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CARACTERISTICAS SOCIAIS E SANITARIAS DO COMERCIO DE COMIDA DE
RUA NA PERSPECTIVA DA SEGURANCA DOS ALIMENTOS
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi caracterizar o perfil social e as condi¢cdes higiénico-
sanitarias do comércio de alimentos de ruas dos municipios de Mutuipe e Santo
Antbnio de Jesus, Bahia, Brasil. Trata-se de um estudo de corte transversal
realizado com 126 vendedores de comida de rua delineados através de amostra néo
probabilistica. Os dados foram coletados por meio da aplicacdo de uma lista de
verificacdo semiestruturada (checklist) e baseada nas resolu¢gées RDC n° 275/2002,
RDC n° 216/2004 e RDC n° 218/2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia sanitaria
(ANVISA). Utilizaram-se tratamentos estatisticos nos dados coletados e realizou-se
diagnoéstico higiénico-sanitario dos mesmos. Os resultados demonstraram que a
maioria dos vendedores era do sexo feminino (50,8%), tinha acima de 50 anos
(40,5%), 42,1% possuiam ensino fundamental incompleto e tempo de servico menor
gue 6 meses (46,8%), 48,4% recebiam menos que 1 salario minimo com a venda
dos alimentos e para 74,5% dos vendedores essa atividade era a Unica fonte de
renda. Foram encontrados nos pontos de venda inadequacdes em todos os blocos
avaliados, sendo eles infraestrutura, equipamentos moéveis e utensilios, boas
praticas higiénico-sanitarias dos manipuladores e producdo do alimento. O
diagnoéstico higiénico-sanitario permitiu a classificagdo do maior percentual dos
pontos de venda como “ruim” (56,3%), pois apresentavam percentual de adequacgéo
dos itens do checklist menor que 50% conforme classificacdo estabelecida na RDC
n° 275/2002. Através destes resultados confirma-se a importancia social do
segmento para 0s municipios e sinaliza-se a necessidade de intervencfes que
propiciem melhor qualidade sanitaria dos produtos, visando a saude dos
consumidores.
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INTRODUCAO

O ato de se alimentar é mais que uma necessidade vital do ser humano, ele
dd margem a questbes sociais, culturais, econdmicas e afetivas. Todos estes
quesitos sao dinamicos, e com o passar do tempo podem incidir em mudancas que
resultardo na criacdo de novos padrdes alimentares (OLIVEIRA et al., 2015).

A rapida urbanizacdo e industrializagdo tém colaborado para substanciais
transformacdes nos habitos alimentares dos brasileiros nas Ultimas décadas.
Destaca-se entre estas mudancas a busca por refeicbes fora do lar, cujas
caracteristicas como agilidade no preparo do alimento e facilidade em se comprar o
produto, sdo apontadas como possiveis motivos para o crescimento do interesse
populacional pela alimentacdo informal. E crescente o nimero de pessoas que
buscam em suas refeicdes a conveniéncia de comprar alimentos préaticos para o
consumo (BEZERRA; MANCUSO; HEITZ, 2014; DEVIDES; MAFFEI; CATANOZI,
2014).

Nesta premissa, alimentos comercializados por ambulantes, definidos como
alimentos e bebidas preparados e/ou vendidos nas ruas e outros lugares publicos
para consumo imediato ou posterior, sem processamento adicional ou preparacao
(WHO, 1996), surgem como uma das alternativas de inser¢do no mercado informal
de alimentos, e fonte de renda para diversas pessoas.

Costarrica e Morén (1996) afirmam que a venda de comida de rua passou a
deslanchar na década de 1980 em consequéncia do intenso crescimento das
cidades e de mudancas politicas que trouxeram desemprego e alteracdes no estilo
de vida das pessoas em alguns paises da América Latina e Caribe. No Brasil essa
cultura surgiu como heranga da escraviddo, quando os “escravos de ganho”
vendiam os alimentos para complementar o orcamento de seus senhores
(CHRISTINELLI, et al.,, 2013). Logo ap6s a abolicdo, os escravos passaram a
comercializa-los como forma de subsisténcia (PERTILE, 2013), e ao longo do tempo,
a venda de alimentos de rua tem se configurado como uma atividade de importancia
social, econdmica, sanitaria e nutricional (LEAL; TEIXEIRA, 2014).

