acaraje-e-do-mingau-em-logradouros-publicos-e-da-outras-providencias
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/decreto/2015/2680/26804/decreto-n-26804-2015-dispoe-sobre-a-localizacao-e-funcionamento-do-comercio-informal-exercido-pelas-baianas-e-baianos-do-acaraje-e-do-mingau-em-logradouros-publicos-e-da-outras-providencias
http://leismunicipa.is/ptnfs
http://leisestaduais.com.br/ba/decreto-n-14191-2012-bahia-promove-o-registro-especial-do-bem-de-valor-cultural-que-indica
http://leisestaduais.com.br/ba/decreto-n-14191-2012-bahia-promove-o-registro-especial-do-bem-de-valor-cultural-que-indica
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/decreto/2015/2601/26012/decreto-n-26012-2015-aprova-o-regimento-da-secretaria-municipal-de-ordem-publica-semop
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/decreto/2015/2601/26012/decreto-n-26012-2015-aprova-o-regimento-da-secretaria-municipal-de-ordem-publica-semop
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/lei-ordinaria/1999/550/5504/lei-ordinaria-n-5504-1999-institui-o-codigo-municipal-de-saude
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/lei-ordinaria/1999/550/5504/lei-ordinaria-n-5504-1999-institui-o-codigo-municipal-de-saude
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/decreto/1998/1201/12016/decreto-n-12016-1998-dispoe-sobre-a-localizacao-e-funcionamento-do-comercio-ambulante-e-de-prestacao-de-servicos-em-logradouros-publicos-do-municipio-do-salvador-e-da-outras-providencias
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/decreto/1998/1201/12016/decreto-n-12016-1998-dispoe-sobre-a-localizacao-e-funcionamento-do-comercio-ambulante-e-de-prestacao-de-servicos-em-logradouros-publicos-do-municipio-do-salvador-e-da-outras-providencias
https://leismunicipais.com.br/a/ba/s/salvador/decreto/1998/1201/12016/decreto-n-12016-1998-dispoe-sobre-a-localizacao-e-funcionamento-do-comercio-ambulante-e-de-prestacao-de-servicos-em-logradouros-publicos-do-municipio-do-salvador-e-da-outras-providencias

34

SAMAPUNDO, S. et al. Food safety knowledge, attitudes and practices of street food
vendors and consumers in Ho Chi Minh city, Vietnam. Food Control, v. 70, p. 79-89, 2016.
Disponivel em: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713516302717
Acesso em: 25 mai 2017. https://doi.org/10.1016/].foodcont.2016.05.037

SAMAPUNDO, S. et al. Food safety knowledge, attitudes and practices of street food
vendors and consumers in Port-au-Prince, Haiti. Food control, v. 50, p. 457-466, 2015.
Disponivel em: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713514005167
Acesso em: 27 dez 2016 https://doi.org/10.1016/].foodcont.2014.09.010

SAO PAULO. Decreto n° 55.085, de 06 de maio de 2014. Regulamenta a Lei n° 15.947, de
26 de dezembro de 2013, que dispde sobre as regras para comercializagdo de alimentos em
vias e areas publicas — comida de rua. Disponivel em:
http://legislacao.prefeitura.sp.gov.br/leis/decreto-55085-de-06-de-maio-de-2014 Acesso em:
29 jun 2019.

SAO PAULO. Lein®15.947, de 26 de dezembro de 2013. Dispde sobre as regras para
comercializacdo de alimentos em vias e areas publicas - comida de rua. Diario Oficial da
Cidade de Séo Paulo, 27/12/2013. Disponivel em: https:/leismunicipais.com.br/a/sp/s/sao-
paulo/lei-ordinaria/2013/1594/15947/1ei-ordinaria-n-15947-2013-dispoe-sobre-as-regras-para-
comercializacao-de-alimentos-em-vias-e-areas-publicas-comida-de-rua-e-da-outras-
providencias Acesso em: 29 jun 2019.

SARTER, G.; SARTER, S. Promoting a culture of food safety to improve hygiene in small
restaurants in Madagascar. Food Control, v. 25, n. 1, p. 165-171, 2012. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713511004270 Acesso em: 13 jan
2017. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2011.10.023

SERENO, H.R.; CARDOSO, R. C. V.; GUIMARAES, A. G. O comércio e a seguranca do
acarajé e complementos: um estudo com vendedores treinados em boas préticas. Revista do
Instituto Adolfo Lutz (Impresso), v. 70, n. 3, p. 354-361, 2011. Disponivel em:
http://periodicos.ses.sp.bvs.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0073-
98552011000300015&Ing=pt&nrm=iso Acesso em: 30 mai 2018.

SILVA, S. A. etal. Street food on the coast of Salvador, Bahia, Brazil: A study fromthe
socioeconomic and food safety perspectives. Food control, v. 40, p. 78-84, 2014. Disponivel
em: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713513005963 Acesso em: 30
dez 2016. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2013.11.022

SOARES, K. et al. Evaluation of food safety training on hygienic conditions in food
establishments. Food control, v. 34, n. 2, p. 613-618, 2013. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713513002892 Acesso em: 12 mai
2018. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2013.06.006

SUN, Y. M.; WANG, S.T.; HUANG, K W. Hygiene knowledge and practices of night market
food vendorsin Tainan City, Taiwan. Food Control, v. 23, n. 1, p. 159-164, 2012. Disponivel
em: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713511002751 Acesso em: 13
jan 2017. https://doi.org/10.1016/].foodcont.2011.07.003

TAJKARIMI, M.; IBRAHIM, S. A.; FRASER, A. M. Food safety challenges associated with
traditional foods in Arabic speaking countries of the Middle East. Trends in food science &
technology, v. 29, n. 2, p. 116-123, 2013. Disponivel em:


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713516302717
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2016.05.037
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713514005167
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2014.09.010
http://legislacao.prefeitura.sp.gov.br/leis/decreto-55085-de-06-de-maio-de-2014
https://leismunicipais.com.br/a/sp/s/sao-paulo/lei-ordinaria/2013/1594/15947/lei-ordinaria-n-15947-2013-dispoe-sobre-as-regras-para-comercializacao-de-alimentos-em-vias-e-areas-publicas-comida-de-rua-e-da-outras-providencias
https://leismunicipais.com.br/a/sp/s/sao-paulo/lei-ordinaria/2013/1594/15947/lei-ordinaria-n-15947-2013-dispoe-sobre-as-regras-para-comercializacao-de-alimentos-em-vias-e-areas-publicas-comida-de-rua-e-da-outras-providencias
https://leismunicipais.com.br/a/sp/s/sao-paulo/lei-ordinaria/2013/1594/15947/lei-ordinaria-n-15947-2013-dispoe-sobre-as-regras-para-comercializacao-de-alimentos-em-vias-e-areas-publicas-comida-de-rua-e-da-outras-providencias
https://leismunicipais.com.br/a/sp/s/sao-paulo/lei-ordinaria/2013/1594/15947/lei-ordinaria-n-15947-2013-dispoe-sobre-as-regras-para-comercializacao-de-alimentos-em-vias-e-areas-publicas-comida-de-rua-e-da-outras-providencias
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713511004270
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2011.10.023
http://periodicos.ses.sp.bvs.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0073-98552011000300015&lng=pt&nrm=iso
http://periodicos.ses.sp.bvs.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0073-98552011000300015&lng=pt&nrm=iso
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713513005963
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2013.11.022
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713513002892
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2013.06.006
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713511002751
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2011.07.003

35

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224412002105 Acesso em: 29
dez 2016. https://doi.org/10.1016/j.tifs.2012.10.002

TESTER, J. M. et al. An analysis of public health policy and legal issues relevant to mobile
food vending. American journal of public health, v. 100, n. 11, p. 2038-2046, 2010.

TRAFIALEK,J. et al. Street food vendors’ hygienic practices in some Asian and EU
countries—A survey. Food Control, v. 85, p. 212-222, 2018. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713517304644 Acesso em: 06 mai
2018. https://doi.org/10.1016/].foodcont.2017.09.030

TRAFIALEK, J.; DROSINOS, E. H.; KOLANOWSKI, W. Evaluation of street food vendors’
hygienic practices using fast observation questionnaire. Food Control, v. 80, p. 350-359,
2017. Disponivel em: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713517302657
Acesso em: 29 mai 2017. https://doi.org/10.1016/].foodcont.2017.05.022

VIDAL,J.P.O.; CARDOSO, R.deC.V.; ASSUNCADO, L. S. Quail egg safety and trade on
beaches of Salvador (BA): a study from a child labor perspective. Rev. Nutr., Campinas, V.
26, n. 4, p.419-429, 2013. Disponivel em:
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1415-
52732013000400004&Ing=en&nrm=iso Acesso em 07 Abr. 2018.
http://dx.d0i.org/10.1590/S1415-52732013000400004

WEBB, M.; MORANCIE, A. Food safety knowledge of foodservice workers at a university
campus by education level, experience, and food safety training. Food Control, v. 50, p. 259-
264, 2015. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713514005003 Acesso em: 12 mai
2018. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2014.09.002

WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO). FOOD SAFETY. Areas of work.
FOODBORNE DISEASES: Infographics: Estimates of the global burden of foodborne
diseases, 2015. Disponivel em: https://www.who.int/foodsafety/areas work/foodborne-
diseases/ferg_infographics/en/ Acesso em: 08 mai 2019.

WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO) et al. Essential Safety Requirements for
Street-Vended Foods (Revised Edition). 1996. Disponivel em:
http://www.who.int/foodsafety/publications/street-vended-food/en/ Acesso em: 25 ago 2017.

WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO) et al. Regional consultation on safe street
foods. WHO Regional Office for South-East Asia, 2012. Disponivel em:
http://apps.searo.who.int/PDS DOCS/B4878.pdf Acesso em: 27 jun 2019.

ZANIN, L. M. et al. Knowledge, attitudes and practices of food handlers in food safety: An
integrative review. Food Research International, 2017. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S09639969173034597?via%3Dihub Acesso
em: 29 jul 2017 https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.07.042



https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224412002105
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2012.10.002
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713517304644
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2017.09.030
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713517302657
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2017.05.022
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1415-52732013000400004&lng=en&nrm=iso
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1415-52732013000400004&lng=en&nrm=iso
http://dx.doi.org/10.1590/S1415-52732013000400004
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713514005003
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2014.09.002
https://www.who.int/foodsafety/areas_work/foodborne-diseases/ferg_infographics/en/
https://www.who.int/foodsafety/areas_work/foodborne-diseases/ferg_infographics/en/
http://www.who.int/foodsafety/publications/street-vended-food/en/
http://apps.searo.who.int/PDS_DOCS/B4878.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996917303459?via%3Dihub

36

CAPITULO Il - A COMIDA DE RUA NO ENTORNO DE UMA UNIVERSIDADE
PUBLICA EM SALVADOR, BRASIL: CONDICOES DE TRABALHO DE
VENDEDORES E SEGURANCADE ALIMENTOS

Lis Nery Nunes daSilva 2 Ryzia de Cassia Vieira Cardoso?, AnaClaudia Rio Menezes®, Claudia
Patricia Alvarez Contreras?, Denise Nunes Viola ©

& Mestranda no Programa de P6s-Graduagdo em Ciéncia de Alimentos (PGALI). Universidade Federal da Bahia (UFBA), Faculdade de
Farmécia, Rua Bardo de Jeremoabo, sh, Campus de Ondina CEP 40.170-115, Salvador, BA, Brasil. E-mail: lis-nery @hotmail.com

b Docente no Programade P6s-Graduagdo em Ciénciade Alimentos. Universidade Federal da Bahia, Faculdade de Farmécia, Rua Baréo de
Jeremoabo s/nOndinaCEP 40170-115, Salvador, BA, Brasil.

¢ Mestre no Programa de P6s-Graduagdo em Ciénciade Alimentos (PGALI). Universidade Federal da Bahia (UFBA), Faculdade de Farmécia,
Av. Baréo de Jeremoaho, s/n, Campus de OndinaCEP 40.170-115, Salvador, BA, Brasil.

d Doutoranda no Programa de Pds-Graduagdo em Alimentos, Nutri¢do e Sadde. Universidade Federal da Bahia, Escola de Nutrigdo, Rua
Araljo Pinho 32, Canela - 40110-150, Salvador, BA, Brasil.

e Professor do Departamento de Estatistica— Instituto de Matematica-UFBA.

RESUMO

O Brasil tem apresentado crescimento continuo do segmento de comida de rua, em resposta a
um quadro de recessdo econdmica. Entretanto, é fato que o setor sofre de uma exclusdo social
e sanitaria secular, favorecendo riscos a saude dos consumidores. Assim, este estudo teve como
objetivo caracterizar o comércio de comida de rua, no entorno de uma universidade publica, na
perspectiva dos seus vendedores, condi¢es de trabalho e praticas de seguranca de alimentos.
Realizou-se um estudo transversal, junto a 79 vendedores, com aplicacdo de questionarios
semiestruturados, abordando dimensdes relativas aos vendedores, ao trabalho, condicGes de
venda e higiene de alimentos. Entre os entrevistados predominaram mulheres (63,29%), idade
entre 31 e 50 anos, cuja principal razdo para o trabalho era o desemprego (82,28%). Verificou-
se que 75,95% dos vendedores ndo possuiam licenca municipal, nem formacdo em Boas
Préaticas de Produgdo. A média de jornada de trabalho foi de 8,58 horas/dia e os produtos mais
comercializados compreenderam: patissarias salgadas (45,57%), bebidas industrializadas
(45,57%) e sucos naturais (43,04%). Do total de participantes, 84,81% trabalhavam em pontos
fixos, com 68,35% deles dispunham de dgua potavel, 87,34% de coleta de lixo e 18,99% de
energia elétrica — porém apenas 39,80% contavam com &gua para uso exclusivo com o0s
alimentos. A higiene pessoal dos vendedores apresentou ndo conformidades, incluindo:
manipulacdo simultdnea de dinheiro e alimentos, o ndo uso de luvas, de prote¢do nos cabelos e
a ndo realizacdo da higiene das mdos. Como agravante, 62,02% dos alimentos pereciveis eram
mantidos a temperatura ambiente. Esses resultados evidenciaram inadequacdes sanitarias,
sinalizando riscos a seguranca dos alimentos e a necessidade premente de agdo publica.

Palavras-chave: comércio informal de alimentos; trabalho informal; higiene de alimentos;
sistemas alimentares urbanos.
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ABSTRACT

Brazil has been experiencing continued growth in the street food segment in response to an
economic downturn. However, it is a fact that the sector suffers froma secular social and health
exclusion, favoring risks to the health of consumers. Thus, this study aimed to characterize the
street food trade, around a public university, from the perspective of its sellers, working
conditions and food safety practices. A cross-sectional study was conducted with 79 sellers,
applying semi-structured questionnaires, addressing dimensions related to sellers, work,
conditions of sale and food hygiene. Among the interviewees predominated women (63.29%),
aged between 31 and 50 years, whose main reason for work was unemployment (82.28%). It
was found that 75.95% of the sellers did not have a municipal license or training in Good
Production Practices. The average workday was 8.58 hours / day and the most traded products
included: salty patissarias (45.57%), industrialized beverages (45.57%) and natural juices
(43.04%). Of the total participants, 84.81% worked at fixed points, with 68.35% having potable
water, 87.34% garbage collection and 18.99% electricity - but only 39.80% had water for
exclusive use with food. The personal hygiene of the sellers showed nonconformities,
including: simultaneous handling of money and food, non-use of gloves, hair protection and
non-hygiene of the hands. As an aggravating factor, 62.02% of perishable foodswere kept at
room temperature. These results showed sanitary inadequacies, signaling risks to food safety
and the urgent need for public action.

Keywords: informal food trade; informal work; food hygiene; urban food systems.

INTRODUCAO

A comida de rua é um fenbmeno social presente em todo o mundo e representa uma
parte significativa doconsumo de milhdes de pessoas de baixa e média renda. A atividade exige
baixo investimento inicial, trazendo renda para homens e mulheres que buscam uma
oportunidade de trabalho, sobretudo em situacdes de desemprego. Ainda, oferece autonomia
para vendedores e diversidade de produtos para o consumidor, fortalecendo a economia local
(FAOQ, 2007; FAO, 2009a).

Por outro lado, ¢é fato que muitos vendedores enfrentam desafios na conducéo do seu
empreendimento e no uso do espaco publico, o que é agravado por condi¢Oes de baixa
escolaridade e baixo poder aquisitivo (McKay, Singh, Singh, Good & Osborne, 2016).
Conquanto a perspectiva secundéaria daatividade na economia, cabe pontuar também ligacdes
importantes entre o setor informal e formal, que movimentam a economia (Martinez, Short &
Estrada (2017, 2018).
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Como elemento de grande preocupagdo no segmento, esta a seguranca dos alimentos,
visto que muitos vendedores desenvolvem seu trabalho sem observar praticas de higiene e
conservacdo de alimentos (FAO, 2011; Samapundo, Thanh, Xhaferi & Devlieghere, 2016).
Dadaa popularidade dos alimentos de rua e a sua elevada procura, bem como a sua associa¢ao
com a cultura alimentar e o turismo, ressalta-se a preocupacgdo com a inocuidade dos alimentos
e a necessidade de atencdo pelas autoridades para com o segmento (Trafialek, Drosinos &
Kolanowski,2017).

No Brasil, a comida de rua compreende legado histérico de um pais que manteve um
sistema escravagista e de exclusdo social, perpetuando estratégias informais de trabalho
(Duraes, 2002; Nick, 2000). Nesse contexto, 0 comércio se manteve presente ao longo dos
séculos, carregando tradicdes alimentares e respondendo aos movimentos econémicos e sociais
do pais (Leal & Teixeira, 2014).

Nos anos mais recentes, com a instalacdo do um quadro de crise econémica, a partir de
2015, registrou-se uma expansao marcante do segmento. Segundo levantamentos, o nimero de
vendedorespassou de 100 mil, em 2015, para 501,3 mil trabalhadores, em 2017, o que evidencia
a importéncia deste setor informal na economia e na sobrevivéncia de muitas familias (IBGE,
2017a). Em geral, os vendedores se instalam em pontos estratégicos e mais movimentados das
cidades, comercializando diversos tipos de produtos, a precos mais acessiveis do que no
mercado formal (Cunha, 2018).

Assim, 0 setor, que ja ocupava varios espacos publicos, passou a adensar o0 corpo de
trabalhadores de rua nas cidades. Em paralelo, pela queda do poder aquisitivo da populacédo e a
maior acessibilidade financeira aos produtos comercializados, houve aumento da clientela
(Laporta & Cavallini, 2018). Para além das ruas e pracas, onde as atividades de comércio
funcionam tradicionalmente, o segmento se expandiu para areas de entorno de servigos publicos
deassisténcia a saude, bem como instituicdes de ensino, consolidando novos espacos dacomida
de rua em Salvador (Cunha, 2018).

Considerando 0 aumento expressivo da comercializacdo dacomida de rua na cidade de
Salvador BA, nordeste do Brasil, a sua importancia para a populacdo, no sentido
socioecondmico e alimentar, e a problematica dosriscos sanitarios, este estudo teve por objetivo
caracterizar o comércio de comida de rua, no entorno de uma universidade publica, na

perspectiva dos seus vendedores, condicdes de trabalho e préaticas de seguranca de alimentos.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1 Estudo e selecao do local

Realizou-se estudo transversal, com abordagem quantitativa, junto a vendedores de
comida de rua, localizados nas &reas internas e de entorno de dois campi de uma universidade
publica de Salvador, Bahia, Brasil.

A justificativa daescolha dos campi universitarios para estudo esté relacionada ao fato
da universidade em questdo ser a mais antiga da cidade, estar situada em local central e ter
elevado numero de alunos (cerca de 47.000). Além disso, a universidade conta com unidades
de hospital universitario, hospital pediatrico, laboratério de saude publica e centro de
atendimento de saude em diversas especialidades clinicas, 0 que aumenta expressivamente o
numero de consumidores potenciais da comida de rua, circulando pelos campi.

2.2 Coleta de dados

De modo prévio acoleta, foi realizado o mapeamento do espaco de comércio da comida
derua. Nos locais de comércio, foram verificadas as condi¢Bes de infraestrutura dos pontos de
vendas, aspectos de higiene - préticas, atitudese comportamentos dosvendedores, e a variedade
de comida de rua comercializada.

Para a coleta de dados, utilizou-se um questionario semiestruturado (APENDICE A),
que foi elaborado com base nos estudos de Silva et al. (2014) e de Rodrigues et al. (2014) e
adaptado. O questionario foi pre-testado junto a sete vendedores, que atuavam fora da area de
estudo. O questionario foi estruturado em 50 questdes, com oito dimensbes: 1. Dados
sociodemograficos; 2. Condicdes de trabalho; 3. Treinamento; 4. Ponto de venda; 5. Higiene
pessoal; 6. Higiene do alimento; 7. Higiene dos utensilios; e 8. Opinido. As questdes referentes
a higiene tiveram como referéncia o conteldo da Resolucdo de Diretoria Colegiada n° 216/04,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2004), que estabelece as
Boas Praticas de Producéo.

