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RESUMO

O alimento comercializado por ambulantes pode oferecer riscos a saide da populagido, embora satisfaca as
necessidades de obtencio de alimentos rdpidos, de baixo custo e em local préximo ao trabalho, funcionando
como alternativa para o sustento de milhdes de pessoas. O presente trabalho teve por objetivo analisar
microbiologicamente alimentos produzidos e comercializados por ambulantes da cidade de Maringa (PR), bem
como treina-los em Boas Praticas na Manipulagdo de Alimentos, considerando a necessidade de adequagio a
Resolugao 216/2004 do Ministério da Saude. Foram realizadas analises microbioldgicas de 42 amostras de alimentos
coletados nos pontos de comercializagdo e foi aplicado check list para avaliar a existéncia de Boas Praticas. As
analises microbioldgicas mostraram contaminagao em 14,3% amostras para Coliformes a 45°C, e 2,4% para
Estafilococos Coagulase Positiva e nenhuma para Salmonella spp., B. cereus e Clostridio Sulfito Redutor a 46°C
(RDCn. 12/2001). A partir do primeiro check list, foi detectada uma nao conformidade de 33,4%. O programa de
treinamento das Boas Préticas de Manipulagao teve carga hordria de 12 horas. Ap6s o segundo check list, realizado
em uma amostra de 10 ambulantes, pode-se perceber que alguns aspectos, principalmente de higienizagao foram
melhorados. Houve um avango na divulgagdo do conhecimento basico e aplicado sobre cuidados na manipulagao
de alimentos, prevenindo surtos de doengas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave. cachorro-quente, alimento seguro, higiene dos alimentos, alimentos de rua, check list.

ABSTRACT

The street food commerce might cause health risks to the population, although it satisfies the needs of obtaining
fast low-cost foods, near the work and can be an alternative for the people sustenance. The present work aims
at performing microbiology analyzes of foods produced and marketed in the streets of Maringa (PR) city, as
well as to train them on Good Practices, considering the adaptation required by the Resolution 216/2004 (Govt.
edict). Microbiology analyzes of 42 food samples were collected in the marketing points. In order to evaluate
the application of Good Practices, a checklist was used. The microbiological analyses found contamination by
Coliforms at 45°C in 14.3% of the samples and by Staphylococcus positive coagulase in 2.4% of the samples (RDC
12/2001). No contamination by Salmonella spp. and B. cereus was found in any of the samples. In the first checklist,
a 33.4% non-conformity was detected. The Good Practices training program was enforced in 12 hours. After the
second checklist accomplished in a sample of 10 street food points of sale, and there could be observed that some
aspects such as hygiene have improved. There was a progress in the spread of the basic and applied knowledge
for handling food, avoiding disease outbreaks spread by food.

Key words. hot dog, food safety, food hygiene, street food, checklist.
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INTRODUCAO

A situagdo economica do pais, dificuldades sociais
e de urbaniza¢do, em conjunto com outros fatores, tem
acarretado o crescimento do setor econdmico informal,
incluindo o comércio de alimentos nas ruas'. Nos paises
em desenvolvimento este tipo de comércio tem especial
importancia, pois constitui uma atividade econémica
alternativa para muitos desempregados. Geralmente
estes alimentos sdo produtos prontos para o consumo,
preparados no proprio local de comercializagdo, em vias
de intenso movimento e grande afluxo de pessoas, como:
pontos de onibus, escolas, pragas, entradas de hospitais,
feiras e mercados®.

Grande parte dos consumidores desconhece os
requisitos necessarios para uma correta manipulacao de
alimentos, incluindo o armazenamento (locais, temperatura,
tempo de armazenamento) e, principalmente, os perigos que
podem estar associados a alimentos contaminados. Outro
perigo importante, também ignorado pela populagio, é o
manipulador como veiculo de contaminagio de alimentos,
amedida que, pela falta de conhecimento sobre técnicas de
manipulagdo higiénica, coloca em risco a satide das pessoas
que consomem os alimentos por ele servidos>**.

