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RESUMO: Avaliar as condições higiênico-sanitárias de pontos de venda (PV) e analisar a qualidade microbiológica de 
alimentos de rua comercializados por vendedores ambulantes localizados no Campus Umuarama, Universidade Federal de 
Uberlândia. Foram investigados no estudo os PV de dez vendedores ambulantes e amostras de alimentos de rua por eles 
comercializadas. Uma ficha de inspeção higiênico-sanitária (FIHS) foi aplicada nos PV de alimentos antes e três meses após 
realização de capacitação em boas práticas de fabricação (BPF) de alimentos para os vendedores ambulantes. Alimentos de rua 
adquiridos nos PV investigados foram analisados para coliformes totais e fecais e Staphylococcus coagulase positiva. Na primeira 
aplicação da FIHS, 9/10 PV inspecionados foram classificados como ruim (<50% de itens em adequação); um PV apresentou 
classificação regular (51-75% de adequação), e nenhum PV foi classificado como bom (>75% adequação). Na segunda aplicação 
da FIHS, 4/10 PV foram classificados como regular, e seis PV continuaram sendo classificados como ruim. Nenhum PV foi 
classificado como bom. Todas as amostras de alimentos apresentaram contagem de coliformes totais e fecais <3NMP/g de 
alimento e Staphylococcus coagulase positiva <10UFC/g, ou seja, valores abaixo da faixa de referência dos métodos. Apesar da 
inadequação higiênico-sanitária dos PV, a prática de rápida comercialização adotada pelos manipuladores dificultou a 
contaminação microbiológica dos alimentos de rua.  Em adição, independentemente do nível de escolaridade e da condição sócio-
econômica dos manipuladores, a capacitação em BPF melhorou a condição higiênico-sanitária dos PV, contribuindo para a 
segurança alimentar e nutricional dos usuários. 
 

PALAVRAS CHAVE: Comércio ambulante de alimentos. Qualidade sanitária de alimentos. Qualidade 
microbiológica. Práticas alimentares. Alimentos seguros.  
 
INTRODUÇÃO 
 

A economia informal é uma área econômica 
complexa que engloba empresas urbanas e rurais de 
diversas áreas comerciais, sem registro oficial junto 
aos órgãos competentes (OIT, 2002). Entre os 
inúmeros exemplos de empregos informais que 
integram a economia de países desenvolvidos e em 
desenvolvimento, está incluído o comércio 
ambulante de alimentos (DÌAS et al., 2008). Os 
alimentos comercializados por ambulantes ou 
“alimentos de rua” são alimentos e bebidas prontos 
para o consumo, preparados e/ou vendidos em lugares 
públicos, sem a necessidade de outro processo ou 
preparação (WHO, 1996). 

O comércio ambulante de alimentos é uma 
atividade profissional que desperta preocupação em 
termos de segurança alimentar e nutricional (SAN) 
(GROSS et al., 2000). De acordo com a literatura 
especializada, os pontos de venda (PV) de alimentos 

de rua habitualmente não apresentam as mesmas 
facilidades disponíveis em estabelecimentos 
comerciais formais (WHO, 2007). É prática comum 
a não disponibilidade de água tratada, saneamento 
básico e energia elétrica, entre outros itens 
essenciais para a higienização de equipamentos e 
utensílios e, inclusive, para o asseio corporal dos 
manipuladores de alimentos (BENNY-
OLLIVIERRA; BADRIE, 2007; LUCCA; 
TORRES, 2006). 

A avaliação da qualidade higiênico-sanitária 
dos PV, incluindo a identificação do asseio corporal 
dos manipuladores, contribui sobremaneira para a 
garantia da qualidade microbiológica dos alimentos 
de rua (WHO, 2007). Diversos investigadores têm 
demonstrado que a falta de asseio corporal dos 
manipuladores é um dos principais focos de 
contaminação dos alimentos comercializados por 
ambulantes (MUYANJA et al., 2011; OMEMU; 
ADEROJU, 2008). No entanto, uma série de outros 
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fatores também pode comprometer a qualidade dos 
alimentos de rua, ou seja, temperatura e local de 
acondicionamento inapropriados (KIM et al., 2013); 
exposição e manuseio sem a devida proteção 
(MUYANJA et al., 2011); e condições inadequadas 
do meio ambiente, com exposição dos alimentos a 
insetos e animais domésticos (VAN’T RIET et al., 
2003).  

