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RESUMO

Os gelados comestiveis constituem alimentos muito apreciados mundialmente,
embora constituam preocupacédo a producdo artesanal e o seu comércio informal
destes produtos. Em Salvador-BA o comércio informal de gelados é caracteristico,
principalmente no verdo, quando grande numero de vendedores circulam nas praias,
incluindo a mao-de-obra infantil. Este estudo buscou caracterizar o comércio de
gelados comestiveis na orla maritima de Salvador-BA, na perspectiva da sua
conducao por menores e por adultos, da cadeia de fornecedores e da seguranca de
alimentos. Realizou-se estudo transversal, exploratdorio e descritivo, realizado em
duas etapas. Na primeira foram entrevistados 33 vendedores, sendo 13 menores de
18 anos e 20 adultos, nas atuavam praias da cidade, com coleta de 198 amostras de
gelados, sendo 120 obtidas dos adultos e 78 dos menores. Na segunda, sete
fabricas artesanais, identificadas a partir das entrevistas com vendedores, foram
avaliadas, por meio de formulario, contemplando requisitos higiénico-sanitarios e
técnicos, e classificadas em trés niveis: bom, regular e insatisfatorio.
Adicionalmente, foram coletadas 42 amostras. Todas as amostras, vendedores e
produtores, foram submetidas a andlises microbiolégicas, compreendendo:
contagem de microrganismos psicrotréficos e de estafilococos coagulase positiva,
estimativa do Numero Mais Provavel de coliformes totais e termolerantes/
Escherichia coli e pesquisa de Salmonella spp. De maneira geral, identificou-se que
0s vendedores eram majoritariamente homens (93,9%), compreendendo individuos
na faixa etaria economicamente ativa e adolescentes. Para os adultos, o trabalho
caracterizou-se como permanente e com maior jornada, em comparacdo aos
menores. Para maior parte dos grupos (51,5%), a atividade complementava a renda
familiar e a média de movimentacdo financeira mensal superava meio salario
minimo. A maioria dos vendedores ndo atendia aos requisitos de higiene pessoal e
das méaos, bem como com as caixas isotérmicas. Quanto ao perfil microbiologico, a
maioria das amostras encontrava-se em atendimento aos padrdes, entretanto,
registrou-se 34,3% de ndo conformidade, compreendendo a contaminacao pelos
diversos microrganismos pesquisados, excetuando Salmonella spp. Quanto aos
estabelecimentos, todos foram categorizados no nivel insatisfatorio e ndo aplicavam
a pasteurizagdo da mistura. Entre as amostras, 23,8% apresentaram-se nao
conformes, com distribuicdo equitativa para gelados a base de frutas e a base de
leite, porém, sem a presenca de Salmonella spp. Nao houve diferenca estatistica
significativa entre a qualidade microbiologica dos gelados nos estabelecimentos de
producdo e aqueles comercializados nas praias. O estudo evidenciou a
irregularidade do trabalho infantil na orla de Salvador-BA e identificou riscos para o
consumidor, dada a contaminacéo registrada nos produtos, para os vendedores e
para as unidades produtoras, indicando a necessidade de programas que
possibilitem a producdo segura dos gelados comestiveis, com vistas a alcancar
melhores niveis de seguranca alimentar.

Palavras-chave: alimentos de rua, economia informal, vigilancia sanitaria, qualidade
microbiolbgica



ABSTRACT

The ices are much appreciated food worldwide, although their concern to artisanal
production and its informal trade of these products. Salvador-BA in the informal trade
of ices is characteristic, especially in summer when large numbers of sellers moving
on beaches, including labor, child labor. This study aimed to characterize the trade of
ices in the coastline of Salvador-BA, in view of their driving by minors and adults,
supply chain and food safety. It was conducted cross-sectional study, exploratory
and descriptive, conducted in two stages. In the first stage, 33 sellers were
interviewed, 13 children under 18 years and 20 adults worked in the city's beaches,
with collection of 198 samples of ices, being obtained from 120 adults and 78 minors.
In the second stage, seven factories craft, identified from interviews with sellers, were
evaluated using a questionnaire, covering hygienic and sanitary requirements and
technical and classified into three levels: good, fair and unsatisfactory. Additionally,
42 samples were collected. All samples, sellers and producers, were subjected to
microbiological analysis, including counts of psychrotrophic and coagulase positive
estimate the Most Probable Number of coliform and thermotolerant/ Escherichia coli
and Salmonella spp. Overall, it was found that the sellers were mostly men (93.9%),
including individuals in the economically active age group and adolescents. For
adults, the job was characterized as more permanent and ride compared to minors.
For most groups (51.5%), the activity supplemented the family income and average
monthly financial transactions surpassed the minimum wage. Most sellers did not
meet the requirements of personal hygiene and hand, and with the cool boxes.
Regarding the microbiological profile, most of the samples was in compliance with
the standards, however, there were 34.3% of non-compliance, including
contamination by various microorganisms examined, except Salmonella spp. As for
the establishments, all were categorized as unsatisfactory and not applying the
pasteurization of the mixture. Among the samples, 23.8% came not in compliance
with equitable distribution for ices from fruit and milk, but without the presence of
Salmonella spp. There was no statistically significant difference between the
microbiological quality of ices in the production establishments and those sold on the
beach. The study showed the irregularity of child labor on the verge of Salvador-BA
and identified risks to the consumer, given the contamination in the products
registered for salespeople and for producing units, indicating the need for programs
that allow the safe production of ices aiming to achieve greater levels of food
security.

Keywords: street food, informal economy, health surveillance, microbiological quality
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1. INTRODUCAO GERAL

Nas ultimas décadas, o desenvolvimento industrial, acompanhado pelo crescimento
comercial e urbano tem favorecido a proliferacdo do trabalho informal nos paises em
desenvolvimento, levando as desigualdades sociais e econémicas (DIOGO, 2002).
No Brasil, segundo dados de estatisticas do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE, 2010), o mercado de trabalho vem crescendo acompanhado de

informalidade, especialmente nas areas urbanas.

Dentre os produtos comercializados com a ampliacdo do comércio informal, tém-se
a comida de rua, definida como alimentos e bebidas vendidos em vias publicas —
ruas, parques, pragas, prontos para o consumo imediato ou posterior e que nao

requerem outras etapas de preparo, incluindo frutas (WHO, 1996).

O segmento da comida de rua tem alcancado grande amplitude, com a insercdo de
milhdes de pessoas no setor, sobretudo como uma estratégia de sobrevivéncia, na
medida em que minimiza problemas estruturais dos centros urbanos. Nesse cenério
contribui para: aumentar a oferta de trabalho, garantir a renda de grupos socialmente
excluidos, reduzir a pobreza e melhorar a qualidade de vida, além de movimentar a
economia local (COSTARRICA e MORON, 1996). Entre os atrativos deste mercado,
destaca-se a baixa exigéncia de investimentos e a auséncia de requisitos de
treinamento prévio ou de escolaridade (OLIVEIRA et al., 2007).

Importa considerar ainda o aspecto nutricional da comida de rua, por contribuir com
a diminuicdo da fome e das deficiéncias nutricionais da populacéo, por ser parte da
alimentacdo diaria dos grupos de baixa renda e por oferecer alimentos de fécil
acesso e baixo preco. Ao mesmo tempo, os alimentos de rua asseguram o
fornecimento de preparacdes tipicas, preservando a cultura local e o atendimento a
turistas (CARDOSO et al., 2005).

Sob o0 aspecto sanitario, contudo, muitos alimentos vendidos nas ruas podem

apresentar-se inaceitaveis para consumo, em virtude da contaminacado quimica e/ou
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biolégica, colocando em risco a saude da populacdo, conduzindo ao aumento dos
gastos individuais e para a administra¢éo publica (SILVA JUNIOR, 2005).

Em Salvador-BA, a comida de rua configura-se como parte da histéria e da cultura,
simbolizada internacionalmente pelas baianas com os seus tabuleiros de quitutes e
iguarias da cultura africana. Na atualidade, entretanto, diversos produtos in natura,
manufaturados e industrializados conquistaram 0s espacos publicos, compondo um

dos mais diversificados cardapios populares (CARDOSO et al., 2005).

Nas praias da cidade e em meio ao lazer, o comércio da comida de rua se apresenta
em um contexto diferenciado, atendendo tanto a soteropolitanos quanto a turistas de
todo o pais. Com um cardapio variado, oferta desde frutas e produtos tipicos,
proprios da cultura alimentar local, até alimentos e bebidas industrializados (VIDAL
JUNIOR, 2011). Dentre os produtos industrializados, também tem destaque os
gelados comestiveis, tradicionalmente consumidos nesses ambientes pela sua

refrescancia.

Ainda nas praias, percebe-se que a atividade constitui uma realidade de trabalho
para criancas e adolescentes, configurando, assim, uma violacdo aos direitos para
esta populacdo. Paralelamente, considera-se que este trabalho pode representar a
oferta de alimentos inseguros, tendo em vista que os vendedores infanto-juvenis
normalmente ndo detém conhecimentos especificos, relativos a correta manipulagcéo
e conservacao dos produtos (MENESES, 2010; VIDAL JUNIOR, 2011).

Mediante o contexto, este estudo se propds a caracterizar o comércio dos gelados
comestiveis na orla maritima de Salvador-BA, na perspectiva do trabalho infantil e

de adultos, da rede de fornecedores e da seguranca de alimentos.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Caracterizar o comércio de gelados comestiveis na orla maritima de Salvador-BA, na
perspectiva da sua conducdo por criancas e adolescentes e por adultos, da cadeia

de fornecedores e da seguranca de alimentos.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Caracterizar o trabalho de menores e de adultos que atuam no comércio de

gelados comestiveis nas praias, na perspectiva social e econémica;

- Caracterizar as condi¢cdes higiénicas de realizacdo deste comércio, nas praias,

considerando as praticas adotadas para vendedores, utensilios e produtos;

- Descrever a qualidade microbiolégica dos gelados comestiveis comercializados
pelos vendedores, por meio de microrganismos indicadores - psicrotréficos,
coliformes totais e termotolerantes / Escherichia coli e estafilococos coagulase

positiva, e patogénico - Salmonella spp;

- Comparar a qualidade microbiologica dos gelados entre os grupos vendedores

adultos e menores;

- Identificar a rede de fornecedores de gelados comestiveis que abastece as praias;

- Descrever as condi¢Bes higiénicas de producdo dos gelados comestiveis nos
estabelecimentos fornecedores identificados;

20



- Descrever qualidade microbiolégica de gelados produzidos nos estabelecimentos
fornecedores, por meio de microrganismos indicadores - psicrotréficos, coliformes
totais e termotolerantes/Escherichia coli e estafilococos coagulase positiva, e

patogénico - Salmonella spp.
- Comparar a qualidade microbiolégica dos gelados comestiveis comercializados

pelos fornecedores, nos pontos de fabricacdo, em relacdo aos gelados vendidos por

criancas, adolescentes e adultos, na orla maritima da cidade.
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1. Seguranca Alimentar e Nutricional e Seguranca de Alimentos

De acordo com Freitas et al. (2007), seguranga alimentar e nutricional (SAN)
significa “garantia de condicbes de acesso aos alimentos basicos, seguros e de
qualidade, em quantidade suficiente, de modo permanente e sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais”. Os autores afirmam, ainda, que 0
conceito de SAN envolve a qualidade dos alimentos, as condicbes ambientais para a

producao, o desenvolvimento sustentavel e a qualidade de vida da populacéao.

Segundo Valente (2002), SAN consiste em garantir a todos condi¢cdes de acesso a
alimentos béasicos seguros e de qualidade, em quantidade suficiente, de modo
permanente e sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, com
base em préticas alimentares saudaveis, contribuindo assim para uma existéncia

digna, em um contexto de desenvolvimento integral da pessoa humana.

Ao tratar a questdo alimentar como direito humano a ser atendido a partir de
referenciais éticos e envolvendo questfes estruturais, como o enfrentamento as
desigualdades sociais e econdmicas que marcam a sociedade brasileira, a SAN
corresponde, indiscutivelmente, um conceito de grande amplitude (PRADO et al,
2010).

Os debates sobre SAN tém se tornado cada vez mais intensos e amplos, nos
altimos anos, e sdo crescentes as demandas referentes a producdo de
conhecimentos e saberes que apresentem potencial de contribuicdo a esse campo
de interesse (PRADO et al., 2010). Esse fato pode ser observado em
recomendagdes do Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
(CONSEA), presentes em textos oficiais que subsidiaram a Il Conferéncia Nacional

de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA, 2004).
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Nessa perspectiva, além da disponibilidade dos alimentos, é necessario que seja
assegurada a sua inocuidade. Por este lado, a Seguranca Alimentar engloba todas
as acdes que proporcionam a ingestao de alimentos com qualidade nutricional e que
ndo causem danos a satde do consumidor (GERMANO, 2000; SILVA JUNIOR,
2005).

De acordo com Ribeiro (2008), praticas inadequadas de manipulacdo, matérias-
primas contaminadas, falta de higiene durante a preparacao, além de equipamentos
e estrutura operacional deficientes, compreendem fatores desencadeantes para a

ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos (DVA).

As DVA constituem um problema de saude publica, tanto nos paises em
desenvolvimento como nos desenvolvidos. A seriedade do problema é posta em
evidéncia, ao se considerar que 0s agentes patogénicos potenciais séo identificados
em ambientes diferentes, como a agua, o solo, os alimentos, dentre outros, podendo
sobreviver e se proliferar até em condigcdes adversas. Dessa forma, muitos paises,
incluindo o Brasil, estdo adotando medidas que assegurem o0 suprimento de
alimentos in6cuos (OLIVEIRA et al., 2007).

Ao mesmo tempo, com a globalizacdo, houve aumento na demanda de viajantes,
turistas e migracdes, implicando em elevacao significativa no risco de transmisséo
de DVA. Com milhares de pessoas cruzando paises, diariamente, ndo é de se
estranhar o incremento da disseminacdo de diversos patdgenos de produtos
alimentares. Doencas emergentes e reemergentes também acompanharam esse
grave problema sanitario mundial (CAMARGO, 1999).

Segundo Balbani e Butigan (2001), além da globalizacdo econémica e do répido
movimento de pessoas, 0 periodo de transicdo entre os séculos XX e XXI foi
marcado pela incorporacdo de novos valores aos habitos alimentares. Da mesma
forma, houve um aumento significativo na contaminacdo dos alimentos, tanto por
agentes de natureza quimica quanto bacteriana, extrapolando fronteiras

transnacionais a ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos (DVA). Entre
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essas doencas se destacam as gastrenterites agudas de ocorréncias isoladas ou em

surtos epidémicos.

Em nivel mundial, a estimativa anual de gastrenterites representa preocupacao para
0S governantes, apesar da subnotificacdo na maioria dos paises. Nos Estados
Unidos, de 1988 a 2002, 2167 casos de surtos relacionados a transmissdo por
alimentos foram registrados. Relatérios de fontes governamentais e pesquisas
referentes a DVA ocorridas no Canada, Unido Européia, Australia, Nova Zelanida e
outros Paises evidenciaram 4083 surtos entre 1988 a 2007, o que representa um
elevado custo social e econdmico para as localidades envolvidas (OLIVEIRA et al.,
2010).

O aumento da incidéncia de surtos produzidos por alimentos contaminados ou
infectados demonstra que, a despeito dos avancos tecnoldgicos, da urbanizacéo e
da globalizacdo, este problema ocorre em nivel mundial, implicando em mortalidade
e perdas econdomicas (GRAY e MOSSEL, 1992; OLIVEIRA et al., 2007).

Uma combinacéo de fatores contribui para aumentar a incidéncia das DVA, como as
mudancas na producgdo, na distribuicdo e no consumo dos alimentos, associada a
capacidade de adaptacdo dos microrganismos a um micro habitat, até entdo

desconhecido, provocando surtos por novos agentes patogénicos.

Nesse contexto salienta-se que o aprimoramento das investigacdes de DVA é
fundamental para orientar e assegurar a qualidade higiénico-sanitaria na producao e
comercializacdo de alimentos, cuja importancia vem sendo ressaltada em virtude da
queda de inUmeras barreiras comerciais entre as nacbes (NOTERMANS et al.,
1993).

Como as DVA séo de alta incidéncia no pais e como 0s respectivos agentes causais
sdo multi-variados (bactérias, virus, fungos), torna-se fundamental o dominio de
técnicas especificas de diagndstico laboratorial, de rapida aplicacdo na direcdo do
diagnostico, e ainda, preferencialmente, de baixo custo (BALBANI e BUTIGAN ,
2001).
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Apesar da evolucao tecnoldgica da industria de alimentos nos udltimos tempos, no
Brasil e no mundo, observa-se que os alimentos ainda figuram como os principais
vetores das patologias entéricas agudas. No caso do Brasil, especificamente, este
quadro associa-se ao fato que, tanto em capitais como nas cidades do interior,
visualiza-se uma tendéncia de crescimento no niumero de refeicdes realizadas fora
do domicilio (ARAUJO et al., 2007).

Em paralelo, vem crescendo o comércio informal de alimentos, uma rede de
atividades cujos produtos e servicos oferecidos atendem a uma grande parcela da
populacdo que j& ndo mais dispde de condicbes para realizar as refeicdes no
ambiente familiar, mas que compreende uma preocupacao, na perspectiva da saude
publica (CARDOSO et al., 2005).

2. Comida de Rua

Com a intensa urbanizacdo e industrializacdo, ocorridas durante os anos 1950 e
1960, a crescente profissionalizacdo das mulheres, a elevacao do nivel de vida e de
educacao, a generalizacdo do uso do carro, 0 maior acesso da populacéo ao lazer
(férias) e a viagens, foi alterada a gestdo de tempo destinado a alimentagdo. Nesta
busca pelo ganho de tempo aumenta o nimero de refeicdes feitas fora de casa,
sendo a decisdo quanto as Ultimas condicionadas por diversos fatores, incluindo:
tipos e qualidade dos servigos disponiveis, poder aquisitivo para despesas com
alimentacdo e exigéncias de higiene do consumidor (LEAL, 2010).

Nesse cenario, o comércio informal de alimentos assume papel relevante, com
servigos que oferecem alimentos e refeigdes fora do lar, sendo destaque o segmento
de comida de rua (BEZERRA, 2007; CARDOSO et al., 2009). Segundo Leal (2010),
este setor “informal” de alimentos frequentemente ndo é submetido a fiscalizacéo e
controle de qualidade, podendo causar problemas, comprometendo a seguranca de

alimentos e ainda contribuir para a degradacao do meio ambiente.
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Conforme definicdo da Organizacdo Mundial de Saude (WHO, 1996), o termo
“comida de rua” tem sido utilizado para designar alimentos e bebidas vendidos em
vias publicas, destinados ao consumo imediato ou posterior, porém que n&o

necessitam de etapas adicionais de processamento.

De acordo com Cardoso et al. (2009), ao longo dos tempos, a venda de alimentos de
rua tem se configurado como uma atividade de importancia social, econémica,
sanitaria e nutricional. Em seu estudo, estes pesquisadores registram, entre outros
fatores, que essa atividade, vem constituindo cada vez mais fonte de renda,
especialmente para individuos desprovidos de educacdo, de acesso a postos de
trabalhos formais, aos migrantes das regides rurais e, principalmente grupos de
baixo poder aquisitivo. Entre os principais atrativos para a insercéo de trabalhadores
neste mercado, destaca-se a baixa exigéncia de investimentos e a auséncia de

requisitos de treinamento prévio ou de escolaridade elevada (LATHAM, 1997)

Para Germano (2000), o empobrecimento gradual da populacdo dos paises em
desenvolvimento fez proliferar o consumo de alimentos preparados e vendidos nas
ruas. No entanto, este hébito constitui parte da cultura em todo o mundo, a exemplo
das barraquinhas de sardinha na brasa em Portugal, de chas na india, de crepes na
Franca, e cachorro quente nos Estados Unidos. No Brasil, é tipico o comércio de

acarajés, beiju, churrasquinho, pastéis e frutas, entre outros.

Na América Latina, dados de 1995 ja descreviam o emprego de mais de um milh&ao
pessoas no segmento de comida de rua (COSTARRICA e MORON, 1996),
destacadamente mulheres. No Brasil, apesar da falta de estatisticas, Germano et al.
(2000) relatam a contribuicdo da atividade para a geracdo de empregos e reducao
dos niveis de pobreza, para milhares de cidaddos. Paralelamente, destaca-se na
atualidade, um aumento da informalidade em é&reas urbanas, com a insercdo de

milhdes de pessoas no setor, principalmente mulheres jovens e idosas (IBGE, 2010).

Assim, para muitos brasileiros, com a pressao social e econémica, a venda de
comida de rua tornou-se a Unica oportunidade de trabalho. Este fato explica, por

exemplo, o elevado contingente de vendedores ambulantes nos mais diversos
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pontos do pais. No estado de Séo Paulo, ainda em 1998, levantamentos da
Associacdo dos Dogueiros Autbnomos Motorizados contabilizaram mais de 5.000

vendedores ambulantes de cachorro quente na capital (GERMANO et al., 2000).

Com relacdo a geracdo de renda, estudos na Africa e na Asia chegaram a estimar
uma movimentacdo anual de US$100 milhdes e lucro de US$24 milhdes em Acra,
Ghana, e lucro de US$100 milhdes para 130.000 vendedores, em Calcuta, India
(FAO, 1997). Na Bahia, estudo conduzido por Cardoso et al. (2005), com 450
vendedores de Salvador, identificou uma média de renda de 2,2 salarios minimos —
para 46% dos participantes, esta renda era unica e 60% deles eram chefes de

familia.

Considerando o aspecto nutricional, a comida de rua representa parte essencial do
suprimento alimentar para a populacao, principalmente para grupos de baixa renda,
por oferecer alimentos de facil acesso e baixo pre¢o. Segundo estimativas, cerca de
2,5 bilhdes de pessoas em todo o mundo consomem diariamente comida de rua
(FAO, 2001), contribuindo para a reducao de deficiéncias nutricionais e da fome.
Paralelamente, os alimentos de rua asseguram o fornecimento de preparacdes

tipicas, preservando a cultura local e o atendimento a turistas (MOY et al., 1997).

Sob o aspecto sanitario, contudo, muitos alimentos vendidos nas ruas apresentam-
se inaceitaveis para consumo, em virtude da contaminagdo quimica e/ou bioldgica,
uma vez que o seu preparo e distribuicdo ndo exigem treinamentos especificos e
nao ha fiscalizacdo do ponto de vista higiénico-sanitario, o que coloca em risco a
saude da populacdo (ESTRADA-GARCIA et. al.,, 2002; GARIN et al., 2002) e
representa gastos individuais e para a administracdo publica (ARAMBULO Il et al.,
1994).

No Brasil, na perspectiva da descentralizacdo das acbes do Sistema Unico de
Saude, cabe aos municipios a responsabilidade quanto ao controle sanitario do
comércio de comida de rua, uma tarefa ainda pouco enfrentada. Assim, enquanto
alguns municipios avancaram na elaboracdo das normas proprias, muitos sequer

alcancaram a organizacdo dos seus servicos de Vigilancia Sanitaria (GERMANOet
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al., 2000; CARDOSO et al., 2003), permanecendo esta atividade ainda com pouca

regulacao.

No Sudeste do Brasil, mais especificamente no estado de Sao Paulo, a lei municipal
12736/98 regulamenta a comercializacao do cachorro-quente e de refrigerante pelos
“dogueiros”. Conforme esta norma, algumas exigéncias sdo estabelecidas para os
vendedores, com relacéo a higiene pessoal, havendo a necessidade da participacdo
deles em cursos perioddicos de higiene e armazenamento de alimentos (GERMANO
et al., 2000).

Ao contrario, na regido Nordeste, a legislacdo para o comércio informal de alimentos
mostra-se insuficiente e preparagcdes regionais e culturalmente conhecidas e
difundidas, permanecem sem o0 controle higiénico-sanitario devido, como por
exemplo, o queijo de coalho, o milho verde, o beiju, o caldo de cana, dentre outros
(FERREIRA, 2004). Na Bahia, a cidade de Salvador dispde de uma legislacdo para
0 segmento (SALVADOR, 1998a; SALVADOR, 1998b), contudo, € especifica e
insuficiente; faltam dados oficiais sobre a atividade e registra-se uma fiscalizacéao
mais expressiva dos 6érgdos publicos principalmente durante o periodo de festas

populares.