Diferentes alimentos comercializados em vias
publicas sao referenciados como provaveis riscos de saude
paraa populagdo em fun¢do da presenga de microrganismos
patogénicos. Tais microrganismos se desenvolvem nos
alimentos devido as condi¢des de higiene inadequadas e ao
armazenamento em temperaturas ambientais elevadas>>*.
Diante desta constatagao, a seguranga alimentar tornou-se
um tema de discussdo entre organizagdes governamentais,
institui¢oes de ensino e industrias alimenticias, uma vez que
se fazem necessarios programas que assegurem a populagao
produtos que ndo sejam prejudiciais a saude, programas
que difundam a legislacao e sensibilizem o profissional
para adogao de boas préticas operacionais na manipulagéo,
preparo e comércio de alimentos mais seguros. Faustino
et al” enfatizam a importancia dos laboratérios de saude
publica atuar em conjunto com a vigilancia sanitaria dos
municipios para ajudar na investigagdo e na elucidagao
dos possiveis agentes causadores de toxinfecgao alimentar.

Uma iniciativa de parceria entre as vigilancias
sanitarias estaduais, municipais e representantes locais
do Servi¢o Nacional de Aprendizagem Industrial (Senai)
e do Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
(Sebrae) tem mostrado resultados positivos. Trata-se
do Programa Alimento Seguro (PAS), cujo objetivo é

100

capacitar profissionais através de cursos e treinamentos
voltados ao controle sanitario®. Segundo Ricardo Oliva,
diretor da ANVISA, trata-se de um “grande projeto de
desenvolvimento social agregado a qualidade do alimento™.
Diferentes projetos tém sido realizados: a produgdo de
sorvete no Rio Grande do Sul, de acarajé na Bahia e de
farinha de mandioca no Acre. Em Porto Alegre, o PAS
implantou o programa Lanche Legal. A partir de agbes
estabelecidas por este programa, ambulantes cadastrados
que receberam cursos de Boas Praticas de Fabricagao sdo
orientados durante inspegoes da vigilancia Sanitdaria®.

Tendo em vista que em Maringa (PR) ja se
encontram cerca de 300 pontos de venda de alimentos por
ambulantes, como estabelece o levantamento feito junto a
Secretaria da Vigilancia Municipal de Maringa (PR), foi de
extrema importancia desenvolver, junto aos membros da
Associagdo de Ambulantes dos Municipios, sensibilizagdo
para a necessidade de implantagdo de boas praticas
de manipulagdo, bem como proporcionar condig¢des
para produc¢ao e comercializagdo de alimentos seguros
servidos a popula¢ao. Desta forma, hd uma prevencao de
surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs)
e a promogao da satisfacao do publico consumidor deste
segmento quanto a seguranga dos alimentos que consome.

Portanto, diante da necessidade de adequagédo a
Resolugao 216/2004 do Ministério da Saide’, em vigor desde
setembro de 2004, essa pesquisa teve por objetivo realizar um
check list para avaliar o indice de conformidade existentes nos
pontos de comercializa¢do de cachorro-quente do municipio
de Maringa e analisar microbiologicamente amostras de
alimentos coletados nesses pontos de comercializa¢ao,
visando garantir um alimento seguro.

MATERIAL E METODOS

Amostragem

A amostragem partiu de 300 pontos de vendas
ambulantes localizados em varias regides do municipio de
Maringa, Parand, cadastrados no ano de 2006 pela Secretaria
Municipal de Satde, através da Coordenagao da Vigilancia
Sanitaria. Desta amostragem, fizeram parte da pesquisa 42
ambulantes que comercializam cachorro-quente.

Coleta das amostras de alimentos

Em cada ponto de venda de cachorro-quente
foi coletada uma amostra de lanche comercializado.
As amostras foram acondicionadas em sacos plasticos
esterilizados, etiquetados, transportadas em recipiente
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isotérmico, acompanhados de relatério preenchido com
nome do estabelecimento, data, hora e método da colheita.
As amostras foram mantidas sob refrigeracao entre 0 e 4°C
até a realizacao das analises microbioldgicas.

Determinagao dos agentes microbiologicos envolvidos
Os microrganismos contaminantes pesquisados
foram os preconizados pela Resolugdo-RDC n° 12/2001
do Ministério da Saude'’, que regulamenta os padrdes
microbiolégicos dos alimentos (item 18, inciso a). As analises
de alimentos foram realizadas segundo o Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Food".

Métodos estatisticos

Para determinacéo estatistica foi realizado o
desenho de estudo quantitativo longitudinal considerando
o nivel de significancia de 5% e nivel de confianga de 95%.
Para andlise dos resultados foram utilizados métodos
estatisticos para analise de medidas repetidas.