Os aspectos fundamentais para a garantia 
das condições higiênico-sanitárias dos PV de 
alimentos estão estabelecidos em normas 
obrigatórias, de âmbito internacional, denominadas 
Boas Práticas de Fabricação (BPF) (MUYANJA et 
al., 20011; BRASIL, 2002). Nas BPF estão 
relacionados os procedimentos necessários para 
assegurar os padrões mínimos de qualidade de 
produtos, processos e serviços na área de 
alimentação. Em outras palavras, para evitar o risco 
de contaminação de alimentos e de agravo à saúde 
do consumidor, todo estabelecimento produtor, 
industrializador e/ou comercializador de alimentos 
deve atender a essas recomendações (BENNY-
OLLIVIERRA; BADRIE, 2007; SCHLUNDT, 
1999; BRYAN et al., 2007).  

A verificação das BPF pode ser realizada 
por agentes de fiscalização, proprietários, 
funcionários e/ou técnicos responsáveis, com a 
aplicação de fichas de inspeção higiênico-sanitárias 
ao longo da cadeia produtiva de alimentos e nos 
estabelecimentos que realizam a comercialização 
(WHO, 2008; OMEMU; ADEROJU, 2008). No 
Brasil, os agentes de fiscalização da vigilância 
sanitária atualmente realizam a investigação das 
BPF e a classificação higiênico-sanitária 
exclusivamente para os estabelecimentos formais, 
utilizando o check-list proposto pela RDC 275 para 
estabelecimento de critérios para agir de acordo com 
a lei (BRASIL, 2002). Para o comércio ambulante 
de alimentos ainda não existe legislação brasileira 
específica, sendo que atualmente as fichas de 
inspeção higiênico-sanitárias podem ser aplicadas 
por diversos profissionais devidamente capacitados 
(BENNY-OLLIVIERRA; BADRIE, 2007). O 
atendimento às BPF também pode ser avaliado pela 
realização de análises microbiológicas de material 
coletado em utensílios e equipamentos; amostras de 
alimento e secreções e/ou superfície corporal de 
manipuladores (ALTEKRUSE et al., 1996).  

O exame rotineiro para detecção de um 
grande número de micro-organismos em alimentos 
ou itens relacionados apresenta baixa exequibilidade 
e relação custo / benefício não justificável, sendo 
impraticável em condições habituais. Dessa forma, 
na prática tem se tornado cada vez mais comum 
analisar a presença de micro-organismos 

indicadores (HAYES, 1995). Os micro-organismos 
indicadores são grupos ou espécies de micro-
organismos que, quando presentes em um alimento, 
fornecem informações sobre a ocorrência de 
contaminação de origem fecal, a provável presença 
de patógenos ou sobre a deterioração potencial do 
alimento, além de poderem indicar condições 
sanitárias inadequadas durante o processamento, 
produção ou armazenamento (UMOH; ODOBAB, 
1999). Atualmente, os micro-organismos 
indicadores têm sido considerados essenciais para a 
avaliação da segurança e da qualidade 
microbiológica dos alimentos (HAYES, 1995).  

Em desacordo com essas considerações, no 
Brasil (BRASIL, 2009) e em outros países em 
desenvolvimento localizados na África (FAO/WHO, 
2006), não estão legalizadas a fiscalização e a 
obrigatoriedade de realização de inspeção higiênico-
sanitária nos PV e de análise microbiológica de 
alimentos de rua (BENNY-OLLIVIERRA; 
BADRIE, 2007). Dessa forma, os objetivos do 
presente estudo foram avaliar as condições 
higiênico-sanitárias de PV e analisar a qualidade 
microbiológica de alimentos de rua comercializados 
por vendedores ambulantes localizados em um 
Campus universitário da Universidade Federal de 
Uberlândia, Uberlândia, Minas Gerais. 
 
MATERIAL E MÉTODOS 

 
O estudo foi prospectivo descritivo, com 

abordagem quantitativa/semi-quantitativa e 
analítica, e foi desenvolvido de acordo com a 
Resolução 196/96 (Conselho Nacional de Saúde) 
após a sua aprovação pelo Comitê de Ética em 
Pesquisa da UFU (PROTOCOLO REGISTRO 
CEP/UFU 678/09). 

O estudo foi desenvolvido no período de 
outubro de 2011 a março de 2012, no Campus 
Umuarama da Universidade Federal de Uberlândia, 
Minas Gerais, Brasil. Os 16 vendedores ambulantes 
localizados no Campus foram convidados a participar 
da pesquisa. Foram incluídos no estudo dez 
vendedores ambulantes fixos (alimentos 
comercializados em barracas, n=9) e semi-móveis 
(alimentos comercializados em carrinhos de lanche, 
n=1) que assinaram o termo de consentimento livre e 
esclarecido.  