Em Salvador, ainda, apesar da insuficiéncia da regulamentacdo e da regulacéo,
verifica-se a oferta de alimentos de rua tipicos da cultura local e uma grande
variedade de produtos alimenticios manufaturados, industrializados e in natura, que
sdo comercializados em toda a cidade, incluindo a orla maritima, e atendem ao
paladar dos consumidores. Nas ruas da cidade, criancas e adolescentes envolvidos
no preparo ou na venda de alimentos representam um dos principais e mais
evidentes grupos de trabalhadores infantis (GOES, 1999; MENEZES, 2010; VIDAL
JUNIOR, 2011).

3. Trabalho Infantil
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O trabalho infantil € um fenémeno global de grandes propor¢des, sobretudo nos
paises em desenvolvimento, onde vivem mais de 96% das criancas e adolescentes
trabalhadoras (ILO, 2002).

No Brasil, segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,
2006), o trabalho infantil envolve 5,4 milhdes de criancas de 5 a 17 anos, sendo
5,6% com idade entre 5 e 9 anos, 48,3% entre 10 e 15 anos e 46,2% entre 16 e 17
anos. Em todo o pais, embora as taxas de trabalho infantii venham diminuindo
desde 1992, ainda é possivel verificar este tipo de trabalho (SILVEIRA et al., 2000;
IBGE, 2006).

De acordo com dados da Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilio (PNAD) de
2008, 10,2% das criancas e adolescentes brasileiros entre 5 e 17 anos realizavam
algum tipo de trabalho, sendo na Bahia, registrado percentual de 12,9. A PNAD traz
também os numeros divididos por faixas etarias, e em todas elas, o Estado esta
acima da média, quadro que também é apontado pela Organizagao Internacional do
Trabalho (OIT, 2010). Dados anteriores — de 1992, 1998 e 2002 — mostram gque essa
situacdo ndo € nova. Quanto ao tipo de ocupacédo, a Bahia também difere da média
nacional: a maior parte das criancas e dos adolescentes trabalha em atividades
agricolas (IBGE, 2008).

Segundo Carvalho (2008), tdo perversas quanto persistentes, as desigualdades
sociais e a pobreza atingem particularmente alguns contingentes da populagéo
brasileira, como as criangas e adolescentes. Com base na PNAD (2008). Na Bahia,
25% dos menores trabalhadores pertenciam a familias com renda per capita de meio

a um salario minimo (IBGE, 2008).

Em 2006, conforme estatisticas da PNAD, 46,5% do contingente de 5 a 17 anos
permaneciam inseridos precocemente no mundo do trabalho, o que revela a
exposicao e a vulnerabilidade de milhares de criancas e adolescentes a diversas
situagbes de risco, violéncia e exploracdo, entre outros aspectos (CARVALHO,
2008).
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De acordo com Avila (2007), o trabalho infanti é um fendmeno complexo e
multidimensional, para o qual € dificil separar os componentes sociais, culturais e
econbmicos, pois, em cada pais ou regido, estes fatores estdo estreitamente
interrelacionados. Os determinantes sdo diversos e compreendem tanto fatores

estruturais quanto culturais.

Em alguns contextos, especialmente para as classes de menor poder aquisitivo, o
trabalho € percebido por muitos pais como uma escolha da vida, como uma forma
de capacitar os seus filhos, ndo apenas em termos da aquisicdo de habilidades ou
conhecimentos, como também para prepara-los para a vida (CARVALHO, 2008).
Para Avila (2007), as razdes porque as criancas trabalham em vez de estudar
compreendem, desde aquelas vinculadas com a situagcdo socioecondémica, como a
pobreza, passando pela permanéncia de costumes e normas culturais que nao

investem na educacao das criancas.

No México, entre as causas do trabalho infantil, se destaca a falta de recursos
monetarios. No nivel doméstico, as tarefas que os menores realizam permitem que
outros membros da familia possam realizar um trabalho remunerado. Nesse pais,
por um conjunto de razbes econdmicas, em cada 100 criancas de 6 a 14 anos que
trabalham, 42 néo estudam porque nao dispdem de recursos econdmicos suficientes

para garantir os custos que a sua educacao implica (INEGI, 2004).

Estudo realizado por Campos et al. (2003), registra entre as suas conclusdes:

“Nao ser facil visualizar as relagcdes envolvidas numa realidade complexa, que
apresenta uma teia de fatores interagindo uns com o0s outros. Ressalta-se no
entanto, que a exploracdo do trabalho produtivo de criancas e adolescentes,
observada em contextos de precarizacdo das familias, possibilita 0 aumento da
renda familiar, por um lado, e o crescimento do lucro do empresario, por outro.”
(CAMPOS et al., 2003 p. 127)

Em seu estudo, Avila (2007) refere que o trabalho infantil ndo apenas é ilegal, como
também é moralmente inaceitavel e contrario a dignidade humana. Segundo ele, no

México, 65% das criancas que trabalhavam n&o recebiam remunerag¢do por sua
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participacdo na producdo de bens ou na prestacdo de servicos. Quando recebiam,

era o equivalente a 6% do salario minimo.

Estudo realizado por Facchini et al. (2003), no municipio de Pelotas-RS, com
criancas e adolescentes de 6 a 17 anos, mostrou que em média 18% da renda
familiar provinha destes jovens trabalhadores. Dos que trabalhavam, metade
contribuia no minimo com 10% da renda familiar e um quarto respondia por 25% ou
mais da renda familiar. Este estudo concluiu que, quanto menor a renda familiar dos
adultos, maior a proporcdo da contribuicdo de criancas e adolescentes a renda
familiar total, maior a exclusdo escolar de adolescentes trabalhadores e maior a

jornada de trabalho juvenil.

Na grande maioria dos casos, 0 engajamento no trabalho afeta adversamente a
escolaridade e a saude. As criancas e adolescentes que trabalham tém maior
probabilidade de ndo frequentar a escola, ainda que a frequéncia tenha aumentado
nos ultimos anos. As elevadas jornadas e a precariedade da ocupacdo sao

elementos importantes para explicar o atraso e o abandono escolar (IBGE, 2008).

Na Bahia, os dados da PNAD (2008) demonstram que entre as criangas e
adolescentes que ndo estavam ocupados, a proporcao daqueles sem atraso escolar
chegava a 24,9%, enquanto entre os ocupados era de apenas 4,9%. Como
esperado, 0 atraso escolar se acumula com o aumento da idade e é maior entre

adolescentes, sendo uma importante causa do abandono escolar (IBGE, 2008).

Para Acho-Chi (2002), o fato da inclusdo de garotas na atividade deve ser
considerada dentro de uma maior complexidade, uma vez que além da privacdo da
educacdo basica, outros problemas sociais tém sido correlacionados, incluindo

gravidez indesejada, casamento precoce ou mesmo a prostituicao.

Diante deste quadro, € oportuno destacar que, no Brasil, desde o inicio da década
de 90, o trabalho infantil passou a ganhar densidade e visibilidade passando a fazer

parte das prioridades governamentais (ARREGUI, 2000). Com a Constituicdo de
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1988 (BRASIL, 1988) e o Estatuto da Crianca e do Adolescente (BRASIL, 1990),
instrumentos juridicos fundamentais significaram um marco na direcdo da

erradicacao do trabalho precoce.

Ao longo dos ultimos anos, contudo, cada vez mais a exclusdo social tem levado
criancas e adolescentes a ingressarem no mercado de trabalho, impedindo-os ou
dificultando sua permanéncia na escola, adensando a visibilidade do problema
(ARREGUI, 2000). Em levantamento realizado pelo Ministério do Desenvolvimento
Social e Combate a Fome, até 2011 em municipios brasileiros e abrangendo
568.608 beneficiarios, 44% das criancas trabalhavam nas lavouras, canaviais e no

sisal e 12% trabalhavam no comércio ambulante (BRASIL, 2002).

Em face ao trabalho infantil, o0 Governo Federal implanta, em 1996, o Programa de
Erradicagdo do Trabalho Infantil - PETI, com objetivo de retirar criancas e
adolescentes de sete a quinze anos de idade do trabalho considerado perigoso,
penoso, insalubre ou degradante, ou seja, daquele trabalho que coloque em risco a
saude e a seguranca (UNICEF, 2004).

Na atualidade, o PETI foi extinto e incorporado ao Programa Fome Zero, do Governo
Federal, operacionalizado por meio do Programa Bolsa Escola (PBE), uma das
politicas estruturais que compdem o Fome Zero e que beneficia familias com renda
mensal por pessoa de até R$140,00 e que tenham criancas, adolescentes ou
gestantes. O PBE visa manter as criancas e adolescentes nas escolas e retira-los do
trabalho precoce, garantindo as suas familias um beneficio mensal. Constituem pré-
requisitos para o recebimento do beneficio, que a crianca ou adolescente (com idade
média de até 16 anos) esteja matriculado e frequentando a escola (RACINE et al.,
2011; MDS, 2010).

Na Bahia, o PETI alcancou implantacdo em 147 municipios e beneficiou 131.594
criancas (BAHIA, 2007). Nesse contexto, ainda que esse Programa atendesse
predominantemente criancas do meio rural, ndo se pode desprezar 0 numero
significativo de criancas utilizadas como for¢ca de trabalho nas areas urbanas. Na
cidade de Salvador-BA, em 2004, 8.933 criancas e adolescentes, oriundos
principalmente de atividades nas ruas e em lixdes, foram beneficiados pelo PETI

(BAHIA, 2007; BAHIA, 2005), a maior meta do Brasil. Nas praias soteropolitanas,
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contudo, apesar da evidéncia do trabalho infantil e do consenso quanto as sérias
consequUéncias desta atividade para as criancas e adolescentes, inexistem dados e

acOes dirigidas para o problema.

3.1. Trabalho infantil e comida de rua

De acordo com a Organizagao Internacional do Trabalho (ILO, 2005), 246 milhbes
de criangas trabalham no mundo, principalmente no setor informal, em virtude do
trabalho infantil ser ilegal em muitos paises. Neste cenario, criancas e adolescentes
envolvidos no preparo ou na venda de alimentos nas ruas em areas urbanas

representam um dos principais e mais evidentes grupos de trabalhadores infantis.

No Brasil, no estado de Santa Catarina, Conde (2008), a partir de relatérios da
Delegacia Regional do Trabalho (DRT), constatou que as criancas trabalhavam em
jornadas variadas - entre quatro e 11 horas, em diversas atividades econdmicas
como agricultura, extracdo de pedras, producdo de ceramica, calgados, fumo,
carvao e serigrafia, e na prestacao de servicos, como office boy, pizzaiolo, garcom,
lavador de carros, venda ambulante de alimentos, balconista de padaria, entregador
e vendedor de jornais, e atuando no trabalho doméstico, além das situacbes de
venda de drogas e do préprio corpo. O autor enfatiza que, embora as jornadas de
trabalho sejam menores do que as observadas do século XIX, muitas extrapolavam

as oito horas diarias regulamentadas para o trabalhador adulto.

Quando inseridas no segmento de comida de rua, as criancas e adolescentes
podem trabalhar para a familia - preparando alimentos (geralmente em casa),
vendendo em um ponto fixo ou caminhando pelas ruas, para um empregador ou
para associagdes informais ou podem ser auto-empregadas. Em geral, aquelas que
moram em casa trabalham para ajudar suas familias, enquanto aquelas que vivem
nas ruas trabalham como estratégia de sobrevivéncia propria (SIMON, 2006;
CHAULIAC e GERBOUIIN, 1996).
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Na grande maioria dos casos, 0 engajamento no trabalho afeta adversamente a
escolaridade e a saude. Em adi¢do, dada a caracteristica do comércio dos alimentos
em espacos publicos, verifica-se alta exposicdo dos jovens vendedores a situagdes
de abusos, violéncia e vicios socais, 0 que potencializa o0 aumento das taxas de
delingiéncia juvenil (CHAULIAC e GERBOUIN, 1996; EKANEM, 1998).

No Brasil, alguns estudos tém evidenciado o comércio de alimentos nas ruas por
criancas e adolescentes. Bezerra (2007), em Cuiaba-MT, descreve a venda de
comida de rua por individuos a partir dos 16 anos, especialmente durante a noite;
Oliveira et al. (2010a), em Goiania-GO, reportam a insercdo de adolescentes, a

partir dos 10 anos, no comércio de cachorro-quente e de caldo de cana.

Nas praias de Salvador-BA, pesquisa realizada por Santos et al. (2005), com 55
criancas e adolescentes que comercializavam alimentos e bebidas, constitui um
marco nesta perspectiva, por descrever o perfil dos vendedores de alimentos
industrializados e manufaturados por trazer a tona o risco de comercializagdo de
alimentos contaminados, uma vez que muitos desses jovens desconheciam

procedimentos de higiene e conservacao de alimentos.

Nesse cenario, Meneses (2010) descreve o comércio de queijo de coalho conduzido
por criancas e adolescentes com idade entre nove e dezessete anos. Neste estudo,
a maioria dos vendedores era formada por meninos, que tinham como principais
motivos para o trabalho a complementacéo da renda familiar e a ocupacéo, gerando
renda entre meio e um salario minimo. Além disso, foram constatados descuidos
higiénicos dos vendedores e contaminagcfes expressivas por microrganismos
aerdbios mesdfilos e coliformes termotolerantes, com identificacdo de Escherichia

coli e Salmonella spp em grande parte das amostras.

Nas praias, a venda de comida de rua por criancas e adolescentes acontece de
forma bastante variada, com a oferta de acarajés, ovos de codorna, salgados,
doces, picolés, bebidas alcoodlicas, castanha, amendoim, entre outros (GOES, 1999;
SANTOS et al., 2010). Vidal Janior (2011) em seu estudo sobre comida de rua e
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trabalho infantil na orla maritima de Salvador-BA, refere que os ovos de codorna
eram comercializados sob condi¢cdes adversas por criancas e adolescentes de
ambos os sexos, expondo os consumidores a risco potencial de doencgas veiculadas

por alimentos.

Dentre os alimentos comercializados nas praias por menores, destacam-se o picolé
e 0s outros gelados comestiveis, que apresentam grande aceitagdo, pelas suas
caracteristicas refrescantes. Todavia, em virtude do fato da maioria dos gelados
comercializados nas praias procederem de estabelecimentos de producao artesanal,
a qualidade da matéria-prima e as condicfes fisicas e operacionais disponiveis
nestes locais podem favorecer, ainda mais, a oferta de alimentos que comprometem

a saude dos consumidores.

4. Gelados comestiveis: producéo e consumo

- Gelados Comestiveis: Historico

Os gelados comestiveis ndo possuem uma data ou periodo de criacdo precisos, mas
foram desenvolvidos ao longo dos séculos, até chegar ao produto que se conhece
atualmente (BACCARIN, 2000). Ha indicios de que o surgimento dos gelados
comestiveis ocorreu com o0 sorvete e, mais tarde, houve uma adaptacdo para a

confeccéao do picolé.

O surgimento do sorvete data de 2.300 anos atras, qguando os chineses misturavam
polpa de frutas a neve, para preparar uma bebida apreciada pelos imperadores
(IDFA, 2004; GOFF, 2003). Consta que, no ano de 62 da era Cristd, o imperador
Nero, em Roma, enviava escravos as montanhas dos Alpes em busca de neve e
gelo, que seriam utilizados para resfriar bebidas e preparar um alimento a base de
suco de frutas e mel (IDFA, 2003; GOFF, 2003). No século XIll, por volta de 1292,
Marco Podlo, ao retornar de sua viagem a China, teria trazido para a Italia receitas de
bebidas com a mistura de gelo e suco de frutas (BACCARIN, 2000).
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Os italianos foram os primeiros a desenvolver receitas de sorvetes, sendo que, a
partir de 1500, o produto comecou a ser difundido por toda a Europa. Contudo, foi
apenas nos ultimos dois séculos do segundo milénio (anos 1800 e 1900) que esse
produto teve um grande avanco tecnoldgico e uma maior expansao de seu consumo
(SIBER, 1999).

A chegada do sorvete no Brasil, em 1834, é registrada pela vinda de um navio norte-
americano que aportou na Baia de Guanabara, carregando duzentas toneladas de
gelo. Essa carga foi adquirida pelos comerciantes Derche e Fallas, que a
revenderam em suas confeitarias, na forma de sorvetes e refrescos a base de frutas
tropicais. Em 1941 foi inaugurada a Kibon, a primeira industria de sorvetes do Brasil
(COSTA e LUSTOZA, 2000).

- Definigdo e Classificagao

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 1999), os
gelados comestiveis sao produtos alimenticios obtidos de uma emulséo de gordura
e proteinas, com ou sem a adicdo de outros ingredientes e substancias, ou de uma
mistura de agua, agucares e outros ingredientes e substéncias que tenham sido
submetidas ao congelamento, em condi¢des tais que garantam a conservacao do
produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante a armazenagem,

O transporte e a entrega para consumo.

- Composicao

A formulacdo dos gelados comestiveis estd na dependéncia dos ingredientes
utilizados como componentes. Inicialmente, os ingredientes para fabricacdo de
sorvetes eram leites, cremes, acucares e estabilizantes. Atualmente, € utilizada uma
grande gama de ingredientes, considerando caracteristicas como custo,
propriedades de manipulacdo (viscosidade, ponto de congelamento e aeracao),
aroma, corpo, textura, valor nutricional, cor e palatabilidade do produto final
(ABRAHAO, 2005).
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De acordo com o processo de fabricacdo e apresentacdo ou pela sua composicao,

os gelados comestiveis sdo assim classificados (BRASIL, 1999):

a. Sorvetes de massa ou cremosos: misturas de ingredientes, homogéneas ou nao,

batidas e resfriadas até o congelamento, resultando em massa aerada;

b. Picolés: porc¢des individuais de gelados comestiveis de varias composicdes,
geralmente suportadas por uma haste ou palito, obtido por resfriamento até o
congelamento, de mistura de ingredientes homogénea ou ndo, com ou sem

batimento;

c. Produtos especiais gelados: gelados mistos, constituidos por quaisquer das
modalidades de gelados comestiveis, em combinacdo com alimentos ndo gelados,
representados por porcdes situadas interna ou externamente ao conjunto, tais como

sanduiche de sorvete, bolo de sorvete e torta gelada;

d. Sherbets: produtos elaborados basicamente com leite e/ou derivados lacteos e/ou
outras matérias-primas alimentares e que contém apenas uma pequena proporcao
de gorduras e proteinas, as quais podem ser total ou parcialmente de origem nao
lactea, podendo ser adicionados de outros ingredientes alimentares;

e. Gelados de frutas - produtos elaborados basicamente com polpas, sucos ou

pedacos de frutas e acucares, podendo ser adicionados de outros ingredientes;

f. Gelados - produtos elaborados basicamente com acucares, podendo ou né&o
conter polpas, sucos ou pedacos de frutas e outras matérias-primas, podendo ser

adicionados de outros ingredientes.

- Processo de Producéo

Goof (1997) classifica e resume o0 processo de fabricacdo de gelados comestiveis

nas seguintes etapas abaixo relacionadas e descritas:

- Preparo da mistura;
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- Homogeneizacéo;
- Pasteurizacao;

- Maturacéo;

- Batimento;

- Congelamento.

1. Preparo da mistura

Nesta etapa, todos os ingredientes sdo dissolvidos em tanques de aco inoxidavel,
providos de agitacdo. Em ordem de adicdo, sdo colocados: agua, leite (se houver),
acucar, manteiga e outros ingredientes em pequenas quantidades, como
estabilizantes e corantes alimenticios. Durante a adigdo dos ingredientes, aquece-se
a mistura a 70°C.

2. Homogeneizacgéao

Consiste em bombear a mistura ainda quente, em alta velocidade através de uma
fina malha de aco. A mistura € homogeneizada com a finalidade de diminuir o

tamanho das particulas, o que permite produzir uma massa homogénea.

3. Pasteurizacao

A mistura atinge 80°C e é mantida nessa temperatura por 20 segundos, sendo logo
depois resfriada para 2°C. Com o tratamento térmico objetiva-se a destruicdo de

microorganismos patogénicos sensiveis a pasteurizacao.

4. Maturacao

A mistura do gelado, previamente homogeneizada e pasteurizada, é acondicionada
em tanques sob agitacdo constante, de modo a manter a uniformidade da massa.
Nesta fase, completa-se o processo de fabricacdo do gelado, adicionando-se,
quando necessério, suco de frutas, esséncias e corantes. Nesses tanques, a mistura

€ mantida resfriada a temperatura de 2°C.
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5. Batimento

E a etapa em que o gelado comestivel adquire consisténcia cremosa. Através de
tubulacdes, a mistura € levada até as batedeiras, nas quais, no caso de sorvetes,
ocorrem a incorporacdo de ar e o0 seu congelamento parcial, proporcionando

consisténcia e cremosidade a massa.

6. Congelamento

A massa € distribuida em formas individuais e, no caso do picolé, hastes sdo
inseridas e o conjunto é levado ao congelamento. Apos congelados, os gelados séao
embalados, ou ndo, e armazenados em camaras frias ou frizeres, com temperatura
entre -30 e -35° C, até o congelamento total. Em seguida, os produtos sao
transportados em caminh8es frigorificos, carrinhos ou caixas isotérmicas e

distribuidos para pontos de venda.

Um fluxograma geral da producédo de gelados € apresentado na Figura 1. No caso
de gelados comestiveis produzidos artesanalmente, entretanto, é importante
considerar que alguns equipamentos sdo substituidos por utensilios, e algumas

fases da producao ndo acontecem, por exemplo, como a pasteurizacao.
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Figura 1. Fluxograma da producéo dos gelados comestiveis (ABRAHAQ, 2005).

4.1. Gelados comestiveis: caracteristicas microbiolégicas

No Brasil, a legislagéo sanitaria determina como obrigatério o tratamento térmico da
mistura de gelados comestiveis elaborados a base de laticinios ou ovos. O método
indicado é a pasteurizacdo, que pode ser feita de maneira rapida (temperatura alta /

tempo curto), usando-se temperaturas superiores a 70°C, por alguns segundos, ou
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de maneira lenta (temperatura baixa / tempo longo), com temperaturas entre 58°C e
70°C por alguns minutos (BRASIL, 1999).

Nesse contexto, é fato conhecido na realidade brasileira que a producao artesanal
dos gelados comestiveis ndo adota procedimentos de tratamento térmico, 0 que

torna os produtos de alto risco para o consumidor (CANDIDO, 2004).

Adicionalmente, estudos epidemiolégicos tém mostrado a associacdo entre o
consumo de gelados comestiveis e a ocorréncia de surtos de DVA, ressaltando a
importancia dos aspectos de composicdo e o estagio tecnoldgico dos locais de
fabricagcdo (DIOGO, 2002). De acordo com a International Comission of
Microbiological Specifications of Food (ICMSF, 2001), a qualidade microbioldgica
desses produtos estd diretamente relacionada a procedéncia dos diversos
ingredientes utilizados e, paralelamente, deve ser considerado o estagio tecnolégico

dos locais de fabricagao.

Segundo Candido (2004), o envolvimento de gelados comestiveis na transmissao de
doencas é demonstrado com freqiéncia, mesmo em paises onde um controle
rigoroso de alimentos era realizado. No ambito internacional, diversos autores
reportam quadros de ndo conformidade quanto a qualidade microbiologica de

gelados comestiveis.

Nos Estados Unidos da América — EUA, um surto de enfermidade transmitida por
alimentos (ETA) foi notificado, causado por Salmonella enteritidis, envolvendo 12
pessoas que consumiram sorvete fabricado com ovos crus e servido em um hospital,
na Flérida (FDA, 1994). Ressalta-se que, dos 193 surtos notificados ao Centro de
Controle de Doencgas - CDC — EUA envolvendo ovos, no periodo de 1983 — 1992, 14
(7%) estavam vinculados ao consumo de sorvete caseiro (FDA, 2002).

No Reino Unido, em 1996, um surto de infeccdo alimentar por Salmonella enteritidis
foi notificado, quando trinta criangcas que participavam de uma festa de aniversario
apresentaram sintomas como diarréia e febre. As investigacdes epidemioldgicas

revelaram que o alimento responsavel pela infeccdo foi o sorvete de producao
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artesanal servido na ocasido, o qual havia sido fabricado com ovos frescos (DODHIA
et al., 1998).