Os questionarios foram aplicados por equipe previamente treinada, usando os seguintes
procedimentos: observacdo direta no local, para as questdes pertinentes a infraestrutura (por
exemplo, caracteristicas sobre o ponto de venda e praticas de manuseio) e perguntas aos

participantes, no caso de questdes de conhecimento especifico.
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No total, foram entrevistados 79 vendedores de comida de rua, sendo 49 localizados no
campus A e 30 no campus B. A coleta de dados foi conduzida entre novembro de 2017 e
fevereiro de 2018

2.3 Analise estatistica

Os dados foram tabulados em planilhas do Microsoft Excel, versdo Windows 97-2003.
Inicialmente, foi realizada estatistica descritiva e exploratéria dos dados, utilizando o Software
R verséo 3.5.1.

Para as variaveis quantitativas foram calculadas as medidas de tendéncia central e
desvio padrdo. Para as variaveis qualitativas foram calculadas as frequéncias absolutas e
relativas de cada classe. A seguir, foram calculadas as medidas de associacdo e aplicados 0s
testes de Wilcoxon-Mann-Whitney e o teste T de Student, para comparar dois grupos, em nivel
de significancia de 0,05. A escolha destes dois Ultimos testes se deu pelo aceite de seus

respectivos pressupostos.

2.4 Aspectos éticos

A pesquisa foi aprovada por Comité de Etica em Pesquisa da Escola de Nutricdo da
UFBA (Parecer n° 2.438.386 / 2017) (ANEXO A). Os vendedores que aceitaram participar do
estudoatestaram anuéncia por meio assinatura de Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(APENDICE B)

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Perfil sociodemogréfico

Em relacdo a idade, verificou-se que a faixa variou entre 21 e 70 anos, observando-se
maior distribuicdo de 21 a 60 anos (86,08%). Esse resultado expressa a capacidade do segmento
de absorver pessoas com diferentes idades, inclusive idosos, uma caracteristica de destaque,
nos paises emergentes e em desenvolvimento (1LO, 2018).

Estudos realizados em outros paises tém observado faixas etarias distintas, como
reportado por Aluko, Ojeremi, Olaleke & Ajidagba (2014), na Nigéria, onde 79,3% dos
entrevistados tinham entre 20 a 40 anos. Cortese, Veiros, Feldman & Cavalli (2016), em
Florianopolis, Brasil, identificaram 42% dos comerciantes com idade entre 40 e 59 anos,

concordando com os achados em Salvador.
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Quanto ao género, a maioria correspondeu ao sexo feminino (63,29%), corroborando
com os estudosde Aluko et al. (2014), na Nigéria, e Samapundo, Thanh, Xhaferi & Devlieghere
(2016), no Vietna. Entretanto, observou-se resultados divergentes nos estudos de Nunes et al.
(2010), no Brasil, Sun, Wang & Huang (2012), em Taiwan, e McKay, Singh et al. (2016), na
india.

Avalia-se que a predominancia de mulheres nos espacos investigados em Salvador pode
estar associada a maior afinidade do género pelo preparo e venda de alimentos, bem como a
menor oportunidade de trabalho (IBGE, 2017Db). Para Cunha, Stedefeldt & Rosso (2014), ainda,
estd associado ao fato da heranca social nas relagdes de género nesse comércio. Segundo a FAO
(2011), também, a insercdo feminina no segmento constitui uma opcdo ideal, por permitir
horarios mais flexiveis, apresentar maior facilidade para o preparo dos produtos, com receitas
passadas de “mae para filha”, e com isso aumentar a renda familiar.

Considerando a escolaridade, a maioria dos entrevistados cursou até o ensino médio
completo/ incompleto (59,49%), o que pode ser resultado dos desafios ainda enfrentados no
pais para melhorar a educagdo formal da populacdo (Cunha et al., 2014). Nesse sentido,
Muyanja, Nayiga, Brenda & Nasinyama (2011) salientam a importancia da escolaridade dos
vendedores, posto que menores niveis educacionais podem implicar em menor conhecimento e
aptiddo para o trabalho nesta categoria.

Em nivel mundial, amedidaem que a escolaridade aumenta, ainformalidade € reduzida
e aqueles que completam o ensino superior estdo menos propensos ao emprego informal (ILO,
2018). No Brasil, contudo, registra-se um nimero consideravel de pessoas, entre 15 a 29 anos,
que ndo frequentam a escola, cursos técnicos ou superior, contribuindo para o aumento da busca
pelo mercado informal (IBGE, 2018).

No que se refere ao estado civil, houve discreto predominio de solteiros (54,43%), em
relagdo aos casados. Este resultado foi divergente de estudos anteriores, nos quais o trabalho
com comida de rua se associava a pessoas casadas ou em unido estavel. Sun et al. (2012)
registram 86,7% casados, em Taiwan, na China, e de acordo com Silva et al. (2014) 47%
relataram estado civil casado, em pesquisa na orla de Salvador, Brasil.

Nesse sentido, além de considerar a situacdo de crise econdmica que 0 pais vem
enfrentando, ocasionando o0 aumento de parte da populacdo para a informalidade, ressaltando-
se que essas mudancas sociais, nas ultimas décadas, incluiram o fato de homens e mulheres

estarem se casando mais tardiamente (IBGE, 2011).
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Considerando que as condicdes de moradia dos entrevistados apresentam relacdo com a
higiene local para o preparo dosalimentos, verificou-se, a maior parte dosvendedorescontavam
com rede publica de abastecimento de dgua (94,39%), rede de esgotamento sanitario (96,20%)
e gestdo integradade residuos sdlidos (97,47%), de acordo com a Politica Nacional de Residuos
Solidos (PNRS), definidana Lei n°® 12.305, de 2 de agosto de 2010 (BRASIL, 2010) em suas
residéncias. Esses resultados, sinalizam a possibilidade de os comerciantes disporem de

condi¢cBes mais apropriadas para a elaboracdo das preparacdes comercializadas.

3.2 O trabalho dos vendedores de comida de rua

Os motivos relatados pelos vendedores entrevistados para a op¢do do trabalho com a

comida de rua sdo apresentados na Figura 1.

Desemprego 82,28%
Identificacéo 13,92%
Heranca 8,86%

Autonomia 3,80%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Fig.1. Distribuicdo (%) dos vendedores de comida de rua no entorno de uma Universidade
publica, quanto as razBes para o trabalho. Salvador, Brasil, 2018.

Como se nota, 0 motivo mais indicado foi o desemprego. Cabe frisar que, no final de
2018, o estado da Bahia registrou taxa média de desemprego de 16,20% e a cidade de Salvador
atingiu 18,10%, figurando entre as 10 metropoles brasileiras com maior indice de desemprego
(IBGE, 2018) e maior indice de informalidade, associado também a comida de rua.Os
resultados encontrados concordam com as descrigdes apresentadas por Silva et al. (2014), em
estudo anterior na cidade, no qual 30% dos vendedores de comida de rua na praia informaram
trabalhar para ter uma ocupacio. No estudo de McKay et al. (2016), na india, os vendedores
declararam a necessidade do trabalho para aumentar a renda, enquanto para 0s mais antigos o

comercio se devia a tradicdo familiar.
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No Brasil, conforme estatisticas nacionais, a categoria dos trabalhadores autdbnomos,
cerca de 23,1 milhdes de pessoas, tem apresentado aumento, representando um adicional
estimado de 555 mil pessoas (IBGE, 2018). Nessa categoria, além de outros trabalhadores,
incluem-se todos os vendedores informais de comida de rua. Assim, confirma-se a atividade
como estratégia de trabalho auténomo para muitas familias, principalmente aquelas com
dificuldades econdmicas.

A Tabela 1 descreve as condigdes de trabalho dos vendedores de comida de rua

entrevistados.
Tabela 1

Caracteristicas do trabalho dos vendedores de comida de rua, no entorno de uma Universidade publica
em Salvador, Brasil, 2018.

Parametros Distribuicdo %

(n)

Dias de trabalho

Finais de Semana 1,26% (01)
Segunda — Sexta 74,68% (59)
Segunda— Sabado 8,86% (07)

4 dias na semana
Experiéncia de Trabalho (anos)

15,19% (12)

<1 18,99% (15)
1-5 40,51% (32)
610 13,92% (11)
11-15 7,59% (06)
16 - 20 08,86% (07)
> 20 10,13% (08)
Licenca municipal

Sim 24,05% (19)
Néo 75,95% (60)
Fiscalizacdo por 6rgao municipal

Sim 27,85% (22)

Nao 72,15% (57)
Registro Microempreendedor individual

(MEI)

Sim 30,38% (24)
Né&o 69,62% (55)

Quanto aos dias dedicados ao trabalho, a maior parte dos vendedores reportou de
segunda a sexta, podendo-se associar aos dias de maior movimento e ao funcionamento dos
campi na Universidade. Em algumas outras cidades e paises, entretanto, o numero de dias de
trabalho pode diferir. Martinez et al. (2018), na Colémbia, reportam uma média de seis dias por
semana. Para McKay et al. (2016), na india, amaioria dos vendedores trabalhava todos os dias

Na semana.
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No que tange a experiéncia de trabalho no segmento, 59,50% dos entrevistados nos
campi tinham menos de seis anos, 0 que confirma o crescimento do segmento no centro da
cidade, associado ao desemprego. Para Silva et al. (2014), que estudou a comida de rua na orla
da cidade de Salvador, a média de anos de trabalho foi de 9 anos, enquanto para Sun et al.
(2012), em estudo em Taiwan, 45% dos vendedores tinham experiéncia inferior a cinco anos.

Por outro lado, cabe também considerar que o segmento envolve pessoas ja& bem
estabelecidas, com 11 a 20 anos de trabalho (26,58%). Nesse caso, além das pessoas que
desenvolvem a atividade por heranca familiar, considera-se a manutenc¢do na atividade, posto
qgue passa a ser um meio de subsisténcia e ndo mais trabalho temporario. Nesse estudo,
especificamente, verificou-se uma associacdo positiva entre a experiéncia de trabalho e o
desenvolvimento do comércio como heranca (p-valor=0,0038).

Outro aspecto importante com os vendedores dos campi compreendeu a auséncia de
licenga municipal para o trabalho e defiscalizagdo por érgaos publicos. Para um pequeno grupo
que informou ter sido fiscalizado, foi relatada abordagem descortés ou mesmo violéncia por
falta de sensibilidade e conhecimento pelos fiscais municipais, gerando sentimento de medo
entre os vendedores.

Em Salvador, ha dois 6rgdos que regulam o comércio da comida de rua: a Secretaria
Municipal de Ordem Publica (SEMOP) e a Vigilancia Sanitaria (VISA). Nesse sentido, 0s
6rgdos buscam autorizar o funcionamento, organizar e controlar o uso do espaco publico e
controlar reduzindo riscos sanitarios (Freitas, 2017). Para muitos participantes, contudo, ndo
havia preocupacdo com as acOes de fiscalizagdo, dado que ocupavam areas pertencentes ao
Governo Federal, ndo sendo frequente a abordagem de 6rgdos municipais. Assim, durante a
pesquisa em campo, foi comum observar a chegada de novos vendedores nos arredores da
universidade, que buscavam ocupar espacos publicos para seu trabalho.

Outrossim, cabe salientar que, no Brasil, hd um descompasso entre as normativas em
nivel federal e aquelas em nivel municipal levando a auséncia de normas para 0 segmento o que
tem restringido aimplementacdo deacdes de regulacéo para o segmento, na cidade de Salvador.
Para Leal & Teixeira (2015), ainda, outros fatores limitam a regulacdo na cidade, como a
insuficiéncia de trabalho intersetorial entre a VISA e a SEMOP, bem como as subnotificaces
de agravos relacionados a comida de rua, que dificultam a priorizagdo das inspecbes da
seguranca sanitaria no setor.

Sun et al (2012), em Taiwan, China, reportam que menos de 20% dos entrevistados

tinham licenga para comercializagdo. Segundo os autores, a maioria dos vendedores tinha



45

herdado o negdcio da familia e ndo havia fiscalizacdo adequada. De modo distinto, nos Estados
Unidos, 0s governos municipais exigem que os vendedores disponham de uma licenga ou
permissdo, que requer inspecdo e cobranca de taxa para autorizacdo (Tester, Stevens, Yen &
Laraia, 2010). Assim, observam-se variacdes quanto a presenca de licenca, em funcdo de
questdes administrativas locais e da estrutura dos 6rgaos de saude publica, além da auséncia de
Politicas Publicas.

No Brasil, especificamente, os trabalhadores auténomos, como o0s vendedores de
comida de rua, podem se cadastrar no Programa de Microempreendedores Individuais (MEI).
Nesse caso, o cadastro é benéfico tanto para o governo, pois tem um registro do trabalho e
recebe a contribuicdo do trabalhador, quanto para o trabalhador, que passa a gozar de direitos
previdenciarios antes inacessiveis. Todavia, apenas 30,38% dos vendedores nos campi
universitarios tinham cadastro no MEI (Tabela 1), o que implica em limitacdes para
recebimento de beneficios, no caso de doencas, auxilios maternidade e aposentadoria, pensdo a
familia, dentre outros (SEBRAE, 2018).

Com relacdo a jornada de trabalho diaria na venda da comida de rua, os resultados estdo
sumariados na Figura 2, indicando uma media de 8,58horas/dia, 0 que se aproxima de uma
jornada diaria padrdo. Este valor, entretanto, expressa de fato uma jornada exaustiva, posto que
muitos vendedores ainda demandavam outro tempo de trabalho, dedicado as compras e ao
preparo dos produtos em casa. Deste modo, o trabalho implica em uma jornada diaria maior
com exposicdo a condicdes insalubres, a violéncia nas ruas, polui¢do do ar e sonora, radiacao,

riscos ergondmicos, quimicos, fisicos e bioldgicos.
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Fig. 2. Boxplot relativo a jornada de trabalho (h) dos participantes, durante a vendada comida de rua,
no entorno de uma Universidade publicade Salvador, Brasil, 2018.

Resultados com jornada de trabalho elevada foram reportados também por Sun et al.

(2012), em Taiwan, na China, onde o expediente atingia 8,25 h/dia, e por Martinez etal. (2018),
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na Colémbia, em que a média de jornada diaria foi de 10h. No trabalho de McKay et al. (2016),
na India, porém, verificou-se jornada de trabalho bem superior, registrando-se 11h/dia.

A Figura 3 ilustra a distribuicdo dos entrevistados quanto a formacdo em Boas Préticas
de Produgdo de Alimentos, preconizada pela ANVISA como uma das diretrizes para a
prevencdo dedoencas veiculadas por alimentos (BRASIL, 2004). Essa investigacdo considerou
a participacdo em cursos realizados por instituicdes privadas ou publicas que os vendedores ja

tivessem participado uma ou mais vezes anteriormente.
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Fig. 3. Distribuicao (%) dosvendedores, quanto a participacdoanterior em treinamento de Boas Préticas
de Producdo de Alimentos. Salvador, Brasil, 2018.

Dada a pequena proporcéo de participacdo, considera-se a complexidade do trabalho
com alimentos no espaco publico e os riscos de contaminacdo e de multiplicagdo microbiana
nos produtos comercializados. Pesquisas nesta area tém registrado resultados semelhantes,
como relatado por Aluko et al. (2014), na Nigéria, onde 60,6% dos participantes nunca haviam
participado de treinamento em higiene ambiental e seguranca de alimentos. No estudo de
Samapundo et al. (2015), no Haiti, igualmente, 78,7% dos vendedores ndo tinham treinamento
em seguranca alimentar.

Nessa direcdo, pontua-se que instituicdes publicas, associa¢cfes municipais e
Organizacdes ndo Governamentais (ONGs) compreendem estruturas sociais destinadas ao
desenvolvimento de treinamentos apropriados, planejados com a participacdo dos vendedores
(FAO, 2011), tendo em vista que as acdes em conjunto por esses 6rgdos proporcionam a
adequada capacitacdo e estruturacdo dos conteldos condizentes com as Boas Préticas de
Producdo de alimentos. Todavia, ainda ha muitos passos para que essas agdes integradas

ocorram.
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3.3 Alimentos comercializados pelos vendedores
A Figura 4 sumariza os tipos de alimentos comercializados pelo segmento de comida de

rua, nN0s campi universitarios.

Bebidas industrializadas 45,57%
Patissaria salgada 45,57%
Sucos naturais 43,04%
Patissaria doce 39,24%
Café 39,24%
Doces e sobremesas 32,91%
Comida regional 24,05%
Salgadinhos embalados 17,72%
Sanduiches 16,46%
Refei¢des 13,92%
Outros 7,59%
Comida vegana 5,06%
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Fig. 4. Distribuicdo (%) dos vendedores de comidade rua, no entorno de uma Universidade publica,
quanto as categorias de alimentos comercializados. Salvador, Brasil, 2018.

Dentre os alimentos ofertados, foi destaque a categoria de patissaria salgada (45,57%),
que incluia: tortas salgadas, salgados assados e fritos, empanadas, paezinhos, todos prontos para
consumo. Estes achados concordam com relato de Sun, et al (2012), em Taiwan, no qual as
barracas de lanches correspondiam a 64%, da amostra. No Brasil, ainda, observa-se que 0s
consumidores, em grande parte, usam a comida de rua para substituir as refei¢cdes principais
por lanches, em resposta ao modo de vida urbano (Bezerra, 2008).

As bebidas industrializadas, como refrigerantes, agua mineral e dguas tonicas, também
registraram indice elevado (45,57%), seguida dos sucos naturais (43,04%), representados por
refrescos, sucos de frutas e agua de coco. Quanto as bebidas, o quadro atesta relagdes entre o
setor informal e o formal. Ao mesmo tempo em que ha a oferta de produtos manufaturados, o
segmento figura como canal de escoamento da industria de alimentos. Silva et al. (2014), na
costa maritima de Salvador, verificaram semelhancas, ao pontuar que 50,6% dos produtoseram
industrializados.

A patissaria doce (39,24%) que caracterizava as tortas doces, bolos, sequilhos e
brownies ocuparam o terceiro e o quarto lugar, respectivamente. Em relacdo as bebidas, o café
ocupou a quinta posicdo (39,24%), e os doces e sobremesas que correspondiam aos doces

embalados, chocolates, trufas, bombons, brigadeiro, salada de frutas e sorvetes, tiveram a menor
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oferta (32,91%). Rodrigues et al. (2014), em estudo no Centro Historico da cidade, também
descreveram que 42% dos vendedores ofertavam bebidas industrializadas, o que expressa
mudancas contemporaneas na comida de rua, passando a incorporar, além das preparacdes
tradicionais, os produtos provenientes da industria.

Apesar da diversidade historica e cultural dos alimentos de rua em Salvador, verificou-
se baixa frequéncia de comida regional (24,05%), sendo essas representadas por iguarias
regionais (acarajé, abard, tapioca, beiju de c6co, cuscuz, amendoim cozido, cocadas e bolinho
de estudante)!. Silva et al. (2014), ao estudar a comida de rua no lazer da praia, observaram que
61,1% dos pontos comercializavam alimentos tipicos, sobretudo abara, acarajé, peixe frito,
frango a passarinha e salgados, refletindo a cultura local, diferentemente do encontrado no
presente estudo.

Na categoria outros alimentos identificados nos campi, foram verificados: salgadinhos
embalados (17,72%); sanduiches (16,46%), incluindo hamburguer, cachorro quente, pdo com
queijo e presunto e sanduiche natural; refeicdes (13,92%), correspondentes a almogos, sopas,
caldos, yakissoba; comida vegana (05,06%); e outros (07,59%) - pipocas, chas e temperos
naturais.

A partir desses resultados, constatou-se uma ampla variedade de alimentos, de facil
acesso ao publico que transitava nos campi e no seu entorno. Desse modo, cabe assinalar a
importéncia do segmento para a seguranca alimentar da populagcdo atendida, composta
sobretudo por estudantes, servidores publicos e cidad&os, corresponsaveis pela sustentabilidade
econOmica daatividade.

Quanto a contribuicdo nutricional dos alimentos comercializados, foi possivel notar a
presenca de alimentos com elevada densidade caldrica, alta quantidade de carboidratos,
gorduras e sodio, principalmente, no caso dos ultraprocessados e industrializados, e baixa oferta
de produtos fontes de fibras e micronutrientes, essenciais as fungdes metabdlicas. Esses riscos,
também associados a comida de rua, podem favorecer a ocorréncia de doencas cronicas nao
transmissiveis (DCNT), como as cardiovasculares (Cortese, et al, 2016; Nonato, Minussi,
Pascoal & Souza, 2016).

1 lguariasregionais, caracteristicasdo nordeste brasileiro, com raizes africanase indigenas. O acarajé e abara,de
origem africana,tem o azeite de dendé e feijdo fradinho principais ingredientes. Entre os de origem indigena
estdotapioca, o cuscuz, beiju de coco e bolinho de estudante, derivadosda mandioca. Acocada é a base de c6co
seco ralado,e o amendoim é uma leguminosa que é comercializada assadaou cozida. Fonte: Verardi, C. A.
(2018). Culinaria do Nordeste do Brasil (comida nordestina). Pesquisa Escolar Online, Fundacéo Joaquim
Nabuco, Recife. Disponivel em:
http://basilio.fundaj.gov.br/pesquisaescolar/index.php?option=com_content&view=article&id=1167%3Aculinari
a-nordestina-no-brasil&catid=38%3Aletra-c&Itemid=1 Acesso em: 12 jan 2020.
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Dado o contexto amplo do comércio dacomida de rua, que envolve aspectos positivos
e também condigdes de risco a salde dos consumidores — na perspectiva sanitaria e nutricional,
organizac@es internacionais e estudiosos tém recomendado a necessidade de politicas publicas
e programas voltados a regulacdo no setor, buscando fomentar a seguranca alimentar e
nutricional (FAO, 2007; Nonato et al., 2016).