Mais que um meio de subsisténcia ao trabalhador, a comida de rua participa
da promocédo do Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA) das populacdes
mais vulneraveis, auxiliando-as no acesso aos alimentos (RONCANCIO;
QUICAZAN; CARDENAS, 2015). Este setor oferece inimeras opc¢des de sabores
para as pessoas que se alimentam fora do lar, além da conveniéncia da oferta de
produtos baratos e nutritivos. O alimento comercializado nas ruas se revela como
manifestacdo da cultura local, desperta no consumidor experiéncias afetivas,
gastrondmicas e sociais, e desempenha fun¢éo de atrativo turistico para muitos que
guerem se alimentar fora do domicilio (CHRISTINELLI, et al., 2013; OLIVEIRA et al.,
2015).

Em contrapartida, o aumento nédo planejado do comércio de alimentos de rua
€ um fato que aflige a saude publica, em decorréncia das fragilidades higiénico-
sanitarias que podem acontecer no processo de manufatura e oferta dos alimentos e
consequente exposicdo a Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) (CARDOSO;
SANTOS; SILVA, 2009; RONCANCIO; QUICAZAN; CARDENAS, 2015).



Condicdes improprias de equipamentos e utensilios, infraestrutura precaria,
baixa qualidade da matéria prima, manutencdo da comida em temperaturas
inadequadas de conservacdo, abastecimento de agua de ma qualidade para a
lavagem de maos e dos utensilios reutilizaveis e falta de protecdo efetiva dos
alimentos contra insetos e poeira, entre outros fatores, contribuem para a diminuicédo
da inocuidade dos alimentos e possivel contaminacdo dos mesmos (LEAL;
TEIXEIRA, 2014; SOUZA et al., 2015).

Por essa razdo, a qualidade higiénico-sanitaria tem sido considerada pela
World Health Organization (WHO) como um fator de relevante significancia para a
seguranca dos alimentos (WHO, 1996). Frente a essa realidade, considerando a
necessidade de aplicacdo das boas préaticas nos pontos de venda informais, a
importancia do segmento para a comunidade e a complexidade e a insuficiéncia de
estudos sobre a comida de rua, especialmente no Reconcavo da Bahia, objetivou-se
caracterizar o perfil social e as condi¢cdes higiénico-sanitarias do comércio informal
de alimentos dos municipios de Mutuipe e Santo Antonio de Jesus, Bahia, Brasil.

2 MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo de corte transversal, desenvolvido no periodo de
Agosto de 2015 a Outubro de 2015, nos municipios de Mutuipe e Santo Antbnio de
Jesus.

2.1 ASPECTOS ETICOS

O presente trabalho é um subprojeto de uma investigacdo mais ampla
denominada “Projeto Alimento Seguro no Comércio Informal de Alimentos” que foi
apreciado e aprovado pelo comité de ética em pesquisa da faculdade Maria Milza
(Protocolo 607/2010), conforme determina a resolucdo n.466/2012 do Conselho
Nacional de Saude (BRASIL, 2012).

2.2 FORMACAO DA AMOSTRA DO ESTUDO

Considerou-se como vendedores de comida de rua os comerciantes de
alimentos que trabalhavam em local publico e que proveem produtos para consumo
imediato ou posterior, sem requerer etapas adicionais de processamento, conforme
definicdo da Organizacdo Mundial de Saude (WHO, 1996). Ressalta-se quanto a
faixa etéria, que nédo foi permitido a participacdo de menores de 18 anos no estudo.

Optou-se pelo uso de uma amostra ndo probabilistica e os pontos de venda
foram escolhidos de forma aleatéria ndo estratificada, sendo a eleicdo dos
entrevistados realizada por livre vontade dos vendedores, ou seja, ocorria a
aproximacéo das barracas e pontos de vendas, explicava-se sobre a pesquisa e
seus propositos, e dentre os vendedores do local, aquele que se voluntariasse era o
entrevistado. Todos os participantes assinavam o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), o qual continha explicagcbes sobre o trabalho realizado e os
informava sobre as questdes éticas envolvidas em todo o projeto.