Em Mumbai, india, Warke et al. (2000) estudaram a incidéncia de microorganismos
indicadores e patogénicos em 30 marcas de sorvetes comercializados em alguns
pontos de venda. Os resultados registraram a presenca de coliformes a 45°C em
valores duas vezes superiores aos limites maximos de tolerancia, na maioria das
amostras; o Staphylococcus aureus foi encontrado com menor freqiéncia e néo foi

detectada a presenca de Salmonella spp.

Em 2003, Kuplulu et al. (2004) realizaram estudo, na Turquia, com 217 amostras de
sorvete e identificaram Brucella spp em 6,25% delas o que os levou a concluir que o
sorvete produzido naquele pais representava uma ameaca a saude publica, tendo

em vista o0 seu risco potencial para a brucelose.

El-Sharef et al. (2006) estudaram a qualidade bacteriolégica do sorvete
comercializado em Tripoli, na Libia. De acordo com os resultados obtidos, mais de
80% das amostras estavam fora dos padrées libios para sorvete, devido a presenca
de coliformes a 45°C, estafilococos coagulase positiva, Salmonella spp e Listeria

monocytogenes.

No Brasil, igualmente, dadas as discrepancias tecnoldgicas existentes no pais, sdo
freqientes os relatos na literatura cientifica sobre a problematica do perfil

microbioldgico dos gelados comestiveis em diferentes pontos da nacgéao.

Ainda nos anos 80, Falcédo et al. (1983), em Araraquara-SP, realizaram estudo com
24 amostras de sorvete néo pasteurizado e evidenciaram que 66,6% encontravam-
se em condi¢cdes sanitarias insatisfatorias, em razdo da presenca de coliformes
totais acima dos limites permitidos. A presenca de Staphylococcus aureus em 16,6%

amostras tornava os produtos potencialmente perigosos a saude do consumidor.

Hoffmann et al. (1995), analisaram nove amostras de diferentes sorvetes

comercializados na cidade de Sao José do Rio Preto - SP. Os resultados obtidos
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indicaram que todas as amostras apresentavam-se em desacordo com um ou mais
padrées da legislacdo sanitaria brasileira, sendo constatada a presenca de
Salmonella spp em 100% das amostras. Os mesmos autores, ao repetirem a
pesquisa no ano de 2000, com doze amostras de sorvete de uma mesma empresa,
detectaram a presenca de Salmonella spp em 75% delas. Os produtos foram
classificados como potencialmente capazes de causar enfermidades transmitidas

por alimentos e, portanto, impréprios para 0 consumo.

Nessa direcdo, estudos promovidos por 6rgdos governamentais de controle sanitario
de alimentos e por instituicbes de pesquisa evidenciaram a necessidade de

estabelecer ac6es de melhoria da qualidade sanitéria dos gelados comestiveis.

No Paranda, dados da Secretaria de Estado da Saude revelaram que, de 77 amostras
analisadas, no ano de 1998, 41 (53%) encontravam-se em desacordo com um ou
mais padrées microbioldgicos estabelecidos pela Portaria n° 451/97-MS, que
vigorava até janeiro de 2001. Dessas, 78% apresentaram coliformes totais e 46%
registraram contagem padrdo em placas acima dos limites. Ressalta-se que duas
amostras revelaram a presenca de Staphylococcus aureus e de Escherichia coli
acima dos padrdes permitidos, correspondendo a sorvetes envolvidos em surto de
intoxicagdo alimentar. Naquele ano, 56% das amostras foram classificadas como

inaceitaveis para o consumo (PARANA, 2001).

No Estado de Minas Gerais, 0 servico em Vigilancia Sanitaria da Secretaria de
Estado da Saude analisou 45 amostras de sorvetes coletadas em diversos
estabelecimentos, no periodo de janeiro de 2000 a dezembro de 2001. Deste total,
9% das amostras foram condenadas por apresentarem coliformes termotolerantes e
estafilococos coagulase positiva acima dos limites permitidos (ORNELAS et al.,
2002).

Em 2001, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria monitorou 863 amostras de

gelados comestiveis, detectando 199 amostras (23%) em desacordo com 0S
padrdes microbioldgicos, 118 (14%) com rotulagem irregular e 36 (4%) que se
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encontravam tanto em desacordo tanto com os padrdes microbioldgicos quanto com
a rotulagem (BRASIL, 2002).

Diogo et al. (2002) constataram alta contaminagcdo em sorvetes comercializados em
Ponta Grossa-PR, tanto por estafilococos coagulase positiva quanto por
enterobactérias, porém nao foi identificada a Salmonella spp. Este resultado foi
justificado pelo fato dos gelados serem de fabricagdo artesanal, processo onde ha
grande contato manual com o produto ou, até mesmo, devido a matéria-prima

utilizada.

Em 2007, Ferrari et al. (2007) procederam a andlise microbiologica de alimentos
isentos de registro no Ministério da Saude em Londrina-PR, dentre eles os gelados
comestiveis. Neste estudo, os resultados mostraram contagens de coliformes a 45°C
e de estafilococos coagulase positiva acima do permitido, o que sinalizou para a
necessidade de maior fiscalizagcdo do processamento e armazenagem dos alimentos

analisados.

Queiroz et al. (2009), ao analisarem amostras de sorvetes de quatro marcas, em
Fortaleza-CE, observaram a presenca de Salmonella spp em 75% delas e de
estafilococos coagulase positiva e coliformes a 45°C dentro dos padrdes exigidos

pela legislacao.

Barbosa et al. (2010) realizaram estudo em Campina Grande-PB e identificaram
presenca de coliformes a 45°C em 20% das 15 amostras de sorvete analisadas.
Neste estudo os autores analisaram amostras de sorvete de iogurte de morango de
trés marcas diferentes, adquiridas em supermercados da cidade, no periodo de
janeiro a maio de 2007. Os resultados sinalizaram a possibilidade de técnicas

sanitarias insatisfatorias na fabricacdo ou na embalagem.

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (2001),
considera-se como microorganismos contaminantes de gelados comestiveis a base
de leite e derivados, com ou sem embalagem, os coliformes a 45°C, estafilococos

coagulase positiva e a Salmonella spp. Para os gelados comestiveis a base de
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agua, suco de frutas e similares, os coliformes a 45°C e a Salmonella spp sao
considerados os indicadores de contaminacdo, conforme mostra a Tabela 1
(BRASIL, 2001b). Os microorganismos psicrotroficos também podem ser

encontrados nesses, alimentos devido a temperatura na qual crescem.

Segundo Kong (2001), outros patégenos sado igualmente importantes na producao
de gelados comestiveis, como a Listeria monocytogenes, a Yersinia enterocolitica, o
Bacillus cereus e o Streptococus spp, os quais podem sobreviver no alimento

mantido a baixas temperaturas.

Além dos perigos de natureza biolégica, Candido (2004) destaca ainda os perigos de
natureza quimica, os quais também podem estar presentes nos gelados,
provenientes de matérias-primas de ma qualidade, falhas durante o processamento,

armazenamento, transporte e comercializacdo inadequados.
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Tabela 1. Padrdes microbiologicos de gelados comestiveis pela Legislacédo
Brasileira (BRASIL, 2001).

GRUPO DE
ALIMENTOS

MICROORGANISMO

Tolerancia
para amostra
INDICATIVA

Tolerancia para amostra

Representativa

n*

C**

m *kk M *kkk

GELADOS COMESTIVEIS E PRODUTOS PARA O PREPARO

COMESTIVEIS

DE GELADOS

a) gelados
comestiveis e
produtos
especiais
gelados a base
de leite e
produtos lacteos
(sorvetes e
picolés com ou
sem cobertura,
sanduiche e bolo
de sorvete) e
similares;

Preparados e
concentrados
para o preparo
de gelados
comestiveis

Coliformes a 45°C/g

5x10

5

2

10 5x10

Estafafilococos
coagulase positiva/g

5x102

10? 5x102

Salmonella spp/25g

Aus*

Aus -

b) gelados
comestiveis e
produtos
especiais
gelados, de base
nao lactea (agua,
suco de fruta) e
similares

Coliformes a 45°C/g

5x10

10 5x10

Salmonella spp/25¢g

Aus

Aus -

FONTE: Agéncia de Vigilancia Sanitaria, MS (BRASIL, 2001b).

*n
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RESUMO

As praias sdo espago de convivéncia e lazer, além de cenario para a prestacéo de
servigos, incluindo o comércio da comida de rua. Nesse segmento, incluem-se
diferentes trabalhadores e a mao-de-obra infantil, com oferta de diversos alimentos,
destacando-se o0s gelados comestiveis. Este estudo objetivou caracterizar o
comércio de gelados comestiveis na orla maritima de Salvador-BA, na perspectiva
da sua conducéo por adultos e menores e da seguranca de alimentos. Realizou-se
estudo transversal, em 13 praias, com a aplicagdo de questionarios semi-
estruturados junto a 33 vendedores 13 criancas e adolescentes de 18 anos e 20
adultos, e a coleta de 198 amostras, que foram submetidas as analises: contagem
de microrganismos psicrotréficos e de estafilococos coagulase positiva, estimativa
do Numero Mais Provavel de coliformes totais e termolerantes/ Escherichia coli e
pesquisa de Salmonella spp. Os vendedores eram sobretudo homens (93,9%),
compreendendo individuos na faixa etaria economicamente ativa e adolescentes.
Para os adultos, o trabalho caracterizou-se como permanente e com maior jornada,
em comparacdo aos menores. Para maior parte dos grupos (51,5%), a atividade
complementava a renda familiar e a média de movimentacdo financeira mensal
superava meio salario minimo. A maioria dos vendedores ndo atendia aos requisitos
de higiene pessoal e das maos, bem como com as caixas isotérmicas. Quanto ao
perfil microbiolégico, a maioria das amostras encontrava-se em atendimento aos
padrdes, entretanto, registrou-se 34,3% (68) de ndo conformidade, compreendendo
a contaminacdo pelos diversos microrganismos pesquisados, excetuando
Salmonella spp, para a qual ndo houve identificacdo. O estudo evidenciou a
irregularidade do trabalho infantil na orla maritima de Salvador-BA e identificou
riscos para a saude do consumidor, dada a contaminacao registrada nos produtos,
para ambos o0s grupos de vendedores.

Palavras-chave: Comida de rua, trabalho de menores, gelados comestiveis,
seguranca alimentar e nutricional
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ABSTRACT

The beaches are living and leisure space, as well as the setting for the provision of
services, including the street food trade. In this segment, includes the different
workers and labor, child labor, offering a variety of foods, especially if the ices. This
study aimed to characterize the trade of ices in the coastline of Salvador-BA, in view
of his conduct by adults and minors and food safety. Cross-sectional study was
conducted on 13 beaches, with the application of semi-structured questionnaires,
with 33 sellers, 13 children and adolescents 18 years and 20 adults, and the
collection of 198 samples were analyzed for counts of microorganisms
psychrotrophic and coagulase positive estimate the Most Probable Number of
coliform and thermotolerant / Escherichia coli) and Salmonella spp. The sellers were
mostly men (93.9%), including individuals in the economically active age group and
adolescents. For adults, the job was characterized as more permanent and ride
compared to minors. For most groups (51.5%), the activity supplemented the family
income and average monthly financial transactions surpassed the minimum wage.
Most sellers did not meet the requirements of personal hygiene and hand, and with
the boxes. Regarding the microbiological profile, most of the samples was in
compliance with the standards, however, there was 34.3% (68) of non-compliance,
including contamination by various microorganisms examined, except Salmonella, for
which no identification. The study showed the irregularity of child labor in the
coastline of Salvador-BA and identified risks to consumer health, given the
contamination in the products registered for both groups of sellers.

Keywords: Street food, child labor, ices, food and nutrition security
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1. INTRODUCAO

No Brasil, as praias constituem espac¢os de convivéncia e lazer, importantes também
na geracao de trabalho e renda, sobretudo como estratégia de sobrevivéncia para
populacdes mais carentes. Por outro lado, ainda que apresente contribuicdes para o
equilibrio social urbano, a economia da praia ndo tem se constituido objeto de
politicas publicas e estudos sendo os servicos prestados, em grande parte,
desenvolvidos de modo informal, & margem de sistemas de regulacdo (SOUZA e
LAGE, 2008).

Neste cenério, merece destaque o comércio da comida de rua, posto que, além de
manter a cultura alimentar local e atender a necessidade dos banhistas, configura
uma oportunidade de trabalho para grupos socialmente excluidos (VIDAL JUNIOR,
2011). A atividade insere grande numero de trabalhadores, em diferentes relagbes
de trabalho e, ainda, utiliza a m&o-de-obra infantil (SANTOS et al., 2005; GOES,
1999; VIDAL JUNIOR, 2011), cuja participacdo € vista como um chamariz para

clientes e um reforco a economia familiar.

Em Salvador-BA, a venda da comida de rua na praia constitui uma tradicdo, que
vem sendo perpetuada pelas caracteristicas sociais e econémicas da cidade. Assim,
considerando os elevados indices de desemprego do municipio, a atividade constitui
um atrativo; considerando a comensalidade, abarca uma ampla oferta de alimentos,
incluindo iguarias tipicas da culinaria africana, frutas in natura, pescados em
diferentes preparacdes, espetinhos de queijo coalho e de carne, salgados e doces
manufaturados, castanhas e amendoim, ovos de codorna e variado numero de
alimentos e bebidas refrescantes (CARDOSO, et al., 2005). Em relacdo aos ultimos,
é freqlente o comércio de gelados comestiveis — principalmente picolés, que tém
larga saida, pela sensacéo refrescante que conferem, em face ao calor da capital

soteropolitana.

Segundo Lopes (2009), soma-se a descricdo o fato de muitos consumidores

optarem pela comida de rua, por serem alimentos baratos, de facil acesso. Esta
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opcao, entretanto, assume riscos relativos a sanidade dos produtos comercializados,
uma vez que estudos neste campo tém evidenciado a contaminacdo microbiologica
de diversos alimentos que figuram na preferéncia da populacdo e dos turistas,
inclusive na cidade de Salvador (CARDOSO et al., 2009; MENESES, 2010).

Em referéncia aos gelados comestiveis, desde o inicio dos anos 2000, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) tem envidado esfor¢cos no sentido de
monitorar a qualidade destes produtos (BRASIL, 2001), dado o fato da grande
producdo em escala artesanal ocorrer sem o cumprimento de requisitos de Boas

Praticas e da técnica de pasteurizagao, e a preocupacao com a qualidade sanitaria.

De acordo com levantamentos epidemiolégicos, tem sido verificada a associacdo do
consumo de gelados comestiveis com surtos de doencas veiculadas por alimentos,
ressaltando-se a importancia dos aspectos de composicdo dos produtos e o estagio
tecnologico dos locais de fabricagcdo (DIOGO et al., 2002). Entre os estudos
conduzidos na perspectiva microbololégica, muitos tém retratado a presenca de
microorganismos deterioradores e patogénicos, destacando-se a contaminagcao por
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp e microorganismos
psicrotréficos (HOFFMANN et al, 1995; DIOGO et al., 2002; FERRARI et al., 2007;
QUEIROZ et al., 2009).

Em Salvador, igualmente, ainda é marcante a fabricacdo de gelados em escala
artesanal, com a venda posterior em diferentes pontos da cidade, incluindo as
praias, com a participagdo de vendedores menores (CARDOSO et al., 2005). Deste
modo, este estudo objetivou caracterizar o comeércio de gelados comestiveis na orla
maritima da cidade, na perspectiva da sua conducédo por crian¢as e adolescentes e

por adultos e da seguranca de alimentos.
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2. METODOLOGIA

Trata-se de estudo transversal, descritivo e exploratorio, que integra o projeto de
pesquisa “Comida de rua e trabalho infantil: o descortinar de uma realidade na orla
maritima de Salvador-BA e a busca da seguranca alimentar e da inclusdo social™!, e
foi conduzido nos periodos de outubro de 2009 a maio de 2010 e de outubro a

dezembro deste ultimo ano.

Locais de investigacao

A pesquisa foi conduzida em toda a orla maritima da cidade de Salvador, com
inclusdo de 13 praias. As praias foram identificadas conforme delimitacdo e
denominacdo geografica ja estabelecida no municipio, constituindo os locais de
coleta as regides caracterizadas pelo comércio intenso e grande fluxo de pessoas,

onde se concentravam o0s vendedores e 0s consumidores.

Formacgédo da amostra

Para composicao da amostra, seguiu-se modelo de amostragem itinerante (GARIN
et al., 2003), junto a vendedores de gelados comestiveis, com abordagem e
entrevista de 13 vendedores menores de 18 anos e de 20 adultos, seguidas da

aquisicao de um conjunto de 198 amostras.

Coleta de informacdes

Para a coleta de informacbes que possibilitassem a caracterizacdo social,
econbmica e sanitaria dos vendedores e da atividade foram empregados dois
formularios semi-estruturados (Anexos A e B), que contemplavam trés blocos:
caracteristicas socio-econémicas do vendedor; perfil, aquisicdo e acondicionamento

dos alimentos; e caracteristicas higiénico-sanitarias do vendedor e da atividade.

O preenchimento dos formularios foi realizado por entrevistadores devidamente
treinados, que registraram as informacdes utilizando-se de observacéo direta, no

caso de questdes de avaliacdo imediata (por exemplo: caracteristicas do vendedor e

Processo Conselho Nacional de Pesquisa e Desenvolvimento Tecnoldgico (CNPQ) n® 478499/2007-8

60



praticas de manipulacéo) e entrevista, para o caso das questbes de percepcdo ou

conhecimento especifico (por exemplo, dados pessoais e questdes de opinido).

Coleta de amostras

Para a obtencdo de amostras que permitissem avaliar o perfil microbiolégico dos
alimentos e considerando o nimero de vendedores referido, foi realizada a aquisi¢cao
seis amostras por vendedor, embaladas e ndo embaladas, sendo trés a base de leite
e trés a base de frutas. No total, foram obtidas 78 amostras comercializadas por

criancas e adolescentes e 120 amostras comercializadas por vendedores adultos.

As amostras foram coletadas assepticamente, acondicionadas em sacos plasticos
estéreis Nasco®, dispostas em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel e
transportadas ao Laboratério de Pesquisa em Microbiologia de Alimentos da
Faculdade de Farméacia/lUFBA, sendo mantidas sob resfriamento até o0 momento de

andlise, em intervalo ndo superior a quatro horas.

Analises microbiolégicas

As analises microbiolégicas compreenderam: contagem de microrganismos
psicrotroficos, Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes/
Escherichia coli, estafilococos coagulase positiva e pesquisa Salmonella spp. Os

procedimentos seguiram as técnicas estabelecidas por Silva et al. (2007).

Padrdes de apoio

Os resultados foram comparados com os padrdes apresentados pela Resolucdo de
Diretoria Colegiada N° 12/2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA, Ministério da Saude), Grupo de alimentos — Gelados comestiveis,
categoria a (BRASIL, 2001), com exce¢dao da enumeracdo de microrganismos
psicrotroficos. Neste caso, considerando-se que 0s microorganismos psicrotréficos
sdo um subgrupo dos mesofilos, utilizou-se como referéncia as especificacdes da
FAO/WHO para contagem total de aerdbios mesofilos em alimentos, especifica para
0 grupo de misturas geladas (FAO/OMS, Apud MORTON, 2001).

Tratamento estatistico dos resultados
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Os dados referentes aos formularios e as andlises microbiologicas foram tabulados e
compuseram uma base de dados utilizando-se o pacote estatistico SPSS versao
13.0. O conjunto dos resultados foi tratado estatisticamente por andlise descritiva,
enquanto para aqueles relativos as analises microbiologicas foi feita a conversao
dos valores para escala logaritmica e procedidas anélises por teste de comparacao
de médias, teste t de Student, para verificar diferencas entre produtos
comercializados por adultos e por menores, bem como para verificar a variagao das
contagens entre produtos a base de leite e produtos a base de frutas.
Adicionalmente, foram conduzidos testes para diferencas de propor¢cdes Z. Em

ambos os casos, adotou-se o nivel de 0,05 de probabilidade.

Consideracdes éticas

Visando atender a principios de ética em pesquisa em saude, com seres humanos,
destacando-se ainda a presenca de criancas e adolescentes entre os individuos
entrevistados, o projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Maternidade Climério de Oliveira (Parecer 090/2008) e também pelo Conselho
Municipal de Direitos da Crianca e do Adolescente (1982 Assembleia Ordinaria, em
18/06/2008).

Assim, a aplicacdo dos questionarios foi precedida da utilizacdo de dois modelos de
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido: o primeiro, para vendedores adultos
(Anexo C); e o0 segundo, para 0S casos de menores que se encontravam
acompanhados por responsaveis (Anexo D) - no caso de estarem
desacompanhados, a concordancia da participacdo no estudo era dada de forma

verbal pela prépria crianca ou adolescente.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Visando melhor compreensdo das andlises realizadas, os resultados encontram-se
apresentados em blocos, conforme se descreve. Adicionalmente, tendo em conta a
entrevista de grupos distintos, menores e adultos, a descricdo dos achados é

permeada por comparacoes.

3.1. Caracteristicas dos vendedores e do trabalho

A Tabela 1 exibe o perfil social e econédmico dos dois grupos que participaram da

pesquisa, assim como as caracteristicas do trabalho realizado por eles.

Pelos resultados, nota-se que a maioria dos vendedores era do género masculino
em ambos os grupos. Esse dado confirma a tendéncia demonstrada por alguns
estudos no Brasil e em outros paises, tanto com relacdo as criangas e adolescentes
quanto aos adultos, pois 0s meninos tendem a desenvolver atividades nao
domeésticas, no comércio informal de alimentos (FACCHINI, 2003; ILO, 2006; VIDAL
JUNIOR, 2011), enquanto os homens, apesar da insercéo crescente da mulher no
mercado de trabalho, ainda aparecem em maior percentual nas atividades
remuneradas desenvolvidas fora dos domicilios e no comércio de alimentos de rua
de Salvador (IBGE, 2006; MADALOZZO et al., 2008; CARDOSO et al., 2005).
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Tabela 1. Descricdo soOcio-econbmica dos vendedores entrevistados e as

caracteristicas do trabalho.

Caracteristicas

Distribuicéo por faixa etéria

Adultos Menores
Género (%)
Masculino 90 92,86
Feminino 10 7,14
Idade (anos)
Média 29 (18-38) 14 (10-16)
Escolaridade (%)
Analfabeto 10,00 7,69
Fundamental incompleto 25,00 84,62
Fundamental completo 40,00 0
Médio incompleto 0,00 7,69
Médio completo 25,00 0,00
Tempo na atividade (més)
Média (amplitude) 42 ( 2 - 240) 8 (0,25 - 24)
Turno de trabalho (%)
Manha 0 21,4
Tarde 10 50
Diurno 90 28,6
Jornada de trabalho (h)
De3a7? 55 78,6
De8al2 45 21,4
Dias trabalhados na semana
Final de semana 45 71,4
Dias uteis 10 21,4
Todos os dias 45 7,2
Local de trabalho (%)
Em apenas uma praia 60 71,4
Em outras praias 25 21,4
Praia e outros locais 15 7,2
Renda diéaria (R$)
Média 45,90 40,70
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Adicionalmente, no caso da atividade dos menores, observa-se a caracteristica de
peso das caixas que transportam os gelados, o que reforca a divisdo sexual do
trabalho, posto que meninos desempenham, na maioria das vezes, trabalhos mais

pesados, em relacdo as meninas (VIDAL JUNIOR, 2011).

Quanto a idade, destaca-se o trabalho precoce de criancas e adolescentes no
comércio de alimentos, a partir dos 10 anos, o que compromete a escolaridade e a
saude desses jovens, além de expb-los a situacdes de abusos, violéncia e vicios
socais (CHAULIAC e GERBOUIIN, 1996; EKANEM, 1998). No caso dos adultos,
confirma-se a insercdo de individuos em idade na faixa economicamente ativa,

conforme descrito por Madalozzo et al. (2008) e por Cardoso et al.( 2005).

Tomando como base as estatisticas apresentadas para o trabalho infantil no pais,
(IBGE, 2006), a média de idade registrada para os jovens que comercializavam
gelados comestiveis nas praias de Salvador-BA permite enquadra-los entre os 5,4
milhGes de criangas de 5 a 17 anos trabalhadoras no Brasil, e entre os 2,1 milhdes

de criancas e adolescentes que trabalham no Nordeste do pais.