 
Ficha de Inspeção Higiênico-Sanitária 

Uma ficha de inspeção higiênico-sanitária 
(FIHS) adaptada de Curi (2006) e Brasil (2002) foi 
aplicada para os PV de todos os vendedores 
ambulantes incluídos, para avaliação das condições 
ambientais, condições higiênicas de materiais e 
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utensílios, perfil dos vendedores e/ou manipuladores, e 
controle de qualidade do PV (Apêndice 1). De acordo 
com os tópicos estabelecidos na FIHS, o PV poderia 
estar adequado ou não a cada uma das questões 
relacionadas. Os PV foram classificados conforme o 
número de itens considerados apropriados para o 
consumo / comercialização de alimentos em bom, 
regular e ruim, de acordo com o atendimento de 76-
100%; 51-75% e 0-50% dos itens, respectivamente 
(BRASIL, 2002). A FIHS foi aplicada antes e três 
meses após a realização do curso de capacitação em 
BPF de alimentos. 

 
Coleta e Análise Microbiológica dos Alimentos 

A qualidade higiênico-sanitária dos alimentos 
de rua também foi avaliada pela realização de análises 
microbiológicas em amostras representativas dos dois 
tipos de salgadinhos mais vendidos. A aquisição de 
alimentos assados (esfihas, pastelões, tortas) e fritos 
(pasteis, coxinhas, risoles) (n=12), com diferentes tipos 
de recheio (por exemplo, queijo, frango, presunto, 
carne bovina), foi realizada em seis PV selecionados 
aleatoriamente. A quantidade adquirida de cada 
alimento foi, no mínimo, suficiente para o atendimento 
das recomendações para análises de alimentos 
preconizadas pela Comissão do Codex Alimentarius (≥ 
100g de cada alimento) (CODEX ALIMENTARIUM 
COMISSION, 1997). Os alimentos foram adquiridos 
no horário de almoço, com coletas no período entre 
11h-13h, de acordo com a forma habitual de 
comercialização (com ou sem as embalagens), 
acondicionados de forma asséptica, mantidos em 
temperatura de refrigeração, e transportados para o 
Laboratório de Segurança Alimentar da Faculdade de 
Medicina Veterinária, Universidade Federal de 
Uberlândia.  

Imediatamente após a aquisição, os 
pesquisadores realizaram processamento inicial de 
cada alimento. Devido a não disponibilidade de 
processadores com controle microbiológico 
apropriado, fizemos opção para homogeneização 
manual da amostra. Para propiciar a 
homogeneização da amostra, sem aumentar o risco 
de contaminação microbiológica, o processamento 
inicial foi realizado mantendo os alimentos dentro 
do saco plástico estéril e transparente, onde foram 
acondicionados imediatamente após a aquisição. A 
homogeneização manual foi realizada de forma 
delicada, para não ocasionar o rompimento do saco 
plástico, porém efetiva o suficiente para transformar 
a amostra de alimento em uma pasta homogênea, 
visualmente e ao tato. 

Na sequência uma amostra de cada alimento 
(10g) foi preparada com diluição seriada em água 
peptonada. Alíquotas de cada diluição foram utilizadas 

pelos pesquisadores para realização de análises 
microbiológicas para coliformes totais e fecais 
(número mais provável – NMP) (SWANSON et al., 
2001) e de Staphylococcus coagulase positiva 
(Unidades Formadoras de Colônia – UFC g-1) 
(LANCETTE; BENNETT, 2001). Estes agentes são 
frequentemente utilizados como micro-organismos 
indicadores de má qualidade higiênico-sanitária em 
alimentos (SHARF, 1972) e apresentam padrões 
microbiológicos estabelecidos pelo Codex 
Alimentarius (CODEX ALIMENTARIUM 
COMISSION, 1997). 

 
Capacitação dos vendedores / manipuladores de 
alimentos 

Concomitantemente à realização das análises 
microbiológicas, os vendedores ambulantes que 
tiveram seus PV avaliados pela FIHS e/ou tiveram 
alimentos adquiridos de seus PV para realização de 
análises microbiológicas, participaram de um curso de 
capacitação em BPF de alimentos, ministrado pelos 
pesquisadores. A capacitação teve como objetivo 
orientar as BPF de alimentos aos vendedores / 
manipuladores de alimentos. A Portaria RDC n° 216 
de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004) foi 
utilizada para estruturação do conteúdo ministrado 
durante a capacitação.  