3.4 Preparo e a conservagao dos alimentos comercializados

Quanto a producdo de alimentos comercializados, a maioria (74,68%) foi preparada
pelos proprios vendedores. No que se refere ao local de preparacdo, 73,42% foi feito nos
domicilios, sendo que a producdo foi finalizada nos locais de vendaem apenas 5,10% dos casos.

Considerando o momento de preparo dosalimentos, houve varia¢do, em funcéo doturno
de venda. Grande parte das preparacdes era produzida, principalmente, no meio da manha
(35,44%), para aqueles vendedores que trabalhavam no periodo datarde e da noite. Ao mesmo
tempo, houve produtos que eram produzidos no dia anterior (24,05%) ou de madrugada
(25,32%).

Os principios do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de controle (APPCC),
estabelecidos pelo Codex Alimentarius e a Organizacao das Nagdes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo (FAO), permitem a verificacdo das Boas Praticas de Producéo e a adequacdo da
seguranca de alimentos nos locais (Codex Alimentarius, 2001). Dessa forma, pode-se avaliar 0s
riscos do preparo e comercializacdo dacomida de rua nesses locais.

Trata-se de um dado preocupante, considerando-se o intervalo entre 0 momento de
preparo e o de consumo, bem como a condicdo de conservacdo dos produtos. Entre os pontos
investigados, 62,02% os produtos pereciveis eram mantidos a temperatura ambiente. Ademais,
salienta-se o fato de Salvador ser uma cidade tropical, com temperaturas elevadas, o que
favorece a rapida multiplicacdo de microrganismos.

Este quadro compreende um desafio para a seguranca da comida de rua nos paises
tropicais, posto que muitos vendedores ndo dispdem de estruturas de conservacao para 0S
alimentos. Cabe salientar que o tempo de exposicdo do alimento comercializado esté
diretamente relacionado a sua qualidade sanitaria, e caso seja exposto a temperaturas
inadequadas, pode resultar em riscos a satude dos consumidores (FAO, 2011).

Situacgéo parecida foi descritaem Uganda por Muyanja et al. (2011), onde a maioria dos
vendedores preparavam os alimentos bem antes do consumo e os vendiam ao longo do dia. No
estudo de Silva et al. (2014), 38,3% dos alimentos pereciveis eram mantidos em caixas

isotérmicas, 0 que também indica restricbes na conservacao. Outra forma de descuido na
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protecdo dos alimentos foi reportadapor Liu, Zhang & Zhang (2014), na China, que observaram
alimentos armazenados em recipientes abertos, em 66% dos casos.

Em Salvador, talvez como forma de proporcionar protecdo adicional os alimentos,
identificou-se associacOes significativa entre a variavel manutencéo dealimentos a temperatura
ambiente e alguns cuidados de higiene, incluindo: higiene de maos (p-valor=0,0056), higiene
de superficies e equipamentos (p-valor=0,01896), vestuério higienizado (p-valor=0,0398) e
protecdo de utensilios descartaveis (p-valor=0,0159),

Nos campi, outros utensilios e equipamentos também eram utilizados para a
conservacdo dos alimentos: caixas isotérmicas (27,85%), usadas para conservar preparagdes
como: salada de frutas, bolos, comida vegana, “quentinhas”/marmitas, sucos, bebidas
industrializadas, caldos, sopas, yakissoba. Particularmente, nesse caso, a conservagdo se
mantinha mais adequada, se comparada a caixa de isopor, por proporcionar isolamento térmico
e maior praticidade para limpeza.

Na andlise dos pontos de venda que dispunham de caixas isotérmicas, ainda, foram
verificadas associagcBes significativas com outras praticas de higiene, como protecdo de
utensilios descartaveis (p-valor=0,0016), higiene de superficies e equipamentos (p-
valor=0,0076) e vestuario higienizado (p-valor=0,0213).

Outros equipamentos e utensilios de conservacao incluiram: garrafas térmicas para
bebidas quentes (21,52%); carrinhos a gas (08,86%), para venda de mingau, cachorro quente e
churros; e refrigeradores (02,53%), identificados em apenas dois pontos de venda, que
possuiam estruturas do tipo banca, com energia elétrica.

Quanto ao uso de caixas de isopor sem gelo, presentes em 32,91% dos casos, 0S
vendedores armazenavam diversos tipos de produtos quentes e frios: sanduiches, bolos,
“quentinhas”, abarés, comida vegana, bebidas industrializadas, gelados entre outros. No caso
dos gelados e bebidas industrializadas, contudo, pelas sucessivas aberturas das caixas, ao longo
do tempo, verificou-se a elevacao datemperatura e o derretimento dos gelados, prejudicando a
conservacdo. Ainda, é fato que o uso do gelo, conquanto a sua contribuigdo na conservacao, na
perspectiva dos vendedores, implica em ter mais peso a transportar, ocupar espaco destinado
aos produtos ou mesmo significar um custo a mais para 0 comerciante.

No caso dos campi universitarios em Salvador, cabe salientar o pouco uso de
refrigeradores ou qualquer outro sistema de elétrico de resfriamento de alimentos, haja vista o

baixo acesso a energia elétrica. No estudo de Samapundo, et al (2015), no Haiti, de modo
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distinto, 70% dos pontos avaliados mantinham os alimentos cozidos em refrigeradores, 0 que
constitui uma medida de protecéo, visando & inocuidade dos alimentos.

Pelos resultados, diversas inadequacdes foram identificadas nos pontos de venda nos
campi, quer seja no aspecto estrutural, da higiene local, dos vendedores e na conservagdo dos
alimentos comercializados. Esses resultados reforcam a necessidade de seguir as condicdes
apropriadas de producéo, transporte e comercializagdo, significando que precisam estar
seguros, atendendo as expectativas dos consumidores e aos padrdes exigidos pela legislacdo
estabelecida (FAO, 2011). Pontua-se, ainda, uma preocupacdo dainstituicdo, que se posicionou
pela organizacdo de um treinamento para os vendedores dos campi (APENDICE C), de modo
a reduzir os riscos observados. Ademais, ressalta-se o papel das autoridades locais, para
implementar politicas voltadas ao funcionamento adequado do setor, de modo a minimizar os
riscos (FAO, 2007).

3.5 Estruturas de venda, infraestrutura e higiene
A Tabela 2 caracteriza o tipo de comercio dos entrevistados nos campi, as estruturas de

vendae locais para guarda dos equipamentos.
Tabela 2

Caracteristicas das estruturas de vendada comida de rua, no entomo de uma universidade publica em
Salvador, Brasil, 2018,

Caracteristica Distribuicdo % (n)
Tipo de comércio

Fixo 84,81% (67)
Moével 15,19% (12)
Tipo de estrutura de venda

Carrinho 46,83% (37)
Tabuleiro 08,86% (07)
Isopor 31,64% (25)
Banca 20,25% (16)
Barraca 02,53% (02)
Outros 03,80% (03)
Local de guarda da estrutura de venda

Casa 49,37% (39)
Deposito 11,39% (09)
Estabelecimento comercial 07,59% (06)
Orgéos publicos 34,18% (27)
Outros 03,80% (03)

Quanto ao tipo de comércio, verificou-se o predominio de pontos de venda fixos,

havendo alguns vendedores que realizavam a venda ambulante. Segundo os entrevistados, a
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manutencdo de pontos fixos se dava pelo fato de serem locais mais movimentados e
frequentados por uma clientela ja estabelecida, de alunos, professores e servidores publicos.

Como observado por Aluko, et al (2014), em lle Ife, na Nigéria, 73,9% dosentrevistados
tinham barracas fixas. Em contrapartida, Cortese et al. (2016) encontraram 79% dos
entrevistados utilizando carrinhos moveis, para comercializacdo de comida de rua em
Floriandpolis, SC, Brasil.

Quanto ao tipo de estrutura de venda, prevaleceu o uso de carrinhos, caixas de isopor
(poliestireno expandido) e bancas. Avalia-se que o predominio dos carrinhos é resultado da sua
praticidade quando do deslocamento para os locais de venda. As caixas isotérmicas, por sua
vez, sdo largamente utilizadas para melhor conservacdo dos alimentos e bebidas. No caso das
bancas, assim como os carrinhos, € interessante o uso de sombreiros para protecdo contra fatores
ambientais, conquanto a legislacéo local ndo autorize o uso de bancas com sombreiros, devido
a desorganizacdo do espago publico (SALVADOR, 1998).

Essa descricdo mostra semelhancas as apresentadas por Rodrigues et al. (2014), que
evidenciaram o0s carrinhos como as estruturas mais utilizadas (52,9%). Em estudo de
Samapundo et al. (2016), 40% dos entrevistados possuiam barracas com coberturas e 40%
carrinhos de mao.

Com relagdo ao local onde as estruturas moveis de venda eram mantidas, apés o horario
de comercializacdo, os participantes relataram as suas residéncias e as dependéncias dos 6rgaos
publicos. Em um dos campi, posto que muitos vendedores se localizavam em areas internas,
havia maior facilidade para deixarem suas estruturas nas instalacbes da Universidade.
Entretanto outros vendedoresrelataram dificuldades na autorizacdo para deixa-las nesses locais.
No estudo de Lucca, Silva & Torres (2006), os stands de venda eram mantidos no local e
cobertos com lonas, enquanto carrinhos eram guardados em estacionamentos ou
estabelecimentos comerciais proximos.

Em relacdo a infraestrutura e condigcdes sanitarias nos locais de venda, a Tabela 3
sumariza os resultados. Como se nota, verificou-se indice relativamente elevado de acesso a
agua potavel (68,35%). Entretanto, mais da metade destes (39,80%) a utilizavam apenas para
beber. Entre os que tinham &gua, 29,63% traziam-na de casa, 42,59% a obtinham nas
dependéncias da Universidade, 9,26% em estabelecimentos proximos - em geral, a agua era
armazenada em garrafas plasticas reutilizadas, aumentando os riscos de contaminacdes

bioldgicas e/ou quimicas.



Tabela 3

Infraestrutura e condicdes sanitarias nos locais de venda da comida de rua no
Universidade pablicaem Salvador, Brasil, 2018.
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entorno de uma

Itens de avaliagéo

Distribui¢éo % (n)

Acesso a dgua potavel nos pontos de

venda

Energia elétrica
Gestao de residuossélidos*

Tipo de recipiente de residuos sélidos
Caixa de papeldo
Saco plastico

Balde sem tampa

Balde com tampa
Balde com saco
Presenca de animais

Local para higiene das maos
Frequéncia de limpeza do local

Diéaria
Semanal

Na&o higieniza
Higiene de superficies e equipamentos
Protecao de utensilios descartaveis

Sim
68,35% (54)

18,99% (15)
87,34% (69)

10,13% (08)
49,37% (39)

31,64% (25)

22,78% (18)
05,10% (04)
89,87% (71)

67,09% (53)

55,70% (44)
13,92% (11)
30,38% (24)
53,16 % (42)
63,29% (50)

Nao
31,64% (25)

81,01% (64)
12,66% (10)

89,87% (71)
50,63% (40)

68,35% (54)

77,21% (61)
94,94% (75)
10,13% (08)

32,91% (26)

44,30% (35)
86,07% (68)
69,62% (55)
46,83% (37)
36,71% (29)

*Coleta de residuos sélidos no local de venda, de acordo com a Politica Nacional de Residuos Sélidos. Fonte:
BRASIL (2010) Lei n°®12.305, de 2 de agosto de 2010. Institui a Politica Nacional de Residuos Solidos; altera a
Lei n®9.605, de 12 de fevereiro de 1998; e da outrasprovidéncias. Brasilia: Diario Oficial da Unido.

Quase um terco dos pontos de venda, sobretudo os situados na area externa aos campi,

ndo tinha agua potavel, essencial no trabalho com alimentos. Assim, tanto para os que

dispunham de &gua quanto para os que nao dispunham, verificou-se condigdo de inadequacao

a seguranca dos alimentos. O ideal seria 0 investimento em infraestrutura nos locais por parte

dos érgdos reguladores e gestdo municipal.

Restricbes no acesso a agua potavel também foram observadas por Rodrigues et al.

(2014), no centro de Salvador, Brasil, com um indice de 45,5% d os pontos de venda sem agua.

Para Samapundo et al. (2015), no Haiti, 65% dos vendedores ndo dispunham de agua potavel,

0 que também expressa restricdes nos procedimentos de higiene e a seguranca de alimentos.

Quanto a disponibilidade de energia elétrica, pequena propor¢do dos pontos de venda

contava com este recurso, considerado essencial para as tecnologias de preparo e conservacéo

dos alimentos, com uso de refrigeradores, freezers, forno elétrico e bancadas elétricas. Destaca-

se, portanto, que é um grave problema na comida de rua, dado que, em muitos paises, 0s

vendedores ndo tém acesso a eletricidade e a refrigeracdo (FAO, 2007).
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Nos campi, a maioria dos vendedores contavam com a gestdo de residuos solidos, de
acordo com a Lei n®12.305, de 02 de agosto de 2010. Em relag&o ao acondicionamento do lixo,
foram identificados diferentes procedimentos, sendo o0 mais frequente o uso de sacos plasticos
e baldes, com ou sem tampa. Muitos vendedores que operavam dentro dos campi contavam
também com as lixeiras da prdpria instituicao.

Os sacos pléasticos para disposicdo dos residuos solidos parecem ser de largo uso, no
segmento em Salvador, tendo sido reportados também por Rodrigues et al. (2014), no Centro
Hist6rico, onde 36,90% dos pontos de venda os empregavam. Muyanja, et al. (2011), em
Uganda, por sua vez, descrevem que 92,8% dos entrevistados utilizavam sacos de sisal (gunny
bags), o que faz pensar sobre a disponibilidade e o uso de recursos nos locais para fins de
descarte dos residuos, visto que despdem desse tipo de material.

O descarte de residuos solidos e rejeitos, pelo segmento de comida de rua, parece ser
um problema recorrente. Como exemplo, Hanashiro et al. (2005), em Sao Paulo, Brasil relatam
que lixo e aguas residuais eram descartados proximos as barracas. Nunes et al. (2010), no Rio
de Janeiro, Brasil descrevem a presenca de residuos solidos em 85% dos pontos de venda, e
Muyanja et al. (2011), em Uganda, verificaram que 15,7% dos vendedores deixavam lixo no
local, mas pagavam uma taxa para contratar o servi¢co de limpeza municipal.

Conforme diretrizes internacionais, 0 manejo correto de residuos solidos nos locais de
venda contribui para evitar a proliferacdo de insetos e outros animais, que podem levar a
transmissdo de doencas, além de evitar a poluicdo ambiental. Em adi¢do, os residuos liquidos
devem ser separados dos solidos, despejados em locais apropriados e as lixeiras devem estar
fechadas e esvaziadas, pelo menos uma vez ao dia (FAO, 2009b; FAO, 2011).

De acordo com a Lei n° 12.305, de 02 de agosto de 2010, “a responsabilidade
compartilhada”, permite reduzir a geragdo de residuos solidos, propicia que as atividade
produtivas alcancem eficiéncia , incentiva as boas préaticas de responsabilidade socioambiental,
abrangendo tais normas para os fabricantes, importadores, comércio e distribuicdo nao se
restringindo apenas a gestdo (BRASIL,2010). No caso dosvendedores, mais uma possibilidade
de pbr em prética a responsabilidade compartilhada para a melhoria da infraestrutura e higiene
dos locais de venda.

Nos campi, ainda, foi frequente a observacdo de animais (89,87%), principalmente cées
e pombos. A presenca de vetores proximos aos locais de manipulacdo de alimentos pode
aumentar 0s riscos e comprometer a seguranca sanitaria, reforcando o controle quanto a

manutencao de saneamento basico nessas regides. Este resultado mostrou-se pior, em relacéo
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as condicOes descritas por Lucca et al. (2006), em S&o Paulo, Brasil, que observaram insetos
em 52% dos pontos de venda, bem como por Samapundo et al. (2015), no Haiti, que registraram
animais em 60% dos pontos de venda.

Quanto a disponibilidade de local para higiene de méos, a maioria (67,09%) possuia
acesso, ou em estabelecimentos préximos ou na propria Universidade, nota-se a necessidade de
se utilizar outras formas de higiene como a utilizacdo do alcool 70%. Na Nigéria, no estudo de
Aluko et al. (2014), apenas 28,8% possuiam torneira nos pontos de venda e a maioria, 70,6%,
utilizava a dgua de pocos artesianos. No estudo de Muyanja et al. (2011), em Uganda, embora
os vendedores tivessem acesso a agua potavel, pagavam um custo alto e a utilizavam com
moderacdo, 0 que também implica em reusos e restricdes nos cuidados de higiene das mdos no
local.

Em relacdo a frequéncia de limpeza dos pontos de venda nos campi, verificou-se
predominio dafrequéncia diaria. Dentre os que higienizavam o local, a maioria varria (34,0%)
e o restante utilizava agua e sabdo (26%) ou agua apenas (22%) e a minoria usava alcool 70%.
Nota-se a eficacia reduzida para a higiene desses locais, sendo que deveriam garantir a
adequada higiene para a venda segura dos alimentos. Em um dos campi, constatou-se maior
salubridade no ambiente, posto que os vendedores se instalavam na area interna, e encontravam
os locais previamente limpos, pelo servi¢o de limpeza da Universidade.

No estudo de Rodrigues et al. (2014), 70,50% dos vendedores afirmaram limpar seus
pontos de venda diariamente, assim como no estudo de Samapundo etal. (2015), no Haiti, onde
75% das barracas tinham o ambiente limpo, ou seja, longe do lixo, aguas residuais e outras
fontes de contaminacdo. Todavia, no estudo de Nunes et al. (2010), no Rio de Janeiro, Brasil,
somente 15% dos vendedores procediam a limpeza diaria e a maioria a realizavam
semanalmente.

Considerando os cuidados na limpeza de superficies e equipamentos, a maior parte dos
vendedores respondeu aplica-los, sendo realizado sobretudo em casa. No local de venda, a
medida de limpeza mais referida foi o uso de flanelas (78,57%), e alguns vendedores
informaram utilizar o alcool 70% (21,52%). Nesse sentido, ndo houve associacdo significativa
entre os cuidados de higiene de superficies e a escolaridade (p-valor=0,1755) e tampouco com
o treinamento em BPP dos vendedores (p-valor=0,1262).

Contudo, uma parcela expressiva de entrevistados, 46,83%, relatou ndo higienizar as
superficies durante a venda, o que é um indice preocupante, tendoem vista principios de higiene

de alimentos. Na comparacdo de grupos, entre 0s que higienizavam e 0s que nao higienizavam
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as superficies, verificou-se associacdo significativa entre as variaveis idade e higiene de
superficies e equipamentos (p-valor=0,0038), o que sinaliza maiores cuidadosentre vendedores
mais velhos.

Por outro lado, a maioria dos entrevistados indicou proteger os utensilios descartaveis
contra poeira e insetos, diminuindo a contaminacdo. Uma das principais formas de inadequacéo
na higiene de utensilios é a lavagem em agua de fonte desconhecida e a intoxica¢do quimica
por substancias quimicas ndo aprovadas ou seguras, que sdo utilizadas na lavagem (FAO, 2016).

Nesse caso, a utilizacdo de descartaveis reduz esses riscos.

3.6 Higiene dos vendedores

Em relacdo aos requisitos de higiene pessoal, a Figura 5 sumariza os resultados obtidos.

N&o manipulacio de dinheiro e alimento | 1,26%

Uso de luvas [l 7,59%

Protecdo nos cabelos [ 34.18%
Higiene das maos | 43,04%
Unhas aparadas e limpas || | A 45.57%
Vestuario higienizado || I 51.90%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Fig. 5. Distribuicdo (%) dos vendedores de comida de rua no entorno de uma universidade puablica,
quanto ao atendimento de requisitos de higiene pessoal. Salvador, Brasil, 2018.

As principais conformidades identificadas se relacionaram ao vestuério higienizado,
unhas aparadas e limpas e higiene das médos. Entretanto, nota-se que o menor indice alcancado
foiem relacdo a manipulagdo simultanea dedinheiro e alimento, possibilitando a contaminagéo
microbioldgica nos produtos.

A falta de cuidados na higiene pessoal possibilita a contaminacéo fisica, por sujidades
visiveis e microrganismos presentes nas unhas, cabelos e outras partes do corpo, bem como

pelo contato com o vestuério ndo limpo e adornos. Os resultados ndo apresentaram associacdes
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estatisticas entre as variaveis de cuidados de higiene pessoal e participacdo em treinamento de
BPP dos vendedores (p-valor=0.1262), o que faz pensar que mesmo para aqueles que passaram
por treinamento, o conhecimento nado estava sendo aplicado.