Quanto a escolaridade, a maior parte dos adultos declarou ter ensino médio ou
fundamental completo, enquanto 0s menores cursavam predominantemente o
ensino fundamental. Com relacéo a frequéncia escolar, variavel investigada apenas
para criancas e adolescentes, observa-se que, apesar da maioria ter relatado
frequentar a escola, 14,2% compunham parte do vasto niumero de individuos que
conformam a evasdo escolar na infancia (SOUSA et al.,, 2011). Além disso,
constatou-se atraso escolar em mais de 60% dos entrevistados, o que também foi

reportado por Carvalho (2008).

Nesse sentido, salienta-se o fato de que todas as criangcas ou adolescentes que
disseram nédo frequentar a escola também declararam nédo receber beneficios do
Governo Federal, que exige a matricula e a assiduidade na escola como pré-

requisitos para concesséo de auxilio social (RACCINE et al., 2011). Segundo Inegi
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(2004), na cidade do México, por um conjunto de razées econémicas, de cada 100
criancas de 6 a 14 anos que trabalhavam, 42 ndo estudavam por ndo disporem de

recursos suficientes para garantir os custos que a educagao envolve.

Em referéncia ao tempo na atividade, verificou-se que um valor médio de tempo de
trabalho bem superior para os adultos, maior que trés anos e meio, 0 que denota
permanéncia na atividade. Para as criancas e adolescentes o tempo foi inferior,
sendo o maior valor observado no trabalho de dois anos, para apenas um caso, 0

que faz pressupor o desenvolvimento de atividade temporaria, sobretudo no verao.

A maioria dos vendedores adultos trabalhava durante todo o dia, enquanto para os
menores, a maior parte (71,4%) trabalhava apenas em um turno — entre 0s menores
que trabalhavam todo o dia, verificou-se o predominio de adolescentes, com idade

proxima a 18 anos.

A jornada de trabalho predominante para a maioria dos vendedores de ambos os
grupos, foi de trés a sete horas por dia, 0 que € considerado elevado para as
criancas e adolescentes, dadas as condicdes do desenvolvimento do comércio.
Foram também verificadas longas exposi¢cdes ao sol e a areia quente e, de modo
similar ao reportado por Meneses (2010), com os vendedores deslocando-se de uma
praia para outra ou mesmo em uma Unica praia, com a sobrecarga da caixa
isotérmica de gelados. De acordo com alguns entrevistados adultos, o peso da caixa
configurava uma das limitacdes do numero de criancas comercializando gelados,

guando comparados a outros alimentos vendidos nas praias de Salvador-BA.

Quanto aos dias trabalhados, foi bem caracteristica atividade das criancas e
adolescentes nos finais de semana, distinguindo-os da distribuicdo apresentada
pelos adultos. Neste caso, supfe-se o0 encaminhamento dos menores para o
trabalho, sobretudo nos finais de semana, quando hd o maior movimento de
consumidores, por decisdo das familias, poupando-os da atividade laboral nos
demais dias da semana. Ao mesmo tempo, conforme escutas em campo, o trabalho
conduzido nos finais de semana, durante as férias de verao, contribuia com a familia
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no atendimento algumas necessidades, como exemplo, as despesas com a

aquisicao do material escolar, em vista do inicio das aulas.

De acordo com o Estatuto da Crianca e do Adolescente — ECA (BRASIL, 1990), é
proibido o trabalho perigoso ou insalubre a menores de 18 anos e de qualquer
trabalho a menores de 16 anos, exceto na condicdo de menor aprendiz, a partir dos
14 anos. Ainda segundo o ECA, quando na condicdo de aprendiz, o trabalho nao
deve prejudicar o desenvolvimento fisico, psiquico, moral e social dos jovens, assim
como nao deve interferir na freqtiéncia escolar. Deste modo, os resultados obtidos
no presente estudo evidenciam infracbes ao conteudo do ECA, o que, por
conseqléncia, expde estes jovens a injurias associadas ao trabalho, como as
registradas no Brasil (CARVALHO, 2008), na América Latina (PIZON-RANDON et
al., 2009) e em outros paises do mundo (OIT, 2007).

De acordo com a Tabela 1, a renda meédia diaria informada por criancas e
adolescentes e por adultos foi proxima, variando conforme a época do ano e as
condicOes climaticas. Considerando a movimentacgao financeira pelos menores, com
trabalho predominante nos finais de semana, estima-se um giro de recursos superior
a 60% do salario minimo vigente a época — este valor, descontadas as despesas,
indica contribui¢éo inferior a um salario minimo. Com base nestes dados € possivel
classificar os entrevistados entre os 12,7% menores que trabalham no Brasil e

ganham entre um quarto e meio salario minimo por més (IBGE, 2006).

Quanto a movimentacdo financeira registrada para adultos, entretanto, registra-se
estranhamento quanto a informacao, visto que, na maioria das vezes, os vendedores
transportavam caixas maiores e procediam ao reabastecimento destas durante a
jornada de trabalho, o que seguramente aumentava venda de gelados e a chance de
ganhos — neste caso, é possivel que os vendedores tivessem a intencdo de sonegar
esta informacdo. Assim, para aqueles que trabalhavam todos os dias da semana,

estima-se ganhos superiores ao salario minimo.

Na Figura 1 é apresentada a distribuicdo dos vendedores quanto aos motivos para

insercdo no comércio de gelados comestiveis nas praias. Como se verifica, tanto
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para o0s vendedores adultos quanto para as criancas e adolescentes, a
complementacéo da renda foi o0 motivo mais apontado para a insercao na atividade,
notando-se também que para parte dos adultos este comércio consistia na principal
fonte de renda.
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Figura 1. Distribuicdo (%) dos vendedores quanto aos motivos para insercdo no

comeércio de gelados comestiveis na praia.

Estudo realizado por Campos et al. (2003), enfatiza a exploracdo do trabalho
produtivo de criancas e adolescentes, observada em contextos de precarizacédo das

familias, possibilitando o aumento da renda familiar e a superagéo da miséria.

A maioria dos entrevistados informou trabalhar para si proprios, apesar de 28,6%
dos menores referirem trabalhar para os pais. Quanto ao destino da renda adquirida,
a maioria dos jovens disseram dar parte para os pais, apesar deste ganho nao ser a

principal fonte de renda para 78,6% das familias do conjunto de vendedores.

Nesse contexto, Facchini et al. (2003) salientaram a atividade econémica de 352
milhGes de criangas menores de 18 anos, em todo o mundo, incluindo atividades

remuneradas, trabalho ndo pago, trabalho ilegal e a insercdo no setor informal.
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Como exemplo, os autores registraram que, em Pelotas-RS, as criancas e

adolescentes trabalhadores contribuiam com até 23% da renda familiar.

3.1.1. Perfil, aquisicdo e acondicionamento dos alimentos

De acordo com os vendedores, os gelados eram adquiridos em estabelecimentos
localizados préximos aos bairros onde residiam ou as praias onde eles revendiam os
produtos. Segundo relatos, todos os vendedores adquiriam os gelados comestiveis
em fabricas artesanais, onde, geralmente, ha insuficiéncia de equipamentos e
estrutura operacional adequada, além da possivel deficiéncia no controle da matéria-
prima e dos procedimentos higiénicos. Essas condi¢cbes, conforme Ribeiro et al.
(2008), podem conduzir a riscos a saude dos consumidores, por aumentar a chance

da ocorréncia de doenca veiculada por alimentos.

Os gelados comestiveis eram mantidos em caixas isotérmicas de poliestireno
expandido (isopor) por 92,8% das criangas e adolescentes, sendo que 0s outros
menores comercializavam os produtos em caixa de papeldao, com os gelados em
pequena quantidade, por ndo suportarem 0 peso, comprometendo ainda mais a
qualidade do produto, dada a auséncia e manutencdo da cadeia de frio. Quadro
contréario foi observado com os vendedores adultos, que mantinham os gelados em
caixas de poliestireno expandido (isopor) (70%) ou caixas isotérmicas de poliuretano

revestidas por camadas de polietileno e polipropileno (30%).

3.1.2. Caracteristicas higiénico-sanitarias dos vendedores e da atividade

Como mostra a Figura 2, os vendedores adultos apresentaram um perfil higiénico-
sanitario bastante proximo daquele apresentado pelas criancas e adolescentes, o
que revela o despreparo destes grupos em relacdo aos requisitos higiénicos para o
comércio de alimentos e contraria a hipotese inicial assumida, de maior despreparo

do grupo de jovens em relagcéo aos adultos.
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Figura 2. Distribuicdo (%) dos vendedores de gelados comestiveis na orla maritima,

quanto ao atendimento aos requisitos de higiene pessoal. Salvador-BA, 2009-2010.

Esses resultados reforcam achados da literatura que descrevem o crescimento do
comércio de alimentos de rua, independente da faixa etaria, devido a auséncia de
pré-requisitos, incluindo o conhecimento sobre cuidados higiénicos sanitarios no

preparo e no comeércio destes alimentos (CARDOSO et al., 2005).

Nessa perspectiva, os resultados mostram similaridade aos apresentados por Lopes
et al. (2009), em estudo realizado em Porto Velho-RO, com vendedores ambulantes
de alimentos, evidenciaram a falta de atendimento aos critérios de higiene

analisados.

Nas praias de Salvador, para ambos os grupos de vendedores, observou-se ainda
que ndo havia pessoas distintas para manipular dinheiro e alimento, o que se
configura em exposicdo do ultimo a mais um fator de contaminacdo microbiana. De
acordo com Oliveira et al. (2010), esta é uma pratica comum, observada entre 0s

vendedores informais de alimentos.

Dentre as criancas e adolescentes entrevistadas, 71,4% disseram higienizar as

maos; destas, 50% referiram fazé-lo de uma a duas vezes, durante o trabalho. Por
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sua vez, os vendedores adultos que afirmaram lavar as maos corresponderam a
60%, sendo a freqUéncia deste procedimento de uma a cinco vezes. No entanto,
segundo as respostas obtidas, apenas agua do mar ou agua do chuveiro das
barracas, sem sabdo ou éalcool a 70°GL, eram utilizadas no procedimento, o que

contraria as Boas Praticas e a legislacao sanitaria (BRASIL, 2004).

Esses numeros se destacam, pois conforme a Organizagcdo Mundial de Saude
(OMS), mais de 70% das enfermidades veiculadas por alimentos tém as suas
causas associadas as etapas de manipulacédo e preparo dos alimentos (VENTURI,
2004). De acordo com a FAO/WHO (2010), estudos com vendedores ambulantes de
alimentos, de diferentes partes do mundo, tém demonstrado que a maioria destes
apresentava habitos higiénicos inadequados e nao dispunha de local apropriado

para a higienizacdo das maos.

Em adicdo as inadequacdes nos cuidados com as maos, destaca-se a precariedade
na higiene das caixas isotérmicas que acondicionavam os gelados comestiveis, para
ambos o0s grupos, como ilustra a Figura 3. A maioria dos participantes referiu
higienizar as caixas apenas uma vez por dia, sem o0 uso de sanitizantes (Figura 4),
ainda que fossem referidas novas aquisi¢cdes e o recarregamento da caixa durante o
dia de trabalho. Paralelamente, foi grande numero dos vendedores que nao
indicaram os produtos adotados para higienizar as caixas, o que faz pensar sobre
praticas ndo socialmente aceitas, como o0 uso exclusivo de agua ou a nhao

higienizacao.

Deste modo, considera-se que falhas nos procedimentos de higienizacdo de
equipamentos e utensilios permitem que os residuos aderidos aos equipamentos e
as superficies se transformem em potencial fonte de contaminagdo cruzada
(CHESCA et al., 2003).
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Figura 3. Distribuicdo (%) dos vendedores de gelados comestiveis na orla maritima,
guanto a frequéncia de higienizacdo das caixas isotérmicas. Salvador-BA, 2009-
2010.
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Figura 4. Distribuicao (%) dos vendedores de gelados comestiveis na orla maritima,
guanto aos produtos utilizados na higienizacdo das caixas isotérmicas. Salvador-BA,
2009-2010.
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3.1.3. Percepcdo dos vendedores quanto aos cuidados com o alimento e
guanto ao trabalho

Tanto adultos quanto criangcas e adolescentes consideraram a importancia da
higiene do vendedor de alimentos. Atribuiram a essa afirmativa o fato de haver
reducdo nas vendas caso o consumidor considerasse a higiene do comerciante
precaria (47,6% dos jovens e 67% dos adultos). Além disso, 70% dos adultos e 86%
das criancas e adolescentes disseram acreditar que os alimentos vendidos na rua
poderiam causar doencas. Como medidas adotadas para prevenir este problema, 0s
vendedores de ambos 0s grupos informaram manter a caixa isotérmica limpa (45%),
lavar as maos (25,5%), néo tocar com as maos diretamente no palito (12,2%) e se
apresentar com aparéncia limpa (5,7%).

Grande parte das criancas e adolescentes (78,5%) e dos adultos (60%), disseram
sentir-se bem com a atividade que desenvolviam. Entre os adultos, a maioria (72%)
referiu ter escolhido esta atividade pela falta de oportunidades de emprego no
mercado de trabalho da regido, o que concorda com Arambulo et al. (1994), ao
afirmarem que o preparo e o comércio de alimentos por ambulantes nas ruas das
grandes cidades é um fendmeno mundial e tem especial importancia nos paises em
desenvolvimento, onde constitui uma atividade econOmica alternativa para o0s
desempregados. As criancas e adolescentes (57,3%), por sua vez, referiram preferir
estar trabalhando para “ganhar dinheiro” do que roubando, o que traduz o aspecto

positivo do trabalho no contexto do trabalho informal.

De acordo com Vidal Janior (2011), que estudou com vendedores de ovos de
codorna, nas praias de Salvador-BA, para os entrevistados que referiram trabalhar
para ter uma ocupacao (19,3%) notou-se tendéncia a reprodugcdo do discurso
positivo familiar sobre o trabalho, ou seja, que a inclusdo e permanéncia de méo-de-
obra infanto-juvenil no segmento, além das questbes econdmicas, conservavam

motivacdes filosoficas baseadas na positividade do trabalho.

Para as criancas e adolescentes do presente trabalho, quando questionados quanto

ao que gostariam de estar fazendo no momento da entrevista, explicitaram o desejo
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de estar brincando (58%), assistindo televisdo (16%) e estar ali trabalhando mesmo
(26%). O desejo desta maioria (74%) é tipico da infancia e da adolescéncia, quando
devem vivenciar um periodo ladico, preservado de maiores responsabilidades e
voltado para o desenvolvimento e a preparacdo para a idade adulta (CARVALHO,
2008).

3.2. Perfil microbiol6gico dos gelados comestiveis
Os resultados das analises microbiolégicas das amostras de gelados comestiveis

coletados nas praias de Salvador encontram-se na Tabela 2, sendo a discussao

apresentada por grupo ou microorganismo de analise, conforme segue.
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Tabela 2. Caracterizacdo das amostras de gelados comestiveis quanto a contaminacdo microbiana (log de Unidades

Formadoras de Coldnia (UFC)/g ou do Numero Mais Provavel (NMP)/g ou Presenca).

Microorganismo

Categorias dos gelados e padroes microbiologicos

Amostras a base de leite Padréo Amostras a base de frutas Padrédo
RDC RDC
Adultos Menores 12/2001 Adultos Menores 12/2001
Média Amplitude Média Amplitude Média Amplitude Média Amplitude
Psicrotroficos 2 0,0-6,0 1,7 0,0-5,1 4,3 2,6 0,0-55 0,3 0,0-4,0 4,3
Coliformes Totais 2,2 0,0-39 2,1 0,0-33 NSA* 1,6 0,0-33 15 0,0-3.2 NSA*
Coliformes 1 0,0-3;3 1,4 0,0-3.2 1,7 1,3 0,0-3.2 1,1 0,0-33 1,7
Termotolerantes
Estafilococos 0,9 00-41 1,1 00-34 2,7 0,1 0,0-3.2 0,6 0,0-33 NSA*
Coagulase positiva
Presenca Presenca Presenca Presenca
Salmonella spp 0 0 0 0
Escherichia coli 7 10 10 8
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- Microorganismos psicrotroéficos

As amostras de gelados analisados apresentaram resultados médios em conformidade
com o limite estabelecido pela FAO/WHO, de 4,3 log de UFC/g, (FAO/OMS, Apud
MORTON, 2001), tanto nas amostras comercializadas pelos vendedores menores,

guanto pelos adultos.

Esse resultado pode ser explicado pelo fato dos gelados comestiveis, quase sempre,
serem adquiridos nos pontos de venda - estabelecimento de producdo artesanal, e
levados diretamente para a comercializacdo nas praias de Salvador e em outros
pontos, ndo permanecendo muito tempo expostos a temperaturas superiores, 0 que
alteraria as caracteristicas sensoriais deste alimento, em decorréncia da fusdo do
produto, levando a rejeicdo pelos consumidores. De acordo com Silva et al.(2007), os
psicrotréficos sdo microorganismos que crescem em alimentos sob refrigeracdo (O-
7°C), mas apresentam temperaturas 6timas acima de 20°C. Sao definidos ainda pela
sua capacidade de produzir crescimento visivel a 7 + 1°C, no periodo de 7 a 10 dias,

independente de sua temperatura 6tima.

Entre as amostras de gelados a base de frutas, destaca-se que foi verificada diferenca
significativa entre as médias de contagem de psicrotroficos registradas para menores e
adultos (p = 0,03). Por outro lado, a maior contagem desses microrganismos foi
observada em amostra de um vendedor adulto. Nesse caso, considera-se que, uma vez
que os vendedores adultos transportavam caixas de gelados com maior capacidade e
permaneciam maior tempo na praia, havia maior oportunidade de exposi¢cdes e novas
contamina¢Bes do produto, durante a comercializacdo. As criancas e adolescentes,
pelo menor porte fisico, vendiam pequenos volumes, o que reduzia as chances de

contaminagao.
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Para o conjunto de amostras analisadas, apenas 4% ultrapassaram o0s valores
preconizados pela FAO/OMS (Apud MORTON, 2001). Apesar de nao existir um padrao
para esses microorganismos na legislacdo brasileira vigente, esses dados refletem
precariedade na qualidade higiénica dos gelados comestiveis, visto que a maioria dos
microorganismos patogénicos sao mesofilos — incluindo os psicrotréficos, e, quando
presentes em altas contagens, fornecem uma idéia sobre o estado de conservacao de
um produto (FRANCO e LANDGRAF, 2005). De acordo com Silva et al. (2007) Os
microorganismos psicrotréficos compreendem um subgrupo dos mesoéfilos, porque néao
morrem a temperatura ambiente, como acontece com o0s psicroéfilos - que crescem
exclusivamente sob refrigeracdo; ao contrario, os psicrotréficos crescem melhor em

temperaturas da faixa mesdfila.

- Coliformes totais, termotolerantes e E. coli

Como mostra a Tabela 1, foi possivel identificar a presenca de coliformes totais nas
amostras de ambas as categorias de produtos, ainda que néo vigore padrao legal para
este grupo de microrganismos. A0 mesmo tempo, constatou-se que na categoria a base
de leite os valores de média foram sempre maiores que aqueles obtidos para os
produtos a base de frutas, embora este resultados ndo tenha alcancado diferenca

significativa.

Quanto aos coliformes termotolerantes, a maior parte das amostras mostrou
atendimento a legislagdo, o que se aproxima de resultado apresentado por Queiroz et
al. (2009), ao analisar amostras de sorvetes de tapioca, em Fortaleza-CE. Para o
conjunto de amostras analisados em Salvador-BA, 8,08% (8) das amostras a base de
leite e 7,07% (7) das amostras a base de frutas foram classificadas como impréprias
para consumo, por excederem ao limite microbiolégico estabelecido. Ndo houve
diferenca na comparacao das médias entre os grupos adultos e menores.
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No entanto, foi preocupante a confirmacdo da presenca de E. coli, em elevada
freqUéncia, tanto nos gelados a base de leite e quanto naqueles a base de frutas e para
0s dois grupos de vendedores. Esses resultados foram similares aos reportados por
Ferrari et al. (2007) e, em percentuais superiores aos relatados por Diogo et al. (2002),
em estudos conduzidos com analise de gelados, no estado do Parana, nas cidades de
Londrina e Ponta Grossa, respectivamente. Nesse sentido, ressalta-se a evidéncia de
riscos de outros microrganismos patogénicos de origem entérica, posto que a E. coli
indica contaminacdo recente, o que também sinaliza a viabilidade de outros

organismos, incluindo parasitas, bactérias e virus (SILVA, 2007).

- Estafilococos coagulase positiva

Os valores de média registrados para estafilococos coagulase positiva nos gelados
analisados foram inferiores ao preconizado pela legislagcdo para esta categoria de
alimentos (2,7 log UFC/g). Contudo, verificou-se, proporcionalmente, maior incidéncia
desse microorganismo nas amostras de gelados a base de leite, comercializados tanto
por adultos quanto por criangas, alcancando quase um quarto das amostras a base de
leite obtidas. Essas informacdes sédo importantes, pois a baixa temperatura do gelado
comestivel ndo indica seguranga microbiolégica, mesmo porque a contaminacao
microbiana pode acontecer tanto pelo uso de matéria-prima de ma qualidade quanto

pelo contato com utensilios e com o manipulador de alimentos (OKURA et al, 2007).

No caso, tendo em vista que parte gelados era obtida na forma embalada, presume-se
gue a contaminacdo procedia dos estabelecimentos de producéo, onde a insuficiéncia
na aplicacdo das Boas Praticas e a falta do tratamento térmico resultavam em produtos
ja contaminados. Para o conjunto de amostras 5,05% (10) foram consideradas nao

conformes.
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Em comparacdo a outras pesquisas realizadas sobre a temética, os resultados obtidos
em Salvador apresentam similaridade com o estudo descrito por Queiroz et al. (2009),
que relataram a presenca de estafilococos coagulase positiva em valores abaixo do
limite legal. Entretanto, resultados diferentes foram encontrados por Warke et al. (2000),
que analisaram sorvetes em Mumbai, india, e por Diogo et al. (2002) , que avaliaram
sorvetes em Ponta Grossa—PR. Segundo esses autores, 100% e 66,7% das amostras
de gelados comestiveis, respectivamente, estavam em condi¢cdes higiénicas

insatisfatoérias.

- Salmonella spp

Registrou-se auséncia de Salmonella spp nas amostras analisadas, resultado que
atende a legislacéo vigente e se assemelha ao encontrado por Warke et al. (2000), que
nao detectaram Salmonella spp em nenhuma das 30 amostras de sorvetes analisados
em Mumbai, na india, e por Diogo et al. (2002), em seu estudo no Brasil. Por outro lado,
nota-se divergéncia em referéncia ao estudo de Queiroz et al. (2009), que evidenciou a
presenca de Salmonella spp em 75% das amostras analisadas. El-Sharef et al. (2006),
igualmente, identificou o microorganismo em 8% das amostras de sorvetes analisadas

em Tripoli, na Libia.

Nessa perspectiva, cabe registrar que a Salmonella spp caracteriza-se com baixa
capacidade de competicdo nas matrizes alimentares e, por iSso muitas vezes sao
encontradas em baixo numero, havendo também dificuldade na recuperacdo do

microrganismo nas técnicas laboratoriais classicas (FRANCO e LANDGRAF 2005).
Assim, embora ndo tenha havido a identificacdo deste microrganismo, pela evidéncia
de coliformes totais, termotolerantes, bem como de estafilococos coagulase positiva,

confirma-se a producéo de gelados fora dos padrao microbioldgico.
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- Avaliacdo da condicéo global de conformidade das amostras

Os resultados quanto a conformidade para o conjunto das amostras sdo exibidos na
Tabela 3.

Tabela 3. Distribuicdo (%) das amostras quanto a conformidade, observando categorias

de produtos e grupos de vendedores.