Durante a capacitação foi utilizada linguagem 
simples e objetiva, de modo a facilitar a compreensão 
do conteúdo pelo público-alvo. Foram realizadas cinco 
reuniões com duração de 120 minutos cada. Durante 
as reuniões foram apresentados conteúdos em projetor 
multimídia e realizados exercícios de fixação e “roda 
de conversa”. Para cada participante foi fornecido 
material impresso contendo um resumo dos temas 
abordados durante a capacitação.  

O conteúdo ministrado foi dividido em cinco 
módulos: módulo 1: Apresentação do curso e dos 
objetivos; desenvolvimento de atividade orientada 
para averiguar conhecimento prévio dos 
participantes sobre o tema. Foi realizado estudo de 
casos de contaminação / intoxicação publicados em 
jornais populares e na web; módulo 2: Aula teórica 
abordando o tema alimento seguro, em relação à 
riscos; perigos biológicos, químicos e físicos; 
módulo 3: Aula teórica abordando os temas: 
instalações físicas e edificações; higiene de móveis, 
equipamentos e utensílios; módulo 4: Aula teórica 
abordando os temas: higiene pessoal e hábitos 
comportamentais; transporte, armazenamento, 
descongelamento e produção de alimentos seguros; 
módulo 5: Aula teórica abordando os temas: 
controle integrado de pragas; e documentação. 

A análise estatística foi realizada utilizando 
o software Statistical Package for the Social 
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Sciences - SPSS versão 17. Para os dados pareados 
antes e após a capacitação, foi utilizado o teste 
Mann-Whitney. O nível de significância adotado foi 
igual a p < 0,05. 

 
RESULTADOS 
 
Ficha de Inspeção Higiênico-sanitária 

Na primeira avaliação da FIHS, entre os dez 
PV inspecionados, nove foram classificados como 
ruins por apresentarem menos de 50% de itens em 
adequação; um PV foi classificado como regular, por 
apresentar porcentagem de adequação entre 51-75%, 
e nenhum PV foi classificado como bom, ou seja, 
com porcentagem de adequação maior que 75% 
(Tabela 1). 

Em relação especificamente às “condições 
ambientais” da área externa foi identificado que todos 
os PV avaliados estavam localizados próximos a 
áreas de grande fluxo de pessoas e veículos, havendo 
presença de pombos nas imediações. Em adição, 
foram verificados presença de insetos próximos aos 
alimentos (5/10 dos locais) e acúmulo de materiais 
obsoletos (caixas de papelão, entre outros) (7/10 dos 
locais). Em nenhum dos PV de alimentos de rua 
avaliados foi identificada a presença de lixeira com 
tampa e pedal. 

No que diz respeito às “condições higiênicas 
de materiais e utensílios”, foi verificado que 7/10 
PV não tinham boas condições higiênicas, tendo 
sido observada a presença de resíduos de alimentos, 
estufas mal higienizadas e acondicionamento 
inadequado de descartáveis. Nenhum dos 
ambulantes tinha disponibilidade de água encanada 
nos seus PV, tendo sido informado que a água 
utilizada para lavagem de utensílios e outras 
necessidades era proveniente de instalações da UFU 
(os ambulantes não foram questionados e não 
informaram sobre autorização para tal 
procedimento). Em todos os PV analisados o 
acondicionamento da água era realizado em 
recipientes plásticos reutilizados. Em um dos PV 
(10% da amostra) foi identificado pia específica, 
sem torneira e/ou água encanada, que era utilizada 
para higienização e lavagem de utensílios. Cinco PV 
(50% da amostra) apresentavam bom estado de 
conservação e higiene aparentemente adequada. 
Nenhum dos ambulantes analisados fazia uso de 
álcool 70% para higienização das superfícies e 
utensílios. A utilização de pano de limpeza ou de 
esponja com detergente para higienização das 
superfícies e utensílios foi identificada em 8/10 e 
2/10 PV, respectivamente.  

Em relação ao “perfil dos vendedores e/ou 
manipuladores” foi observado que a maioria dos 
ambulantes (90% da amostra) trabalhava com 
roupas não profissionais (camiseta cavada, bermuda 
e roupas coloridas) e que 5/10 dos ambulantes 
utilizava calçado aberto. O uso de avental foi 
identificado para um ambulante (10% da amostra).  