A higiene das mdos compreende uma das medidas mais simples para protecédo contra a
contaminacdo microbiana, todavia, € uma pratica frequentemente negligenciada na area de
alimentos, sobretudo no setor informal (FAO, 2016). Como exemplo, Kothe, Schild, Tondo &
da Silva Malheiros (2016), em estudo com vendedores de cachorro quente, no sul do Brasil,
reportaram que 100% ndo seguiam praticas corretas de higiene das méaos. No Haiti, na pesquisa
de Samapundo et al. (2015), apenas 6,3% lavavam as maos, ap6s manipular dinheiro.

Estes resultados ndo atendem as diretrizes para a manipulacéo segura da comida de rua,
que requerem a aplicacdo de regras de higiene e condutas adequadas, de modo a promover a
inocuidade dos produtos (FAO, 2009). Por outro lado, concordam com estudos conduzidos em
outras partes domundo, como os deestudosde Muyanjaet al. (2011), em Uganda, e Samapundo
et al. (2016), no Vietna, onde 93,3% e 70% dos vendedores, respectivamente, manuseavam

dinheiro enquanto serviam a comida.

CONSIDERACOES FINAIS

O setor de comida de rua tem envolvido uma quantidade expressiva de trabalhadores,
sobretudo nos paises em desenvolvimento, o que destaca a sua importancia para a geracéo de
trabalho e renda, conquanto haja muitos desafios a serem enfrentados para o seu melhor
exercicio.

O estudo sobre os vendedores no entorno dos campi de uma universidade pablica no
Brasil, longe de apresentar uma melhor condicéo de trabalho e oferta de alimentos, espelhou o
segmento em outras partes do mundo: muitas mulheres, solteiras, com jornadas longas, em
locais fixos, sem licenca para o trabalho, procurando cativar uma clientela. Ademais, a
precariedade na infraestrutura local, com restricbes no acesso a energia elétrica e a agua potéavel
para uso no trabalho, e inadequacdo na higiene local focam itens preocupantes durante a
avaliagdo. Nesse aspecto, pontuam-se a omissdo de agentes municipais e a necessidade de uma
regulacdo coerente a realidade local para 0 segmento, a despeito de todos os estudos realizados.

O cardapio disponibilizado, além de trazer produtos manufaturados, evidenciou
interrelacdes entre o informal e o formal, bem como mudancas nas préaticas alimentares locais,

em um processo de permeacdo cultural. Ao mesmo tempo, foram identificadas inadequacdes
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na conservacao de alimentos, com grande exposicdo a temperatura ambiente, propiciando riscos
para a ocorréncia de doengas veiculadas a alimentos.

Entre os entrevistados, verificou-se treinamento insuficiente em Boas Préticas de
Producdo, e, mesmo para os treinados, foram registradas praticas inadequadas de higiene
pessoal, 0 que aponta para a necessidade de estratégias de regulacdo com implementacdo de
programas de educacédo continuada.

Em face aos resultados, hd um chamamento as autoridades locais para a implementacao
de politicas regulatérias, que favorecam o desenvolvimento de programas especificos e
coerentes, voltados ao setor. Nessa direcdo, torna-se importante promover estratégias de
intervencdo educativa para vendedores, enfatizando a qualidade higiénica e nutricional dos

alimentos e permitindo a inclusdo social produtiva.
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RESUMO

A comida de rua tem papel importante para a populacdo, entretanto, os riscos atrelados a
seguranca de alimentos ainda s&o preocupantes. Assim, este estudo objetivou descrever o
desenvolvimento de uma estratégia de educacgdo sanitaria para vendedores de comida de rua,
no entorno de uma universidade pablica, em Salvador - BA, com vistas a promocdo da
seguranca de alimentos e a adequacdo da atividade aos requisitos regulatérios. Realizou-se
estudo de intervencdo, descritivo, partindo de estudo diagnostico das condigdes
higiénicossanitarias, e posterior planejamento da formacdo. Dos 79 vendedores identificados
no diagnostico, 35,44% participaram do curso. A maioria tinha entre 30 e 50 anos, eram
mulheres, com ensino meédio completo ou incompleto, solteiras e renda mensal variando entre
0,9 a 8 salarios minimos. O treinamento compreendeu atividade com 20 horas, organizada em
quatro blocos, contemplando os seguintes temas: 1 — Importancia da comida de rua, vantagens
e fragilidades; 2 — Doencas veiculadas por alimentos, saude do trabalhador e microbiologia de
alimentos; 3 — Mobiliza¢do social, organizacdo do espaco publico e regulacdo do setor; 4 —
Higiene do ambiente, Boas préaticas de manipulacdo, conservacdo de alimentos, atendimento ao
cliente e marketing pessoal. Na avaliacdo final, os vendedores informaram adequada apreensao
dos contetdos e apresentaram sugestdes para cursos futuros. Avalia-se que a estratégia
educativa permitiu a melhoria do conhecimento, atitudes e praticas dos vendedores, embora
seja necessaria a avaliacdo dasua eficacia na realidade dos participantes.

Palavras-chaves: seguranca de alimentos, educacdo em sadde, setor informal de alimentos,
vigilancia sanitaria
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ABSTRACT

Street food plays an important role for the population, however, the risks linked to food safety
are still worrying. Thus, this study aimed to describe the development of a health education
strategy for street food vendors around a public university in Salvador, Bahia, with a view to
promoting food safety and adapting the activity to regulatory requirements. A descriptive
intervention study was carried out, based on a diagnostic study of hygienic and health
conditions, and subsequent training planning. Of the 79 sellers identified in the diagnosis,
35.44% attended the course. Most were between 30 and 50 years old, were women, with
complete or incomplete high school, single and monthly income ranging from 0.9 to 8 minimum
wages. The training comprised a 20-hour activity, organized in four blocks, covering the
following themes: 1 - Importance of street food, advantages and weaknesses; 2 - Foodborne
diseases, occupational health and food microbiology; 3 - Social mobilization, public space
organization and sector regulation; 4 - Environmental hygiene, Good handling practices, food
preservation, customer service and personal marketing. In the final evaluation, the sellers
informed adequate apprehension of the contents and presented suggestions for future courses.
It is evaluated that the educational strategy allowed the improvement of knowledge, attitudes
and practices of salespeople, although it is necessary to evaluate its effectiveness in the reality
of the participants.

Keyword: food safety, health education, informal food sector, health surveillance

1. INTRODUCAO

O segmento de comida de rua exerce fungédo essencial no fornecimento de refeigcdes
com custos acessiveis para populagdes, principalmente nos paises em desenvolvimento,
atraindo muitas pessoas. A atividade reflete ainda as culturas locais e tradicionais, apresentando
grande variagdo nos modos de preparo e no uso de ingredientes (WHO, 2010).

O trabalho com o preparo e a venda de comida de rua fornece uma fonte regular derenda
para milhdes de homens e mulheres, com educacdo ou habilidades limitadas, especialmente
porque a atividade requer baixo investimento inicial. Essa atividade também apoia produtores
agricolas locais e processadores de alimentos e contribui para o crescimento econémico local e
nacional (FAO, 2009a).

E fato que, no comércio informal dealimentos, o nivel de conhecimento dos vendedores
sobre seguranca de alimentos é insuficiente. Ademais, a maioria apresenta praticas incorretas
de higiene pessoal, de conservagéo de alimentos e dispde de recursos limitados, considerando,

a falta de infraestrutura, a auséncia de abastecimento de agua, coleta de residuos sélidos,
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presenca de animais e pragas nos locais de venda, que concorrem para irregularidades nas
praticas e atitudesde manipulagdo e vendadealimentos derua (SUN; WANG; HUANG, 2012).

A inseguranca de alimentos devido a ndo existéncia de treinamentos, as praticas
incorretas de manipulagdo de alimentos, bem como as inspec¢des pouco frequentes da vigilancia
a saude e de orgaos fiscalizadores, muitas vezes, permite o aumento de atitudes, préaticas e
conhecimentos inadequados dos vendedores, levando a riscos a salde da populacdo (LI1U;
ZHANG; ZHANG, 2014).

Na érea de alimentos, as condi¢cdes adequadas de higiene e a seguranca de alimentos
podem ser promovidas a partir de uma melhor aprendizagem, devendo a formacéo abranger
técnicas visuais, auditivas e praticas e ndo apenas ensinamentos tedricos. Os governos devem
regulamentar normas que considerem a formacéo basica em higiene de alimentos e ndo apenas
para ambito de certificacdo, assim como ter o compromisso com as obrigacdes a serem
cumpridas e garantir a regularizacdo do setor informal de alimentos (DA CUNHA,
STEDEFELDT,; DE ROSSO, 2014).

A maior eficdcia nos treinamentos é alcancada ao associar fatores culturais, sociais,
econémico e politico-estrutural, que se interligam no apoio a melhoria das condicbes de
trabalho e salde dos trabalhadores. Este processo observa ainda as influéncias psicoldgicas e
comportamentais dos participantes, de modo a atingir resultados adequados, durante e apds a
formacdo em seguranca de alimentos (ZANIN et al., 2017).

Assim, considerando a necessidade da melhoria da seguranca de alimentos nos locais
de venda de comida de rua e os riscos envolvidos & populagdo, este estudo objetivou descrever
o desenvolvimento de uma estratégia de educacéo sanitaria para vendedores de comida de rua,
do entorno de uma instituicdo publica de ensino superior, em Salvador-BA, com vistas a

promocdo da seguranca de alimentos e a adequacdo dos vendedores aos requisitos regulatorios.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 — Caracterizacao

Realizou-se estudo de intervengdo educativa, com abordagem descritiva, de natureza
qualiquantitiva, junto a vendedores de comida de rua da area de entorno de dois campi de uma
universidade publica, em Salvador, Bahia, como parte da pesquisa “Estratégia educativa para a
comida de rua: percursos para promover a Seguranca de alimentos e a inclusdo social do
trabalho”.
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Para o diagndstico da condicdo de trabalho e de seguranca de alimentos, foram
utilizados questionarios semiestruturados (APENDICE A), a fim de permitir uma
caracterizacdo inicial, e posterior direcionamento para o desenvolvimento da atividade
educativa, buscando trabalhar as fragilidades e limitagGes identificadas e melhorar organizacao
dotrabalho e a qualidade dos alimentos comercializados.

De 79 vendedores identificados na etapa diagndstico e convidados pessoalmente para
participar do treinamento, apenas 28 frequentaram o curso. Os vendedores comercializavam
diferentes produtos, incluindo: abaras, acarajé, agua de coco, almogo/quentinha, bolos/tortas,
cachorro-quente, cafezinho, caldos, churros, doces, frituras, gelados, hortifrutis, milho cozido,
mingau, pamonha, pipoca, produtos industrializados (dgua mineral, refrigerantes, etc.),
salgados, sopas, sucos/refrescos, outros.

Em relagdo a equipe responsavel pelas atividades formativas, foi constituida
predominantemente por profissionais daarea da satde. Os conteddos programaticos do curso
(APENDICE C), que visavam sobretudo a adequago das préticas de manipulagdo dealimentos,
a seguranca de alimentos, desdea producédo a comercializacdo, foram organizados em 4 blocos:
1 — Importancia da comida de rua,e vantagens e fragilidades do segmento (visando a
sensibilizacdo dosvendedoresde comidade rua); 2 — Doengas veiculadas aos alimentos, satde
do trabalhador e microbiologia de alimentos; 3 — Mobilizacdo social, organizacdo do espaco
publico e regulagdo do setor; 4 — Higiene do ambiente, Boas praticas de manipulacéo,
conservacdo de alimentos, atendimento ao cliente e marketing pessoal. A formacao teve carga
horaria total de 20h.

Para desenvolvimento do conteudo programado, foram realizadas aulas dialogadas
(com apresentacdo em Power Point), e utilizados filmes, videos, cartazes, jogos, sesses de
praticas microbioldgicas, rodas de conversa, debates e discussdes. Os participantes também
receberam materiais necessarios para 0s encontros, incluindo: cracha, papel, bloco de
anotacdes, caneta, pasta, materiais impressos, entre outros.

As atividades formativas foram conduzidas em unidades da instituicdo de ensino
superior, durante o periodo de dois meses, havendo duas turmas, as sextas e aos sdbados, uma
vez por semana, atendendo a disponibilidade dos vendedores e o turno mais adequado, sem que
ocorressem prejuizos no trabalho. A cada dia de treinamento, foram entregues atividades
dirigidas de reforgo. Além das atividades em classe, foram disponibilizados materiais didaticos
e de apoio, incluindo os slides dasaulas, cartilhas institucionais e elaboradas pela equipe técnica
(APENDICE D).
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Ao final do ultimo dia de treinamento houve entrega da ficha de avaliacdo
(APENDICE E) para avaliago das metodologias adotadas na condugéo do curso. Ainda, todos
0s participantes que tiveram frequéncia superior a 75% receberam o certificado do treinamento
(APENDICE F).

2.2 Aspectos éticos

A pesquisa foi aprovada por Comité de Etica em Pesquisa da instituicio de ensino
superior (Parecer n°® 2.438.386 / 2017) (ANEXO A). Os vendedores que aceitaram participar
do estudo atestaram anuéncia por meio de assinatura de Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (APENDICE B). Para fins de apresentacio de narrativas, foram usados nomes
ficticios.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Caracteristicas dos participantes do Treinamento

Na Tabela 1, sdo apresentadas as caracteristicas socioecondmicas dos vendedores
participantes.

Tabela 1 - Caracteristicas socioecondmicas dos vendedores de comida de rua que participaram
do Treinamento no entorno de uma Universidade publica em Salvador, Brasil, 2018.

Caracteristicas Distribuicdo % (n)
Idade (anos)

20-30 14,28% (04)
30-40 25,00% (07)
40-50 14,28% (04)
50-60 39,28 % (11)
Acima de 60 7,14% (02)
Sexo

Feminino 78,57% (22)
Masculino 21,42% (06)
Estado civil

Solteiro 50,00% (14)
Casado/ Unido estavel 46,43% (13)
Viavo 3,57% (01)
Escolaridade

Ensino fundamental completo/incompleto 28,57% (08)
Ensino médio completo/ incompleto 46,43% (13)
Ensino superior completo/incompleto 25,00% (07)
Renda?

Diéria R$45,0 —900,0?
Mensal R$900,0- 80002

2 De acordo com o Banco Central do Brasil, em margo 2019, 0 d6larvale R$3,8679, logo R$45,00 equivalea USD
11,63;R$ 900,00a USD 232,65 e R$ 8000,00a 2.067,98. Fonte: BRASIL, Banco Centraldo Brasil. Conversor
de moedas, Governo Federal, BRASIL. Disponivel em: https://www.bcb.gov.br/ Acesso em: 14 mar2019.
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Dos entrevistados na etapa diagnostico, apenas 35,44% (n=28) participaram da
Formacéo. Dado que todos foram convidados para o curso, com entrega de convite e contato
presencial, ndo ficou claro as raz6es da ndo adesdo, possivelmente devido ao desinteresse, carga
horaria, deslocamento para o local dentre outras possibilidades.

Em geral, prevaleceram pessoas nas faixas etarias entre 30 e 60 anos, possivelmente por
terem o trabalho como fonte de renda familiar e, dessa forma, terem maior responsabilidade
com o trabalho e interesse em terem melhor formacdo. Este resultado concorda com estudo de
Mckay e colaboradores (2016), realizado na india, no qual a média de idade dos vendedores,
foi 34 anos, evidenciando pessoas em idade economicamente ativa no segmento.

A maioria dos participantes, em Salvador-BA, compreendeu mulheres, quase metade
solteira. Quanto a categoria feminina, pode ser resultado da forte vinculacdo de género com os
cuidados de alimentacdo, a heranca social associada a alimentacdo e as preparacdes de
refeicGes. Na Nigéria, no estudo de Aluko, Ojeremi, Olaleke & Ajidagba (2014), de modo
similar, 91,9% eram mulheres.

Quanto ao estado civil, considera-se o fato de muitas mulheres viverem sozinhas, ainda
que tenham tido companheiros previamente. Neste caso, o trabalho com a comida de rua
compreende uma forma de buscar sobrevivéncia e, em alguns casos, independéncia financeira.
Divergéncias foram encontradas no estudo de Aluko, Ojeremi, Olaleke & Ajidagba (2014), na
Nigéria, onde 78,1% dos participantes eram casados e em Taiwan, no estudo de Sun, Wang &
Huang (2012), onde 86,7% dos vendedores eram casados.

A maior parte dos participantes tinha escolaridade com nivel médio completo ou
incompleto, o que pode sinalizar a qualificacdo insuficiente para o trabalho formal, sendo o
trabalho informal consequente a situacéo de desigualdade e crise econdémica vivenciada no pais.
Escolaridade baixa também foi reportada por Aluko, Ojeremi, Olaleke & Ajidagba (2014), na
Nigéria, no qual 41,9% dos participantes completaram o ensino médio e por Samapundo,
Climat, Xhaferi, & Devlieghere (2015), no Haiti, que descrevem 65% dos vendedores com
ensino fundamental.Em relacdo & renda, os intervalos das rendas diarias e mensais
demonstraram uma larga faixa. A renda mensal variou sobretudo entre 0,9 e 8 salarios
minimos3, registrando-se ainda valores considerados outliers (casos com 9, 12 e até 18 salarios
minimos), o que pode estar associado ao tipo de comida de rua comercializada, a localizacdo

do ponto, o nimero de atendimentos e outras variaveis.

3 O salario minimo é definido em R$ 998,00 (U$ 254,24 em 10.03.2019). Fonte: BRASIL. Diario Oficial da Unifo — DOU.
DECRETO N°9.661, DE 1° DE JANEIRO DE 2019. Regulamenta a Lei n° 13.152, de 29 de julho de 2015, que dispde
sobre o valor do salario minimo e a sua politica de valorizagéo de longo prazo. Brasilia, 2019.



69

O estudo de Mckay e colaboradores (2016), na india, os vendedores relataram a renda
mensal 10.629 rdpias (U$ 154,20), com trabalho em um Gnico ponto de venda e sustento de
familia com 7 membros, demonstrando a dificuldade financeira presente nesses locais e a

realidade de paises em desenvolvimento.

3.2. Estratégia formativa para vendedores de comida de rua

O primeiro bloco de treinamento foi iniciado com dindmicas de apresenta¢do, com 0s
vendedores. Houve dez vendedores presentes, na primeira, turma e vinte e dois, na segunda.

Neste dia, ocorreu aula dialogada sobre a importancia do setor de comida de rua, sendo
aberta uma roda de conversa o tema. Os participantes trocaram experiéncias sobre as etapas de
producéo, e comercializacdo dos alimentos. Na sequéncia, foi exibido um documentario com
reportagem sobre a representatividade do comércio de comida de rua, que recebeu atencdo e
interesse dos vendedores.

A segunda palestra desse bloco focou na sensibilizagcdo vendedores, para reflexao sobre
0s vantagens e fragilidades da comida de rua. Pontua-se que a intengéo de valorizar o trabalho
e evidenciar os aspectos positivos e negativos torna-se necessario para proporcionar melhor
compreensdo e consciéncia dos trabalhadores, quanto a atividade que desenvolvem
(CARDOSO, COMPANION; MARRAS, 2014).

Nesse contexto, destacam-se alguns relatos de vendedores: “Hd dificuldades em
trabalhar a noite, sem luz, no ponto de venda” (Luzia) “As vezes é dificil guardar meu
equipamento de trabalho no local de venda e acontece quebra de carrinho e
sombreiro.” (Antonio) “Consegui, com a renda da comida de rua, formar minha filha no curso
de Direito.” “Tenho apoio familiar na produgdo e venda dos meus produtos” (Vania).

Cabe destacar que nesses dois primeiros dias comegou a ser fortalecido o vinculo com
os vendedores, 0 que estimulou a presenca e interacao nos encontros seguintes.

No segundo bloco, inicialmente houve uma dinamica sobre as atividades dirigidas,
relacionadas a higiene de alimentos e riscos de contaminacdo por microrganismos. Os
participantes aproveitaram o ensejo para esclarecerem suas ddvidas sobre o tema. Em seguida
foi exibido um video sobre a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) e os cinco passos de
alimentos seguros.

As Figuras 1 e 2 exibem os participantes da primeira e segunda turma, nesse primeiro
momento do treinamento. Nota-se que 0s vendedores se mostraram interessados aos contetdos

apresentados e 0 seguimento da programacao.
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Figura 1 — Formac&o para vendedores de comida de rua do entorno de universidade publica —
turma sexta-feira em Salvador, Brasil, 2018.

Figura 2 - Formacéo para vendedores de comida de rua do entorno de universidade publica —
turma sdbado em Salvador, Brasil, 2018.

Na oportunidade, foi informado aos participantes o contato do Centro de Referéncia em
Saude do Trabalhador (CEREST), entidade que acolhe os registros e ocorréncias sobre
acidentes de trabalho, e uma das funcbes também ¢é inspecdo e vigilancia. Foi destacada a
importéncia desses registros por parte dos vendedores, que uma vez efetuados, ocorre a
presenca de uma equipe multidisciplinar ao local, para verificar se os eventos ocorridos tém
relacdo com o trabalho efetuado e, em caso afirmativo, efetua um relatério de encaminhamento
ao Sistema Unico de Sadde (SUS).