Check list

Para avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias dos
pontos de vendas de cachorro-quente pesquisados, foi
elaborado um check list a partir de modelo utilizado pelo
Programa Alimento Seguro (PAS), entre os anos de 2001 e
2004, para implantac¢io das Boas Praticas de Manipulagao'?.
O check list foi simplificado de forma a agrupar as questdes
semelhantes, eliminar itens nao exigidos pela legislaio para
o segmento mesa, bem como itens que ndo se aplicavam aos
estabelecimentos pesquisados, chegando a um total de 52
questdes. Segundo Tomich et al®?, os itens imprescindiveis
sdo aqueles considerados criticos para a protegdo contra
surtos de doengas alimentares e que necessitam de
correcdo imediata quando ndo atendidos. Quando um
estabelecimento apresenta ndo conformidades para os itens
criticos é considerado critico na produgio de alimentos'.

Todos os 42 estabelecimentos passaram pelo
treinamento em Boas Praticas de Manipula¢io e receberam
uma visita, na qual foi realizado um primeiro check list e
foi coletada uma amostra de cachorro-quente. Apos as
analises microbioldgicas das amostras foi realizado um
segundo check list em uma amostra aleatoria de 10 do total
de ambulantes que participaram da pesquisa.

Através do check list foram avaliados os seguintes
aspectos: aspectos gerais de recursos humanos, condigoes
ambientais externas, aspectos gerais de instalagdo e
saneamento, aspectos gerais de equipamentos e utensilios,
aspectos gerais de higienizacio e aspectos gerais de produgao.

As respostas apresentadas no check list foram:
“Conforme” (C) quando o ambulante cumpriu o critério
observado, “Nao Conforme” (NC) quando nio atendeu ao
critério observado e “Nao Aplicavel” (NA) quando o item foi
considerado ndo pertinente ao local ou setor avaliado'. Os
pontos de vendas receberam a classificagio de criticos quando
apresentaram nao conformidades para os itens considerados
imprescindiveis para a produgao de alimento seguro.

Treinamento em Boas Praticas de Manipulagao

A Resolug¢do RDC n° 216/2004° estabelece
procedimentos de Boas Praticas de Manipulagdo para
servicos de alimentacdo a fim de garantir as condigoes
higiénico-sanitarias do alimento preparado. Com base nesta
resolucio, foi realizado treinamento em Boas Praticas de
Manipulagao para os ambulantes, constando do seguinte
programa: Perigos em Alimentos — biologicos, quimico e
fisicos; Doengas transmitidas por alimentos; Higiene pessoal,
do ambiente e dos alimentos; Manipulagdo de alimentos -
critérios de seguranga na produgio de alimentos.

RESULTADOS

Selecdao dos ambulantes, treinamento, check list e coleta
das amostras

A pesquisa teve seu inicio com a sensibilizagdo junto
aos membros da Associagdo de Ambulantes do Municipio de
Maringa para a necessidade de implantacdo de Boas Praticas
no ambito dos ambulantes. Passaram pelo treinamento em
Boas Praticas de Manipulagdo 42 estabelecimentos, que
receberam uma visita, na qual foi realizado um primeiro check
list e foi coletada uma amostra de cachorro-quente.

Durante o treinamento, os ambulantes receberam
uma Cartilha do Manipulador de Alimentos. Também
receberam termometros para o controle de temperatura no
processamento dos alimentos por eles elaborados. Ao final
do treinamento todos os ambulantes receberam certificado
de participagao fornecido pelo SENAC.

Para o preenchimento dos check list, observaram-
se as condi¢des higiénico-sanitarias dos instrumentos
utilizados para o preparo dos lanches, das instalagoes
do carrinho de cachorro-quente, do ambiente no
qual ele se situa e também dos manipuladores que
trabalham no local. A partir do primeiro check list foi
detectada uma nao conformidade de 33,4% (+ 11,3), o
que corresponde a 1/3 dos 52 itens analisados. De cada
aspecto avaliado no check list foi possivel chegar aos
resultados apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Resultados do primeiro check list aplicado nos estabelecimentos de vendas de cachorros-quentes na cidade de Maringd, Parand, em 2008

Aspectos gerais Condigoes Aspectos gerais Aspectos
Itens P 8 . § . p 8 ~ gerais de Aspectos gerais Aspectos gerais
. de recursos ambientais de instalagio e s L2 ~
avaliados equipamentos e de higienizagio  de produgao
humanos externas saneamento -
utensilios
Ambulantes 35,7% 35,7% 23,8% 6,0% 17,9% 36,3%

nao-conformes

Os itens gerais, dispostos na Tabela 1, sao
compostos por diversos subitens, sendo alguns
considerados mais criticos que os outros. No grupo
dos aspectos gerais de recursos humanos, os itens que
consideramos os maiores responsaveis pelo elevado
numero de ndo-conformidades incluiram a néo utilizacao
de equipamentos de protecao individual (EPI), como luvas,
toucas e jalecos, a manipulagao do dinheiro e também as
atitudes do manipulador durante o preparo dos lanches
(conversar, tossir, mascar chicletes).