Em todos os PV foi observado que o 
dinheiro e o alimento eram manipulados pela 
mesma pessoa e que os manipuladores não 
utilizavam touca para o cabelo. Em 8/10 
manipuladores foi observado asseio corporal 
desfavorável (mãos com esmalte, presença de 
adornos, entre outros). A utilização adequada de 
luvas ou similares (pegador) para manipular o 
alimento foi verificada em 3/10 PV.  

Em relação ao “controle de qualidade no 
ponto de venda”, foi verificado que todos os PV 
avaliados tinham seus alimentos acondicionados em 
estufas, que eram utilizadas, exclusivamente, para 
proteção contra agentes contaminantes (pó, saliva, 
poluição, entre outros). Todas as estufas 
encontravam-se desligadas ou apresentavam 
temperatura inferior à recomendada (70º C). O uso de 
bisnagas foi identificado em 5/10 PV, sendo que 
2/10 estabelecimentos ofereciam apenas saches aos 
consumidores. Os utensílios existentes em todos os 
PV estavam expostos às condições ambientais. 

Na segunda aplicação da FIHS, realizada três 
meses após a conclusão do curso de capacitação, 
quatro PV foram classificados como regulares, e seis 
PV continuaram sendo classificados como ruins. 
Nenhum PV foi classificado como bom. Após 
realização de estatística de intervalo de confiança 
exato para proporção (LEEMIS; TRIVEDI, 1996), 
não foram identificadas diferenças significativas 
entre a primeira e a segunda aplicação da FIHS na 
análise global do instrumento ou por item específico 
do formulário (dados não apresentados).  

Mudanças isoladas, favoráveis e 
desfavoráveis, foram identificadas no ambiente de 
trabalho e na manipulação do alimento após a oferta 
do curso de capacitação em BPF. Os PV 4 
(PV_AR_4), 6 (PV_AR_6), 7 (PV_AR_7) e 10 
(PV_AR_10) melhoraram a classificação higiênico-
sanitária no período compreendido entre a 1ª. e a 2ª. 
aplicação da FIHS, passando da classificação 
“ruim” para a classificação “regular” (10% versus 
50% dos PV na 1ª. e 2ª. avaliação, respectivamente). 
Os PV 4, 6, 7 e 10 obtiveram 39,13%, 47,83%, 
6,09% e 47,83% de adequação na 1ª. aplicação da 
FIHS e 52,17%, 60,87%, 52,17% e 60,87% de 
adequação na 2ª. aplicação da FIHS, 
respectivamente (Tabela 1). 
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Tabela 1: Avaliação dos pontos de venda de alimentos de rua, pela aplicação de ficha de inspeção higiênico-sanitária*, de acordo com itens em 
conformidade 

 
* A ficha de inspecção higiênico-sanitária (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006) e Brasil (2002). 
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As modificações favoráveis nos percentuais 
de adequação foram associadas à melhoria das 
condições ambientais, condições higiênicas de 
materiais e utensílios, ao perfil dos vendedores e/ou 
manipuladores e ao controle de qualidade no PV. As 
principais mudanças identificadas em “condições 
ambientais” foram a redução do acúmulo de 
materiais obsoletos e o melhor controle da presença 
de insetos nos PV. No tópico “condições higiênicas 
de materiais e utensílios”, as mudanças de maior 
destaque foram relacionadas aos itens referentes ao 
acondicionamento de descartáveis e ao estado de 
conservação e higiene adequada. Em relação ao 
“perfil dos vendedores e/ou manipuladores”, foram 
observadas mudanças favoráveis referentes à 
vestimenta dos manipuladores, asseio corporal, 
manipulação do alimento e dinheiro, e a utilização 
adequada de luvas e similares. No que se refere ao 
“controle de qualidade no ponto de venda”, foram 
identificadas mudanças na proteção do alimento 
contra sujidades. Aspectos adicionais observados 
foram que todos os PV melhoraram a higienização das 
estufas nas quais os salgados ficam expostos; as 
garrafas de refrigerante usadas passaram a ficar viradas 
de cabeça para baixo (2/10 PV), e um dos ambulantes 
improvisou uma tampa para a sua lixeira.  

Em relação ao PV 5 (PV_AR_5), foi 
identificado classificação final inferior na segunda 
avaliação com aplicação da FIHS, passando de 
30,43% para 26,09% de adequação. Nos PV 2 
(PV_AR_2), 8 (PV_AR_8) e 9 (PV_AR_9), também 
foi identificado  classificação inferior em um tópico 
específico na segunda avaliação da FIHS.   
 