Amostras a base de leite Amostras a base de frutas Total Total ndo
Conforme N&o conforme Conforme N&o conforme conforme conforme

Vendedor n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
Menor 18 (46,2) 21 (53,8) 26 (66,7) 13 (33,3) 44 (56,4) 34 (43,6)
Adulto 43 (71,7) 17 (28,3) 43 (71,7) 17 (28,3) 86 (71,6) 34 (28,4)
Total 61 (61,7) 38 (38,3) 69 (69,7) 30 (30,3) 130 (65,7) 68 (34,3)

Como se verifica, as amostras a base de leite apresentaram a maior incidéncia de
produtos ndo conformes, quando comparadas as de gelados a base de frutas. Este fato
que pode estar relacionado a composicao especifica dos primeiros, uma vez que o leite,
além de compreender uma matriz alimentar muito rica em nutrientes e passivel de
contaminacdes desde a sua obtencdo até os processos posteriores de processamento,
pode conferir prote¢cdo aos microrganismos, em virtude da presenca de glicerol, lactose,
aminodcidos, sais de proteinas e soroproteinas, o que difere marcadamente dos sélidos
presentes nos gelados a base de frutas (CARVALHO et al., 1995).

Em relacdo aos grupos de vendedores, a maior incidéncia de amostras ndo conformes
foi observada para o grupo de criancas e adolescentes, nas duas categorias de
produtos e também no cOmputo geral, embora esta Ultima proporcdo de néao
conformidade nédo tenha resultado em diferenca significativa na comparacao entre estes

dois grupos (p=0,08).
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Por fim, observando-se que o total de ndo conformes alcancou quase um terco do
conjunto de amostras, ressalta-se a preocupagdo com a qualidade microbiolégica dos
gelados comercializados nas praias e a saude publica. Nesse sentido, sao levantadas
questbes, tanto no ambito dos trabalhadores e das suas precarias condi¢coes de
trabalhos, incluindo a mao-de-obra infantil, quanto no que se refere a procedéncia e

condi¢des higiénico-sanitérias dos locais de fabricacdo dos produtos.
Deste modo, confirma-se a necessidade de medidas que possam promover a qualidade

dos alimentos comercializados e proteger o consumidor, bem como de ac¢des que

possam minimizar o trabalho infantil, promovendo direitos a esta populacgéo.
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4. CONCLUSOES

Tendo em vista 0s objetivos estabelecidos no trabalho e os resultados obtidos, conclui-
se que:

e A maioria dos vendedores, em ambos 0s grupos, era do género masculino. Entre
os adultos, predominaram individuos de faixa etaria economicamente ativa e com
escolaridade entre ensino médio e fundamental completo. Para os menores,
verificou-se sobretudo a presenca de adolescentes, que estudavam e o0 ensino
fundamental, embora fossem registrados atraso e evasao escolar;

e O trabalho mostrou-se como atividade permanente para os adultos e temporaria
para 0s menores, com jornada e numero de dias trabalhados maiores para os
primeiros e menores para os Ultimos;

e O comércio era realizado principalmente em uma Unica praia, como forma de
complementacao da renda familiar e para os dois grupos e gerava movimentacao
financeira superior a meio salario minimo;

e Os gelados procediam de estabelecimentos de producéo artesanal, sendo
acondicionados em caixas isotérmicas para comercializacao;

e Os vendedores dos dois grupos mostraram pouco atendimento aos requisitos de
higiene pessoal, bem como em relacdo aos cuidados com a higiene das méos e
das caixas isotérmicas;

e A necessidade de higiene com alimentos e o risco associado aos alimentos de
rua foram considerados pela maioria dos vendedores, todavia, constatou-se
pouca adocdo de cuidados com os gelados durante a comercializacdo e uma
preocupacao com limpeza aparente durante a venda,

e A maior parte dos vendedores, dos dois grupos, informou sentir-se bem com o
trabalho realizado, embora algumas criancas e adolescentes tenham
manifestado o desejo de estar em outro local, desenvolvendo atividades préoprias

da idade;
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e A maioria das amostras de gelados comestiveis analisadas encontrava-se dentro
dos padrbes. No entanto, registrou-se quase um terco de amostras nao
conformes, compreendendo a contaminacdo pelos diversos microrganismos
pesquisados, a excecdo de Salmonella spp, para a qual ndo houve identificacao.

e Entre as categorias de produtos analisados a frequéncia de ndo conformidade foi
maior para gelados a base de leite, enquanto entre os vendedores houve maior
freqUiéncia de ndo conformes para criancas e adolescentes, embora ndo fossem

detectadas diferencas significativas nas comparacoes feitas.
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CAPITULO 03

Fornecedores de gelados comestiveis para vendedores da orla maritima de
Salvador-BA: avaliacdo higiénico-sanitaria da producéo e a qualidade

microbiologica do produto
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RESUMO

Os gelados comestiveis compreendem produtos congelados, cujos de ingredientes e
processo de fabricacdo devem assegurar a sua conservacao e inocuidade. No Brasil,
entretanto, muitos estabelecimentos artesanais ignoram pré-requisitos de
processamento, como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), o que pode comprometer
a saude dos consumidores. Este estudo objetivou caracterizar o perfil higiénico-
sanitario de fabricas artesanais de gelados comestiveis em Salvador-BA e comparar a
qualidade microbiolégica dos seus produtos com aqueles comercializados por
vendedores menores e adultos, na orla da cidade. Realizou-se estudo transversal, junto
a sete estabelecimentos, com uso de questionarios elaborados com base na RDC
267/03 e 275/02 da ANVISA/MS, e classificacdo das unidades em trés niveis de
adequacao higiénico-sanitéria: bom, regular e insatisfatorio. Paralelamente, coletaram-
se 42 amostras de gelados, que foram submetidas as seguintes analises
microbioldgicas: contagem de microrganismos psicrotréficos e de estafilococos
coagulase positiva, estimativa do Numero Mais Provavel de coliformes totais e
termolerantes/ Escherichia coli e pesquisa de Salmonella spp. Todos os
estabelecimentos classificaram-se no nivel insatisfatorio, sendo marcantes as
inadequacdes quanto a aplicagdo das BPP e a pasteurizacdo da mistura. Entre as
amostras, 23,8% apresentaram-se nao conformes, com distribuicdo equitativa para
gelados a base de frutas e de leite. Nao houve diferenga estatistica significativa entre a
qualidade microbiolégica dos gelados produzidos nos estabelecimentos e aqueles
comercializados nas praias. O estudo evidenciou falhas na producao e comercializacao
de gelados na cidade, indicando a necessidade de intervencdes que conduzam a
producdo segura destes produtos e alcancem melhores niveis prote¢cdo ao consumidor.

Palavras-chave: Comida de rua, producdo artesanal, Boas Praticas de Producdo,
qualidade microbiologica
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ABSTRACT

The ices include frozen products, whose ingredients and manufacturing process must
ensure their preservation. In Brazil, however, many establishments handcrafted ignoring
pre-processing requirements, such as Good Fabricating Practice (BPF), which can
compromise the health of consumers. This study aimed to characterize the profile of
hygiene and sanitary conditions of factories handmade ices in Salvador, Bahia and
compare the microbiological quality of their products with those sold by children sellers
and adults, on the edge of town. We conducted cross-sectional study in seven sites,
using questionnaires designed based on the 267/03 and 275/02 RDC ANVISA / MS, and
classification of units into three levels of sanitary-hygienic adequacy: good, fair and
unsatisfactory . In parallel, were collected 42 samples of ices, which were submitted to
the following microbiological counts of psychrotrophic and coagulase positive estimate
the Most Probable Number of coliform and thermotolerant / Escherichia coli and
Salmonella spp. All establishments were classified as unsatisfactory, and striking
inadequacies in the implementation of the BPP and the pasteurization of the mixture.
Among the samples, 23.8% came not in compliance with equitable distribution for ices
from fruit and milk. There was no statistically significant difference between the
microbiological quality of ices produced in the establishments and those sold on the
beach. The study found flaws in the production and marketing of ices in town, indicating
the need for interventions that lead to the safe production of these products and achieve
higher consumer protection.

Keywords: Street food, handicraft production, Good Manufacturing Practices,
microbiological quality
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1. INTRODUCAO

Os gelados comestiveis sdo definidos como produtos congelados, lacteos ou néo,
obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas, em uma mistura de agua,
acucar(es) além de outro(s) ingrediente(s) que tenham sido submetidos ao
congelamento, em condi¢des tais que garantam a conservacao do produto no estado
congelado ou parcialmente congelado, durante a armazenagem, o0 transporte e a

entrega ao consumo, desde que nao descaracterize o produto (BRASIL, 1999).

O processo de fabricacdo geral do gelado comestivel varia em funcdo do estagio
tecnologico e dos equipamentos utilizados, entretanto, consiste de etapas bésicas,
compreendendo: preparacdo da mistura, pasteurizagcdo, homogeneizacao, resfriamento
rapido, maturacdo, batimento, acondicionamento, congelamento final e estocagem
(MIKILITA e CANDIDO, 2004). Dentre as fases de processamento dos gelados
comestiveis, a pasteurizacdo € obrigatoria, quando elaborados com laticinios ou ovos
(BRASIL, 1999).

Entretanto, € fato que a maioria das fabricas artesanais ignora a aplicacdo do
processamento térmico, ainda que haja a utilizacdo de leite cru, creme e ovos
contaminados e que nem sempre se apresentem em condi¢des higiénicas satisfatérias,

podendo haver a contaminacéo do produto final (OKURA et al., 2007).

Adicionalmente, a baixa temperatura dos gelados comestiveis ndo indica seguranca
microbioldgica, uma vez que microrganismos como 0s psicrotroticos, a Salmonella spp,
a Escherichia coli, estafilococos coagulase positiva e toxinas microbianas, resistem ao
congelamento, sendo responsaveis pela ocorréncia de surtos, em diferentes partes do
mundo (FREITAS et al., 2010; FRANCO e LANDGRAF, 2006; SILVA JUNIOR, 2005;
STELLES e SPEZIA, 2003).
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Entre os perigos significativos de natureza microbiana presentes na fabricacdo dos
gelados estdo os estafilococos coagulase positiva em condi¢cdes de produzir a toxina
termorresistente, a Salmonella spp e a Escherichia coli (MIKILITA e CANDIDO, 2004).

Visando melhorar as condi¢cdes higiénico-sanitarias nas unidades produtoras de
gelados comestiveis, a Vigilancia Sanitaria publicou a Resolucdo RDC n° 267, de
25/09/03, que normatiza as Boas Praticas de Fabricacdo para estes estabelecimentos
(BRASIL, 2003). Como norma geral, dispde ainda a Resolucdo RDC n° 275 de
21/10/2002, que define os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e a Lista
de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricacdo (BRASIL, 2002).

Em Salvador-BA, o comércio de gelados comestiveis € marcante, especialmente no
verao, periodo em que, devido as altas temperaturas, esse alimento € escolhido a fim
de minimizar a sensacdo térmica. O produto geralmente é vendido em pequenas
sorveterias e também por vendedores ambulantes, em toda a cidade e nas praias,

sendo caracteristico também o trabalho infantil no segmento (VIDAL JUNIOR, 2011).

Quando vendidos nas praias, 0s gelados comestiveis sdo adquiridos nos
estabelecimentos de producdo artesanal e levados diretamente para a venda,
acondicionados em caixas isotérmicas, cujas condicdes higiénico-sanitarias nem
sempre sdo adequadas. Durante a venda, os gelados sofrem variagbes na sua
temperatura de conservacao e, frequentemente, encontram-se expostos as maos do

vendedor, favorecendo contaminacgdes e riscos a saude do consumidor.

Assim, este estudo teve como objetivo caracterizar a rede de fornecedores de gelados
comestiveis comercializados por criancas e adolescentes e também por adultos, nas
praias de Salvador-BA, na perspectiva social, higiénica e sanitaria, além de estabelecer
uma comparacao entre a qualidade microbioldgica do produto em nivel de fornecedores

e aquela relativa ao produto comercializado pelos dois grupos de vendedores referidos.
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2. METODOLOGIA

Trata-se de estudo transversal, descritivo e exploratério, conduzido em
estabelecimentos de producdo artesanal de gelados comestiveis, que vendiam o0s
produtos para comercializacdo por menores e por adultos, na orla maritima de

Salvador-BA. O trabalho foi conduzido entre os meses de outubro e dezembro de 2010.

Identificac&o dos fornecedores
A identificacdo dos pontos de venda foi obtida a partir de informacfes apresentadas
pelos vendedores menores e adultos, que trabalhavam na orla maritima, conforme

levantamento conduzido em estudo anterior (SANTOS et al., 2010).

Coleta de Informacdes e avaliacdo dos estabelecimentos

Para a coleta de informacgdes que possibilitassem a caracterizacdo higiénico-sanitaria
das fabricas, aplicou-se o formulério de Avaliagdo das Boas Préticas em Servico de
Alimentacéo, baseado na RDC 275/02 (BRASIL, 2002), conforme descrito por Saccol et
al. (2007), acrescentando-se as consideracbes relacionadas as etapas do
processamento dos gelados comestiveis, constantes na RDC 267/03 (BRASIL, 2003)
(Anexos E e F). A avaliagcado dos estabelecimentos foi realizada durante uma visita in
loco.

O formulario de Avaliacdo das Boas Préticas em Servigco de Alimentacdo apresentava
estrutura organizada em blocos, contemplando as seguintes dimensfes: 1. Edificacéo,
instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios; 2. Higienizacdo das instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios; 3. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
4. Abastecimento de agua; 5. Manejo de residuos; 6. Manipuladores; 7. Matérias-
primas, ingredientes e embalagens; 8. Preparacdo do alimento; 9. Armazenamento e
transporte dos alimentos preparados; 10. Exposicdo ao consumo do alimento

preparado; 11. Documentacédo e registro; e 12. Responsabilidade Técnica. A resposta
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as questdes considerou trés possibilidades: adequado - AD; inadequado - IN; e - ndo se

aplica - NA.

De acordo com o atendimento aos itens de avaliacdo, os estabelecimentos foram
classificados em trés niveis: bom, com pontuacdo entre 76 e 100% de atendimento;
regular, entre 51 e 75%, e insatisfatorio, quando inferior a 50%. Em adi¢éo, buscando
complementar as informagdes, foram utilizadas ainda outras fontes de dados, como

diarios de campos e registros fotograficos.

Coleta de amostras e analises microbioldgicas

Para a obtencdo de amostras que permitissem avaliar o perfil microbiolégico dos
gelados e considerando o numero de estabelecimentos, foi realizada a aquisicdo de
seis amostras por unidade, embaladas ou néo, sendo trés a base de leite e trés a base

de frutas, totalizando 42 amostras.

As amostras foram coletadas assepticamente, acondicionados em caixas isotérmicas
contendo gelo reciclavel e transportados ao Laboratério de Pesquisa em Microbiologia
de Alimentos, da Faculdade de Farmacia/UFBA, sendo mantidos sob resfriamento até o

momento de andlise, em intervalo ndo superior a 4 horas.

As andlises microbiolégicas compreenderam: contagem de microrganismos
psicrotréficos e de estafilococos coagulase positiva, Niumero Mais Provavel (NMP) de
coliformes totais e termotolerantes/ Escherichia coli, e pesquisa Salmonella spp. Os
procedimentos seguiram técnicas descritas por Silva et al. (2007).

Padrdes de apoio
Com excecdo dos psicrotroficos, os resultados foram comparados com os padrbes
apresentados pela Resolucédo de Diretoria Colegiada N° 12/2001, da Agéncia Nacional

de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, Ministério da Saude), Grupo de alimentos — Gelados
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comestiveis, categoria a (BRASIL, 2001). Considerando-se que 0S microorganismos
psicrotréficos sdo um subgrupo dos mesdfilos, utilizou-se como referéncia as
especificacdes da FAO/WHO para contagem total de aerébios mesofilos em alimentos,
especifica para o grupo de misturas geladas (MORTON, 2001).

Tratamento estatistico dos resultados
Os dados referentes aos formularios foram tabulados com o uso do software Microsoft
Excel, versao 5.0. A base de dados foi tratada estatisticamente por andlise descritiva.

Os dados referentes as analises microbioldgicas foram tabulados e compuseram uma
base de dados utilizando-se o0 pacote estatistico SPSS versdo 13.0. O conjunto dos
resultados foi convertido para valores em escala logaritmica e foram procedidas
analises descritivas. A partir das meédias obtidas foram testadas comparacoes,
considerando a média das contagens obtidas para os gelados nos estabelecimentos de
producdo e as médias relativas as analises das amostras dos vendedores das praias
(criancas e adolescentes e adultos), registradas em estudo prévio (SANTOS et al.,
2010). Nesta etapa foram adotados teste de comparacao de médias, teste t de Student,

e teste para diferencas de proporc¢des Z, adotando-se o nivel de 0,05 de probabilidade.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Resultados globais dos formularios de avaliacao

De acordo com a pontuacéo de classificacdo geral dos estabelecimentos, todos foram
categorizados em nivel insatisfatério de atendimento aos requisitos higiénico-sanitéarios,
0 que permite caracterizar uma situacao de ndo conformidade para todas as unidades
investigadas — no caso, salienta-se que foi extremamente reduzido o namero de itens

adequados.

Perfil semelhante ao encontrado no presente estudo foi reportados por autores, como
Franca et al. (2005), em estudo conduzido com 23 sorveterias artesanais de diferentes
municipios de Minas Gerais e por Frota et al. (2008), em estudo que avaliou a condi¢do
higiénico-sanitaria do sorvete de coco artesanal fabricado na cidade de S&o Luis-MA.
Okura et al. (2007), apdés avaliacdo de sete empresas produtoras de gelados
comestiveis artesanais em Uberaba-MG, refere que 57,14% apresentavam-se em
condi¢cdes higiénico-sanitarias inadequadas, oferecendo produtos de risco aos

consumidores.

Nessa perspectiva, sdo consideradas questdes no ambito da saude publica, tendo em
vista a grande producéo e consumo de gelados pela populagéo local e turistas e os
custos decorrentes de doencas associadas a estes alimentos.

3.2. Resultados por blocos de avaliagéo

Excetuando-se os blocos referentes ao controle integrado de vetores e pragas e a
responsabilidade, nos quais 14,29% dos estabelecimentos tiveram classificacdo boa,

todos os demais mostraram pouco atendimento. Os demais blocos que se destacaram
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pelos elevados indices inadequacdo, incluiram: higienizacdo das instalacfes,
equipamentos, moveis e utensilios; manejo de residuos; manipuladores; matérias-
primas, ingredientes e embalagens; armazenamento e transporte dos alimentos
preparados; exposicado ao consumo do alimento preparado; documentacédo e registro e

responsabilidade.

A andlise conjunta desses resultados, além de ndo atender a legislacdo, revela falhas
nas etapas de producdo e a possibilidade de contaminacdo dos gelados a serem
comercializados, revelando a riscos a saude dos consumidores. Dessa forma, os
fatores contribuem sinergicamente na determinagdo da qualidade higiénico-sanitaria

nao satisfatoria, favorecendo a ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos.

3.2.1. Edificacéo, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios

De acordo com os resultados, em 100% dos estabelecimentos visitados néo havia
acesso independente, notando-se a presenca de objetos em desuso, insetos, animais e
depositos de lixo na &rea externa em 83,74% dos casos (Figura 1). Na area interna,
também foi observada a presenca de insetos, o que pode contribuir para a

disseminacéo de doencas.
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Figura 1. Area externa com exposi¢do de equipamentos (motores), objetos em desuso

e coletor de lixo, no estabelecimento 3. Salvador-BA, 2010.

Observou-se ainda, que todas as sorveterias ndo apresentavam areas distintas para o
preparo de alimentos, 25% tinham teto liso, porém nao lavavel ou impermeavel, 100%
ndo contavam com portas ajustadas aos batentes e 75% n&o possuiam protecdo das
aberturas com telas milimétricas. Também néo foi constatada iluminagédo adequada em
90% dos estabelecimentos e todos eles nao apresentavam protecado nas luminarias. Em
80% das unidades, as instalacdes elétricas ndo eram embutidas, o que dificultava a

higienizag&o, e constituam risco aos funcionarios e clientes.

Nao foi verificado fluxo linear e unidirecional de operagdes, em virtude da limitacdo de
espaco, 0 que contribuia para a contaminagdo cruzada. Em geral, as areas se
caracterizavam por espacos restritos, onde as instalagdes mostravam improvisacgoes e

adaptacoes, de modo a permitir o funcionamento.

Para 65% e 45% dos estabelecimentos, moveis e equipamentos, respectivamente,

encontravam-se em estado de conservagao precario, dificultando a higienizacdo e, em
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100% das unidades, ndo era realizada a manutencdo periddica dos equipamentos.
Paralelamente, verificaram-se procedimentos improvisados e o uso de utensilios
domeésticos, ndo recomendados, como mostram as Figuras 2 e 3. Segundo Ribeiro et
al. (2005), quando as superficies de equipamentos e utensilios usados para
manipulacdo e preparacdo de alimentos sdo inadequadamente conservadas e

higienizadas, representam fontes de contaminacdo microbiana.

palha e saco de algodé&o, no estabelecimento 1. Salvador-BA, 2010.
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Figura 3. Producao de gelado de coco, com extracdo do leite com auxilio de peneira de

palha e saco de algodéao, no estabelecimento 1. Salvador-BA, 2010.

Com relacdo as inadequacgOes, destacaram-se também as instalacfes sanitarias, pois
todas as sorveterias ndo eram providas de banheiros préprios e exclusivos aos
manipuladores de alimentos, além de ndo disporem de sabonete liquido inodoro,
produto antisséptico — em algumas unidades (42,85%) verificou-se 0 uso de detergente
liguido ou sabdo em barra para higienizacdo das maos. Apenas 14,25% dos

estabelecimentos dispunham de toalha de papel e coletor de lixo com tampa e pedal.

Neste sentido, percebe-se um elevado risco de contaminacao, devido a probabilidade
aumentada dos manipuladores executarem as suas atividades sem a higiene adequada
das maos. De acordo com Vasconcelos et al. (2008), qualquer erro na higienizacao do
manipulador pode afetar a qualidade do produto, podendo resultar em casos graves de

doencas de origem alimentar para os consumidores.

3.2.2. Higienizacéao das instalacdes, equipamentos, moéveis e utensilios
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De maneira geral, foi constatado a nao realizacdo de procedimentos regulares e
adequados de higienizacdo nas instalagcbes, equipamentos, moveis e utensilios, nos

estabelecimentos visitados.

Em todas as unidades nao havia funcionarios especificos para a higienizacdo das areas
de producdo e banheiros. Esse tipo de servico era realizado pelos proprios
manipuladores, 0 que colocava em risco a qualidade dos gelados produzidos. Apesar
dos produtos para higienizacdo utilizados serem registrados em 76% dos casos, nao
eram utilizados da maneira correta, respeitando recomendacfes de diluicdo e tempo de
acdo do agente quimico, o que pressupfe diminuicdo da eficacia do processo de
higienizac&o realizado (SILVA JUNIOR, 2005).

Além disso, salienta-se a necessidade de separacdo de areas para preparacao dos
produtos de limpeza e sanitizagdo, em local afastado dos alimentos, posto que
representam risco de contaminacdo quimica para gelados. Mikilita e Candido (2004)
referem que produtos de limpeza e sanitizacdo constituem perigos quimicos que podem
ocorrer nessa categoria de alimento, caso os procedimentos de sanitizacdo ndo sejam

condizentes com as Boas Préticas de Producéo.

3.2.3. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

A existéncia de pragas em é&reas de manipulacdo de alimentos oferece perigos
constantes de contaminacao, perdas de alimentos e veiculacdo de doencas, razdo que
justifica a necessidade de controle efetivo, atendendo as recomendacgfes da legislacao
(HAZELWOOD, 1998; BRASIL 2002).

De acordo com os resultados, apenas uma das sorveterias atendeu aos requisitos

relativos ao controle de vetores e pragas urbanas, com 83,33% dos itens adequados.
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Nas demais, observou-se a inexisténcia de sistematica de controle de vetores e pragas,
verificando-se também o uso de inseticidas domésticos (28,57%), 0 que sinaliza tanto

riscos de contaminacéo bioldgica quanto quimica.

3.2.4. Abastecimento de 4gua

De acordo com a RDC 267/03 (BRASIL, 2003), a 4gua utilizada como ingrediente na
fabricacdo de gelados comestiveis deve atender ao padrdo de potabilidade e ser
atestada por meio de laudos laboratoriais periodicos, assinados pelo técnico
responsavel ou expedidos por empresa terceirizada. Além disso, o reservatoério de agua
deve estar em local acessivel, a instalagcdo hidraulica deve apresentar volume e
pressdo adequados, ser dotada de tampa (em condicdo satisfatéria de uso), livre de
vazamentos, infiltracbes e descascamentos. Por fim, € estabelecido que a higienizagao
do reservatério deve ser realizada a cada seis meses, por responsavel devidamente

capacitado, sendo registrada.