A respeito das condicdes ambientais, a localizagdo
dos carrinhos de cachorro-quente em avenidas com
fluxo intenso de veiculos, inclusive caminhdes, foi o fator
responsavel pela elevada taxa de ndo conformidades.

As instalagdes e saneamento do carrinho
apresentaram um nivel menor de irregularidades, porém
com um item muito preocupante: 38% dos carrinhos nao
tinham condi¢oes para que o manipulador pudesse lavar as
maos quando necessario, o que ¢ considerado inaceitavel
quando se diz respeito & manipula¢ido de um alimento.

Com relagdo aos utensilios e das condi¢oes de
higienizagao, a maioria dos estabelecimentos visitados
apresentava produtos corretos para limpeza em geral e os
utensilios utilizados eram de material apropriado.

Quanto aos aspectos gerais de produgao, estes
foram os mais preocupantes de todos os verificados.
Como pode ser observado na Figura 1, este item foi o que
apresentou maior porcentagem de nao conformidades.
Ainda dentro dos aspectos gerais de produgao, os subitens
que mais chamaram a aten¢io durante as visitas foram: em
60% dos locais os lanches corriam riscos de contaminacéo
(quimica, fisica e/ou bioldgica) na montagem dos lanches,
em 52% havia o reaproveitamento de sobras frias de forma
inadequada e em 88% dos locais ndo houve obediéncia
da legislagao que proibe a utilizagao de dispensadores de
uso repetido (bisnagas) para molhos, devendo os mesmos
serem oferecidos em sache individual.

Os resultados dos dois check list aplicados em 10
dos pontos de vendas pesquisados foram submetidos a
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analise de variancia (ANOVA), considerando os subitens
como causa de varia¢do. O resultado obtido pelo teste
F-Snedecor foi estatisticamente significativo (p < 0,0001),
confirmando uma melhora significativa entre a aplicagdo
do primeiro e segundo check list (Tabela 2).

Recursos

Condigdes
ambientais

2= Prodircao::
5900

Equipamentos e
L utensilios
Higienizacdo 1%

6%

Figura 1. Porcentagem de subitens ndo conformes em cada aspecto avaliado
no check list realizado nos pontos de venda de cachorros-quentes na cidade de
Maringgd, Parand, em 2008

Tabela 2. Resultados das ndo conformidades (NC) obtidas através dos check list
aplicados em uma amostra de 10 ambulantes antes (Primeiro check list) e apds o
treinamento em Boas Praticas de Manipulagao (Segundo check list)

Primeiro Check list* Segundo Check list®

Ambulantes  TensNC i@ o HemsNC G
1 11(21,2%)  7(19,4%) 9 (17,3%) 5 (13,9%)
2 15(28,8%) 10 (27,8%)  8(154%)  4(11,1%)
3 9(173%)  5(139%)  7(13,5%) 4 (11,1%)
4 15(288%)  8(222%)  10(192%) 6 (16,7%)
5 21(40,4%)  13(36,1%)  5(9,6%) 3 (8,3%)
6 7(13,5%)  4(1L1%)  2(3,8%) 1(2,8%)
7 19 (36,5%)  12(33,3%) 4 (7,7%) 2 (5,6%)
8 24 (46,2%)  19(52,8%)  7(13,5%)  5(13,9%)
9 9(17,3%)  7(194%) 4 (7,7%) 2 (5.6%)
10 19(36,5%)  13(36,1%)  8(154%)  6(16,7%)

Letras diferentes na mesma linha indicam diferencgas estatisticamente
significativas entre os check list (p < 0.05). *Total de subitens NC pesquisados:
52; Total de subitens criticos NC: 36
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Analises microbiologicas

Apds a realizagao do primeiro check list, as
amostras de lanche coletadas foram encaminhadas para o
laboratdrio. Foram realizadas andlises microbioldgicas a fim
de detectar se nas mesmas havia a presenca dos seguintes
microorganismos: Bacillus cereus, Salmonella spp.,
Clostridio Sulfito Redutor (CSR) a 46°C, Coliformes a 45°C
e Estafilococos Coagulase Positiva. A Tabela 3 apresenta os
resultados referentes as analises microbioldgicas.