Em seguida, abriu-se o espaco para rodade conversa e houve relatos dos participantes:
“Desde cedo sempre trabalhei, vivenciei os riscos no trabalho, as dificuldades encontradas,
mas desde antes adquiri a responsabilidade” (Antonia). “O pior sdo as dores na coluna na
rotina de trabalho” (Maria). “No dia a dia enfrentamos o risco de assaltos e da violéncia nas

ruas, fora as brigas dos proprios vendedores” (Joana).
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A segunda palestra nesse bloco foi voltada para as Doencas Veiculadas aos Alimentos
e Microbiologia de alimentos, posto que constitui preocupacdo o fato que muitos vendedores
ndo tém formacdo especifica para a producdo de alimentos (FAO, 2009b). Os vendedores
estavam participativos e discutiram sobre as medidas que deveriam ser tomadas para se evitar
as contaminacdes e a importancia da higiene pessoal, de utensilios e do ambiente. O segundo
bloco foi finalizado com a dinamica das Placas de Petri, nas quais os participantes contataram
objetos pessoais nos meios de cultura para a coleta de resultados nos préximos encontros.

O terceiro bloco se iniciou pela palestra “Regula¢dao do Setor Informal” (Figura 3), um
tema bastante polémico e ao mesmo tempo delicado, pela necessidade de trabalho das pessoas
(OLIVEIRA; AQUINO, 2017). Nesta atividade, a palestrante discutiu sobre a insuficiéncia de
regulacdo do setor, o Decreto das baianas, n® 12.175, de 25 denovembro de 1998, a Lei n°8.900
de 03 de setembro de 2015, criada especificamente para a categoria de Food truck, que nao
contempla todo o segmento de comida de rua. No caso das baianas, a expositora exemplificou

que o setor também ndo estad enquadrado, desfavorecendo, assim, a cultura e tradicdo local.

Figura 3 — Palestra relativa a regularizacdo do setor informal e organizacdo do espaco publico
— turma de sabado em Salvador, Brasil, 2018.

Na oportunidade, foram entregues aos participantes os formularios que devem ser
usados por eles, relacionados ao Decreto Municipal de Salvador, Bahia, n° 12.016, de 08 de
junho de 1998, e o Decreto Municipal de Sdo Paulo, n° 55.085, de 6 de maio de 2014, entre
eles o Termo de Permissdo de Uso (TPU), “Croqui de Localizagdo” e o “Requerimento de
Ambulante”, direcionados a Coordenadoria de Licenciamento e Fiscalizagdo (CLF).
Semelhantemente aos outros blocos, também houve uma roda de conversa. relativa a

organizacdo doespaco publico. Na ocasido os vendedores esclareceram suas duvidasreferentes
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a problematica da infraestrutura, condicfes de trabalho, equipamentos e locais permitidos e
penalidades.

Para fechar esse bloco, ocorreu a palestra sobre conservacdo de alimentos, na qual o0s
vendedores tiraram suas duvidas sobre a higiene de alimentos e utensilios, técnicas de
conservacdo e boas praticas de producao. Nessa oportunidade foram apresentados os resultados

das contaminacdes das placas de Petri (Figura 4), coletadas durante o 2° bloco.

Figura 4 - Resultados das contaminacgdes dos objetos pessoais dos participantes em Salvador,
Brasil, 2018.

O quarto bloco um dos temas foi Marketing e atendimento ao cliente (Figura 5).

Figura 5 - Palestra sobre Marketing e Atendimentoao Cliente —turma sexta-feira em Salvador,
Brasil, 2018.
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A palestrante forneceu dicas sobre as diversas etapas de atendimento, a necessidade de
ndo se deixar influenciar pelas emocdes pessoais negativas durante o atendimento, 0s
ingredientes que influenciam no aumento das vendas e as promogdes que atraiam os clientes.
Os vendedores também aproveitaram para relatar formas de atrair a clientela, para a melhoria
das vendas.

Num segundo momento, houve uma palestra sobre ‘“Microempreendedor Individual-MEI”
(Figura 6). O palestrante discorreu sobre a definicdo do tema e outros aspectos relacionados,

assim como, as dificuldades referentes a crise econémica e as solu¢des para 0 segmento.

Figura 6 — Palestra sobre Microempreendedor Individual — turma sdbado em Salvador, Brasil,
2018.

Em seguida, ocorreu orientacdo e entrega de formularios para o cadastro dos
participantes no site Portal do Empreendedor -MEI pertencente ao SEBRAE. Na oportunidade,
0s participantes procuraram esclarecer suas duvidas sobre esse cadastramento e pagamentos de
taxas relacionadas.

Esses temas foram incluidos na formacdo, considerando dois motivos: primeiro, que
muitos vendedores de comida de rua ndo tém conhecimento especifico sobre as estratégias de
venda; segundo que, como trabalhadores informais, a possibilidade de acesso ao cadastro como
MEI resulta no alcance de beneficios sociais da legislacdo trabalhista (OLIVEIRA; AQUINO,
2017).

A sensibilizagdo do potencial de fortalecimento da categoria, para defesa dos seus
interesses de trabalho, depende de um processo coletivo de organizacdo (OLIVEIRA;
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AQUINO, 2017). Assim, esta questdo foi abordadana ultima palestra do bloco, trazendo o tema

da Mobilizagdo e da organizacdo social (Figura 7)

Figura 7 — Palestra relacionada & Mobilizacdo Social - turma sdbado em Salvador, Brasil,
2018.

Nessa atividade, o palestrante definiu temas como Cidadania, Etica profissional,
voltados ao segmento de comida de rua, empoderamento e associativismo. Em seguida, houve
uma roda de conversa para esclarecimento das duvidas referentes ao tema.

Ao final, os vendedores falaram sobre a importancia de se fazer presente no Forum
Social Mundial, que € um encontro democratico, voltado para o debate e aprofundamento da
reflex&o coletiva, formulagdo de propostas alternativas, troca de experiéncias e a constitui¢do
de redes entre 0s movimentos sociais e organizacdes da sociedade civil (BRASIL, 2013), que
iria acontecer posteriormente, na instituicao.

O palestrante auxiliou os participantes a estabelecerem um grupo inicial para formar
uma Associacdo dos Vendedores de Comida de Rua que trabalhavam no entorno da
Universidade. Orientou também sobre a necessidade de agendamento de junto a Reitoria, para
se fazer conhecer e apresentar as primeiras reivindicagdes do grupo ao Reitor. Esta iniciativa
constituiu um marco importante para a categoria se fortalecer como entidade representativa e,
de forma organizada, lutar pelos direitos coletivos.

No fechamento do bloco, foram entregues certificados de participacdo aos vendedores
e feita orientacdo para a avaliacdo final dos encontros, a ser respondida em sala. Alem disso,
foram entregues CDs com os contelidos programaticos e a cartilha de orientacfes gerais sobre

Higiene e boas préaticas, para os vendedores.
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3.3 Avaliacdo do Curso de Treinamento com os vendedores de comida de rua

Os resultados da avaliacdo do curso, pelos participantes, estdo sumarizados no Quadro
1. Como se nota, a maioria dos participantes teve bom acolhimento a formacdo. Quanto a
duracdo, a maioria também achou bom, embora cerca de um quinto tivesse considerado o tempo

longo.

Quadro 1 — Avaliacéo final do curso com os vendedores de comida de rua, no entorno de uma

universidade pablica em Salvador -Ba, 2018.

Questdo Resposta

O que vocé achou do treinamento Otimo 100% (28), Mais ou menos 0% (0), Ruim
0% (0)

O que voceé achou do tempo de duracéo total do | Otimo 75% (21), Mais ou menos 21,43% (06),

curso? Ruim 3,57% (01)

Vocés entenderam o contelido das palestras? Sim 100% (28) N&o 0 % (0)

O uso do material didatico entregue foi Sim 100% (28) N&o0 % (0)

relevante para melhorar a aprendizagem do

contetido?

As instalacGes fisicas e os recursos audiovisuais | Sim 92,86% (26) Mais ou menos 3,57% (01)

foram suficientes paraum bom N&o 3,57% (01)

desenvolvimento do curso?

O que devemos saber sobre boas préticas de Higiene geral 7,14% (02) , Lavagem de mé&os

manipulacdo de alimentos? 7,14% (02), Prevencdode doengas3,43% (01),
todas alternativas 82,14% (23)

Vocé diria que seu aproveitamento neste curso | Sim 92,86% (26) Um pouco 3,57% (01) Néo

foi suficiente? 3,67% (01)

E no dia a dia, vocés poderdo aplicar esses Sim 96,43% (27) Um pouco 3,57% (01) N&o 0%

conhecimentos? (0)

Vocés indicariam esse treinamento para 0s Sim 100% (28) N&o0 % (0)

seus colegas de trabalho?

Quanto aos contetdos apresentados, observa-se que foram bem apreendidos, o que
também sinaliza que os participantes se sentiram a vontade com a equipe de instrutores.

Nesse contexto, cabe pontuar que houve um espaco de abertura para a escuta das falas
dos vendedores, que traziam as suas experiéncias e as suas duvidas, a cada aula. Ndo foram
vistos comentarios ofensivos ou que desmotivassem a equipe de treinamento. Outro ponto
positivo foi a distribuicdo de material didatico, que complementou e servia de guia para 0s
vendedores, no desenvolvimento das suas praticas.

Para maior parte dos vendedores, ainda, houve satisfacdo com as instalacGes dos locais
de formacgdo e com os recursos audiovisuais utilizados, o que permitiu melhor conducéo e

aproveitamento dasaulas. De modo geral, os participantes demonstraram ter boa compreenséo
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dos conteudos abordados e indicaram boa apreensdo, com elevado potencial de aplicacdo dos
conhecimentos nas suas praticas, inclusive, com recomendagdo do curso para outras pessoas.

Para entender melhor a visdo dos participantes sobre os diversos blocos de encontro, as
duas Gltimas questBes foram descritivas e dissertativas. A primeira abordou a opinido final de
cada vendedorsobre o treinamento. Neste item, destacaram-se algumas respostas: “Espero que
possamos retornar, pois foi muito gratificante e produtivo” (Manoel). “Alguns conteudos
foram muito longos (Francisca). “Conseguiu abranger muitos aspectos da comida de rua, na
UFBA principalmente (Gabriela)”. “Alguns dos assuntos interessantes foram abordados
rapidamente (Joana)”. “Alertou-nos para o cuidado que devemos ter, pois alimentamos
pessoas (Lucia).

A segunda questdo trouxe sugestbes para encontros futuros, que podem orientar
aperfeicoamentos na conducéo daformagdo: “Maior duracdo (Jodo)”. “Melhor organiza¢do
das falas (Joaquina)”. “Uma vez no ano deveria convidar a gente para uma reunido
(Antonieta) ”. “Cursos nos recessos (Benedita)”. “Melhor organizac¢do dos temas (Rosa)”.
“Gostaria que houvesse uma melhor comunica¢do e uma maior pontualidade (Raquel)”. ESsas
opinides permitiram ampliar a visdo sobre a estrutura do curso, o entendimento dostemas, carga
horéria e outros aspectos importantes a serem testados nos proximos treinamentos.

Em face a descricdo apresentada, avalia-se que a iniciativa da formacdo para 0s
vendedores de comida de rua compreende uma estratégia importante para modificar e melhorar
as condicdes de funcionamento do segmento.

Embora ndo tenham sido realizadas avaliagdes in loco, nos pontos de venda, posteriores
a intervencdo, acredita-se que a exposicao dos vendedores aos novos conteudos da formacéo
constitui uma condicdo que favorece reflexdes e mudancgas de comportamento, no trabalho, na

direcdo da producéo de alimentos seguros.

CONSIDERACOES FINAIS
A formagdo planejada teve baixa ades&o, entre os vendedores convidados, por motivos
ndo esclarecidos. Quanto aos participantes, em grande parte, eram mulheres, solteiras, com
idade na faixa etaria economicamente ativa, com nivel de escolaridade médio e renda variavel.
A organizacdo da formacdo, distribuida em quatro blocos, além de propiciar a
abordagem tedrica de temas importantes para 0 segmento, permitiu a interacdo com 0s
participantes, pelo dialogo estabelecido no desenvolvimento dostemas, bem como nas rodas de

conversa. Ainda, foi possivel o esclarecimento de duvidas, e, principalmente, a troca de
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experiéncias entre os diversos envolvidos e a equipe técnica, em um processo de aprendizagem
din&mico e participativo.

O desenvolvimento da estratégia de intervencdo educativa para 0 segmento de comida
de rua apresentou contribuicdes para a sensibilizacdo dos trabalhadores envolvidos, quanto a
responsabilidade davendade produtos seguros, a observacao do atendimento a regulamentacao,
incluindo requisitos de licenciamento e no¢6es de higiene de alimentos, limpeza dos utensilios
nos pontos de venda e comercializagdo dos alimentos.

Considerando a avaliacdo final os participantes, obteve-se um feedback no qual
predominaram aspectos positivos, havendotambém criticas e sugestes que permitiram ampliar
o olhar para futuros treinamentos. Assim, pontua-se a importancia de melhorar o conhecimento
sobre estratégias educativas para 0 segmento, a partir de novos estudos, que possam orientar as
melhores praticas neste campo.

Por fim, observa-se a necessidade de que estas experiéncias sejam avaliadas, na rotina
do segmento, pela verificacdo de mudangas de praticas dos vendedores treinados, nos seus

locais de venda.
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CAPITULO IV - EVALUACION DE ESTRATEGIAS METODOLOGICAS DE
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DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS: UNA REVISION SISTEMATICA.
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Las unidades de alimentacion, en general, principalmente el comercio informal de alimentos
callejeros, presentan practicas de manipulacion que aun no se adecuan a los requisitos de
higiene y seguridad de los alimentos. Asi, el objetivo de este estudio fue realizar una revision
sistematica sobre las metodologias adoptadas para la formacion en seguridad de los alimentos
dirigidas a los vendedores de comida callejera, y para evaluar el conocimiento, las actitudesy
las préacticas de este grupo en relacion a este asunto. La blasqueda se produjo a través de
consultas en base de datos: Science Direct, Scielo y Periodicos CAPES, en el periodo de 2006
a 2017. En la literatura cientifica se recolectaron 70 estudios. De estos, 44 fueron seleccionados
como estudios experimentales, de los cuales nueve abordaron la intervencion y / o formacion
en establecimientos y locales de venta de comida callejera y 35 la evaluacion del conocimiento,
actitudes y practicas de manipuladores de alimentos. Los recursos mas utilizados en las
intervenciones fueron las discusiones (44,4%), las diapositivas (44,4%) y las actividades
practicas (33,3%), y para la evaluacion del conocimiento, actitudes y practicas, fueron
utilizados los cuestionarios (88,5%) v las listas de verificacion (25,7%). Este estudio destaca la
necesidad de nuevas investigaciones y estrategias de capacitaciones, con métodos innovadores
y participativos, con la finalidad de perfeccionamiento de los métodos de formacion, de modo
a reducir los riesgos en la salud de los consumidores.

Palabras claves: comercio informal de alimentos; regulacion; seguridad de los alimentos;
formacion.

ABSTRACT

Food units, in general, and mainly the informal street food trade, present handling practices
didn’t conform to food hygiene and safety requirements yet. Thus, the aim of study was to carry
out a systematic review on the methodologies adopted for training in food safety directed at
street food vendors and to evaluate the knowledge, attitudes and practices group in relation to
issue. The research was carried out through database queries: Science Direct, Scielo and
CAPES Newspapers, from 2006 to 2017. In the scientific literature, 70 studies were collected.
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Of these, 44 were selected as experimental studies, nine of which dealt with intervention and /
or training in street vending establishments and premises, and the evaluation of the knowledge,
attitudes and practices of food handlers. The most used resources in the interventions were the
discussions (44.4%), the slides (44.4%) and the practical activities (33.3%), and to the
evaluation of knowledge, attitudes and practices, the questionnaires (88.5%) and checklists
(25.7%). This study highlights the need new research and training strategies, with innovative
and participatory methods, with the aim of perfecting training methods, in order to reduce risks
to the health of consumers.

Keywords: informal food trade; regulation; food safety; training.

1. INTRODUCCION

El comercio informal de alimentos a lo largo de los afios se ha extendido a nivel
nacional e internacional. Sin embargo, la calidad de los alimentos, sobre todo de aquellos
comercializados en las calles, presenta un compromiso, debido a practicas inadecuadas de
manipulacién, ambientes sucios y espacios desorganizados, la no disponibilidad de agua
potable, falta de refrigeracion de los alimentos y, particularmente, por la insuficiencia de
regulacién y directrices para el sector, lo que implica riesgos para la salud de los consumidores.
De este modo, las normas y acciones de agencias reguladoras deben ser priorizadas para mejorar
esta actividad economica (DA SILVA et al., 2014).

En Brasil, las preocupaciones sanitarias con la comida callejera también son
prevalentes (Da Cunha, Stedefeldt & De Rosso, 2014; Cortese, Veiros, Feldman & Cavalli,
2016; DA SILVA et al., 2014). Ademas de estos factores, existe la contaminacién microbiana
en estos alimentos, que contribuye al aumento de los riesgos por los brotes. En el estudio de
Kothe, Schild, Tondo, & Da Silva Malheiros, (2016), en muestras de perros calientes, se
reportaron contaminaciones por coliformes fecales y estafilococos coagulase positiva. Cuanto
a los manipuladores se verificé el manejo de dinero y alimento simultaneamente y el no uso de
uniformes completos e higienizados. Las condiciones no higiénicas de las manos de los
manipuladores proporcionan la elevada incidencia de contaminacion alimenticia, lo que
conlleva a riesgos a los consumidores (Bezerra, Reis & Bastos, 2010).

El compromiso de la seguridad de los alimentos en el segmento de “comida
callejera” ha sido enfatizado en la literatura. Lee, Hwang & Mustapha, 2014 evaluaron el
consumo de alimentos étnicos en los Estados Unidos, y evidenciaron que estos se asemejan a
los alimentos populares consumidos en las calles, a nivel de la contaminacion microbioldgica,
manipulacién inadecuada de comidas, y conocimiento sobre buenas préacticas. Estos factores

estan relacionados a la necesidad de la aplicacion del Sistema Anélisis de Peligros y Puntos
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Criticos de Control (HACCP) y capacitaciones para la reduccion de brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos.

Choudhury, Mahanta, Goswami y Mazumder (2011) afirman que capacitaciones
periddicas y continuas con manipuladores de alimentos traen beneficios para el desempefio
global de buenas préacticas de manipulacion y para el conocimiento tedrico asociado a la comida
callejera.

La eficacia del entrenamiento con los manipuladores de alimentos debe aplicarse a
la mejora de los mercados informales de alimentos. Relacionar el conocimiento tedrico con las
actitudes y las practicas correctas de manipulacion son factores claves para alcanzar tales
mejorias, con apoyo Yy el incentivo de la legislacion y de los organismos fiscalizadores,
colaborando no solo para la entrega de certificados para los manipuladores de alimentos, pero
también para el monitoreo y la continuidad de los entrenamientos (Da Cunha, Stedefeldt & De
Rosso, 2014).

Considerando el contexto de la seguridad de los alimentos de la comida callejera y
la necesidad de formacion para los involucrados, el objetivo de este trabajo fue realizar una
revision sistematica sobre las metodologias de las capacitaciones y las técnicas de evaluacion
de conocimiento de manipuladores de alimentos, incluyendo aquellas orientadas hacia el sector

formal e informal.

2. METODOLOGIA

2.1 REVISION DE LOS ESTUDIOS

Se realizd un estudio de revision, involucrando la seguridad de los alimentos en el
comercio informal, las practicas de manipulacién y la necesidad de capacitacion de los
manipuladores, abarcando la literatura en Brasil y en otros paises. Se utilizé el periodo de 2006
a 2017, asociado con la mayoria de los estudios encontrados y el afio mas reciente de
publicacion, pero también se incluyeron para la seleccién dos estudios de 2003 y del 2005. Los
estudios fueron seleccionados en las bases de datos Science Direct, Scientific Electronic Library
Online (Scielo) EIl Portal de Periédicos de la Capes, considerando los idiomas portugués e
inglés.

Las terminologias utilizadas para la busqueda de los articulos consideraron
términos descriptores utilizados en Ciencias de la Salud (DeCS), sin embargo, también se
realizd la basqueda libre. Las palabras clave utilizadas fueron: “Quality control”, “Food
Handlers”, “Food Safety”, “Informal food trade”, “Street food”, “Training of food handlers”
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e “Intervention”. Los criterios de inclusion utilizados fueron estudios que evaluaron el
conocimiento de los manipuladores, por medio de intervencién y aplicacion de cuestionarios y
/ o check-lists, asociando la seguridad de los alimentos manipulados en los segmentos formal e
informal. Para los criterios de exclusion, no se consideraron estudios que contemplaran un
factor aislado, incluyendo enfermedades transmitidas por alimentos, la microbiologia del
alimentos, la comida de la calle y buenas préacticas de produccién, pero que no se asociaran a
uno de los criterios de inclusion.