Quanto a estrutura dos reservatorios dos estabelecimentos, observou-se que em 98%
dos casos havia tampas, entretanto, todos eles estavam em estado de conservacéo
inadequado. Em apenas uma das unidades (14,28%) era procedida a higienizacao

semestral dos reservatorios.

Ao mesmo tempo, ainda que todas as sorveterias utilizassem agua da rede publica de
abastecimento, em nenhuma delas era realizado o controle de qualidade exigido pela
legislacdo, o que compromete amplamente a qualidade do produto final, haja vista o
largo emprego da agua em estabelecimentos produtores de alimentos (SILVA JUNIOR,
2005). Neste topico, o melhor perfil de adequacéo foi 37,5%, alcancado por 28,57% dos

estabelecimentos.

3.2.5. Manejo de residuos
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Esta dimenséo foi pouco observada pelo conjunto de produtores, quadro justificado pela
ndo remocdo periodica do lixo das areas de producdo, além da auséncia do
acondicionamento desses residuos em locais especificos, o0 que aumentava a atracao

de insetos e outros vetores e favorecia contaminacdes.

3.2.6. Manipuladores

Segundo Souza e Silva (2004), os manipuladores sdo responsaveis direta ou
indiretamente pela maioria dos surtos de enfermidades bacterianas veiculadas por

alimentos.

Em varias pesquisas, tem-se demonstrado a relacdo existente entre manipuladores de
alimentos e doencas bacterianas de origem alimentar, por meio de manipuladores
doentes, ou portadores assintomaticos, que apresentem habitos de higiene pessoal
inadequados, ou, ainda, que usem métodos antihigiénicos na preparacdo de alimentos.
Mesmo manipuladores sadios abrigam bactérias que podem contaminar os alimentos
pela boca, nariz, garganta e trato intestinal (FRANCO et al., 2003; VASCONCELOS,
2008).

Os resultados deste estudo evidenciaram, em todas as unidades, a auséncia de
sistematica de exames perioddicos, conforme preconiza a legislacdo (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2004). Apenas uma das sete sorveterias desenvolvia atividades de formacao
periddica para 0s seus manipuladores. Esse fato sustenta as ndo conformidades
observadas em 85,71% dos estabelecimentos — uso de adornos, calgcados abertos, uso
de luvas descartaveis sem a substituicdo necesséaria a cada mudanca de atividade, e
falar e cantar enquanto manipulavam os gelados - comprometendo a qualidade do
produto final.
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O emprego de uniformes foi observado em 42,86% dos estabelecimentos, porém em
20% destes 0 uso nédo era feito da maneira correta — muitos fardamentos mostravam-se
sujos, ou mesmo incompletos (Figura 4). Em relacdo a higiene das maos, nao foi
verificada a lavagem pelos manipuladores durante a producao dos alimentos, revelando
a falta de principios de higiene em servico e confirmando riscos de contaminacfes

diversas.

Figura 4. Manipulador sem uniforme, em area de producdo de gelado comestivel,
estabelecimento 4. Salvador-BA, 2010.

Apesar de serem identificados alguns itens em atendimento neste bloco, todos os
estabelecimentos classificaram-se no nivel insatisfatorio, pois apresentaram percentuais

de inadequacéao superiores a 50%.

3.2.7. Matérias-primas, ingredientes e embalagens
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Na cadeia produtiva de alimentos, a recepcado da matéria-prima € considerada como um
ponto de controle (RICHARDS et al.,, 2002). Assim, os cuidados com a selecdo de
fornecedores e a conferéncia dos produtos durante o recebimento e 0 armazenamento
constituem exigéncias que contribuem para a qualidade do produto final (BRASIL,
2004).

Neste bloco, constatou-se que todos os produtores de gelados nao costumavam
selecionar fornecedores, controlar a fase de recebimentos e avaliar a qualidade das
matérias-primas recebidas, assim como das embalagens. Entre os ingredientes mais
utilizados, foram identificados: leite, leite condensado, acucar, polpa de frutas tropicais

e temperadas, coco seco e amendoim despeliculado seco.

Segundo Mikilita e Candido (2004), a etapa de recepcao e estocagem de insumos e
matérias-primas para a fabricacdo de sorvetes pode ser considerada como um ponto
critico de controle microbiol6gico, quimico e fisico, sendo a falta de controle na
procedéncia destes alimentos, bem como da qualidade da embalagem falhas sérias
gue comprometem a qualidade do produto final. Nesse contexto, € fato que a microflora
dos gelados, antes do tratamento térmico a que deve ser submetida a mistura, esta

diretamente relacionada a procedéncia dos diversos ingredientes utilizados.

Com relacdo aos locais de armazenamento da matéria-prima do presente estudo, em
todos os estabelecimentos, os ingredientes ndo pereciveis eram acondicionados em
locais inadequados, como galpdes, garagens e coOmodos, expostos a contaminantes
fisicos e pragas (Figura 5). De acordo com a RDC 275 da ANVISA (BRASIL, 2002), as
matérias-primas devem ser armazenadas em locais limpos, arejados, sem contato
direto com pisos, paredes e tetos, além de serem isentos de vetores e pragas urbanas,

com entrada independente, afastados de produtos quimicos.
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Figura 5. Armazenamento de matéria-prima (coco) para producdo de gelado
comestivel, no estabelecimento 1. Salvador-BA, 2010.

Richards et al. (2002), em seu estudo com sorvetes tipo italiano (soft), em Sao
Leopoldo-RS, associaram o resultado final dos gelados ao mal acondicionamento da
matéria-prima. Segundo os autores, a inexisténcia de um local adequado para o
armazenamento das matérias-primas utilizadas na fabricagcdo do sorvete pode indicar
gue armazenamento em lugares quentes e Umidos, condi¢cbes ideais para o

crescimento e a multiplicacdo das bactérias.

3.2.8. Preparacéo do alimento / mistura

De acordo com as observacdes efetuadas in loco, na maioria dos estabelecimentos
(85,71%), o preparo dos gelados ndo acontecia de maneira higiénica: as operacdes de
fracionamento dos ingredientes ndo eram realizadas em condi¢cdes satisfatérias e o
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preparo da mistura ndo era realizado de forma a evitar a contaminacao biologica,

quimica e ou fisica, contrariando a legislacdo (BRASIL, 2003).

Apesar da obrigatoriedade legal, foi constatado que a pasteurizacdo nao era realizada
em nenhum dos estabelecimentos visitados, o que indica risco de contaminacdo aos
gelados, especialmente naqueles a base de leite. Resultados semelhantes foram
encontrados por Reichrt et al. (2009) em estudo realizado na cidade de Concérdia-SC,
em 20 amostras de sorvete tipo italiano, e por Queiroz et al. (2009), ao analisarem

amostras de sorvete do tipo tapioca em Fortaleza-CE.

De acordo com Mikilita e Candido (2004), a etapa de pasteurizacdo € considerada
ponto critico no controle de perigos microbianos no processo de fabricacdo do gelado,
uma vez que torna a mistura substancialmente isenta de microorganismos vegetativos
(MOSQUIM, 1999; MARSHALL e ARBUCKLE, 2000). O processo nado elimina
completamente os microorganismos presentes no produto, permitindo a sobrevivéncia
de bactérias termoduricas ndo formadoras de esporos e dos esporos da maioria das

bactérias, tanto aerdbicas como anaerdbicas (ICMSF, 1985).

3.2.9. Armazenamento, transporte e exposicdo do alimento preparado para

consumo

Segundo a RDC 267/03, as condi¢cdes de transporte devem manter a integridade e
qualidade sanitaria do produto final, sendo permitido que a temperatura do mesmo seja
igual ou inferior a -12°C (BRASIL, 2003). Todavia, todos os estabelecimentos avaliados
nao mantinham o controle da temperatura dos gelados para o armazenamento e
transporte, 0 que ndo garantia a cadeia de frio estabelecida e a qualidade do produto

comercializado.

3.2.10. Documentacao e registro
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N&o foram encontrados registros e documentacdo como Manual de Boas Praticas de
Producdo (MBPP) ou Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s), em 100%
das unidades analisadas; em apenas uma das sorveterias, por ter responsavel técnico
recém-contratado, tinha o MBPF em construcdo. Resultado semelhante foi reportado
por Franca et al. (2008), em estudo realizado com 23 estabelecimentos de municipios

de Minas Gerais.

Gomes et al. (2006), em estudo realizado na praca de alimentacdo de um Shopping
Center do interior de Sao Paulo, com bares, lanchonetes, restaurantes, pizzarias e
sorveterias, demonstrou a importancia da implantacdo de programa de Boas Praticas
de Producéo, por diminuir os perigos aos alimentos produzidos e comercializados.

3.2.11. Responsabilidade Técnica

Apenas uma (14,29%) das sorveterias apresentou Responsavel Técnico. O alvara de
funcionamento, expedido pelo 6rgdo de Vigilancia Sanitaria, foi identificado em apenas
duas das fabricas avaliadas (28,57%). Nesse sentido, salienta-se que o alvara nao foi
suficiente para atestar as boas condi¢cdes de funcionamento dos estabelecimentos. Ao
mesmo tempo, a auséncia de fiscalizacdo e a clandestinidade das empresas sinaliza
um perigo adicional aos alimentos produzidos, posto que ndo havia preocupacdo em

observar as exigéncias dos 6rgaos competentes.

Na Figura 6 é ilustrada a distribuicdo dos estabelecimentos quanto a classificacdo, por

bloco avaliado, observando-se o baixo desempenho para a grande maioria deles.
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Figura 6. Distribuicdo (%) dos estabelecimentos, quanto a classificacdo alcancada por
bloco de avaliacdo. Salvador-BA, 2010.

3.3. Perfil microbioldgico dos gelados comestiveis
A Tabela 1 apresenta os resultados das andlises microbiologicas das amostras dos
gelados comestiveis a base de leite e a base de frutas coletadas nas fabricas, em

Salvador-BA. Os resultados encontram-se discutidos por microorganismo ou grupo

analisado.
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Tabela 1. Caracterizacdo das amostras de gelados comestiveis nos estabelecimentos de producdo, quanto a

contaminagcdo microbiana (log de Unidades Formadoras de Coldnia (UFC)/g ou do Numero Mais Provavel

(NMP)/g ou Presenca).

Amostras a base de leite

Amostras a base de frutas

Microrganismo Padréao Média Amplitude N&o conformes Média Amplitude N&o conformes
RDC 12/2001 N (%) N (%)
Psicrotréficos 4.3* 29 (0,0 - 5,3) 1(4,7) 2,9 (0,0-5,0) 2(9,5)
Coliformes Totais NSA** 2,0 (0,0-3,2) NSA** 11 (0,0-3,2) NSA**
Coliformes
Termotolerantes 1,7 1.3 (00-32) 2(9.5) 0,9 00-32) 1(4,7)
Estafilococos
coagulase positiva 2,7 1.3 (0,0-4,0) 2(9.5) 0,9 0,0-39) 2 (9,4)
Presenca Presenca
Salmonella spp Auséncia em 25¢g Ausente 0 Ausente 0
E. coli NSA* 2 2(9,5) 1 1(4,7)
Total 4 (19,4) 3(14,3)

* Padrdo FAO/OMS

**Nao se aplica
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- Microorganismos psicrotroéficos

As amostras de gelados a base de leite e de frutas analisadas apresentaram resultados
médios similares e em atendimento a recomenda¢cdo da FAO/WHO (Apud MORTON,
2001). No entanto, verificou-se discreto aumento na amplitude para os produtos a base
leite, o que pode ser justificado pela a composicado destes produtos (CARVALHO et al.,
1995).

O quadro de atendimento aos limites da FAO/OMS pode decorrer do fato dos
psicrotréficos um subgrupo dos mesdfilos e, por isso, apresentar menor populacéo e da
condicdo de congelamento dos produtos, o que limita o crescimento desses
microrganismos, visto que poderiam se multiplicar em temperaturas mais elevadas (0-
7°C) (FRANCO e LANDGRAF, 2006). Nesta faixa, entretanto, ocorreria fusdo dos

gelados e o alimento ja ndo mais se prestaria a comercializacao.

- Coliformes totais, termotolerantes e E. coli

Apesar de nédo existirem padrdes para os coliformes totais, constatou-se crescimento
médio maior nos gelados comestiveis a base de leite, em comparacdo aquele
registrado nos gelados a base de frutas. Com relacdo aos coliformes termotolerantes,
verificou-se média também superior nos produtos a base de leite, havendo duas

amostras nao conformes confirmadas para E. coli.

Cabe destacar, nesse caso, que as amostras ndo conformes procediam de uma das
unidades produtoras onde foram identificadas grandes inadequacgbes quanto aos
hébitos de higiene dos manipuladores, especialmente no momento de embalar o gelado
pronto — quando eram utilizadas luvas descartaveis continuamente, sem que fosse

procedida a substituicdo destas, has mudancas de atividades.

Resultado semelhante foi relatado por Dantas (2008), que investigaram a qualidade
microbioldgica de amostras de sorvetes no estado de Sao Paulo. Frota et al. (2008), de
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modo diferente, evidenciaram que 52% das amostras de sorvete artesanais coletadas
em fabricas de S&o Luis—MA, apresentaram-se positivas para coliformes

termotolerantes, em valores acima do determinado pela Resolugao RDC N° 12/2001.

- Estafilococos coagulase positiva

Os valores de média para estafilococos coagulase positiva mostraram-se abaixo do
preconizado pela legislagdo (2,7 log UFC/g), embora tivessem sido identificadas
amostras com valores elevados, exibidos nos limites superiores das amplitudes. Estas
contagens maiores, contudo, relacionavam-se a sorveteria com maiores problemas de

manipulacéo e sinalizam a precariedade das condic¢des higiénicas adotadas.

Esse resultado divergiu de alguns estudos realizados com gelados comestiveis, dentre
eles o de Dantas (2008), mas aproxima-se do reportado por Queiroz et al. (2009), que

avaliaram de sorvetes de tapioca em Fortaleza-CE.

- Salmonella spp

N&o foi detectada a presenca da Salmonella spp nas amostras analisadas, o mostra
que atendimento a legislacdo. Este resultado foi semelhante ao encontrado por alguns
autores, ao pesquisarem esse tipo de alimento (WARKE et al., 2000; DIOGO et al.
2002; RIBEIRO et al., 2008).

Para os conjuntos de amostras das duas categorias de gelados, leite e frutas, verificou-
se a igual prevaléncia de amostras ndo conformes (23,8%). Assim, para o total das 42
amostras investigadas, o dobro dos grupos, o valor se manteve inalterado, com 23,8%

acima dos padroes.

3.3.1. Qualidade microbiolégica dos gelados comestiveis: rede de fornecedores x

vendedores - menores e adultos, da orla maritima da cidade-Salvador-BA
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A Tabela 2 descreve a qualidade microbiol6gica dos gelados comestiveis produzidos
nas fabricas em Salvador-BA, em comparacdo ao perfil microbiolégico dos produtos
comercializados pelas criangas e adolescentes e adultos, na orla maritima da cidade,
observando-se uma ligeira tendéncia de pior situacéo nas fabricas.

Este quadro, entretanto, pode estar associado a contribuicdo negativa do
estabelecimento que produzia gelados de pior qualidade microbioldgica, avaliando-se
que os elevados valores registrados para os produtos deste estabelecimento
influenciaram os valores de média obtidos. Paralelamente, a condicdo de obtencao de
amostras de produtores em apenas uma coleta, sem repeticbes que pudessem
demonstrar a variabilidade da qualidade dos gelados em um dado periodo de tempo,

constituiu uma limitagéo.
Em referéncia aos testes para comparacdo das médias entre os dois niveis de

comercializagao, produtores e vendedores nas praias, nao foram identificadas

diferencas significativas.
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Tabela 2. Caracterizacdo das amostras de gelados comestiveis nos estabelecimentos de producdo e comercializadas

nas praias de Salvador-BA, quanto a contaminacdo microbiana (log de Unidades Formadoras de Colbnia

(UFC/g) ou do Numero Mais Provavel (NMP)/g ou Presenca).

Comercializados nas praias (SANTOS et al, 2010) Padréo Pontos de producéo
RDC
Amostras a base de leite  Amostras a base de frutas 12/2001 Amostras a base de Amostras a base de
Microorganismo Adultos Menores Adultos Menores leite frutas
Psicrotréficos
2 1,7 2,6 0,3 4,3* 29
2,9
Coliformes Totais
2,2 2,1 1,6 15 NSA** 2,4
1,2
Coliformes
1 14 1,3 1,1 1,7
Termotolerantes 1,7 0,9
Estafilococos
- 0,9 11 0,1 0,6 1,3
coagulase positiva 2,7 1,0
Presenca Presenca Presenca Presenca
Salmonella spp 0 0 Ausente Ausente Ausente Ausente
E. coli 10 10 2 1 2 1
* FAO/OMS

** Nao se aplica
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4.0. CONCLUSOES

Em consideracdo aos objetivos estabelecidos para este estudo e em face aos
resultados obtidos, é possivel concluir que:

e Com base na classificagdo geral dos estabelecimentos produtores, quanto aos
requisitos higiénico-sanitarios adotados, todas as unidades investigadas foram
categorizadas no nivel insatisfatorio;

e Os blocos relativos a higienizagdo, manejo de residuos, manipuladores,
matérias-primas, ingredientes e embalagens, armazenamento e transporte dos
alimentos preparados, exposicdo ao consumo; documentacdo e registro
destacaram-se pelos elevados indices de inadequacéo;

e Em nenhum dos estabelecimentos era aplicado o processo de pasteurizacdo das
misturas destinadas a confec¢do dos gelados, o que contraria a legislacédo e
indica riscos para os consumidores;

e Entre as amostras analisadas, quase um quarto mostraram nao conformidade,
com distribuicdo equitativa para gelados a base de frutas e a base de leite;

e Com base no conjunto de amostras obtidas e nos testes estatisticos realizados,
nao foi verificada diferenca significativa entre a qualidade microbiologica dos
gelados nos estabelecimentos de produgcdo e aqueles comercializados nas

praias.

Mediante o exposto, o estudo evidencia a necessidade de politicas publicas e
programas que possibilitem a producdo segura dos gelados comestiveis, com vistas a
alcancar melhores niveis de seguranca alimentar e promover a saude dos

consumidores.
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5. CONCLUSOES GERAIS

Este estudo teve como propdésito caracterizar o comércio de gelados comestiveis na

orla maritima de Salvador-BA, na perspectiva da sua conducdo por criancas e

adolescentes e por adultos, da cadeia de fornecedores e da seguranca de alimentos.

Com base nos achados, foi possivel concluir:

A maioria dos vendedores era do género masculino, incluindo adultos da faixa
etaria economicamente e adolescentes, com escolaridade no nivel de ensino
fundamental; entres os adolescentes, verificaram-se atraso e evasao escolar;

O trabalho constituia atividade permanente para os adultos, com maior jornada e
namero de dias trabalhados, enquanto os menores desenvolviam atividade de
forma temporaria, com menor tempo de dedicagcdo. Para ambos, a
complementacdo da renda familiar era a principal razdo para a insercdo no
segmento, que gerava movimentacao financeira superior a meio salario minimo;
Os gelados procediam de estabelecimentos de producdo artesanal, sendo
comercializados com pouco atendimento aos requisitos de higiene pessoal e de
utensilios — em grande parte, as nocdes de higiene limitavam-se a aspectos
visuais;

A maior parte dos vendedores declarou satisfacdo com o trabalho, embora entre
0s menores tenha sido explicitado o desejo de néo trabalhar;

A maioria das amostras de gelados comestiveis mostrou-se em atendimento aos
padrées, embora quase um terco delas tenha sido classificada como néo
conforme para os microrganismos pesquisados, excetuando Salmonella spp;

Os gelados a base de leite registraram maior ndo conformidade, enquanto entre
os vendedores houve maior frequéncia de ndo conformes para 0s menores,
ainda que estas diferencas nédo fossem estatisticamente significativas;

Com base na classificacdo geral qguanto aos requisitos higiénico-sanitarios, todos
0os estabelecimentos foram categorizados no nivel insatisfatério; em adicéo,
nenhum deles aplicava a pasteurizacdo das misturas destinadas a producéo dos

gelados;
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e Entre as amostras procedentes dos estabelecimentos, quase um quarto
enquadraram-se como nao conformes, com distribuicdo equitativa para gelados a
base de frutas e a base de leite;

e Na&o foi verificada diferenga significativa entre a qualidade microbiologica dos
gelados nos estabelecimentos de producdo e aqueles comercializados pelos

vendedores nas praias.

O estudo confirma a problematica do trabalho infantil no segmento de comida de rua,
nas praias de Salvador-BA, e revela contaminacbes nos niveis da producdo e
comercializacdo de gelados comestiveis, com riscos para 0os consumidores. Deste
modo, aponta para a necessidade de medidas de intervencdo que possibilitem a
garantia de direitos para 0os menores e a producao segura desses alimentos, visando

melhores niveis de seguranca alimentar.
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ANEXO A
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Entrevistador:

Data: /

UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
ESCOLA DE NUTRICAO
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS DOS
ALIMENTOS

PESQUISA COMIDA DE RUA E TRABALHO INFANTIL

IDENTIFICACAO

R. Araudjo Pinho, 32 Canela — Salvador /BA CEP:
40.110-150 Tel. (71) 3283-7700 Fax 3283-7701

1. Nome IDENT

2. Sexo: Masculino (01) Feminino (02) SEXO[ | 1

3. Data Nascimento / / Idade NASC [ / /| ]

4.1 Nome da Mae MAE

4.2 Nome do Pai PAI

5 .Endereco ENDER

6. Ponto de Referéncia REF

7. Com quem Vocé mora? QMORA

8. Vocé ainda esta estudando?  Sim (01) N&o (02) ESTUDO [ |_]

Cursa (ou) que série ESTUDOUT

9. Nome da Escola NESCOLA

CARACTERISTICAS SOCIO-ECONOMICAS:

10. Em que locais comercializa: apenas nessa praia (01) também outras praias LOCORM

(02) L1

Em outros locais (03)

11. H& quanto tempo trabalha no local? TEMPLOC
[ 1]

12. Jornada de trabalho diaria:- JORNADA
L 1]

13. Frequiéncia dias trabalhados por semana : Fim de Semana (01) Durante a NDIATRAB
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semana (02) L]
Todos os dias (03)
14. Qual o turno de trabalho: Manha (01) Tarde (02) Diurno (03) Noturno (04) |TURNO[ |_}
15. Por que vocé resolveu trabalhar com este servico?
Fonte principal de renda (01) Ocupacéao (02) Comp. Renda (03) MOTSERV
Independéncia (04) Aux. renda Familia (05) Outro (10) [ ] ]
16.Para quem vocé trabalha? Si proprio (01) pais (02) terceiros (03) PQTRAB
Quem? L1
17. O que vocé faz com o dinheiro que ganha? Fica com todo (01) da uma parte | FAZDIN [__|_]
aos pais (02) FZDINOUT
Entrega a terceiro (03) Outro (10)
18. A renda € Unica para o sustento da familia? Sim (01) Nao (02) RENDAUN
[ | 1]
19. Sua Familia recebe algum auxilio do governo? Sim (01) N&o (02) PROJETO
Qual? Bolsa Familia (01) Projovem (02) BPC(03) PETI (04) L]
OUTRO (10) PROJOUT
20. Vocé trabalha sozinho? Sim (01)  Né&o (02) TRABSO
Se ndo, com quem trabalha? Pai/ mae(01) Irmdo (02) outros parentes (03)|[_|_]
vizinhos (04) CQTRAB
Namorada (o) (05) Outros (10) L]
CQTBOUT
[ ]
21. Faixa de arrecadacdo do comércio diaria: R$ ARRESM[ | 1]
22. Qual a ocupacao do pais/ responsaveis? OCUPMAE
Mae
Pai OCUPPAI
23. Qual o numero de membros da familia? NUMEMB
[ ]
24.Caracteristicas da residéncia:
Moradia: Prépria (01) Alugada (02) Emprestada (03) Cedida (04) MORADIA
Ocupacéo (05) Outra (10) L]
Agua tratada? Sim (01) N&o (02)
Rede de esgoto? Sim (01) N&o (02) AGUATRA
Coleta de lixo?  Sim (01) N&o (02) L]
REDEESG
L1
COLLIXO
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PERFIL, AQUISICAO E ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS

25. Caracteristica do ponto:

Fixo (01) Movel (03) CARCPT
[ ]
26. Qual a Origem dos Produtos Comercializados:
Manufaturados (01) Industrializados (02) In natura (03) ORIGEML_| ]
27. Quais os produtos alimenticios vendidos? )
Picolé Sim(01)  Nao (02) PICOLEL_|_]
QUENO [_|_]
Queijo coalho Sim (01) N&o (02) OVOCOR
Ovo de codorna Sim (01) Néo (02) L]
Amendoim Sim (01)  Na&o (02) AMEND [_|_]
Acarajé Sim (01) N&o (02) éiﬁlngL[_ll_T]
Patissaria Sim (01) Néo (02) suco[_| ]
Suco Sim (01) Nao (02) OUTRO [_|_]
Outros? Sim(01) N&o (02)  Quais? OUTQUA____
28. Condi¢bes de armazenamento dos alimentos:
a) produtos pereciveis: Isopor (01) Caixa térmica (02) Caixa plastica (03) PROPER[_|_]
Cesta de vime (04) Outro (10) PEROUT
PRONPER
b) ndo pereciveis: Caixa papeldo (01) Caixa plastica (02) L L]
Outro (10 NPEROUT
)
29. Quem prepara os alimentos vendidos por vocé:
O proprio (01) mae (02) outro familiar (03)  compra pronto (04) QUEMPRE
Outro (10) 1]
QUEMOUT
CARACTERISTICAS HIGIENICO-SANITARIAS
30. Vendedor: PROTCAB
Protecédo de cabelo Sim (01) N&o (02) L]
Protecéo para as maos Sim (01) N&o (02) PROTMAO
Guarda-p6 branco e limpo Sim (01) N&o (02) [ | ]
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Vestuario limpo Sim (01) N&o (02) GUARDPO
Calcado fechado Sim (01) N&o (02) L]
Unhas curtas e limpas Sim (01) N&o (02) VESTLIMP[__|_
Auséncia de adornos Sim (01) N&ao (02) ]
Outros Sim (01) N&ao (02) CALCFEC
Qual? L]
UNHACUR
L1
AUSADOR
L1
VENOUT
L1
VENDOUT
31. H& manipulacao, preparo ou finalizacdo de algum alimento no momento da
venda? MANIALI[ | ]
Sim (01) | MANIOQUE
Nao (02) -
31.1. Em caso afirmativo, o que?
32. Frequéncia da limpeza:
Utensilios: Diario (01) 2 X/dia (02) 3 X/dia (03) Mais de 3 X/dia (04) UTENHIG
NSA (99) [ 1]
32.1. Que produtos sdo usados na limpeza? PRODHIG
Agua (01) Detergente (02) Agua sanitaria (03) sab&o em barra (04) sabdo em L]
po (05) PRODOUT_
Outro (10) _
33. Frequéncia da higienizacao?
M&aos: Nenhuma vez/ dia (01) 1-2 X/dia (02) 2-5 X/dia (03) Mais de 5 MAOHIG
vezes (04) Como lavam? L]
COMLAVA
Outros
OUTHIG

34. Condicdes de higiene:
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Embalagens: Boa (01) Regular (02) Ruim (03) Péssima (04) CONDEMB

NSA(99) [ 1]
Utensilios: Boa (01) Regular (02) Ruim (03) Péssima (04) CONDUTE
NSA(99) Barraca: Boa (01) Regular (02) Ruim (03) Péssima [[_| ]
(04) NSA(99) CONDBAR
Habitos do vendedor: Boa (01) Regular (02) Ruim (03) Péssima (04) L]
NSA(99) CONDVED

L[]

35. H& pessoas distintas para manipular o dinheiro e o alimento? Sim (01) Nao MANIPDIN
(02) [ ]

OPINIAO

36. Vocé acha importante a higiene de quem vende alimentos?

Sim (01) N&o (02) As vezes (03) HIGVEND
36.1. Por que?- L]
HIGVENPQ

37. Vocé acha que o alimento vendido na rua pode causar doenca?
Sim (01) N&o (02) As vezes (03) ALIDOENC
L]

38. Que cuidados os vendedores podem tomar para proteger a salude dos clientes? | CUIDSAU

39. Como voceé se sente realizando este trabalho? Satisfeito (01) insatisfeito (02) SENTRAB

Bem (03) L]

Infeliz (04) Indiferente (05) Outro (10) SENTOUT

40. Vocé gosta de realizar esse trabalho ? Sim (01) N&o (02) GOSTTRA

40.1. Por que?- L]

GOSTPQ

41. O que vocé faz quando nédo esta trabalhando? ATVLIV [ |_]

assiste tv (01) lan house (02) joga bola(03) brincadeiras(04) esporte ATVOUT

regular (05) o

outros (10)

42. Voceé participa com algum projeto social no seu bairro? Sim (01) PARTPRO
Nao (02) [ 1]

Qual? QUALPRO
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43. O que vocé gostaria de estar fazendo neste momento? GOSTFAZ

44. Praia onde foi realizada a entrevista:
PRAIA
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Entrevistador:

Data: / /

Praia:

UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
ESCOLA DE NUTRICAO
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS DOS
ALIMENTOS

R. Araudjo Pinho, 32 Canela — Salvador /BA CEP:
40.110-150 Tel. (71) 3283-7700 Fax 3283-7701

IDENTIFICACAO DO VENDEDOR

1. Nome Completo: NOME

2. Sexo: Masculino (01) Feminino (02) SEXO[_|_]
3. Endereco: END[__|_]

4. |dade: anos IDADE [ |_]
5. Estado civil: ESCIVIL[_|_]

(01) Solteiro (02) Casado (03) Divorciado (04) Separado (05) Viuvo (06) Unido
Estavel

6. Responsavel pelo domicilio/Chefe de familia? (01) Sim (02) N&o CHEFA[_|_]
7. Cidade de residéncia: CIDADE
8. Formacao escolar:
(01) 1° grau incompleto (02) 1° grau completo ESCOLAL_|_]
(03) 2° grau incompleto (04) 2° grau completo ESCOUT
(05) 3° grau incompleto (06) 3° grau completo
(07) Analfabeto (10) Outro
9. Tem ou teve outra profisséo? (01) Sim (02) Ndo (03)NSA PROFISS[__|_]
Se sim, qual? PROFOUT____
10. Qual a sua ocupag¢éo quando ndo é verao? OCUVER[_|_]

CARACTERISTICAS SOCIO-ECONOMICAS:

11. Ha quantos tempo vende alimentos/bebidas na praia (meses)? TEMPVEN[ | ]

12. Em que locais comercializa: (01) apenas nessa praia (02) também outras praias |[LOCORM [ _|_]
(03) Em outros locais

13. H& quanto tempo trabalha no local? TEMPLOC[ |_]

14. Jornada de trabalho diaria: - JORNADA [ |_]

15. Freqiéncia dias trabalhados por semana: (01) Fim de Semana (02) Durante a NDIATRAB [ | ]
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semana
(03) Todos os dias

16. Qual o turno de trabalho: (01) Manha (02) Tarde  (03) Diurno (04) Noturno

TURNO[ | ]

17. Por que vocé resolveu trabalhar com este servico?

(01) Fonte principal de renda (02) Ocupacéo (03) Comp. Renda

MOTSERV [_|_]

familia
Outro (10)
18. Para quem vocé trabalha? (01) Si préprio (02) Terceiros PQTRAB[_|_]
Quem? TERC
19. A renda € Unica para o sustento da familia? (01) Sim (02) Ndo (03) NSA RENDAUNT[ | ]
20. Sua Familia recebe algum auxilio do governo? (01) Sim (02) Ndo (03) NSA |PROJETO[ | ]
Se sim, Qual? Bolsa Familia (01)  Projovem (02) BPC (03) PETI (04) PROJOUT
OUTRO (10)
21. Algum membro da sua familia trabalha contigo? Sim (01)  N&o (02) (03) NSA |TRABSO [ |_]
Se sim, qual o parentesco? PARENT [ |_]
22. Faixa de arrecadacdo do comércio diaria: R$ ARRESM[ | ]
Renda Familiar Mensal:  (01) <1 SM (02)1a 3SM (03) 3a 5SM (04) |[RENDA[_|_]
>5 SM
23. Qual o nimero de membros da familia? NUMEMB[ | ]
24. Caracteristicas da residéncia:

Moradia: (01) Propria  (02) Alugada (03) Emprestada  (04) Cedida MORADIA [ | ]

(05) Ocupacédo (10) Outra
Agua tratada? Sim (01) N&o (02) AGUATRA [_|_]

Rede de esgoto? Sim (01)
Sim (01)

N&o (02)

Coleta de lixo? N&ao (02)

REDEESG [_|_]
COLLIXO [ | ]

PERFIL, AQUISICAO E ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS

25. Caracteristica do ponto:
(01) Fixo (03) Movel CARCPT
L 1]
26. Qual a Origem dos Produtos Comercializados:
ORIGEM
Manufaturados (01) Industrializados (02) In natura (03)
L1
27. Onde compra as matérias-primas/produtos que comercializa? COMPROD
(01) Feiras (02) Supermercados (03) Fornecedor (04) Outros LI
28. Quais os produtos alimenticios vendidos?
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PICOLE

Picolé Sim (01) Nao (02)
Queijo coalho Sim (01) Nao (02) L1
. o QUEIJO
Ovo de codorna Sim (01) N&o (02)
Castanha Sim (01) Nao (02) L1
. . OVOCOR
Acarajé Sim (01) N&o (02) L
Patissaria Sim (01) Nao (02) D
Suco Sim (01) N&o (02) L L]
Caldos de mariscos Sim (01) N&o (02) ACARAJ
Peixe Frito Sim (01) N&o (02) L]
Ostras Sim (01) N&o (02
Cerveja Sim (01) Né&o (02) PATISS
Refrigerante/agua mineral Sim (01) N&o (02) L]
Agua de coco Sim (01) N&o (02) suco|[ | ]
Outros? Sim (01) N&o (02) Quais? CALDOS
L1
PEIXE[ | ]
OSTRAS
L1
CERVEJ[__|_
1
REFRIG
L1
AGUACOC
L1
OUTRO
L1
OUTQUA
29. Condi¢bes de acondicionamento dos alimentos:
a) produtos pereciveis: (01) Isopor (02)Caixa térmica (03)Caixa plastica Cesta de vime (04) PROPER
Outro (10) ;:?ﬁUT
b) ndo pereciveis: (01) Caixa papelao (02) Caixa plastica
Outro (10) PRONPER
[ 11
NPEROUT

30. Quem prepara os alimentos vendidos por vocé:

QUEMPRE
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O proprio (01) outro familiar (02)  compra pronto (03) NSA (04)

L1

Outro (10) QUEMOUT
31. Onde armazena os produtos antes da venda? ARPERC
a) produtos pereciveis: (01) Isopor (02)Caixa térmica (03)Caixa plastica Cesta de vime (04) L1
Outro (10) ARPEOUT
b) ndo pereciveis: (01) Caixa papelao (02) Caixa plastica ARNPER
Outro (10) L L]
ANPEROUT
32. Vende o produto todo no dia? (01) Sim (02) Nao VENTD
32.1 Se néo, o que faz com o produto que sobrou? [ ]
SNSOBROU_
(03) NSA RA
L 1]
CARACTERISTICAS HIGIENICO-SANITARIAS
33. Vendedor: PROTCAB
Protecdo de cabelo Sim (01) N&o (02) L]
Protecdo para as maos Sim (01) N&o (02) PROTMAO
Guarda-p6 branco e limpo Sim (01) N&o (02) L]
Vestuario limpo Sim (01) Néo (02) GUARDPO
Calcado fechado Sim (01) N&o (02) L]
Unhas curtas e limpas Sim (01) N&o (02) VESTLIMP
Auséncia de adornos Sim (01) N&o (02) L]
Outros Sim (01) N&o (02) Qual? CALCFEC
L1
UNHACUR
L1
AUSADOR
L1
VENOUT
L1
VENDOUT
34. H& manipulacao, preparo ou finalizacdo de algum alimento no momento da venda?
Sim (01) Né&o (02) MANIPALI

134




34.1. Em caso afirmativo, o que? L]
MANIOQUE

35. Frequiéncia da limpeza:

Utensilios: Diario (01) 2 X/dia (02) 3 X/dia (03) Mais de 3 X/dia (04) NSA (99) UTENHIG

35.1. Que produtos séo usados na limpeza? L]

Agua (01) Detergente (02) Agua sanitaria (03) sab&o em barra (04) sabdo em p6 (05) PRODHIG

Outro (10) L]

PRODOUT _

36. Frequiéncia da higienizacao?

Maos: Nenhuma vez/ dia (01) 1-2 X/dia (02) 2-5 X/dia (03) Mais de 5 vezes (04) MAOHIG

Como lavam? [ | ]

Outros COMLAVA
OUTHIG

37. Condicbes de higiene:

Embalagens: Boa (01) Regular (02) Ruim (03) Péssima (04) NSA(99) CONDEMB

Utensilios: Boa (01) Regular (02) Ruim (03) Péssima (04) NSA(99) L]

Barraca: Boa (01) Regular (02) Ruim (03) Péssima (04) NSA(99) CONDUTE

Habitos do vendedor: Boa (01) Regular (02) Ruim (03) Péssima (04) NSA(99) L]
CONDBAR
L1
CONDVED
L] 1]

38. Ha pessoas distintas para manipular o dinheiro e o alimento? Sim (01) N&o (02) MANIPDIN
L 1]

OPINIAO

39. Vocé acha que deveria ter um 6rgao responsavel por este comércio?

(01) Prefeitura (02) Governo (03) Saude Publica (04) Vig. Sanitaria ORGRES[_

(10) Outro 1

Por qué? ORGOUT
PQ—ORG

40. Vocé acha que este 6rgao pode Ihe ajudar? ORGAJUD
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(01) Sim (02) No (03 )NSA

L1

Se sim, Como? AJUDA

41.?Vocé acha que este 6rgdo poderia favorecer para a estruturacdo da comida de ESTRCR[ _

rua’

(01) Sim (02) Ndo (03 )NSA -

Se sim, Como? ESRTC___

42. Vo_cé sente medo~de ser fiscalizado? MEDFIS

(01) Sim (02) Néao

Por qué? L1 ]
PRQ_

43. Vocé acha importante a higiene de quem vende alimentos?

Sim (01) N&o (02) As vezes (03) HIGVEND

Por qué? L]
HIGVENPQ

44. Vocé acha que o alimento vendido na rua pode causar doenca?

Sim (01) N&o (02) As vezes (03) ALIDOENC

L]

45. Que cuidados o vendedor pode tomar para proteger a satde dos clientes? CUIDSAU_

46. Como vocé se sente realizando este trabalho? Satisfeito (01) insatisfeito (02) Bem (03) SENTRAB

Infeliz (04) Indiferente (05) Outro (10) [ ]

SENTOUT
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&&& UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
' ESCOLA DE NUTRICAO / FACULDADE DE FARMACIA
']\_p CENTRO DE RECURSOS HUMANOS

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E PRE- ESCLARECIDO

B, i , responsavel pelo menor
............................................................................................. , autorizo-o a contribuir por meio
de entrevista com o desenvolvimento do projeto de pesquisa Comida de rua e trabalho
infantil: o descortinar de uma realidade na orla maritima de Salvador-BA e a busca da
seguranca alimentar e da inclusdo social, a ser desenvolvido pelo Departamento de
Ciéncias dos Alimentos da Escola de Nutricdo da Universidade Federal da Bahia. O
presente projeto de pesquisa tem o objetivo de buscar o conhecimento entre a relagdo da
comida de rua com o trabalho infantil, de modo a promover agdes de inclusdo social.

Declaro que fui devidamente esclarecido (a) sobre o0 objetivo da pesquisa, que todas
as informacbes e opinibes emitidas serdo sigilosas e utilizadas apenas para os fins do
estudo, e que meu filho(a) ndo seréd identificado(a). Apds os esclarecimentos, a equipe de
pesquisa deste projeto deixou claro que essa participacdo é voluntaria e que poderei
suspender a participacdo do meu filho(a) a qualquer momento, sem que isto signifique
qualquer prejuizo para nos.

Fui ainda informado (a) que este estudo esta sendo coordenado pela Prof? Dr2 Ryzia
de Céssia Vieira Cardoso, professora da Escola de Nutricdo da UFBA, a qual podera ser
contatada sempre que houver davida ou questionamento sobre qualquer procedimento da
pesquisa, por telefone, pelo e-mail ou diretamente na Escola de Nutricdo, a Rua Araujo

Pinho, n.32, Canela (e-mail ryzia@ufba.br, telefone 3283-7700), em Salvador, bem como

pode ser procurado o Comité de Etica em Pesquisa da Maternidade Climério de Oliveira da
UFBA, sito na Rua Pe. Feij6, Ambulatério Magalhdes Neto 3° andar, Canela, telefone 3203-
2740.

Assinatura:

Salvador, de de 200

Impresséo digital
para ndo
assinantes

PESQUISADOR RESPONSAVEL
Eu, Ryzia de Cassia Vieira Cardoso, responsavel pelo projeto, ou o meu representante
declaramos que obtivemos espontaneamente o0 consentimento deste participante para
realizar este estudo.

Assinatura / /
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¢fd UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
ESCOLA DE NUTRIGCAO / FACULDADE DE FARMACIA
mea
L CENTRO DE RECURSOS HUMANOS

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E PRE- ESCLARECIDO

B, e , concordo em contribuir por
meio de entrevista com o desenvolvimento do projeto de pesquisa Comida de rua e
trabalho infantil: o descortinar de uma realidade na orla maritima de Salvador-BA e a
busca da seguranca alimentar e da inclusdo social, a ser desenvolvido pelo
Departamento de Ciéncias dos Alimentos da Escola de Nutricdo da Universidade Federal
da Bahia. O presente projeto de pesquisa tem o objetivo de buscar o conhecimento entre a
relacdo da comida de rua com o trabalho infantil, de modo a promover ac¢des de inclusédo
social.

Declaro que fui devidamente esclarecido (a) sobre o objetivo da pesquisa, que todas
as informacgbes e opinibes emitidas serdo sigilosas e utilizadas apenas para os fins do
estudo, nao sendo identificado(a). Apds os esclarecimentos, a equipe de pesquisa deste
projeto deixou claro que essa participacdo € voluntéria e que poderei suspender a minha
participacdo a qualquer momento, sem que isto signifique qualquer prejuizo para mim.

Fui ainda informado (a) que este estudo esta sendo coordenado pela Prof? Dr2 Ryzia
de Céssia Vieira Cardoso, professora da Escola de Nutricdo da UFBA, a qual podera ser
contatada sempre que houver davida ou questionamento sobre qualquer procedimento da
pesquisa, por telefone, pelo e-mail ou diretamente na Escola de Nutricdo, a Rua Arauljo

Pinho, n.32, Canela (e-mail ryzia@ufba.br, telefone 3283-7700), em Salvador, bem como

pode ser procurado o Comité de Etica em Pesquisa da Maternidade Climério de Oliveira da
UFBA, sito na Rua Pe. Feij6, Ambulatério Magalhdes Neto 3° andar, Canela, telefone 3203-
2740.

Assinatura;

Salvador, de de 200__ Impressé&o digital

para ndo
assinantes

PESQUISADOR RESPONSAVEL

Eu, Ryzia de Cassia Vieira Cardoso, responsavel pelo projeto, ou o meu representante
declaramos que obtivemos espontaneamente o0 consentimento deste participante para

realizar este estudo.

Assinatura / /
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IDENTIFICAGAD DA EMPRESA

1-Razin social;

2-Moma tardasia;

3-Alaral Licenga saniaria:

4-Inscrigio Estadual  Municipal:

5-CNPJ / CPF:

G-Fone: T-Fax:

B- a-mail:

B-Endaraga (Rua/ Av.):

10N 11-Compl.:

12-Bairro: 13-Mu nicipio:

14-UF: 15-CEP:

1&-FRamo de Atividada:

17-Produgdo Mensal:

18-Mimens da Funciongnas: 1 9-Miimany da Turmos:

20-Categoria de Produtog:

21-Responsavel Técnico: 22-Formagdo Académica:

23-Regponsdvel Legal' Proprietdrio do Estabelecimento:

24-Motivo da Avallagao:

“Fonta: AESOLUGAD - ADC N° 216, DE 15 DE SETEMBRD DE 2004




AVALIAGAO

Margue com X a resposta de cada pergunta [AD=Adequada’ IN=Inadequads)

(*] Na = N&o s= Aplica

Em caso de Inadequacs (IN]: descreva a ndo conformidade ao lado (Descraver a Inadegquacio)

1. EDIFICAGAD, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Areps Externas

Ma®

AD

Descrever g
Inadequacao

1.1 Estiio Ivres de objelos em desuso ou
estranhos ao ambiena?

1.2 Livre da presanca o8 animais?

Areas Internas

Ma*

1.3 Estao livres da objelos em desuso ou
estranhos ao ambienta?

1.4 Livre da presenga da animais?

Edificagio e Instalagies

MNa*

Inadegquagha

1.5 a0 projetadas de forma a pessibiliar um
lluxa orfenado @ sem cuEamenios?

1.6 Séo projeladas para tacilitar as
operacies de manulencin, limpeza e,
quando bor o caso, desinfeccio?

1.7 O acesso as instalactes ¢ mdependente
& N0 comeam B oulros usos (ex: habitecao)?

1.& Exisle conirods do acesso de pessoal?

1.9 O dimenssonamento & compativel com
indas as operagias?

1.10 Existe separagao anire as diferantes
atividadas por maios fisicos ou por oubros
| meios eficazes?

1.11 As instalagtes sao abasiecidas de agua
Cfrerte?

1.12 As instalagbes dispdam de conaxdas
covTi rede de esgolo ou lossa séplica?

Instakagoes Fisicas — Plsos

Descraver a
Inadequacao

1.13 Possuem ravastimantas lisos,
imparmadyeis a lavaveisT

1.14 Sdo mandidos inlegos, consenados,
Ivres de rechedwas, frincas, vazamenios,
inlilbracies, bolares ¢ diescascamenos?




Inslalagbes Fisicas - Paredes

Inadequagao

1.153 Possusm mvasiimemos lisos,
imparmaavais e levevaig?

1.16 Sdio mantidas integras, consarvadas,
livras de rechaduras, tmncas, YAZaMENos,
irfiltracies, balones @ descascamantos?

instalagdes Fisicas — Tetoa/Forros

AD

Inadequagio

1.17 Poosisam reveslimenios ligsnsg,
impermedvess o laviveis?

1.18 580 manlidos integros, conservados,
bvres de rachaduras, frincas, goleiras,
vazramantos, infiltragdes, bolores e
descescamentos?

Portas

AD

1.19 580 mantidas ejustades aos betenes
ibem lechadas’ vedadas) e estdo bam
consansadas?

1.20 Ma drea de praparagho &
armazenamento possuem fechamanio
automatico?

1.21 Ma drea de preparacha &
BrMAzenarmento 540 providas de ielas
milimetradas ?

Janelas e Outras Aberturas (sistema de
axaustan)

Ma*

AD

1.22 A% janelas sdio manfidas ajustadas aos
batentes (bem fechadas/ wedadas) e esldo
bem conservadas?

1,23 Na éirea de praparagdo a
armazenamanio, &0 providas de lelas
rilirmebradag?

1.24 A5 telas SBo rermow e p;.;inr.a Faciliar a
limpeza periddica?

Ralos e Grelhas

Descrever a
Inadequagao

1.25 Quwando presemes, os ralos sao
aifanedos?

1.26 Quando presentes, as grelhas posswem
dispositiva de lechamento?

Caixa de Gordura = Esgoto

AD

Inadeguacias

1.27 Possuem ;ﬂimﬂlﬂh compativel ao
violume da residucs?

1.28 Estao localizedas fora da drea de
prepareGan e amazenamento de alimentos?

1.28 Apresentarn adequado astada de
CoOnsarvacan & funcionamsnto?




uminagao

Dascraver a
Inadequacio

1.30 A lluminagio da érea de preparagao
permite adequada visvalizagio?

1.31 As lumindfias localizadas na drea de
preparagio s&0 apropradas e estio
protegidas contra explosio e guedas
acidantals?