A partir dos dados da Tabela 3 foram obtidos os
resultados apresentados na Figura 2. Seguindo os padrdes
estabelecidos pela resolu¢ao RDC n°12 de 02 de janeiro
de 2001' da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria, foi
possivel observar que somente CSR a 46°C e Salmonella
spp. ndo foram detectados nas amostras analisadas. Apesar
de 4,8% dos lanches terem apresentado Bacillus cereus,
nenhum deles ultrapassou o limite permitido. Quanto
aos Coliformes a 45°C foi observado valor superior ao
permitido pela RDC em 6 amostras analisadas (14,3%)
e para Estafilococos Coagulase Positiva em uma amostra
analisada (2,4%).

Clostridio Sulfito Redutor a 46°C | 0%
Salmonella spp. |0%

B. cereus

4,76%

Microorganismo

Estaflococos Coagulase Positiva

Coliformes a 45°C

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Porcentagem

Figura 2. Porcentagem de microrganismos presentes nas amostras analisadas
de cachorros-quentes coletados em 42 ambulantes na cidade de Maringg,
Parand, em 2008

DISCUSSAO E CONCLUSAO

Para prevenir as doengas transmitidas por
alimentos, uma higiene rigida deve ser obedecida. Entre as
etapas de preparo e distribui¢do, o controle da temperatura
e do tempo de espera é necessario para impedir o
crescimento de microrganismos patogénicos'.

Dentre os resultados das analises microbioldgicas
realizadas nos cachorros-quentes, foi alarmante o obtido
para Coliformes a 45°C, mostrando que em cada sete
lanches vendidos, um é impréprio para consumo. Os
coliformes constituem um grupo de enterobactérias
presentes nas fezes e no ambiente, como o solo e as

Tabela 3. Resultados das analises microbioldgicas de amostras de cachorros-quentes cole-
tados em 42 ambulantes na cidade de Maringd, Parand, em 2008

Ambulante Salmonella Bacillus Coliformes Cls(:lsl::ls ° E::t:‘:;i:::s
P cereus e Redutor Positiva
(UFC/g) (NMP/g) (UFC/g) (UFC/g)
1 auséncia <10 <3 <10 <10
2 auséncia <10 <3 <10 <10
3 auséncia <10 20 <10 <10
4 auséncia <10 <3 <10 <10
5 auséncia <10 <3 <10 <10
6 auséncia <10 <3 <10 <10
7 auséncia <10 <3 <10 <10
8 auséncia <10 20 <10 2,5x10*
9 auséncia <10 93 <10 3,8x10°
10 auséncia <10 <3 <10 2,0x10*
11 auséncia <10 93 <10 <10
12 auséncia <10 43 <10 <10
13 auséncia <10 <3 <10 <10
14 auséncia <10 3 <10 5,5x10*
15 auséncia <10 <3 <10 <10
16 auséncia <10 210 <10 <10
17 auséncia <10 3 <10 <10
18 auséncia <10 3 <10 <10
19 auséncia <10 <3 <10 <10
20 auséncia <10 <3 <10 <10
21 auséncia <10 210 <10 <10
22 auséncia 10 28 <10 <10
23 auséncia <10 150 <10 1,0x10%
24 auséncia <10 <3 <10 <10
25 auséncia <10 <3 <10 <10
26 auséncia <10 28 <10 3,5x10*
27 auséncia <10 7 <10 50
28 auséncia <10 <3 <10 <10
29 auséncia <10 <3 <10 <10
30 auséncia <10 <3 <10 <10
31 auséncia <10 4 <10 <10
32 auséncia 1,0x10? <3 <10 <10
33 auséncia <10 <3 <10 <10
34 auséncia <10 <3 <10 <10
35 auséncia <10 210 <10 9,0x10*
36 auséncia 3,0x10? 150 <10 <10
37 auséncia <10 <3 <10 <10
38 auséncia <10 <3 <10 <10
39 auséncia <10 <3 <10 1,5x10?
40 auséncia <10 <3 <10 <10
41 auséncia <10 210 <10 1,5x10%
42 auséncia <10 11 <10 <10