Análises Microbiológicas 

Todas as amostras de salgadinhos analisadas 
(n= 12) exibiram contagem de coliformes totais e de 
coliformes fecais <3 NMP/g de alimento (valor de 
referência <102 NMP/g para Coliformes a 45°C) e 
para Staphylococcus coagulase positiva <10 UFC/g 
de alimento (valor de referência <103 UFC/g) 
(BRASIL, 2001).  

 
DISCUSSÃO 
 

Na primeira aplicação da FIHS foi 
demonstrado que os PV de alimentos de rua localizados 
nas imediações do Campus Umuarama da 
Universidade Federal de Uberlândia apresentavam 
baixas condições higiênico-sanitárias. Essa condição 
está relacionada com a inadequação na manipulação 
dos alimentos e asseio corporal dos manipuladores, 
acondicionamento de salgadinhos em temperaturas 
inadequadas e em utensílios não higienizados, e lixeiras 
sem tampa, o que atrai insetos, roedores e aves para as 

proximidades do PV. Inadequações de relevância nas 
condições ambientais de PV de comércio ambulante 
de alimentos também têm sido demonstradas por 
outros investigadores (EKANEM, 1998; BRYAN et 
al., 2007).  

A identificação da presença de pombos nas 
imediações dos PV avaliados no presente estudo é 
uma questão preocupante em termos de segurança 
de alimentos. O Cryptococcus neoformans, agente 
etiológico da criptococose em humanos e animais, é 
encontrado em fezes de pombos (REOLON et al., 
2004). Desde que a infecção por Cryptococcus 
neoformans é uma causa importante de mortalidade, 
particularmente em indivíduos imunodeprimidos 
(FARIA et al., 2010), é necessário o controle de 
pombos em PV de alimentos de rua, de modo a 
evitar a contaminação de alimentos e a possibilidade 
de desenvolvimento de criptococose em humanos. 

Entre as principais deficiências na condição 
higiênico-sanitária dos PV identificadas no presente 
estudo está incluída a infraestrutura inadequada, 
caracterizada, por exemplo, pela ausência de 
sanitários e pia sem água corrente e potável. Baixa 
condição higiênico-sanitária de PV de alimentos de rua 
também foi demonstrada por Rodrigues et al. (2010) 
avaliando locais de comercialização de alimentos de 
rua na cidade de Paraíso, Tocantins. 

Na segunda aplicação da FIHS, realizada 
três meses após o término do curso de capacitação 
em BPF, foram observadas mudanças favoráveis e 
desfavoráveis em relação às condições higiênico-
sanitárias dos PV de alimentos de rua. Entre outras 
modificações, foram identificadas novas condutas 
relacionadas à prática diária desenvolvida nos 
estabelecimentos, tais como, melhora no asseio 
corporal, utilização correta de utensílios para pegar 
o alimento, higienização adequada de estufas, 
ausência de materiais obsoletos e de caixas de 
papelão nas proximidades, e adaptação de tampa 
para a lixeira. Todas essas mudanças foram 
observadas em vendedores que realizaram o curso 
de capacitação.  

Em relação ao PV 5 (PV_AR_5), cujo 
ambulante responsável não participou do curso de 
capacitação em BPF, foi identificado classificação 
final inferior na segunda avaliação com aplicação da 
FIHS. Em outros PV que também obtiveram 
classificação inferior em um tópico específico da 
segunda avaliação, foi observado que os ambulantes 
faltaram no dia em que foi realizada a capacitação 
referente ao assunto, por exemplo, os ambulantes 
dos PV 2 (PV_AR_2), 8 (PV_AR_8) e 9 
(PV_AR_9), não compareceram aos módulos 1, 2-3, 
e 1, respectivamente.  
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Apesar das limitações do presente estudo, 
relacionadas ao pequeno número de estabelecimentos 
analisados, assim como, à localização específica dos 
PV, os resultados apresentados permitem interpretar 
que é muito importante a realização de projetos de 
interface pesquisa / extensão, com investimento na 
capacitação / formação de pessoas. Embora em um 
primeiro momento possa ser interpretado que devido 
às limitações impostas pelas condições ambientais, 
econômicas, sociais, culturais, entre outras, um 
vendedor ambulante recusaria um convite para a 
participação em um curso de capacitação em boas 
práticas, a realidade observada foi muito diferente.  