Venlitagho

Ma*

Descrever a
Inadequacao

1.32 Garanta a enovagio doara a
manutengio do ambiente lvre de fungos,

pases, fumaca, pds, particulas em
SUSpaNEao & condensacan de vapores?

1.33 O lluxo da ar esta adequado, ndo
incidinds diretamente sobse o3 alirmenios?

b e

1.34 Os squipamentas & o5 fllros para
climatizagio estio bem conservados?

| 1.35 Existe registro penddico da troca de
filteces, da limpeza & da manutengdo dos
componantas do sistema doe climalizagEo

(eankome legslacto espacifica)?

Instalagoes Elétricas

Ma*

Descrever a
inadequacao

1.36 Estéo ambutidas ou protegidas em
ubulactes extemas?

1.37 530 intagras, permnitindo a higienizagino
dos ambienbes?

instalagdes Sanitirias e Veatidrios

Ma*

IN

1.38 Localizados sam comunicagio direa
cormn a drea de preparagio e armazenamento
ou rafaitdnosT

1.39 Manfidos organizados @ em adequado
estado de consarvagio?

1.40 Possuem portas extemas com
fechamento automatico?

1,41 Az Instalaghes ganitdrias possuam
lavatdnos de méEos & 05 produlos destinados
& higiene pessoal {papel higlénico, sabonate
liguido inodoro anti-saptioo ou sabonehe
liquida inodore & anti-séptico, colatores com
tampa & acionados sem confalo manual ¢
toalhas de papel ndo reciclado ou outro
siztama higidnico & SQUID para Secagem
das mios)?




Lavatario Area de Manipulagiio

'h-i

AD

Inadequacio

1.42 Exishe walorio excusivo para a higiense
des méos na draa de manipulacio, em
posicdes estratégicas em relagio ao fluxo de
pregara?

1.43 Existem lavelonos em nimend suliciente
de maodo a atendar toda a drea de

preparacao?

1.4d Possuem: sshonete liguido inodaro anli-
saplico ou sabonste liquido inodono & produta
antkséptico, toalhas de papel ndo reciclado
i oukro sistema higiénico e segura da
secagem das maos e coletor de papel,
acionado sem contato manual?

Equipamentos

AD

Descrever a
InAaeduacao

1.45 Cuando antram am contalo com
alimanhos, 580 de matariais qua ndao
transmitarn substincas ekcas, odores, nem
sabores a0s alimentos [conforme lagislagdo
espacifica)?

1.46 5do mantidos em adequado estado de
conearvacho e o resistantas & comosdo e a
repedidas operagbes de higienizagao?

1.47 Possuam as suparficies lisas,
impermadveis, laviveis @ isantas de
rnegosidades, fresies & oulres Inpeerieiches ¥

1.48 S5&0 realizadas manutengies
programadas e periddicas, bem como o
ragisiro desea cparagao?

1.49 E realizada a calibragio dos
instresmentos ds medigso, bam como o
registro dessa operagio?

Litansilios

.ﬂ:

Deserever a
Inadequacao

1.50 Quands enfram em conlabe com
alimentos 530 de matenais gue nao
transrmilam substdncias tddcas, edares, nnm
sabores aos alemenios (conforme legis|eca&o
eapecitical?

1.51 Séo mantidos em adeguado ssiado de
CONSErvacao & sio resistentes 4 comosan e a
repatidas operacies de higienizagio?

1.52 Pozsuem as superficies ks,
Impsmsdyeis, lavivess o isanias de
rugosidades, frestas e oubras imperleicies?




Maveis

Descrever a
Inadeguacio

153 Quando antram &m contalo com
alimentos sio de materais que ndo
transmitam substancias Woxicas, odoras, nem
sabores aos alimentos (conforme legistacio
aspsacifica)?

1.54 880 mantidos em edequado asiado de
conservacio o s&0 resistentes 4 cormosio o a
repelidas oparagdes de higienizacia?

|
,!

1.55 Possuem as suparficies Eses,
impermedyveis, laviveds e eslio isentas de
rugosidades, frestas e autras imparfaigias?

2. HIGIENIZACAD INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

T

'h-

AD

Descrevear a
inadequacio

2.1 Az instalsches, equipamantas, mdwveis a
utensilics s&o mantidaos em condipdes
higl&néco-ganitdrias?

2.2 A tregléncia de higenizagio e
adequads?

2.3 Existe registro das higisnizagdos guando
nifle forem e rolina?

2.4 A area da praparagio a higienizada
QUANLES VeZes 10rem Nacassinas e
imedistamanta apos o Ermino da trabakho?

2.5 Az caiwas de gordura 550 penisdicamenie
limpas?

26 O descere dos residuns das caixas de
gordura @ adequado (conforme legiskacio
especiiica)?

2.7 As oparagies de higienizagio sdo
realizadas por funcionénios
comprowadaments capacitadiosT

20 On funclondros responsiyvais peis
higianizacdo das instalagdes sanilarias
utilzam unifcrmes apropriados e
diferanciados daquales utiizades na
manpulagdo de alimeantos?




pesscal & do alimenta)

T T —

AD

M

2.9 580 regularizados pelo Minislério da
Saude?

210 A dilegio, o lempo di contalo @ mado
dia u=of aplicacio obedecem as instrugias
| recomendadas palo fabricanta?

2.11 Sao identficedos a guardados em local
reganado’?

contaminacio dos alimentos por produtos
quimicos?

2.12 Sao lomagdas precaucdes para impadir a |

213 Os produtes ulilizados nas aress da
pregan @ armarenamanto 80 inodones (Sam

odor)?

LHensilios ¢ Eqguipamentos utilizados na
Higlenizacao

AD

—

Inadeguacho

2.4 550 propeios para a alividade?

2.15 Estao consarvados, impos @ disponiveis
em nimero suficiente?

2.16 Sio guardados em kocal resenado?

217 Ca materiais ulilizados na higenizacio
de: nslalagoes &0 diferentes daquelss
usados para higienizacio das pares dos
equipamentos ¢ wlensilios gue enfrem am

| conteto com o alimanta?

3. CONTROLE INTEGRADO DE

———— D e

VETORE

5 E PRAGAS URBANAS

Descrever a

3.1 A edilicacdio, &5 instalaches, of
equipamentcs, o8 mdveais e as wansibos sdo
livres chi walores & pragas urbanasy

3,2 Exista 1m conjunto de aghes eficazes e
contineas com o objetivo de mpedi a
atragaon, o abrgo, o acass0 8 ou proliferagao
de vetores e pragas urbanas?

3.3 0 controle quimico € executado por
empresa espocializada (conforma legislacio
especifica)?

3.4 A ermpresa especializada wiiliza produios
ragularizados palo Ministéno da Sadde?




3. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS (continuagia)

Descrgver a
Ma* AD N Pt 5
3.5 A empresa especalizada possui
procedimentas pré e pos-tratamenio?
2.6 Oks aquipamentos @ utensilios, antas de
garam reudilizades, &0 higienizedos para & |
remogdo dos residuos de produtos quimicos? |
I
4. ABASTECIMENTO DE AGUA
Descrever a
Na* AD 1] Inadequagio

4.1 E ulilizada somente dgua poldvel para
manipulacio de slmenios?

4.2 Quands wlilizada soluco alternaliva de
abastecimento de Ggua, B patabilidade &

alestada semestralments atrevas de lawdos
Abaoramfals?

4.3 O reservalono & edificado @ ou revestido
da metarizis que néo compromeiam a
qualidade da &gua {conlorme legiskacio

| aspecifica)?

4.4 O reservatdnio esta devidamenbe
tarmpsdo, livea da rachaduras, varamenios,
infiltraghes @ Gescascamentos?

==

4.5 O reservatdrio esia em adequado estado
de higiena & conservacio?

4.6 O reservaldnio @ higienizado em intervalo
meximo de eais mesas, sendo mentidos
registros da operaghio?

4.7 O gelo utilizedo em alimentos & fabdcado
a partir de Agua potavel & @ mantido em
condigio higiénico-ganitirka?

4.8 O wapor, quando utiizeds em conigio
com alimanbos ou com suparlicies qus
antrem am contglo com alimentos, &
produzido a partir da agua potavel?




8. HA.I'I-.IE; DOS RESIDUOS

Ma®

AD

Inadegquacio

5.1 O= colgtores 360 identilicados, inkegros,
de fdcil higenlzagia e iranspore?

5.2 Os colelores asiao em ndmam &
capacidade suficentes para comer os
residuns?

5.3 Os coletores das areas do proparagso e
anmmazenamenta possuem amgas ationadas
s&m confalo manust?

5S4 O residwos edo treqlentamernta
refirados ¢ esiocados em local fechado e
lsodado da dres de prégaracan @
armazanamanio?

6. MANIPULADORES

'h‘l‘

Inadeguacio

6.1 E reallzado o coninie Ja saide 00s
manipuladores e aste & egistrado {conforme

legistacio eapecifica)?

&2 Quando apreserdarem lestas afou
sinfomas de endermiciades, sho afastados da

praparagac?

6.3 Aprasantam-se com uniborrmes
oompativais & alividade, consarvatos e

limpos®

6.4 Os unilormes s8o trocados, no minimao,
dipmamants e usados andlesivameants nas
depandéncias intemas do estabelacimeanto ¥

£.5 As roupas e 08 abjelos pessoals 540
fuardadss am ol especificn a rasarsado
para esae tim?

6.6 Lavam cuidadosamants a5 maos &ntes
e manipular o alimenta, agds qualguar
intermupgdo do ==rdco, ApOs USET 05
SANILANOS 0 SArmpE e S8 2os macessario’

6.7 S80 alixados canazes de onentacio
sobre 8 comata anti-sepsia das méos &
demais habilog de higiene, em locais de rEcl
visu@alizagio, inclusive nas insislagbas
ganilarias e lavalorios?




I. &, MANIPULADORES (continuagiio)

i Ma® AD IN

| 8.8 Méo fumam, falam guando
desnecessdrio, cantam, assobiam, aspirram,
cospem, lossem, comeam, manipulam
dinheiro, felam no calular au praticam oulros
afos que possem conlamingr o alimento?

5.9 Lsam g% Gabelkes prasos e PHJTEQME‘H-.
nédn sendo permitico 0 uso da barfba ou
bigoda?

8.10 As unhas $30 mantidas curtas, limpas e
sem eamahe ou basza?

6.11 Durante a manigulacio, sdo retirados
todos as objetos de adormo pessoal & a
maguiagem?

8.12 Ds maniguladones 6o supenvisionades
periodicarmeanta?

.13 O visitanies curmprem os requisios de
higiane a da sakda eslabelecidos para o5
rmarepuladoresT

[ IllTEHihH—FHII;E. INGREDMENTES E EMBALAGENS

Ma* AD IM

Descreser a

Inadequagac

7.1 Exislam crilérics para avalacio
selecho dos formecedoras?

7.2 O transporte & realizado am condigbes
adequadas de higiene @ conseracio?

7.3 A recepcho & realizada em area protagida
a lmpa?

! 7.4 SEo submetidas & iNspecas & BRIOYEGRD
| FA recEpgioY

| 7.5 Somenta s&o recapcionados as matdrias-
| primas e os ingredientes com embalagens

| lintegres?
L

7.8 A emperatura das maténas-primas a
| ingredientes & verilicada na recepgao e no
| amazenamento (quando aplicawved)?




7. MATERIAS-P RIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS (continuagia)

Na* AD

ﬂim_ﬂ
Ingdequacio

7.7 Quando reprovades na recepcao, sdo
imediatamente dewvolvidos ao fomecador ou
520 Identilicados, armazenados
separadamente a detarminade o desting
final?

7.8 550 ammazenadas arm local limpo &
orgenizeds?

7.9 Sd0 adequadameanta acondiconados e
idantificados?

7.10 A wilizacio respeita @ prazo de validada
ou & observada a ordem de entrada das
raldias-primas & ingradie mes?

7.11 Sao amazenados scbre paletas,
astrados & ou prateleiras, raspaitando o
espagamento minimo necessangT?

7.12 Os palates, esirados 2 ou pratelairas
sdio de matarial o, resistenta, imparmeadvel
& lawdwel?

——

7.13 E6o adotedas madidas para avitar gua
as maldrias-primas, os ingrediantas & as
embalagens contaminem o alimanta
pregarado’?

e

8. PREPARACAD DO ALIMENTOD

Ma® AD

M

DhSf: reviier &
Inadeqguacio

E.1 As metérigs-primas, mgradienies a
embalagens uSizados para preparsiao eatio
& condipdes higisnico-sanilanas o sao
adequadas &3 alividades (conforme
legislacac especifica)?

8.2 O numero de funcionarnios, equipamantos,
méveis & ou wersilios dispondvais S50
compalivess com a produgBo?

8.2 Evita-se 0 contatd drebo ou indireto entre
alimantos crus, ssmi-prontos & prontos?

8.4 O funciondrins gue manipulam alimentos
crus realizam a higlene des mics antas de
rmanusaar alimenios proabos?




8. PREPARAGAD DO ALIMENTO {contineagio)

hl-

AD

Dascraver a
Inadeguecho

B.5 Produtos perecivels sdo expostos &
tamparatura ambianta somanta palo mmpo
minamo necessdng?

.6 Quands as maldnids-primas fd lornem
iotalmenie utilizadas, efo sdaquademerts
dcondicionadas @ idenlifcadas?

B.T Limpa-=a a3 ambalagens primadrias des
matarias-primas antes do praparo (quando
aplicdvel)?

£.B Q tratamento iénmico assegura a

qualidade higignico-sanildnia dos alimanios
{no minima T0PC, em iodo alimenio ou

combineg;oes adaquadas de tempo 8
iemperaiura)?

8.9 S50 varificades o lempo 2 lemparaiura do
retaments 1Ermico &, quands aplizdvel, 530
avakadas &8 mudangas na textura @ cor na
parte central do alimanta?

810 Existem medidas gue garantam que o
aled @ o gondura ullizados no il nio
conslibuam uma fonde de conteminegao
quirnica para o alirments preparado’y

8.1 Dleos e gorduras sdo aguecidos &
temperaturas nao superiores a 180°C7

8.12 Oleos & gorduras 580 substituidos
imediatamente sempre que houver alteracio
das carsctarsticas flaico-guimicas ou
sansorais?

B.13 Alimentcs congelados 80
descongelados antes do tratamendo térmico
Ou SaguUE-sE A5 orieniagies constankes na
rofulegem do isbnicanie?

£&.14 O descongalamanta & feito am
refrigeracio & termperatura indenor & 5%C, em
micmondas ou codorme orenagdas
constanies na rofutagem do fabricante?

8.15 Alimantos descongelados sdo mandides
sob refrigerecdo 2 ndo forem imediatamente

ufilizados a ndo 540 recongeladosy




B. PREPARAGAD DO ALIMENTO (continuagao)

MNa*

AD

IN

Inadequagio

8.16 Almenios preparados 580 consanadog
aim bernperabura suparior a 050 no maxdmo
por & hioras?

8.17 Aimentos preparados consenados sob
reffgeracao ou congelamento sio
previamants submetides a0 processn de
resiriamento?

e

B.18 Mo resfiameantd, & termperatura g
alimenio praparado 4 raduzide de 60°C &
10°C &m até 2 horas?

B.18 Apds o resfrlamento, o alimenio
préparacs & consarvado sob refriperacio a
temperaturas inferiores a 5°C, ou congelado
i terngarabura igual ou infarior & -18%C7

8200 prazo mdxime de consumo do
alimento pregaredo & consarvadn sobh
refrigaracio (mmperaburns infericnss s 4°C) &
da 5 dias?

=

8.21 Ds alimantos praparsdos &
armazenados sob refrigeracio ou
congelamento, s&o adequadsments
acondicionedis e identificados?

B.22 A femperaiurs o8 Srmazenamenio do
alimenlo praparado @ regulamenie
montoreds & regstradat

£.23 Os alimentos consurmidos orus s80
submelidog a processo de higienizagao
[guando aplicével)?

#.24 Mantém documentado o controde @ a
garantia da qualidade dos alimentos

praparados?

9. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

‘IAD

Inadequagio

9.1 Alimentos preparados armazenados au
aguardando o transporte s&o identilicados ¢

protegiios?

4.2 O amazenameanta & franspome acomem
an condiches e tempo e temperatura
adaquedos?




9. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO (continuagio)

.ﬂl-

AD

DEsorever a
Inadequacao

9.3 A lemperatura do aiments preparado &
monitoreda durante essas atapas?

=

9.4 Os meios de Iransporte SH0 higienizados
& astia bvres de velores e pregas ulbanss?

8.5 Os medos de trensporta sé0 dolados da
profeciho para o alimento?

8.6 Os meios de ransparte Somente

transpostiam cargas que nao comgrometam a
qualidade do alimento preparado?

e T T S ————

10. EXPOSIGAD AD CONSUM

O DO AL

PO 1 A dresads che expossicio & o COnsum
sd0 manfidas organizadas & em adeguadas
condicies higlénico-sanitanas?

10,2 Qs manipuladiores realzam a anti-
sepela das macs e utilizam utensilics ou

luvas descaniveis (quando apicived)?

10.3 Os equipamantos, mdvais & ulena(liog
disponivels nessas dreas es180 em ndmeno
saficiente & em adequsdo esiado de
consarvagao?

104 Os aquipamanios da axposicao da
glimentcs astio am adequado estada de

higiane & fincionamente?

10,5 A tamparatura dos equipamentos de
exposioB0 & regularmente monilorada?

108 0= eguipamentos possuem barreiras de
probecio que previnam a conaminagio pela
consumidor ou autras fontes?

10.7 O utensilios utilizados na consurmacio
sho deccangvels ou sdo devidaments

higisnirados & ammarensdos am |ocal

probagiss?




10. EXPOSICAD AQ CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADD (conlinuagio)

Ma®

AD

Descrever a
Inadequaciio |

10.8 Os omamentcs e plantas da érea de
conswmacio n&o constibuam tonte de
ContaminacaoT

10.9 A drea de recshimenio de dnheina,
canbas & oulres meiss ulilizados para o
pagaments da despesass, & rasarvada?

10,10 Qs Tunciandnos responsiveis pelos
pagamentos s&0 crentados & nao manipwlar
allimentos preparados, embalados ou ndo?

11. DOCUMENTAGAO E R

EGIETRO

'hl-

Descrever a

11.1 Dispiem de Marual de Boas Praticas @
de Procedimantos Operacionais
Padmnizados

11.2 Edsad oocumenlos @150 ACSSSiveis &04

funcionanos @ A autoridade sanitaria, quando
requarics”

11.3 Os registros sfo mantidos por no
remirng 20 dias contades a panir da data de
pregaragae dos alimantos?

L ——— e

POP thnﬁi;di Instalactes,
Equipamentos & Mdvels

Ma®

I

Descraver a
Inadequacao

11.4 Estd implementando, ou saja, os
procedimanog descrilos esiEo Sando
cumpriios?

11.5 Contém as instrugdes seqlencias das
operagies @ a freqdEncia de execucn,

espacificando o nome, o cango e ou a fungao
dos responsavels pelas atividades?

11.6 Contém B8 saguintea informegbes:
matureza da supedicie, m&loda, prncipo
afiva @ concentragio, empo de contata,
temperatura & desmonie dos equipementos
(quando aplicéved)?

11.7 S0 aprovados, datades e assmados
palo responsaval?




POP Controde Integradeo de Vetores e
Pragas Urbanas

Descrever a
Inadequacio

11.8 Esté implemeniando, ou Sefa, os
pracadimenios descritos estdo sando
cumpridos?

11.8 Contém as instrugbes saqlencials das

oparagies o a fregqlbngia o execugao,
eapecificande o noma, o carge & ou a fungao
dos responsdves pelas atividades?

11.10 Contempla as medidas preventivas ¢

cometives para impedir a atragdo, o abigo, o

acess0 @ ou a prolileracho de velores e
pragas urbanas?

11.11 Quando utikzado controle quimico
aprasanta comgrovante di execucao do
sarvigo fomecido pefa ampresa especializada
confratada (condonme bagislegio especifica)?

11.12 S8o aprovados, dalados € Bssinedos
pelo responsne?

POP Higlenlzacho do reservatério

Descrever a
Inadequagaos

11.13 Esti implementando, ou seja, oS
procadimentos descritos estdo sando
cumpridos?

11.14 Conbérm &s insbrugdes seglenclals das
operagbes 8 a freqlenca de execugio,

aespacificando o noma, ¢ cango @ ou a fungéo
dos responsdveis pelas alividades?

11.15 Contém a8 saguintes informagies:
natureza da superice, método, principlo
ativo e concaniragao, empo da contabo,
temparature & desmonte dos aquipamantos
{quando aplicével)?

11.16 Quando realizada por amprésa
tercewrizada apresanta o cerificado de

exacucio do sensco?

11.17 S&o aprovados, datados a assinados
Pl responsdwel?




POP Higlene & sadde dos manipuladores

Ma®

AD

Descrever a

11.18 Esta implamantando, ou Sea, oS
procedimenios descrilos astdo sendo

cumpndos?

11.19 Contérm as insirugDes saqleanciale das

opareghes a & freqlancia de exBougEo,
especiicanda o nome, o cango e ou a fungao
dos responsdvels peles alividades?

1120 Condempla 85 atapas, a frequandia ¢
0% principics alivas usados na anli-sepsia
das maos das manipuladores?

11.21 Condeempla as medidas adotadas am
casa de |lesaon nas macs, Snfiimas di
enlermadade ou suspeita da problama da
salde?

11.22 Especilica 03 exames que 0g
manipuladoras 580 submelidos, bem como &

penadicidade de sua execugdo?

11,23 Descrave 0 programa de capachagas

am higiens, com & carga hordna, o contaldo
programético @ a freqOénca de reakzagio ¢

a foarna de arguivar o8 reglatros?

11.24 Sdo aproviados, datados ¢ assinados
peks respansavel?

12. RESPONSABILIDADE

Responsivel pelas Atlvidades de
Manipulagao

AD

| Descrever a

12.1 S&0 capacsiados pariodicaments gm:
higiene pessoal, contaminanies almentaras,
doengas transmilidis por plmentos
manipulacdo higiénica dos alimentos @ Boas
Priticas?

12.2 A capacitacao 8 comprovada mdiane
documenagio?




CONSIDERACOES FINAIS

CLASSIFICACAD D0 SERVICO DE ALIMENTACAD

{ 1GRUPD 1 - 76 A 100r% da atandimanto dos itens
{ 1 GRUPD 2 - 51 A T5% da atendimento dos #ens
{ 1 GALUPD 3 -0 A 50% de alendimento dos itera

RESPOMSAVELS PELA AVALIAGAD

Momea e Assinalura do responsivel pela avalacio:

RESPONSAVEL PELO SERVICO DE ALIMENTAGAD

Mome e Assanalura do responsisel palo Servico de Alimentagio:

LOCAL:

DATA: I



ANEXO F



ANEXO E

ROTEIRO DE INSPECAO: ESTABELECIMENTOS INDUSTRIALIZADORES DE

GELADOS COMESTEVEIS

Resolugdo RDC 267/03

CLASSIFICACAO

DESCRICAO

SIM

NAO

NA

NO

1 EDIFICACAQ E INSTALACOES:

1.1 AREA EXTERNA:

Area externa livre de focos de
insalubridade; de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente; de vetores e outros
animais no patio e vizinhanca; de focos de
poeira; de acumulo de lixo nas imediacoes;
de agua estagnada, dentre outros. Subitem
5.1, Portaria SVS/MS 326/1997.

Vias de acesso interno com superiicie dura
ou pavimentada, adequada ao fransito
sobre rodas, escoamento adequado e
limpas. Subitem 52 Portania SVS/MS
326/1997.

1.2 ACESSO:

Direto, ndo comum a outros usos, tais como
habitacdao. Subitem 20.2, Portaria SMS.G
1210/2006.

1.3 AREA INTERNA:

Area interna livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente. Subifem 8.7,
Portaria SMS.G 1210/2006.

1.4 PISO:

Material que permite facill e apropriada
higienizacéo, liso, resistente, drenados com
declive, impermeavel e outros. Subitem
5.3.7, Portaria SVS/MS 326/1997

Em adequado estado de conservacéo, livre
de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e
outros. Subitem 5.3.7, Portaria SVS/MS
326/1997.

Sistema de drenagem dimensionado
adeguadamente, sem acumulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas
colocados em locais adequados, de forma a
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