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RESUMO

Atualmente a busca por alimentos do tipo fast food tem sido uma alter-
nativa viável para trabalhadores e estudantes, pois os mesmos apresentam 
extensas jornadas de trabalhos e tempo reduzido destinado à alimentação. 
Deste modo, o presente trabalho foi realizado com o intuito de avaliar as 
condições de higiene nos comércios ambulantes de alimentos, tanto com 
relação à higiene das instalações, quanto ao preparo e manipulação dos 
lanches e refeições vendidos por ambulantes no campus do Centro Univer-
sitário da Grande Dourados - MS. O presente estudo mostrou que nenhum 
comércio ambulante atingiu 100% de conformidade nos itens avaliados. Os 
resultados obtidos com o referido estudo permitiram concluir que os mani-
puladores dos comércios ambulantes não têm conhecimento dos riscos que 
um alimento contaminado pode causar à saúde de seus consumidores, bem 
como não têm consciência de que as mãos não higienizadas adequadamente 
podem levar a essa contaminação. 
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ABSTRACT

Currently the consumption of fast food has been a viable alternative for 

workers and students who main-
tain extensive working hours and 
have little time for meals. Thus, 
the present work was carried out 
with the purpose of evaluating the 
hygiene conditions in the itinerant 
food trade, both with respect to the 
hygiene of the facilities, as well as 
the preparation and manipulation of 
the snacks and meals sold by street 
vendors on the campus of the Cen-
tro Universitário da Grande Doura-
dos - MS. The present study showed 
that no itinerant commerce reached 
(100%) compliance in the evaluated 
items. The results obtained from this 
study have led to the conclusion that 
the manipulators of the street trad-
ers are not aware of the risks that 
a contaminated food can cause to 
the health of their consumers, nor 
are they aware that the unsatisfied 
hands can properly lead to this con-
tamination.

Keywords: Hygiene. Manipulation. 
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INTRODUÇÃO

O hábito de se alimentar 
fora de casa pode ser atri-
buído a três principais fa-
tores que são: o social, o 

aumento da população feminina no 
mercado de trabalho e o aumento no 
consumo de produtos processados 
(AKUTSU et al., 2005). Nesse con-
texto o comércio de rua tem se con-
solidado como estratégia de sobrevi-
vência nos grandes centros urbanos, 
aumentando a oferta de trabalho 
principalmente para mulheres, ga-
rantindo assim a renda para grupos 
socialmente excluídos, melhorando 
a qualidade de vida e tendo como 
consequência a diminuição da po-
breza e a valorização da economia 
local (FRANCO e UENO, 2010).

Ambulantes estão inseridos no 
comércio de rua, pois são conside-
rados comerciantes que produzem 
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e vendem alimentos prontos para o 
consumo, que são comercializados 
nas ruas ou em espaços públicos. 
Esse comércio, em geral, é caracte-
rizado pelo baixo custo, praticidade, 
familiaridade e acessibilidade va-
riando com a cultura da população 
(Sá et al., 2010). Nas grandes cida-
des, a prática do comércio ambulan-
te tem aumentado significativamen-
te o risco à saúde da população, pois 
apresentam condições de higiene e 
instalações precárias, além de não 
contar com sistema de água tratada. 
Também fazem parte do risco a pre-
cariedade da sanitização dos utensí-
lios, equipamentos e a falta de hi-
giene das mãos dos manipuladores 
(MCKNIGHT, 2006). 

Nesse sentido, o presente traba-
lho foi realizado com o intuito de 
avaliar as boas práticas de manipu-
lação de comércios ambulantes de 
alimentos em um campus universi-
tário de Dourados-MS. 