A adesão ao curso foi boa (12/16), sendo 
observado que os vendedores dos alimentos de rua 
demonstraram grande interesse e mesmo, gratidão, 
pela oportunidade. Durante todo o curso de 
capacitação os vendedores comentaram a respeito dos 
esforços desenvolvidos para estarem presentes 
realizando, por exemplo, adaptações na escala de 
trabalho. Em adição, os vendedores participaram 
ativamente das discussões, comentando fatos ocorridos 
e compartilhando informações que tinham a respeito 
do assunto; solicitaram materiais adicionais aos que 
haviam sido programados para distribuição; 
compartilharam dificuldades relacionadas à sua 
prática, informando as soluções que identificaram e 
solicitando opiniões adicionais, entre outros aspectos. 
Resultados similares, com boa adesão de vendedores 
ambulantes a cursos de capacitação em BPF também 
foram observados por Bryan et al. (2007). 

Durante a capacitação em BPF de alimentos 
os vendedores ambulantes puderam fazer associações 
com o seu local de trabalho. Dessa forma, à medida 
que o conteúdo era ministrado, eles realizavam 
modificações na forma de manipular os alimentos. 
Entre outras condutas, passaram a utilizar álcool 70% 
para higienização de mãos, equipamentos e utensílios, 
conforme recomendado por órgãos de Vigilância 
Sanitária (SÃO PAULO, 1999); evitar o contato direto 
do alimento com as mãos; e utilizar roupas limpas e 
sapatos fechados para manipulação de alimentos. As 
principais modificações realizadas em curto prazo 
pelos vendedores ambulantes não implicaram em custo 
ou apresentavam custo mínimo. Mesmo assim, é 
possível concluir que é importante, viável, e necessária 
a capacitação periódica de manipuladores para evitar o 
risco de contaminação microbiológica de alimentos 
nos PV. 

A não disponibilidade de água corrente e 
potável foi uma queixa espontânea dos vendedores 
ambulantes durante o curso de capacitação. No 
entanto, devido à localização específica dos PV, essa 
inadequação permaneceu sem resolução e contribuiu 
para um resultado menos expressivo do curso de 

capacitação. As condições higiênico-sanitárias dos PV 
de alimentos nas imediações dos campi universitários 
representam uma preocupação da administração da 
UFU, que disponibilizou parte dos recursos financeiros 
para desenvolvimento do presente estudo. Uma 
solução viável e de grande benefício para a 
comunidade que frequenta o Campus da Universidade 
seria a construção pela Prefeitura Universitária de 
pequenos quiosques, com infraestrutura básica, 
incluindo água encanada, eletricidade, sanitários, entre 
outras facilidades. Esses estabelecimentos seriam 
disponibilizados para aluguel, mediante edital, para 
pessoas que se comprometessem a permitir inspeção 
higiênico-sanitária periódica do estabelecimento e a 
participar de programas sequenciais de capacitação 
ministrados por profissionais da própria Universidade.  

Em estudo desenvolvido na Nigéria com 
vendedores ambulantes de alimentos também foi 
identificada a falta de conhecimento dos vendedores 
em relação aos riscos da manipulação de alimentos e 
a presença de enfermidades, especialmente em 
relação à correta higiene das mãos (OMEMU; 
ADEROJU, 2007). Essa constatação está em 
desacordo com as recomendações da Comissão do 
Codex Alimentarius (OPAS/OMS, 2006) que 
ressalta que os manipuladores de alimentos devem 
ter conhecimentos e habilidades necessários para 
manipular os alimentos de forma higiênica, 
respeitando as questões sanitárias, de modo a 
garantir a segurança alimentar e nutricional dos 
consumidores.  

Na tentativa de reduzir a contaminação 
microbiológica dos alimentos comercializados, os 
vendedores ambulantes incluídos no presente estudo 
relataram ter adotado a conduta de adquirir os 
alimentos de diferentes fornecedores e em diversos 
momentos do dia, com a devida atenção aos 
horários e aos tipos de salgadinhos de melhor 
comercialização. Portanto, os alimentos eram 
disponibilizados para compra em temperatura 
adequada e após período curto de preparação. 
Devido ao grande fluxo de pessoas e à grande 
procura por esses alimentos, a comercialização era 
imediata, ou seja, os alimentos ficavam expostos à 
temperatura e locais inapropriados por um curto 
período de tempo, o que provavelmente reduziu a 
frequência de contaminação microbiológica, Essa 
constatação reafirma a importância da redução do 
tempo de exposição do alimento à temperaturas 
inapropriadas conforme preconizado pela 
Organização Mundial da Saúde (OPAS/OMS, 2006) 
e pelo Ministério da Saúde na Resolução RDC nº 
12, de 2001 (BRASIL, 2001). 