Se identificaron 70 estudios, de los cuales 12 fueron revision sistematica, 12 la
microbiologia del alimentos y 2 enfermedades transmitidas por alimentos, al total 26 estudios

excluidos. Solo 44 fueron seleccionados trabajaron con datos primarios en campo - con
descripcion de métodos de entrenamiento y evaluacion de conocimiento de los manipuladores.

2.2 CARACTERIZACION DE LOS ESTUDIOS

Los estudios evaluaron los métodos de entrenamiento en diferentes tipos de
servicios de alimentacién y en el comercio ambulante de alimentos. Los datos fueron
organizados considerando la evaluacion de conocimientos que podria considerar: actitudes,
practicas y comportamientos, identificados por medio de cuestionarios y listas de verificacion.
Para los estudios de intervencion se evalu6 el método de capacitacion. Los recursos utilizados
en las capacitaciones comprendieron videos interactivos, materiales audiovisuales, diapositivas
y conferencias y para la evaluacién del conocimiento se utilizaron cuestionarios, entrevistas y

listas de verificacion.

3. RESULTADOS

3.1 CARACTERISTICASDE LOSESTUDIOS

De los 44 estudios experimentales seleccionados, nueve (20,45%) abordaron la
intervenciéon en servicios de alimentacién y 35 (79,54%) abordaron la evaluacion del
conocimiento, actitudesy practicas. En cuanto al afio de publicacion, la mayoria se publico
entre 2011 y 2015, siendo: 18,18%, en 2014; El 13,64% en 2013; EI 13,64% en 2011 y el 9,09%
en 2015. En cuanto a los lugares de los estudios, se observaron mayoritariamente producciones
de Europa, con un 38,63%; Los paises mas mencionados incluyeron: Portugal el 15,90%,
Rumania 4,54% y Turquia el 6,81%. Otro continente destacado fue Asia, con el 25% de los
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trabajos, siendo los paises con mayores cifras de estudios China (9,09%), Malasia (6,81%) y la
India (4,54%). En América del Sur, los estudios totalizaron el 18,18%, siendo la mayor
produccion de Brasil (15,90%), y en América del Norte, con el 13,63% de los trabajos, se
verifico un indice del 6,81% Canad4, y el 4,54% en Estados Unidos. En Africa, el indice de
trabajo fue de 6,81%.

3.2 METODOLOGIAS Y RECURSOS EMPLEADOS EN LAS CAPACITACIONES

Los nueve estudios de intervencion describen diferentes métodos y recursos
utilizados en la conduccion de las capacitaciones (Tabla 1).

Tabla 1- Indicacién de metodologias de intervencion adoptadas para formacion en
Buenas Préacticas de Produccion para de manipuladores de alimentos, en el sector formal e

informal.
Metodologias _Inthe _d,e Autores
indicacion
Da Cunha, Stedefeldt & De Rosso, 2014 Nieto-
Discusiones 44,44%  Montenegro, Brown & Laborde (2008), Da Cunha et al.,

(2013), Majowiczetal., (2017)
Nieto-Montenegro, Brown & Laborde (2008), Soares,
44,44% Garcia-Diez, Esteves, Oliveira, & Saraiva (2013),
Capunzoetal., 2005 Majowiczetal., (2017)
Da Cunhaetal., (2013), Soares, Garcia-Diez, Esteves,
Actividades practicas 33,33% Oliveira, & Saraiva (2013)
Majowicz etal., (2017)
Choudhury, Mahanta, Goswami & Mazumder, 2011,
Carteles didacticos 33,33% Nieto-Montenegro, Brown & Laborde (2008)Capunzo
etal., 2005
Choudhury, Mahanta, Goswami & Mazumder, 2011,
Nieto-Montenegro, Brown & Laborde (2008)
Nieto-Montenegro, Brown & Laborde (2008), Capunzo

Clases expositivas con
diapositivas

Demonstraciones 22.22%

Soportes audiovisuales 22,22%

etal., 2005
. Da Cunha, Stedefeldt & De Rosso, 2014 e Da Cunha et
0 1 1
Conferencias 22,22% al., (2013)
, Capunzoetal., 2005 e Nieto-Montenegro, Brown &
0,
Imagenes 22,22% Laborde (2008)
Choudhury, Mahanta, Goswami & Mazumder, 2011 e
Videos 22,22% Soares, Garcia-Diez, Esteves, Oliveira, & Saraiva
(2013)
Clases tebricas 29 2904 Stangarlin-Fiori etal., 2016 e Mclintyre, Peng, &

Henderson (2014)
Visitas, Piezas teatrales,
clases con uso de flip
chartsy distribucion de
folletos

Choudhury, Mahanta, Goswami & Mazumder (2011);

0
11,11% Capunzoetal., 2005; Stangarlin-Fiorietal., 2016
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Las técnicas mas empleadas fueron: las discusiones, permitiendo reuniones en
grupos e intercambios de conocimientos entre el publico objetivo y los educadores; las clases
expositivas con diapositivas; los carteles; las actividades practicas, que favorecen una mayor
fijacién de los conocimientos; las demostraciones; las conferencias; exposiciones con soportes
audiovisuales; actividades con imagenes, fotos y videos; clases tedricas. Otras técnicas y
recursos de menor indicacion, encontrados en sélo uno de los estudios, comprendieron: visitas,
piezas teatrales, clases con uso deflip charts y la distribucion de folletos (Choudhury, Mahanta,
Goswami & Mazumder (2011), Capunzo et al., 2005; Stangarlin-Fiori et al., 2016).

3.3 EVALUACION DE CONOCIMIENTOS

Los treinta y cinco estudios seleccionados utilizaron diferentes métodos para la
evaluacion de conocimientos, considerando actitudes, comportamientos y practicas de
manipulacién. La mayoria adopto el uso de cuestionarios (88,57%), de lista de verificacion
(25,71%), cuatro estudios tuvieron registro por medio de observaciones (11,43%) y sélo tres
estudios indicaron entrevistas, sin mencion de la técnica especifica de recoleccion de datos
(8,57%).

En cuanto a los contenidos abordados en las evaluaciones de conocimiento, se
explicita que autores los aplicaron para conocer las practicas, la adquisicion de conocimiento y
los cambios en las actitudes de cada grupo estudiado. En primer lugar, treinta y un estudio
(88,57%) recogieron las caracteristicas demograficas (etnia, edad, género, estado civil,
escolaridad y afios de estudio, numero de hijos, vivienda, renta mensual y religion) del pablico
objetivo.

Ademés de las caracteristicas sociodemograficas, se abordaron los siguientes
temas: higiene personal (60%), seguridad de alimentos (48,57%), manipulacion de alimentos
(45,71%), formacion en seguridad alimentaria (40%), enfermedadestransmitidas por alimentos
y / 0 intoxicacién alimentaria (40%), control de tiempo y temperatura de alimentos (37,14%),
higiene de alimentos (34,29%), almacenamiento de alimentos (34,29%), lavado de manos
(31,29%), lavado de manos , 43%), contaminacion cruzada (28,57%), infraestructura e
instalaciones (25,71%), higiene de equipos y utensilios (25,71%), higiene del medio ambiente
(22,86%), abastecimiento y potabilidad del agua (22,86%), seguridad y salud del trabajador
(17,14%). Solo cinco estudios: abarcaron sobre el conocimiento y aplicacion del Analisis
HACCP (14,29%). Los demas contenidos evaluados incluyeron: manejo de basura (14,29%),

riesgo microbioldgico (11,43%), control de plagas (8,57%), inocuidad de alimentos (8,57%),
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higiene general (8,57), registro y control (5,71%), satisfaccion en el trabajo (5,71), control de
calidad de alimentos (2,86%), conocimiento microbiolégico (2,86%). Todos estos topicos
fueron evaluados para conocer las condiciones higiénicas del local, las practicas de
manipulacion e higiene de alimentos en los establecimientos, observar las actitudes y
comportamientos de los manipuladores y recoger informaciones que revelasen riesgos para la
salud de los consumidores, considerando las mejoras y las estrategias necesarias para estos

lugares.

4. DISCUSION

Los métodos utilizados en el entrenamiento en seguridad alimentaria fueron
diversificados, es decir, utilizaron metodologias activas. Concentrandose en aquellos que
interactuaban con el publico objetivo y contribuyeron a un mayor intercambio de conocimientos
entre los educadores y supervisores y los educandos. Estos métodos corroboraron con el estudio
de Soon, Baines & Seaman (2012), realizado en Malasia, en el que los autores utilizaron
intervenciones en el local, capacitaciones, videos, folletos, demostraciones, carteles y
diapositivas en sus estudios.

Se destaca que los estudios de intervencion (Choudhury, Mahanta, Goswami &
Mazumder, 2011; Da Cunha, Stedefeldt & De Rosso, 2014; Seaman & Eves, 2010; Nieto-
Montenegro, Brown & Laborde, 2008; Da Cunha et al., (2013); Soares, Garcia-Diez, Esteves,
Oliveira, & Saraiva (2013); Abushelaibi et al., 2014; Capunzo et al., 2005; Stangarlin-Fiori et
al., 2016; Majowicz et al., 2017; Mclntyre, Peng, & Henderson, 2014) describen la realizacion
de la formacion y los resultados alcanzados, reconociendo la necesidad de capacitaciones y los
cambios efectivos de comportamientos y actitudes de los participantes.

Segun los hallazgos, fue resultado comdn el aumento del conocimiento en la post-
capacitacion, sin embargo, los autores relatan que si no ocurre la repetitividad, el monitoreo y
el refuerzo continuo, esa eficacia es reduciday las actitudes que pasaron a ser mejoradas se van
perdiendo a medida que se distancian de los meses de capacitacion ocurrida.

Estas constataciones corroboran con el estudio de Egan etal., (2007) que consideran
importante el suministro derecursos y materiales suficientes, locales y capacitaciones eficientes
para la realizacion de la intervencion y destaca la motivacién de los funcionarios como
herramienta para la aplicacion y el mantenimiento de practicas adecuadas de seguridad
alimentaria. (2010), que reporta un modelo de entrenamiento construido a partir del analisis de

la necesidad de entrenamiento, de la seleccion del pablico objetivo, de los principales topicos
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que deberan abordarse, de los recursos necesarios y factores motivacionales involucrados,
priorizando la continuidad y repetitividad de estas intervenciones.

En relacién a los estudios que no condujeron la intervencion y sélo aplicaron
cuestionarios, listas de verificacion, observaciones y / o entrevistas constaron los siguientes
autores: Muyanja, C., Nayiga, L., Brenda, N., & Nasinyama, G. (2011), Jianu & Golet (2014),
McKay, Singh, Singh, Good & Osborne (2016), Aluko, Ojeremi, Olaleke & Ajidagba,
(2014), Da Silva et al., (2014), Liu et al., (2015), Reboucas et al., (2017), Vo, Le, Le, Minh &
Nuorti, (2015), Woh, Thong, Behnke, Lewis & Zain, (2016), Abdul-Mutalib et al., (2012),
Jevsnik, Hlebec & Raspor (2008), Sun, Wang & Huang (2012), Nunes et al., (2010), Veiros,
Proenga, Santos, Kent-Smith & Rocha (2009), Ko, (2013), Garayoa, Vitas, Diez-Leturia &
Garcia-Jalon (2011), Omemu & Aderoju (2008), Giritlioglu, Batman & Tetik (2011), Jianu &
Chis (2012), Martins, Bas, Yiiksel & Cavusoglu (2007), Bas, Ersun & Kivang (2006),
Robertson, Boyer, Chapman, Eifert, & Franz (2013), Walker, Pritchard & Forsythe (2003), Tan,
Bakar, Karim, Lee, & Mahyudin (2013), Campos et al., (2009), Gomes-Neves, Cardoso,
Araujo, & Da Costa (2011), Seaman & Eves (2010), Abushelaibi et al., (2014), Samapundo,
Climat, Xhaferi, & Devlieghere (2015), Liu, Zhang & Zhang, (2014), Gomes-Neves, Araujo,
Ramos, & Cardoso (2007), Djekic et al.,(2014), Mclntyre, Vallaster, Wilcott, Henderson, &
Kosatsky (2013) e Webb & Morancie (2015).

Entre ellos, diez estudios destacaron la evaluacién del conocimiento, actitudesy
practicas (knowledge, attitude and practices - KAP) de los trabajadores, destacando la elevada
incidencia de fallas en la seguridad de alimentos, en diferentes establecimientos - cantinas,
servicios de alimentacion y nutricion, restaurantes, hoteles, escuelas y comercio de alimentos.

En estos locales, se observaba la manipulacion simultanea de dineroy alimentos, el
multiuso de un mismo utensilio para diversas preparaciones, la higiene incorrecta de manos,
précticas inadecuadas de higiene personal, ambientes insalubres y todas esas consideraciones
se repitieron en varios estudios (Aluko, Ojeremi, Olaleke & Ajidagba, (2014), Mclntyre,
Vallaster, Wilcott, Henderson, & Kosatsky (2013); Liu et al., (2015); Liu, Zhang & Zhang,
(2014),; Reboucas et al., 2017; Vo, Le, Le, Minh & Nuorti, (2015); Abdul-Mutalib et al., 2012;
Tan, Bakar, Karim, Lee, & Mahyudin (2013); Seaman & Eves (2010); Samapundo, Climat,
Xhaferi, & Devlieghere (2015).

En el estudio de Liu, Zhang & Zhang (2014), que evaluaron a vendedores
ambulantes en el comercio de alimentos en China, ademas de retratar la inadecuada higiene de

utensilios (tablas de corte, platos, etc.) y la falta de cuidado para el lavado de manos, se
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presentan recomendaciones para la formacion en seguridad de alimentos, destacandose: compra
de materia prima de proveedores confiables, mantener adecuada higiene personal y practica de
lavado de manos, evitar el contacto de nariz, boca, ojos y pelo durante la preparacion y
manipulacién de alimentos, utilizar articulos desechables como papel toalla, platos, vasos y
evitar la reutilizacion de utensilios.

El estudio de Mclintyre, Vallaster, Wilcott, Henderson, & Kosatsky (2013),
realizado en Canadé en Servicios de alimentacion, reporta que los manipuladores de alimentos
que habian pasado por capacitaciones FOODSAFE obtuvieron una puntuacion media general
superior a aquellos que no habian sido capacitados. Este hallazgo es corroborado con el estudio
de Abushelaibi et al., (2014), realizado en empresas catering en Dubai, en el cual cuatro grupos
fueron investigados sobre el conocimiento adquirido, después del programa de intervencion, en
el cual tres de los grupos presentaron mejoras significativas para las practicas de seguridad
alimentaria.

Garayoa, Vitas, Diez-Leturia & Garcia-Jalon (2011), a su vez, sefialan la existencia
de barreras al conocimiento de la seguridad de los alimentos, muchas veces, por falta de
estimulo delos manipuladores de alimentos asociados también a la faltade recursos apropiados
y gestion de las empresas de alimentacion. Segun los autores, estos problemas podrian ser
resueltos por la adopcion de nuevas estrategias y seguimiento de las actividades de intervencion

realizadas.

5. CONCLUSION

Los servicios de alimentacion, principalmente el comercio informal de alimentos,
en diferentes paises, comprenden una preocupacion, por configurar fuentes de alimentos y
comidas fuera de los estandares higiénico-sanitarios preconizados, debido a practicas
incorrectas de manipulacion de alimentos, aumentando el riesgo de enfermedades transmitidas
por alimentos.

Entre los diferentes métodos de intervencién adoptados para promover mayor
conocimiento en seguridad e higiene alimentaria, con mayor posibilidad de intercambio e
interaccion con el puablico objetivo, los méas prevalentes comprendieron: discusiones,
presentaciones con diapositivas y carteles y conferencias. En todoslos estudios de intervencion,
se verificaron cambios positivos de actitudesy comportamientos para participantes.

En los estudios que evaluaron los conocimientos a través de cuestionarios,

observaciones, entrevistas y listas de verificacion, se resalta que la eficacia de la formacion se
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mantenia a corto plazo y, si no hubiera repetitividad de la formacién y la inspeccion adecuada,
buscando incentivar la motivacion de los evaluados, esa educacion no era eficaz.

De este modo, se hace necesaria la aplicacion sistematica de cursos de seguridad de
alimentos y Buenas Practicas de Produccion, asociando, cuando sea posible, la aplicacion del
sistema de HACCP, en todos los tipos de servicios de alimentacion. En ese contexto, se resalta
que se debe observar las necesidades de cada local y la continuidad de esos cursos, buscando
orientar y alertar al publico objetivo sobre la importancia de la produccién de alimentos seguros.

Sin embargo, todaviahay pocos estudiosde intervencion y, por eso, se recomiendan
estudios que aborden estrategias de entrenamientos innovadores, buscando mayor atractivo y

efectividad, durante el curso y en el periodo post-intervencion.
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CONSIDERACOES FINAIS

Tendo em vista o processo historico cultural dacomida de rua, no Brasil e no mundo, o
estudo permitiu aprofundar conhecimentos sobre a atividade, em um contexto de expansdo do
segmento em face a crise econémica, no pais, e considerar os riscos associados aos alimentos
comercializados, em areas de entorno de instituicdo publica de ensino superior, o que contrasta
com o conhecimento cientifico produzido neste ambiente.

Os resultados revelaram diversas inadequacoes, para as diferentes dimensdes avaliadas
- licenca para o trabalho, infraestrutura, formagdo em Boas Praticas, higiene dos vendedores e
cuidados de protecdo com os alimentos. Assim, observa-se a necessidade de decisdo politica e
direcionamento das entidades publicas para o setor, buscando estabelecer politicas e diretrizes
voltadas a sua regulacdo e ao seu funcionamento, de modo sustentavel, em articulacédo as redes
locais de abastecimento.

Nos campi investigados, apesar do setor de comida de rua envolver quantidade
expressiva detrabalhadores, houve baixa adesdo dosvendedores, na intervencéo realizada. Para
aqueles que tiveram a oportunidade de participar, a formacao apresentou boa aprovagao, pelos
contetdos trabalhados e alto nivel aproveitamento (auto referido) e contribuiu, inclusive, para
a criacdo de uma associacdo dos vendedores de comida de rua que trabalhavam no entorno
instituicéo.