MATERIAL E MÉTODOS

Tratou-se de um estudo quan-
titativo de abordagem transversal 
utilizando a pesquisa descritiva 
para analisar e interpretar fatos ou 
fenômenos, relatando a frequência, 
características e sua natureza, utili-
zando-se de coleta de dados e obser-
vação direta (LEITE, BIN, SCHI-
MITZ, 2011). A presente pesquisa 
foi encaminhada e analisada pelo 
Comitê de Ética em Pesquisa com 
Seres Humanos (CEP) da Universi-
dade Católica Dom Bosco e aprovada 
sob CAEE: 18543513.6.0000.5162 
conforme o estabelecido na resolu-
ção nº 466 do Conselho Nacional 
de Saúde de 2012. Os participantes 
da pesquisa foram informados sobre 
todos os procedimentos a serem rea-
lizados, bem como os devidos riscos 
e benefícios da pesquisa. Os sujeitos 
que aceitaram participar assinaram 
o Termo de Consentimento Livre e 
Esclarecido (TCLE). 

A pesquisa de campo foi rea-
lizada no mês de outubro de 2013 
em sete comércios ambulantes do 
campus do Centro Universitário da 
Grande Dourados (UNIGRAN), si-
tuados à Rua Manoel Santiago, s/n, 
Dourados-MS escolhidos devido ao 
grande fluxo, principalmente de es-
tudantes universitários, no local. 

O levantamento prévio da amos-
tra indicou a existência de aproxi-
madamente 42 manipuladores de 
alimentos de ambos os sexos, com 
amostra mínima de 38 manipula-
dores, porém somente 21 aceitaram 
participar da pesquisa. O cálculo 
para confirmação do número de 
participantes foi executado pela fór-
mula de Barbetta (2011). As instala-
ções e os manipuladores foram ava-
liados por meio de análise visual e 
utilizou-se como instrumento de ve-
rificação o questionário elaborado 
segundo o modelo da RDC nº. 216 
de 2004, adaptado de Sacool et al. 
(2012). Este questionário foi elabo-
rado com 7 perguntas referentes às 
boas práticas de manipulação, sendo 

estabelecida uma classificação en-
tre adequado (pontuação um) e não 
adequado (pontuação zero). As ins-
talações e os manipuladores foram 
observados, em média, por 50 minu-
tos em cada comércio ambulante no 
horário de maior fluxo de pessoas. 

Os dados obtidos foram analisa-
dos e tabulados em Excel conforme 
porcentagens de adequação e não 
adequação. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Todos os comércios ambulantes 
apresentaram irregularidades nos 
itens avaliados. Na avaliação da “la-
vagem das mãos”, verificou-se ina-
dequação em 100% dos comércios 
ambulantes. A inadequação na lava-
gem de mãos foi percebida in loco du-
rante a auditoria e contabilizou-se que 
14,28% dos manipuladores lavavam 
as mãos somente com água; 28,57% 
lavavam as mãos com detergente 
comum (utilizado para lavar louças) 
mais aplicação posterior de álcool gel 
e 57,14% não lavavam as mãos.

Figura 1 - Percentual de inadequação da lavagem das mãos� 
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Quanto à frequência da lavagem 
das mãos, 28,57% estavam adequa-
dos e 71,42% inadequados. A inade-
quação deu-se em virtude da falta 
de pia para lavagem das mãos e uso 
constante de luva (Figura 1).

Observou-se, na avaliação do 
item de uniformização, que somen-
te 28,57% dos manipuladores esta-
vam uniformizados adequadamente. 
Dentre as inadequações destacam-se 
o uso de uniformes sujos (60%), uso 
de uniforme para secagem das mãos 
e rostos (33,33%) e a não utilização 
de uniformes (40%) (Tabela 1).

Sobre a avaliação da utilização 
de adornos, verificaram-se os se-
guintes resultados: somente 28,57% 
dos manipuladores apresentaram-se 
adequados e 71,42% apresentaram-
-se inadequados. A inadequação 
deu-se em virtude do uso de relógio, 
aliança, anéis e correntes (Tabela 1).