A dificuldade de controle da qualidade 
higiênico-sanitária dos alimentos de rua pode 
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representar uma ameaça do ponto de vista 
microbiológico à saúde do consumidor. Estes 
alimentos podem ocasionar o surgimento de doenças 
transmitidas por alimentos, devido à facilidade de 
contaminação por agentes patogênicos e não 
patogênicos. No entanto, pode-se observar que apesar 
das más condições higiênico-sanitárias dos PV de 
alimentos de rua, não houve contaminação 
microbiológica acima dos valores de referência pelos 
agentes pesquisados. Essas constatações permitem 
inferir que o menor tempo de exposição do alimento 
com a prática de rápida comercialização e formas de 
acondicionamento minimamente apropriadas, podem 
ser barreiras importantes para reduzir a frequência de 
contaminação microbiológica de alimentos de rua. Em 
adição, independentemente do nível de escolaridade e 
da condição sócio-econômica dos manipuladores, a 

capacitação em BPF melhorou a condição higiênico-
sanitária dos PV e contribuiu para a segurança 
alimentar e nutricional dos usuários. 
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ABSTRACT: To assess the hygienic-sanitary conditions of selling points (SP) and analyze the microbiological quality 
of street foods sold by street vendors located in the Campus Umuarama, Federal University of Uberlândia. Ten SP of hawkers and 
street food samples marketed by them, were investigated in the study. A hygienic-sanitary inspection questionnaire (HSIQ) was 
applied to the food SP before and three months after training course of good manufacturing practices (GMP) for food hawkers. 
The street foods purchased were analyzed for total and fecal coliforms and Staphylococcus coagulase positive.  In the first 
application of HSIQ, 9/10 SP inspected were classified as poor (<50% of items in adequacy), one SP presented regular 
classification (51-75% adequacy), and no SP was classified as good (>75 % adequacy). In the second application of the HSIQ, 
4/10 SP were classified as regular, and six SP remained classified as poor. No SP was classified as good. All food samples had 
counts of total and fecal coliforms <3NMP/g food and Staphylococcus coagulase positive <10UFC/g, in other words, values below 
the reference range of methods. Despite the hygienic-sanitary inadequacy of SP, the practice of rapid sales adopted by food 
handlers in SP difficult microbiological contamination of street foods. In addition, regardless of education level and socioeconomic 
status of food handlers, GMP training improved hygienic-sanitary condition of SP, contributing to food security and nutrition of 
the users. 
 

KEYWORDS: Street vended foods. Sanitary quality of foods. Microbiological quality. Food practices. Food 
safety. 
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Apêndice 1 - FICHA DE INSPEÇÃO HIGIÊNICO-SANITÁRIA * 
 

Código do Ambulante: _________________________ Data:___/___/________ 
Alimento comercializado:  __________________________________________ 

Condições Ambientais Sim Não 
Local próximo do fluxo de pessoas   
Local próximo do fluxo de veículos   
Local próximo a vielas e tampas de bueiro   
Presença de materiais obsoletos (caixas, papelão, etc.)   
Presença de pombos próximos às instalações   
Presença de roedores próximos às instalações   
Presença de insetos próximos aos alimentos   
Condições Higiênicas de Materiais e Utensílios  Sim Não 
São de fácil higienização   
Em bom estado de conservação e higiene adequada   
Boa condição de acondicionamento dos descartáveis   
Utilização de água encanada   
Utilização de água potável armazenada em recipientes reaproveitados   
Utilização de papel toalha e sabão líquido   
Perfil dos Vendedores e / ou Manipuladores  Sim Não 
Utilização de avental ou uniforme   
Utilização de sapato fechado   
Utilização de proteção de cabelos   
Utilização correta de luvas para manipular os alimentos   
Asseio corporal: mãos limpas, sem esmalte, sem adornos (relógio, pulseiras, anéis, 
brincos) 

  

A pessoa que manipula os alimentos é a mesma que manipula o dinheiro?   
Controle de Qualidade no Ponto de Venda  Sim Não 
Alimentos protegidos contra agentes contaminantes como pó, saliva, poluição   
Manipulação mínima e higiênica   
Oferece sachês aos consumidores   
Oferece bisnaga aos consumidores   

* Fonte: Adaptado de Curi, 2006; BRASIL, 2002. 
Observação(ões): 
___________________________________________________________________________________________ 
 
 
 
 
 