Padrdes estabelecidos pela resolugio RDC n.° 12 de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (ANVISA): Salmonella spp./25g = ausente; B. cereus = 10° UFC/g; Coliformes a 45°C =
10> NMP/g; Clostridio Sulfito Redutor a 46°C = 10° UFC/g; Estafilococos Coagulase Positiva =10° UFC/g
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superficies de vegetais, animais e utensilios. A sua pesquisa
nos alimentos é utilizada como indicagdo da qualidade
higiénico-sanitaria. Os coliformes sdo subdivididos em
dois grupos: totais (Coliformes a 35°C), os quais sdo
oriundos do ambiente e utilizados como indicadores da
qualidade higiénica dos alimentos, e fecais (Coliformes a
45°C) que sdo provenientes de uma contaminagao fecal
e usados como indicadores de qualidade sanitaria dos
alimentos'. Rodrigues et al*, ao avaliarem amostras de
cachorros-quentes da cidade de Pelotas, Rio Grande do
Sul, encontraram um percentual de 25% das amostras
insatisfatorias para este grupo de microrganismos.
Hanashiro et al' obtiveram resultados semelhantes a
Rodrigues et al* para coliformes fecais em amostras de
cachorros-quentes coletadas em uma area restrita da
cidade de Sio Paulo, com 24% de resultados acima do
permitido. Portanto, é possivel observar que a falta de
higiene na manipulagao de alimentos ndo é um problema
regional, mas de preocupa¢ao nacional.

A presenga elevada de Estafilococos Coagulase
Positiva em alimentos indica falta de higiene na
manipulagdo e sua pesquisa é importante porque é uma
bactéria potencialmente patogénica podendo, inclusive,
ser toxigénica'®. Rodrigues et al* obtiveram valores de
37% das amostras positivas e acima do limite para este
microrganismo, Hanashiro et al' ndo o detectaram em seus
estudos. O resultado obtido na presente pesquisa (Figura
2), embora menor do que o encontrado por Rodrigues et
al*, foi maior do que o permitido pela legislacao vigente e
superior a Hanashiro et al'.

A Salmonella spp. nao foi detectada em nenhuma
amostra de cachorro-quente analisada, resultado idéntico
ao obtido por Rodrigues et al*, o que sugere baixa
prevaléncia desta bactéria neste tipo de alimento.

Através da avaliacdo dos resultados obtidos
com a realiza¢do do primeiro check list e das analises
microbioldgicas dos cachorros-quentes, pode-se
concluir que grande parte das ndo conformidades e
contaminagdes observadas podem ser corrigidas a
partir da adogao de técnicas simples como: praticas de
saneamento basico com a utilizagdo de dgua potavel em
reservatorio apropriado; armazenamento adequado das
matérias-primas, especialmente no que diz respeito aos
vasilhames utilizados e temperatura de armazenamento;
higieniza¢do adequada dos vegetais empregados;
instalacao do ponto de venda proximo a locais com
disponibilidade de sanitarios que possam ser utilizados
pelos manipuladores dos alimentos, entre outras
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medidas. Neste sentido, a realizacdo do treinamento
em Boas Praticas de Manipulagdo torna-se importante
ferramenta de educacio sanitaria no intuito de melhorar
as condi¢oes dos pontos de venda de cachorro-quente.

Apoés o segundo check list, realizado em uma
amostra de 10 ambulantes, pode-se perceber que
alguns aspectos, principalmente de higieniza¢ao foram
melhorados. O que mais chamou a atencao foi que lixeiras
foram tampadas, o detergente tem sido substituido pelo
alcool na limpeza, o contato com dinheiro vem sendo feito
de forma que ndo envolva o contato com o lanche, em
certos locais utilizam-se agora papéis de mao descartaveis
ao invés de pano imido para pequenas limpezas. Também
foi possivel verificar que os ambulantes se mostraram
muito interessados em ideias novas sugeridas por nos,
como a utilizacdo de termdémetros para verificar se as
temperaturas utilizadas sdo adequadas, sugestdo de
lampadas que ndo atraiam insetos, lixeiras que abrem com
um pedal, entre outros.

Apesar de todos estes avancos, verifica-se que
ainda ha alguns aspectos que precisam ser melhorados
em muitos lugares. Entretanto, pode-se afirmar que
os trabalhos de treinamento e conscientiza¢do dos
ambulantes quanto a necessidade da adogdo de técnicas
adequadas tém resultados muito mais eficientes e
duradouros do que as agdes de puni¢do que, por nido
educarem, levam a reincidéncias nas nao conformidades.
Considerando a importancia social e econdmica do
comércio ambulante para o municipio, a partir da
conscientizagdo dos ambulantes e da implantagao das Boas
Praticas de Manipulacdo, a populagdo que usufrui dos
servicos prestados por estes trabalhadores é grandemente
beneficiada com o consumo de alimentos mais seguros.
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