Quanto ao uso de barba e bigode 
85,72% apresentaram inadequação 
e o mesmo número é refletido para o 
uso de cabelos presos e protegidos. 
Encontrou-se, também, essa mesma 
porcentagem para a avaliação das 
boas práticas durante a manipulação 
dos alimentos que incluíram: não 
fumar, falar, tossir, utilização do 
celular e a manipulação de dinheiro 
concomitante à manipulação de ali-
mentos.

Observou-se, também, o uso ina-
dequado (16,66%) de utensílios de 
madeira como o macerador de alho 
e colher de pau.

Tabela 1 - Percentual de inadequação de uniformes, paramentação e boas práticas durante a manipulação.

Item avaliado Adequado (%) Inadequado (%)
uniformes 28,57 74,43
uso de uniformes sujos 40 60
uso de uniformes para secagem das mãos e rostos 66,67 33,33
Não utilização de uniformes 60 40
utilização de adornos 28,57 71,42
Uso de barba e bigodes, cabelos presos e protegidos e boas práticas durante 
a manipulação 14,28 85,72

Figura 2 - Percentual de inadequação do asseio pessoal�

Na avaliação das unhas os resul-
tados encontrados indicaram que 
54,14% dos manipuladores apre-
sentaram unhas curtas, limpas e sem 
esmalte, os outros 45,86% represen-
tam o uso de esmalte e unhas com-
pridas (Figura 2).

Dentre os itens avaliados de maior 
gravidade encontram-se a inadequa-
ção na lavagem das mãos, unifor-
mização, asseio pessoal e falta de 
boas práticas durante a manipulação 

dos alimentos. Outros autores tam-
bém retratam essa realidade, como 
Zandonadi (2007). Nesse estudo, 
os manipuladores de alimentos são 
a principal causa de contaminação, 
uma vez que tocam em utensílios e 
alimentos de forma constante e não 
lavam as mãos, além de espirrarem 
e tossirem sobre os alimentos.

Outro estudo que confirma a ina-
dequação das boas práticas é o de 
Assis et al. (2011). No citado estudo 
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o autor verificou que nenhum esta-
belecimento possuía sabonete antis-
séptico para higiene das mãos bem 
como não possuía cartaz de orienta-
ção, fator este que pode explicar a 
falta de higienização frequente das 
mãos. No estudo de Pinho (2008) 
foi encontrado irregularidade em 
14,64% na uniformização dos fun-
cionários, item que também impacta 
nas boas práticas de manipulação.

O estudo de Franco e Ueno 
(2010) revelou que em 20,9% dos 
pontos de venda os manipuladores 
usavam touca enquanto os demais 
não faziam uso de nenhuma prote-
ção, essa prática também reflete nas 
boas práticas de manipulação.

Em contrapartida, Demolier 
(2011) mostrou, em seu estudo, que 
97,48% dos manipuladores lavavam 
as mãos antes de iniciar a manipula-
ção de alimentos, atitude esta consi-
derada de suma importância dentro 
do processo de manipulação de ali-
mentos uma vez que nas mãos po-
dem ser encontrados diversos tipos 
de micro-organismos patogênicos.

CONCLUSÃO

Conclui-se que os comércios am-
bulantes verificados neste estudo 
apresentam resultados insatisfató-
rios quanto à lavagem das mãos, 
uniformização, asseio pessoal e 
boas práticas durante a manipulação 
dos alimentos. Os itens avaliados 
como inadequados foram baseados 
na resolução n° 216 de 2004 da AN-
VISA que determina como devem 
ser as boas práticas de manipulação 
em serviços de alimentação e garan-
te para o consumidor a qualidade no 

consumo do alimento.
Os resultados inadequados verifi-

cados sugerem a contaminação dos 
alimentos, o que pode resultar em 
doenças de origem alimentar, por-
tanto recomenda-se a inclusão de 
palestras, treinamentos, fórum de 
debates e reciclagem para esse pú-
blico com o intuito da reversão dos 
resultados.
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