Dada a intervencdo educativa implementada, espera-se futuramente avaliar o impacto
desta atividade, na rotina dos vendedores. Assim, sera possivel mensurar avancgos e limites do
modelo pedagogico adotado. Nessa direcdo, € relevante considerar que outros estudos devem
ser desenvolvidos, para reforcar a prioridade de direcionar as politicas publicas as cadeias
informais, que também prestam servico a sociedade, bem como para promover programas de
intervencao e treinamentos voltados para o setor, visando a melhoria das condi¢des de trabalho

e de oferta de alimentos.
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VENDEDORES DE COMIDA DE RUA
ENTREVISTADOR:

95

‘ Apéndice A - QUESTIONARIO SEMIESTRUTURADO APRESENTADO AOS ¢ | %

ASAR

N° —

v y=
leTI&JTElSPlR‘I.TUS
L T

UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA

DATA:

/

/ '\Enlﬁﬁé/

ESCOLA DE NUTRICAO/ FACULDADE DE FARMACIA
GRUPO DE PESQUISA EM SEGURANCA ALIMENTAR E COMERCIO INFORMAL DE

ALIMENTOS - SACIA

A COMIDA DE RUA NO CONTEXTO DE UMA UNIVERSIDADE PUBI:ICA:
DIAGNOSTICO E ESTRATEGIADE INTERVENCAO PARA PROMOCAO DA

SEGURANCA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DO VENDEDOR (A)

1- Nome completo: NOME

2- ldade: anos ID| | |

3- Sexo: (01) Masculino (02) Feminino SX| | |

4- Endereco: Bairro: 5- END

Telefone: BAIR

6- Estado Civil: (01) Solteiro (a) (02) Casado (a) / Unido Estavel ESTCIV|__|_|
(03) Divorciado (a)/Separado(a) (04)Viavo(a)

7- Escolaridade: ESCOLAR|__|__|
(01) Analfabeto ((02) Ensino Fundamental Incompleto ((03) Ensino Fundamental

Completo

(04) Ensino Médio Incompleto (08) Outro ESCOUT

8- Possui outra profissdo, além de vendedor? (01) Sim (02) N&o PROFVEN |__|__|
8.1 Se sim, qual? SIMQUAL

9- Qual o tipo de Residéncia? TPRESD |__|__|
(01) Propria (02) Alugada (03) Outro TPREOUT
9.1. Possui refrigerador? (01) Sim (02) Nao PREFRIG| | |
9.2. Possui dguaencanada? (01) Sim (02) Néo PAGUA |__|_|
9.3. Dispde de coletade residuos sélidos? (01) Sim (02) Nao PLIXO|__|_|

9.4. Dispde de Esgotamento Sanitario? (01) Sim (02) Néo PESTSAN| | |
10- Qual(is) produto(s) é(sdo) vendido(s)?

Abara (01) Sim (02) Nao PRVABA| ||
Acaraje (01) Sim (02) Nao PRVACA| | |
Agua de coco (01) Sim (02) Nao PRVACOC |__|_|
Almogo/Quentinha (01) Sim (02) Nao PRVALMO |__|__|
Amendoim cozido/torrado (01) Sim (02) Nao PRVAMEN |__|__|
Beiju (01) Sim (02) N&o PRVBEIJU|__|_|
Bolos/Tortas (01) Sim (02) N&o PRVBOLO|__|_|
Cachorro quente (01) Sim (02) Nao PRVCQUE|__|_|
Cafezinho (01) Sim (02) Néo PRVCAFE |__|__|
Caldos/Sopas (01) Sim (02) Néo PRV CALD |__|__|
Cappuccino (01) Sim (02) N&o PRVCAPP|__|_|
Churros (01) Sim (02) N&o PRVCHUR|__|_|
Comida Vegana (01) Sim (02) Nao PRVCVEG |__|_|
Cuscuz (01) Sim (02) Nao PRVCUSC |__|_|
Doces (quebra-queixo, trufas, bombons, balas, etc) (01) Sim (02) N&o PRVDOCE|__|_|
Frituras (01) Sim (02) Nao PRVFRIT |__|_|
Gelados (01) Sim (02) N&o PRVGELA|__|_|
Hortifrutis (01) Sim (02) Nao PRVHORT| | |
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Milho cozido (01) Sim (02) N&o PRVMILH|__|_|
Mingau (01) Sim (02) Nao PRVMING |__|_|
Pamonha (01) Sim (02) Nao PRVPAM|__|__|
Pipoca (01) Sim (02) N&o PRVPIPO|__|_|
Produtos Industrializados (agua min, refrietc)(01) Sim (02) N&o PRVPROD |__|_|
Salada de Frutas (01) Sim (02) Néo PRVSALFR|__|_|
Salgados (01) Sim (02) Néo PRVSALG| | |
Sanduiches (01) Sim (02) N&o PRVSAN|__|_|
Sequilhos/Salgadinhos/Embalados (01) Sim (02) Néo PRVSEQ | ||
Sucos/Refrescos (01) Sim (02) N&o PRVSURE |__|_|
Oleo de Coco (01) Sim (02) N&o PRVOLEO|_ ||
Outros (01) Sim (02) Nao PRVOUTR |__|_|
Qutros quais? OUTQUA
CONDIQOES DE TRABALHO

11- Qual o motivo para o trabalho com comida de rua? MOTTRAB |__|__|
(01) Desemprego (02) Identificagdo com o trabalho (gosta ou néo)

(03) Unica oportunidade (04) Tradicio/heranca (05) Outro MOTOUT

12- Porque escolheu este (s) produto (s) para vender? PQPROV|__|_|
(01) Féacil de comprar (fornecedor) (02) Baixo custo de compra

(03) Féacil de vender (04) Lucro maior PQPROUT

(05) Tradicdo (06) Outros:

13- Quais os dias da semana que trabalha? DIATRAB|__|_|
(01) Segunda a sexta (02) S6 final de semana (03) Domingo a domingo (04) DIAOUT___
Outros:

14- Em qual turno trabalha?

Manhd (01 ) Sim (02) N&o TMANHA |__|_|
Tarde (01) Sim (02) Nao TTARDE|__|_|
Noite (01) Sim (02) Ndo TNOITE| | |
15- Participa de alguma associagdo de vendedores de comida de rua? ASSOCVE|__|_|
(01) Sim (02) N&o (03) NSA

20.1 Se sim, qual(is)? ASSQUAL

16- Participa do Sindicato dos Ambulantes? SINDAMBU |__|_|
(01) Sim (02) N&o (03) NSA

17- Tem licenca paravender produtos narua? (01) Sim (02) Ndo LINCENC| | |
18- Ja foi fiscalizado alguma vez? (01) Sim (02) Néo FOIFISCA |__|__|
18.1. Se sim, como se sentiu?

(01) Ja estou acostumado (a) / Normal (02) Tive medo de perder os produtos CMSENTE |__|__|
(03) Qutros

18.2 Por quem?

(01) SEMOP (02) Prefeitura (03) Vigilancia (04) Outros OUTROS

19 - Conhece o programa Empreendedor Individual do SEBRAE / Governo Federal? PROGOVFED |__|_|
(01) Sim (02) N&o (03) NSA

TREINAMENTO (itens paraavaliacdo pré e pos treinamento)

20 — Gostaria ou tem interesse de participar de treinamento sobre Higiene e Boas PARTRE|__|_ |
Praticas? PARDIA|__|_|
(01) Sim (02) N&o PARTUR|__|_|
20.1 Se sim, Qual seria o0 diana semana? PARCON|__|_|
(01) Segunda-feira (02) Terga-feira (03) Quarta-feira (04) Quinta-feira (05) Sexta-feira | PAROUT

(06) Sabado (07) Domingo

20.2 Se sim, Qual seria 0 melhor turno?

(01) Manha (02) Tarde (03) Noite

21 - Ja participou de treinamento ou qualificacdo de Boas Praticas de Manipulacao? (01) | TREBPP|__| |
Sim (02) Néo TREQUAL

21.1 Se sim, qual? TRECON
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21.2 Quais os contetidos TREQUAN
abordados? TRECAHOR_
21.3 Quantas vezes ja participou? POSTRE|__|__|
21.4 Apos o treinamento houve melhorias?(01) Sim (02) Nédo

25- No treinamento quais os recursos utilizados? TREREC |__|__|
(01) slides (02) cartazes (03) préticas (04) rodas de conversa (05)NSA (06)Outros TREOUT

26- VVocé considera que possui conhecimento sobre Higiene de alimentos? CONHIG |__|_|
(01) Sim (02) Néo

27- Em sua opinido, a educacao periddica em higiene de alimentos melhoraria as EDUPER|__|_|
condicdes de vendado seu estabelecimento??

(01) Sim (02) N&o

PONTO DE VENDA (itens para avaliacdo pré e p6s treinamento)

28- Qual é a estruturado ponto? (01) Fixo (02) Mdvel ESTPONT| | |
29- De que tipo é estaestrutura? TIPESTR|__|__|
(01) Carrinho (02) Tabuleiro (03) Isopor (04) Banca (05) Barraca TIPOUT

(06) Qutro

30- Infraestrutura do ponto de venda emrelagéo a:

30.1. Disponibilidade de 4gua: (01) Sim (02) Ndo DISPAGU |__|_|
30.2. Se sim, qual a procedéncia? AGUAPRO |__|_|
(01) Casa (02) Deposito (03) Estabelecimento comercial préximo

(04) Orgaos publicos (05) Residéncia proxima (06) Outro ACONOUT

30.3. De que forma esta dgua é acondicionada?

(01) Garrafa plastica (02) Garrafdo (03) Balde (04) NSA (05) FORMACO |__|_|
Outros FORMACD |__|_|
30.4. Qual a finalidade do uso da agua?

(01) Beber (02) Lavagem de méos (03) Lavagem de utensilios (04) NSA FINAGUA | _|_|
Outros FINOUT

31- Possui local para higienizagdo das méos? (01) Sim (02) Nao HIGMAO |__|_|
31.1 Se sim, qual? HIGQUAL

32- Disp0e de energia elétrica? (01) Sim (02) N&do ENERGIA| | |
33- Dispde de recipiente para lixo? (01) Sim (02) Nao

33.1. Se sim pararecipiente de lixo, qual é o tipo? RECILIXO|__|_|
(01) Cx. De papeldo (02) Saco pléastico (03) Balde s/ tampa (04) Balde com tampa (05) | RECIQUAL|__|_|
Balde ¢/ saco plastico (06) Balde ¢/ saco plastico s/ tampa (07)

Outro RECIOUT

33.2. Qual o destino do lixo?

(01) Coleta publica (02) Container (03) Terreno baldio (04) NSA DESLIXO|__|__|
(05) Outros DESTLIOU

34- Com qual frequénciao local de venda € limpo? FRQLIMP |__|__|
(01) Diaria (02) Semanal (03) Mensal (04)NSA FRQLPOU

(05) Outros

35- H& presenca de animais e/ou pragas? (01) Sim (02) Nao PRANIM|__|__|
35.1. Se sim, quais tipos? PRAQUAIS

36- Qual a condicdo de higiene do local? (01) Bom (02) Regular (03) Ruim HIGLOC| | |
HIGIENE DO VENDEDOR (itens para avaliacdo pré e pos treinamento)

37- Usa roupas claras e limpas? (01) Sim (02) Néo RPLICLA| | |
38- Usa j6ias ou adornos? (01) Sim (02) Nao JOIADOR| | |
39- Possui unhas aparadas e limpas? (01) Sim (02) Nao UNAPLIM| | |
40- Usa luvas? (01) Sim (02) Ndo LUVAS| | |
41- Utiliza protecdo para os cabelos? (01) Sim (02) Néo PROTCAB| | |
42- Quem manipulao dinheiro também manipula o alimento? MANDIN |__|_|

(01) Sim (02) N&o
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HIGIENE DO ALIMENTO (itens paraavaliacdo pré e pds treinamento)

43- Qual a origem da matéria-prima dos alimentos in-natura?

(01) Feira livre (02) Ceasa (03) Mercados (04) Supermercados (05) Padarias (06) NSA ORALIM| | |

44- Em que momentos foram feitos/recebidos os alimentos manipulados?

(01) De véspera (02) De madrugada (03) De manha cedo (04) NSA RECALIM| | |

45 - Por quem foi preparado?

(01) Fornecedor (02) Vendedor (03) Familiares (04) Familiares/vendedor (05) NSA PQPREP| | |

46 — Em qual local o alimento foi preparado? LOCPRE|__|__|

(01) Casa (02) Fornecedor (03) No local de venda LOCPREQU |__|_|

(04) Qutros (05) NSA

47- Qual a forma de manipulacdo dos alimentos? EMPLASP |__ | |

Embalagem pléastica/papel (01) Sim (02) Ndo UTESPEG |__|__|

Luva descartavel (01) Sim (02) Ndo LUVDES|__|_|

Mao nua (01) Sim (02) Nao MAONUA|__|_|

Outros (03)NSA MOUTROS
MNSA| | |

48- Ha produtos/alimentos conservados fora da faixa de temperatura recomendada de

acordo a RDC n°216/2004? ALIMCON |__|_|

(01) Sim (02) Néo CONSFOR|__|_|

48.1 Qual a forma de conservacdo do alimento comercializado? CONSOUT

(01) Temperaturaambiente (02) Refrigeracdo (03) Caixa isotérmica c/ gelo (04) isopor s/

gelo (05) NSA (06) Outros

49- Qual a forma de transporte utilizada para levar os ingredientes e/ou alimentos até o TRANALIM|__|_|

local de venda?

(01) Carro Proprio (02) Carro alugado (03) VAN(04) KOMBI TRANOUT

(05) Onibus (06) Carro de mio (07) a pé (08) Outros

50- No local da venda existe manipulacdo do alimento? MANIPPV |__|__|

(01) Sim (02) N&o

HIGIENE DOS UTENSILIOS (itens para avaliacdo preé e pds treinamento)

51- Utiliza utensilios descartaveis? (01 ) Sim (02 ) Nao UTDESC|__|_|

51.1 Se sim, quais? COPO|__|_|

Copos (01) Sim (02) Néo TALHER|__|_|

Talheres (01 ) Sim (02) Néo PRATOS| ||

Pratos (01 ) Sim (02) Néo SACOSPL |__|_|

Sacos (papel ou plastico) (01) Sim (02) Néo CANUDO|__|_|

Canudos (01 ) Sim (02) Né&o GUARDA |_|_|

Guardanapos (01 ) Sim (02) Né&o OUTROS

Outros

51.2 Os descartaveis estao protegidos? DESPROT |__|__|

(01)Sim (02) N&o

52- Quais as condicdes de higiene dos demais utensilios? CONDHIG |_|_|

(01) Bom (02 )Regular (03) Ruim (04) NSA

OPINIAO (itens paraavaliacdo pré e pos treinamento)

53- VVocé acha que os 6rgaos publicos podem ajudara melhorar seu servigo? AJUDORP|__|_|

(01) Sim (02) Né&o (03) N&o sei MELESTR |__|_|

53.1 Se sim, de que forma os érgdos publicos podem ajudar? TREINAM|__|_|

Melhoria da Estrutura do ponto (01) Sim (02) Nao FINANCI|__|_|

Treinamento (01) Sim (02) Néo FACALV |__|_|

Financiamento (01) Sim (02) N&o OUTROS

Facilitar a retirada do alvara (01) Sim (02) Nao

Outros

54- Como classificaseu préprio servico? CMCLASS|__|__|

(01) Otimo (02)Bom (03)Regular (04) Ruim
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44« Apéndice B-Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) —VENDEDORES

‘% DE COMIDA DE RUA

UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
ESCOLA DENUTRICAO/FACULDADE DE FARMACIA

Projeto: “A comida de rua no contexto de uma universidade publica: diagndstico e
estratégia de intervengdo para promogao da seguranca de alimentos”

A Universidade Federal da Bahia, cumprindo seus objetivos institucionais, esta desenvolvendo o projeto de
pesquisa e extensdo “A comida de rua no contexto de uma universidade publica: diagndstico e estratégia
de intervencgédo para promocao da seguranca de alimentos”, com o objetivo de avaliar a contribuicéo de
um treinamento em seguranca de alimentos e regulacéo, para vendedores de alimentos de rua do entomo da
UFBA, nos bairros Canela e Ondina, em Salvador-Ba. Assim, considerando o seu trabalho como vendedor de
comida de rua, apresentamos o convite para que possa participar deste projeto.

Para permitir a sua decisdo de participacdo, esclarecemos que o estudo envolve entrevistas e sessdes de
treinamento com os vendedores, bem como o0 acompanhamento das atividades de rotinados vendedores, em
etapa posterior ao treinamento. Inicialmente se fara um levantamento das condicgdes de funcionamento e
manuseio de alimentos nos pontos de venda, por meio de um questionario e entrevista, objetivando ter uma

descricdo da realidade que os vendedores vivenciam no seu dia-a-dia.

O questionério contém questdes sobre: as caracteristicas socioecondmicas dos vendedores e a sua participacao
em treinamentos; descricdo dos produtos comercializados, das condicdes de trabalho, infraestrutura; os
aspectos de higiene pessoal, dos alimentos e dos utensilios e questes de opiniao.

Embora nédo haja riscos fisicos, na entrevista, pode ocorrer algum desconforto, pelo tempo exigido para
responder ao questionario. Assim, informamos que o0 questionario elaborado foi pré-testado, apresenta
questdes simples, objetivas e de facil entendimento, e que a entrevista sé seréa feita sob 0 seu consentimento,
de acordo com a sua conveniénciae de modo cuidadoso e reservado. Contudo, se houver alguma questio que
ndo queira responder, fique a vontade e fale ao entrevistador.

Com base nas informacdes levantadas, espera-se fazer um treinamento mais adequado aos problemas
identificados. O treinamento acontecera na Escola de Nutri¢do, tera carga horaria de 20h e sera oferecido em
turno de acordo comadisponibilidade dos participantes. A data dotreinamentoserd informadaposteriormente,

apos a identificagdo de todos os vendedores naareano entomo da UFBA, nos bairros Canela e Ondina.

Aproximadamente um més apos treinamento, havera uma nova visita aos vendedores, nos seus pontos de
venda, com 0 mesmo questionario inicial, para verificar se e como o treinamento influenciou os participantes,

nas suas as praticas de trabalho com a comida de rua.
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Com este estudo, espera-se contribuir para a melhorar a formacdo dos vendedores nos cuidados com os
alimentos, promover a qualidade dos produtos comercializados e o atendimento aos consumidores, bem como
favorecer agdes dos 6rgaos publicos para um trabalho mais integrado com o segmento.

Para registrar a sua concordancia em participar deste projeto, solicitamos a sua contribuigéo, pela assinatura
no Termo de Consentimento Livre e Esclarecido aqui apresentado. Informamos que 0 seu nome e as
informacdes obtidas serdo mantidos em sigilo e vocé pode, a qualquer momento, retirar 0 seu consentimento

de participacdo da pesquisa, ndo havendo nenhum prejuizo pessoal.

Caso tenha qualquer davida, solicite esclarecimentos ao entrevistador ou & Coordenacéo do projeto — Profa.
Ryzia de Cassia Vieira Cardoso, Escola de Nutricdo, R. Araujo Pinho, 32 - Canela, Salvador - Telefone: (71)
3283-7700/7722 / e-mail: ryzia@ufba.br. Este projeto encontra-se registrado no Comité de Etica da Escola de
Nutri¢cdo (CEPNUT), onde o Sr.(a) também pode solicitar esclarecimentos ou fazer reclamacgdes. O CEPNUT
funcionano endereco previamente informado e seu telefone é (71) 3283-7704, com e-mail cepnut@ufba.br.

Na certeza de podermos contar com esta importante colaboracgao, agradecemos.

Eu, ,RG , declaro ter
sido informado (a) e estar devidamente esclarecido (a) sobre os objetivos e intengdes deste estudo. “A comida

de rua no contexto de uma universidade publica: diagnostico e estratégia de intervengdo para promogao
daseguranga de alimentos” que incluem entrevista, sessdesde treinamento e acompanhamento das atividades
no periodo apds treinamento, dos quais participarei. Recebi garantia total de sigilo e de obter esclarecimentos
sempre que solicitar. Sei que minha participacdo estd isenta de pagamentos. Concordo em participar
voluntariamente deste estudo e sei que posso retirar meu consentimento a qualquer momento, sem prejuizo ou

perda de qualquer natureza.

Espaco paraa impresséo digital, em caso de ndo possibilidade de assinaturado vendedor.

Nome:

Salvador, de de 2017
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Bloco 1
DATAS | Horarios Horérios TEMA METODOLOGIA SEXTA (Palestrantes) SABADO (Palestrantes)

Sexta (19.01) | Sabado (20.01)

13:30h/ 8:00h/8:15h | Aberturadocurso Apresentacdo deabertura | Prof.2 Ryzia Cardoso Prof.2 Ryzia Cardoso

13:45h (nutricionista) (nutricionista)

13:45h/ 8:15h/8:45 h | Acolhimento Dinamica Lis Nery (Mestre em Lis Nery (Mestre em

14:15h Ciéncias de alimentos) Ciéncias de alimentos)
Ana Claudia (Mestre em Ana Claudia (Mestreem
Ciéncias de alimentos) Ciéncias de alimentos)
Claudia Alvarez Claudia Alvarez
(Doutorandaem Alimentos, | (Doutorandaem
Nutricdo e Saude) Alimentos, Nutrigdo e

Saude)
14:15h/ 8:45h/9:30 h | Importancia daatividade de | Aula dialogadae Filme: Prof.° José Angelo Prof.° José Angelo
15:00 h comidaderuaea Contexto historico-cultural | (nutricionista) (nutricionista)
contribuigdo nutricional e econdmico
15:00h/ 9:30h/9:50 h | Pros e contras na comida de | Discussdo Prof.° Ednilson Andrade Prof.° Ednilson Andrade
15:20h rua (turismdélogo) (turismdlogo)
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19e 15:20 h/ 9:50h/10:10 | Intervalo Coffee Break
20.01 15:40 h h
15:40h/ 10:10 h/11:10 | Sensibilidadee Roda de conversa Prof.° Ednilson Andrade Prof.° Ednilson Andrade
16:40h h problematizacdo dos (turismélogo) (turismdélogo)
manipuladores e vendedores
ambulantes
16:40h/ 11:10 h/11:30 | O que seria necessério para | Orientagdo Atividade Prof.° Ednilson Andrade Prof.° Ednilson Andrade
17:00h h ser um bom empreendedor | dirigida: Formulario 1 (turismélogo) (turismdélogo)
em comida derua?
17:00h/ 11:30 h/11:45 | Saude do trabalhador e Orientagéo da atividade: Lis Nery (Mestre em Lis Nery (Mestre em
17:15h h higiene de alimentos Formulario 2 Ciéncias de alimentos) Ciéncias de alimentos)
Ana Claudia (Mestreem Ana Claudia (Mestreem
Ciéncias de alimentos) Ciéncias de alimentos)
Bloco 2
DATAS | Horarios Horérios TEMA METODOLOGIA SEXTA (Palestrantes) SABADO (Palestrantes)
Sexta (23/02) | Sabado
(24/02)
13:30h/14:00 | 8:00 h/8:30 h | Formulario sobre satide do | Discussdo Lis Nery (Mestre em Lis Nery (Mestre em

h

trabalhador

Ciéncias de alimentos)
Ana Claudia (Mestreem
Ciéncias de alimentos)

Ciéncias de alimentos)
Ana Claudia (Mestreem
Ciéncias de alimentos)
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23/02 e
24/02

14:00h/14:45 | 8:30 h/9:15 h | Saude do Trabalhador Apresentacdo datematica | Prof.2Islen Silva (Terapeuta | Prof.2 Lilian Lessa
h com recurso visual ocupacional — CEREST) (nutricionista)
14:45h/15:15 | 9:15h/9:45 h | Realidade do trabalho na Discussdo Prof.2Islen Silva (Terapeuta | Prof2Lilian Lessa
h rotina e dificuldades ocupacional — CEREST) (nutricionista)
Prof.2 Ryzia Cardoso Prof.? Ryzia Cardoso
(nutricionista) (nutricionista)
15:15h/15:35 | 9:45h/10:05 | Intervalo Coffee Break
h
15:35h/16:30 | 10:05h/ DVA: Higiene pessoal em | Roda de Conversa Claudia Alvarez (Doutoranda | Claudia Alvarez
h 11:00 h domicilio e local de . _ | em Alimentos, Nutricdo e (Doutorandaem
trabalho Dinamica: (Placas de Petri | g554¢) Alimentos, Nutrig&o e
com meios de culturas) - satide)
16:30h/17:30 | 11:00 h/ Microbiologia dos Apresentacdo da tematica Lis Nery (Mestre em Lis Nery (Mestre em
h 12:00 h alimentos: contaminagdes — | com recurso visual Ciéncias de alimentos) Ciéncias de alimentos)
risco fisicos, quimicos e . )
biolgicos Dinamica: Laranja com
purpurinapara descascar (1
unidade por dia/ 1/grupo
17:30h/17:45 | 12:00 h/ Material de apoio: Formulario Lis Nery (Mestre em Lis Nery (Mestre em
h 12:15h Conservacdo de alimentos Ciéncias de alimentos) Ciéncias de alimentos)

Ana Claudia (Mestreem
Ciéncias de alimentos)

Ana Claudia (Mestreem
Ciéncias de alimentos)
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Bloco 3
DATAS | Horarios Horérios TEMA METODOLOGIA SEXTA (Palestrantes) SABADO (Palestrantes)
Sexta (02/03) | Sdbado
(03/03)
13:30h/13:45 | 8:00 h/8:15 | Material de apoio: Discusséo Remanejado para09.03.2018 | Lis Nery (Mestre em
h h conservacao de alimentos - Ciéncias de alimentos)
devolugéo Ana Claudia (Mestreem
Ciéncias de alimentos)
13:45h/14:15 | 8:15h/8:45 | Higiene do ambiente Aula Dialogada Remanejado para09.03.2018 | Ana Claudia (Mestreem
h h i Ciéncias de alimentos)
Videos
14:15h/14:45 | 8:45h/9:30 | Conservacdo dealimentos | Aula Dialogada Remanejado para09.03.2018 | Lis Nery (Mestre em
02/03e | 1, h _ _ Ciéncias de alimentos)
03/03 Boas Praticas de Producdo | Resultados: Placas de Petri

— (BPP)

14:45h/15:30
h

Mobilizagéo social:
cidadania, ética
profissional,
empoderamento e
associacdes.

Roda de conversa.

Prof. Gustavo Bittencourt
(Economista)

Remanejado para
10.03.2018
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15:30h/15:50 [ 9:30h/9:45 h | Intervalo Coffee Break Lanche Colaborativo
h
15:50h/16:20 | 9:45h/ Regulacdo do setor Aula expositiva Prof.a Lucilia Freitas (Mestre | Prof.a LuciliaFreitas
h 10:55h informal em Alimentos, Nutricdo e (Mestre em Alimentos,
Roda de conversa Saude) Nutricdo e Sadde)
16:20 h/16:50 | 10:55h/ Organizagéo do espaco Aula expositiva Prof.a Lucilia Freitas (Mestre | Prof.a Lucilia Freitas
h 12:00 h publico em Alimentos, Nutricdo e (Mestre em Alimentos,
Roda de conversa Saude) Nutricdo e Saude)
16:50h/17:15 [ 12:00 h/ Quais sdo as melhores dicas | Formulario Lis Nery (Mestre em Ciéncias | Lis Nery (Mestre em
h 12:20h dos vendedores para se de alimentos) Ciéncias de alimentos)
obter mais vendas? Ana Claudia (Mestreem Ana Claudia (Mestreem
Ciéncias de alimentos) Ciéncias de alimentos)
Bloco 4
DATAS | Horarios Horarios TEMA METODOLOGIA SEXTA (Palestrantes) SABADO
(Palestrantes)
Sexta (09/03) | Sabado (10/03)
13:30h/ 8:00 h/8:30h Material de apoio: Conservagdo | Discussao Lis Nery (Mestre em Ciéncias | Lis Nery (Mestre em
13:50 h de alimentos e Marketing de alimentos) Ciéncias de alimentos)

Ana Claudia (Mestreem
Ciéncias de alimentos)

Ana Claudia (Mestreem
Ciéncias de alimentos)
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09/03 e
10/03

13:50h/14:10h

Higiene do ambiente

Aula Dialogada

Ana Claudia (Mestreem
Ciéncias de alimentos)

14:10h/14:30h

Conservacao de alimentos
Boas Préticas de Producéo —
(BPP)

Aula Dialogada

Lis Nery (Mestre em Ciéncias
de alimentos)

8:30h/9:20h Mobilizagéo social: cidadania, | Aula dialogada Prof.° Joel Anunciacéo
ética profissional, (Sindicato de
empoderamento e associagbes. | Roda de conversa ambulantes)
14:30h/14:45h | 9:20h/9:35h Intervalo Lanche colaborativo Lanche colaborativo

14:45h/15:25h

9:35h/10:15h

Atendimento ao cliente (Micro
empreendedor individual -
MEI)

Exposicao dialogada

Prof. Pedro Nelson
(Administrador)

Prof. Pedro Nelson
(Administrador)

15:25h/16:05h

10:15h/10:55h

Marketing e comunicagéo
social

Exposicéo dialogada

Prof.a Laise Lessa
(Comunicagéo Social)

Prof.a Laise Lessa
(Comunicagéao Social)

16:05h:17:10h

10:55h/12:15h

Avaliacdo final do curso

Fichas de avaliagdo

Devolucéo das pastas
com atividades para
casa

Entrega dos certificados
e CD (midia)

Lis Nery (Mestre em Ciéncias
de alimentos)

Ana Claudia (Mestreem
Ciéncias de alimentos)

Lis Nery (Mestre em
Ciéncias de alimentos)
Ana Claudia (Mestre em
Ciéncias de alimentos)
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Apéndice D — Cartilha de OrientacGes para Vendedores de comida de rua entrevistados

Orientacdes para Vendedores de
comida de rua

TERMO DE PERMISSAO DE USO —
TPU - (regido externa a UFBA)

E preciso que a pessoa nomeada no TPU esteja
presente no ponto no periodo autorizado, portando
documento de identificagdo;

Mantenha em dia o pagamento dos custos
decorrentes do exercicio da atividade;

Mantenha disponivel no equipamento uma copia
do certificado do curso de boas préaticas de
manipulacdo de alimentos ou de curso de
capacitacao realizado pelos sécios e auxiliares;

Obter o CROQUI e o Requerimento para
ambulantes através da SEMOP; Disponivel no
site: http://www.ordempublica.salvador.ba.gov.br/

| HIGIENE PESSOAL |

BANHOS

i om

Cabelos protegidos

Uniforme completo
e limpo

Tomar banho didrio

Unhas cortadas e limpas

Barba feita
Dentes escovados

_N

Usar os cabelos presos ou cobertos por redes ou
toucas;

Manter roupas e aventais sempre limpos,
trocando-os diariamente e sempre que
necessario;

Adotar cuidados de prote¢édo para os alimentos,
quando estiver doente (ex: resfriado) ou
apresentar algum tipo de lesdo nas méos e unhas;

N&o manipular dinheiro e alimento ao mesmo
tempo; caso ocorra higienizar as méos antes de
tocar o alimento — atentar para o uso do alcool gel;

Lavar as mdaos frequentemente; ao sair do
banheiro, ao tocar o lixo, o cabelo, o nariz, a boca
e objetos (celular, relégio etc);

Evitar usar acessoérios durante a manipulacao,
como: anéis, pulseiras, brincos grandes, reldgios.

HIGIENE DO AMBIENTE

Manter o ambiente organizado e limpo
diariamente;

Remover a sujeira; recolher o lixo; varrer; lavar
com sabdo e agua, enxaguar e retirar 0 excesso;

O local de venda deve estar longe de lixo,
banheiros, ralos abertos e animais;

As lixeiras com tampa ou os sacos de lixo devem
ser esvaziados regularmente;

O ambiente deve ter infraestrutura e acesso a
agua para lavagem; caso nédo tenha: trazer em
recipientes limpos ou buscar de estabelecimentos
préoximos;

Os materiais de limpeza devem estar separados
dos produtos alimenticios.

HIGIENE DOS
EQUIPAMENTOS E

UTENSILIOS

Os utensilios devem estar lavados e protegidos do
sol, da poeira e de insetos, devem ser usados
separadamente para cada alimento;

Utilizar pegador, colher, concha, papel ou luvas
para manipular os alimentos para consumo; evite
usar as maos nuas;

As bancadas, equipamentos, as mesas e O
carrinho devem estar limpos com agua, sabdo,
agua sanitaria (quando possivel) ou alcool a 70%
nas superficies antes e durante de servir os
alimentos;

Evitar usar paninhos para limpeza de superficies.
Dar preferéncia ao uso de papel toalha ou pano
multiuso tipo Perfex — neste caso, o tecido deve
ser frequentemente higienizado.

HIGIENE DOS
ALIMENTOS

Lavar as latas com 4gua e sabao antes de abri-las;

Nunca levar a boca a mesma colher que esta
usando para preparar o alimento;



Nunca colocar o dedo dentro do alimento para -
experimentar ou soprar para esfriar;

Manter alimentos crus e cozidos em vasilhas
separadas;

N&do consumir alimentos mofados; NAO deve
retirar a parte e consumir o resto;

Cozinhar bem os alimentos a temperatura de 70°C
a 100°C, especialmente, molhos para cachorro
guentes, molhos prontos, carnes, frangos, ovos,
leite;

Manter os alimentos cozidos quentes, em isopor
ou caixa isotérmica ou ao fogo a gas, até que
sejam servidos;

N&o armazenar molhos prontos, Catchup,
mostardas, maioneses etc, por muito tempo a
temperatura ambiente, procure levar em pequenas
gquantidades em recipientes menores ou saches,
para evitar desperdicios e a contaminag&o.

N&o deixe os alimentos cozidos a temperatura
ambiente, por mais de 2h, leve a geladeira; se
caso o alimento estiver no local de venda, usar
caixa isotérmica para manter a temperatura,;

Usar agua potavel de fonte conhecida, fervida ou
filtrada para o preparo dos alimentos;

Manter os alimentos resfriados e congelados em
isopor ou caixa isotérmica com gelo, usar agua
filtrada ou procedente da EMBASA para a
fabricag@o do gelo) ou com bolsa de gelo;

Evitar descongelar os alimentos ao sol;

Procure levar alimentos em  pequenas
gquantidades para evitar grande desperdicio de
sobras.

Se houver sobras de alimentos prontos, conservar
em geladeira por no maximo até 3 dias.

Para a Higiene de FRUTAS E HORTALICAS:

1. Retirar as partes estragadas;

2. Lavar em agua corrente com sab&o neutro
ou detergente;

3. Colocar os vegetais em uma bacia limpa e
cheia com agua;

4. Acrescentar uma colher de sopa de agua
sanitaria (30mL) por litro de 4gua, na bacia;
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5. Deixar de molho por 15 a 30 minutos;
6. Enxaguar em agua corrente.

Prestar atengdo na COMPRA DO ALIMENTO:

1. Nao escolher latas enferrujadas ou
estufadas;

2. Ver a data de validade e o modo de
conservacao do alimento na embalagem.
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Apéndice E - Avaliagdo Final do Treinamento Proporcionado aos Vendedores de Comidade
Rua.

Nome: Data:

O que vocé achou do treinamento?
otimo b. mais ou menos c. ruim (Quais as sugestdes?)

O que vocé achou do tempo de duragéo total do curso?
otimo b. mais ou menos c. ruim (Quais as sugestdes?)

& D @

Vocés entenderam o contetido das palestras?
sim b. um pouco c. ndo (Quais as sugestdes?)

® <« =

Vocé diria que seu aproveitamento neste curso foi suficiente?
sim b. um pouco c. ndo (Quais as sugestdes?)

@ = =

E no diaa dia, vocés poderao aplicar esses conhecimentos?
sim b. um pouco c. nado (Por que? O que impediria?)

@ = =




10.

6.

11.

12.
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Vocés indicariam esse treinamento para os seus colegas de trabalho?
a. sim b. néo (Por que?)

N3 =

Qual (is) conteudo(s) foi (ram) abordado(s) no treinamento?
Boas préaticas de manipulacdo

Higiene de alimentos, higiene pessoal e utensilios
Higiene do ambiente e conservagdo de alimentos
Doengas veiculadas a alimentos - DVA’s
Importancia dos vendedores ambulantes

Contexto historico da comida de rua

Regulacdo do setor e organizacdao do espaco publico
Marketing e atendimento ao cliente

Mobilizagéo social

Todas as alternativas acima.

O que devemos saber sobre boas praticas de manipulacdo de alimentos?
Higiene geral (pessoal, alimentos, utensilios e ambiente)

Prevencdo de doencas veiculadas por alimentos

Lavagem de méaos

Todas as alternativas acima

. O uso do material didatico entregue foi relevante para melhorar a aprendizagem do contetdo?

SIM () NAO ()
comentarios:

As instalagdes fisicas e os recursos audiovisuais foram suficientes para um bom
desenvolvimento do curso?

SIM () NAO ()

comentarios:

Com as suas palavras, faca um breve comentério sobre o treinamento.

Quiais as suas sugestdes para 0 proximo treinamento?

Muito obrigado(a)!
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Apéndice F — Modelo de Certificado entregue aos vendedores participantes do treinamento
“Estratégia Educativa para Comida de rua: Percursos para promover a seguranca de alimentos
e a inclusdo social do trabalho”.

QU AOA~NM~NIZMEAO

PR A T R THGAS

— Universidade Federal da Bahia [l S ﬁ
Escola de Nutri¢do e
Grapo de Pesquisa em Segcuranca Alimentar ¢ \\'@ | /

Cennéreio Informal de Alimentos

Certificamos que participou da “ESTRATEGIA EDUCATIVA
PARA A COMIDA DE RUA: PERCURSOS PARA PROMOVER A
SEGURANCA DE ALIMENTOS E A INCLUSAO SOCIAL DO TRABALHO”,
realizada na Escola de Nutrigdo, da Universidade Federal da Bahia, Salvador-BA, em
quatro sessoes, no periodo de 19 de janeiro a 10 de marco de 2018, com carga hordria
de vinte (20) horas.

Salvador,  de marco de 2018

Profr. Maria da Purificagio Nazaré Araujo Profa. Ryzia de Cassia Vieira Cardoso

Diretora ENLIFBA Coordenadora do projeto
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Anexo A — Parecer Consubstanciado do Comité Etico de Pesquisa - CEP

UFBA - ESCOLA DE NUTRICAO
(ENUFBA) DA UNIVERSIDADE @mm mo
FEDERAL DA BAHIA

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: ESTRATEGIA EDUCATIVA PARA A COMIDA DE RUA: PERCURSOS PARA
PROMOVER A SEGURANCA DE ALIMENTOS E A INCLUSAO SOCIAL DO

Pesquisador: Ryzia de Cassia Vieira Cardoso

Area Tematica:

Versdo: 2

CAAE: 79301417.5.0000.5023

Instituicdo Proponente: Escola de Nutrigdo da Universidade Federal da Bahia/ ENUFBA
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 2.438.386

Apresentacédo do Projeto:
Trata-se de emenda para correcdo de pendénciasapontadas pelo relator.

A inseguranca de alimentos no comércio informal compreende um problema de satde publica, no Brasil e em
outros paises,apresentando reflexostambém no comércio da comida de rua. Deste modo, o objetivo deste estudo
é avaliara contribuicdo de uma formacédo em seguranca de alimentose regulacdo, para vendedores de comida de
rua, do entorno da Universidade Federal da Bahia. Trata-se de estudo de intervengdo, cuja coleta de dados,
inicialmente, sera realizada por meio de uma observagao, mapeamento do comércio e verificacdo das condicfes
de trabalho, praticas e comportamento dos vendedores, por meio de questionario semiestruturado. Em momento
posterior, serd feito convite para aos vendedores para participacdo em um treinamento especifico, com carga
horéria de 20 horas - abordando contetidos sobre sequranca de alimentos, procedimentos de regulacdo da atividade
e organizacdo social dos vendedores. Apds o treinamento, serdo procedidas novas visitas aos vendedores e
recoletados os dados, utilizando o mesmo questionario, para fins de comparacdo da condicdo de venda de
alimentos, antes e apés a intervencdo. Espera-se que o estudo permita identificar a ocorréncia de ndo
conformidades de higiene de alimentos, no segmento, buscando trazer orientagdes para as Boas Praticas e a
melhoria do setor, nosaspectos da qualidade e seguranca dos produtos, além da adequacdo dos vendedoresde rua,
quanto a regulacao municipal..

Enderego: Av. Aradjo Pinho n® 32

Bairro: Canela CEP: 40.110-150
UF: BA Municiple: SALVADOR
Telefone: (71)3283-7704 Fax: (T1)3283-7710 E-mall: cepnut@ufba. br
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UFBA - ESCOLA DE NUTRICAO
(ENUFBA) DA UNIVERSIDADE @Mﬂfm mo
FEDERAL DA BAHIA

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo geral:

Avaliar a contribuicdo de uma estratégia de educacao sanitaria para vendedores de comida de rua, visando a
promocdo da seguranga de alimentos e a adequac¢do dosvendedoresaos requisitos regulatérios, na cidade de
Salvador-BA.

Objetivos Especificos:

« Identificaro conjunto de vendedores de comida de rua que atuam na area do entorno da UFBA,englobando os
bairros Canela e Ondina;

» Caracterizaros vendedores na perspectiva sociodemografica;

» Caracterizaros locais de venda e as condi¢des sanitariasde comercializa¢do da comida de rua, nas areas
referidas, em etapa anteriora intervencéo;

+ Conduzir atividade formativa para os vendedores, abarcando contetdos de BBP, regula¢éo e organizagédo social
do trabalho;

« Contribuir para a apropriacdo de conhecimento sobre boas praticasde higiene e manipulagdo de alimentos para
os vendedoresde comida de rua;

* Orientar os vendedores de comida de rua para a melhoria dascondi¢des de venda, higiene e marketing dos

produtos comercializados;

. Avaliar a contribuicdo do treinamento, para a melhoria das condicGes de trabalho e venda de alimentos,
apodsa formacao.Avaliacdo dos Riscos e Beneficios:

Riscos e beneficios estdo adequadamente descritos no projeto completoe no TCLE.

Endereco: Av. Aradjo Pinho n® 32

Bairro: Canela CEP: 40.110-150
UF: BA Municiplo: SALVADOR
Telefone: (71)3283-7704 Fax: (71)3283-7710 E-mail: cepnut@ufba.br
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UFBA - ESCOLA DE NUTRICAO
(ENUFBA) DA UNIVERSIDADE wﬂv
FEDERAL DA BAHIA

Comentéarios e Consideracgfes sobre a Pesquisa:
O projeto é relevante e exequivelno tempo planejado.

Consideragdes sobre os Termos de apresentacdo obrigatoria:
Todos apresentados e de forma adequada.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacdes:

O projeto é pertinente,trard grande contribui¢do ao seu campo de pesquisa e esta totalmente de acordo com a Res
466/12 do CNS.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

O colegiado acompanha o parecerdo relator.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacao
InformacdesBasicas |PB_INFORMACOES BASICAS DO P 03/12/2017 Aceito
do Projeto ROJETO 941869.pdf 22:48:42
TCLE / Termos de TCLE_VENDEDORES_VERSAOQ2.docx 03/12/2017 |LISNERY NUNES Aceito
Assentimento / 22:47:21 DA SILVA
Justificativa de
Auséncia
Outros PLANEJAMENTO_TREINAMENTO.doc 21/09/2017 |[LISNERY NUNES Aceito

X 19:42:01 DA SILVA

Outros QUESTIONARIO_VENDEDORES.pdf 21/09/2017 | LIS NERY NUNES Aceito
19:41:26 DA SILVA

Projeto Detalhado/ Projeto_Detalhado.docx 21/09/2017 |LISNERY NUNES Aceito

Brochura 19:37:31 DA SILVA

Investigador

TCLE / Termos de TCLE_VENDEDORES.docx 21/09/2017 |LISNERY NUNES Aceito

Assentimento / 19:37:05 DA SILVA

Justificativa de

Auséncia

Folha de Rosto folha_de_rosto.pdf 21/09/2017 |LISNERY NUNES Aceito
19:34:03 DA SILVA

Endereco: Av. Aradjo Pinho n® 32

Bairro: Canela CEP: 40.110-150
UF: BA Municiplo: SALVADOR
Telefone: (71)3283-7704 Fax: (71)3283-7710 E-mail: cepnut@ufba.br
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Situacéo do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:
Néo

SALVADOR, 14 de Dezembro de 2017

Assinado por:
Karine CurvelloSilva

Enderego:  Av. Araljo Pinho n® 32

Balrro: Canela CEP: 40.110-150
UF: BA Municiple: SALVADOR
Telefone: (71)3283-7704 Fax: (71)3283-7710 E-mail: cepnuti@ufba.br
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