Foi utilizado como critério de inclusdo o mapeamento dos municipios em
diferentes areas, e foram eleitas aquelas que possuiam proximidades de hospitais,
escolas, creches e pracas, e a regiado central.



2.3 COLETA DE INFORMACOES

As informacbes foram obtidas por meio da aplicacdo de uma lista de
verificacdo semiestruturada (checklist) (Apéndice A) adaptada com base nas
Resolu¢cdes RDC n° 275/2002, RDC n° 216/2004 e RDC n° 218/2005 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004; BRASIL, 2005). A
coleta ocorreu nos periodos matutino e noturno, pois se caracterizam como 0S
periodos de maior contingente de vendedores de comida de rua nos municipios.

A lista de verificacdo empregada abarcava questdes organizadas em blocos,
contemplando: caracteristicas séciodemogréaficas e econémicas dos vendedores,
caracteristicas dos pontos de comércio, infraestrutura, equipamentos moveis e
utensilios, boas praticas higiénico-sanitarias dos manipuladores e producdo do
alimento.

O preenchimento da lista de verificacdo foi realizado por entrevistadores
treinados, que registraram em visita Unica e sem aviso prévio as informacdes por
meio da observacdo direta, no caso de questbes de avaliacdo imediata, e de
entrevista para as questdes nao observacionais. As questdes foram respondidas
conforme opc¢des: Sim- quando o ponto de venda estava conforme com o proposto
no item; Nao- quando o ponto de venda ndo se enquadrava na conformidade
exposta no item; e Nao se aplica- quando o ponto de venda ndo apresentava
nenhum item correspondente ao determinado na lista de verificagdo, sendo este
ultimo descontado para o calculo percentual.

2.4 TRATAMENTO ESTATISTICO

Os dados obtidos através do questionario compuseram uma planilha no
Microsoft Office Excel e foram processados pelo “Statistical Package for the Social
Sciences” — SPSS versdo 13.00 (IBM). Realizou-se analise descritiva e analise
bivariada (teste Qui-quadrado de pearson) dos dados para testar associacdes de
interesse, adotando-se um valor p <0,05 como indicativo de significancia estatistica.
Os dados também foram classificados por grupos percentuais quanto a
conformidades e ndo conformidades dos pontos de venda dos alimentos através das
especificacoes presentes na RDC 275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. O grupo 1 atendia entre 76% e 100% dos itens, o grupo 2 abrangia de
51% a 75% dos itens, e o grupo 3 de 0 a 50% dos itens propostos na lista, sendo
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qualificados como “bom?”, “regular” e “ruim”, respectivamente.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 CARACTERISTICAS SOCIODEMOGRAFICAS E ECONOMICAS DOS
VENDEDORES

A pesquisa contou com uma amostra de 126 pessoas e a Tabela 1 exibe a
distribuicdo séciodemografica destes trabalhadores participantes da pesquisa.

As informagfes sobre os rendimentos obtidos com a comercializagdo dos
alimentos demonstraram que para 74,5% dos vendedores essa atividade era a Unica
fonte de renda.



Tabela 1. Caracteristicas sociodemograficas de trabalhadores do comércio informal
de alimentos. Mutuipe e Santo Anténio de Jesus, Bahia, Brasil, 2015 (N=126)

Variaveis

Percentual (n)

Sexo

Feminino

Masculino

Faixa etaria

20 a 29

30a39

40 a 49

Acima de 50 anos
Escolaridade

Sem formacéao

Ensino fundamental incompleto
Ensino fundamental completo
Ensino médio incompleto
Ensino médio completo
Ensino superior incompleto
Ensino superior completo
Tempo de servigo

< 6 meses

>6 mesesalano
>1a<2anos
>2a<5anos
>5a<10anos

>10 anos

Renda Individual Mensal
1 salario minimo

> 1 salario minimo

< 1 salario minimo

50,8% (n= 64)
49,2% (n= 62)

11,1% (n= 14)
17,5% (n= 22)
31% (n= 39)

40,5% (n=51)

22,2% (n= 28)
42,1% (n=53)
6,3% (n=8)
10,3% (n=13)
15,9% (n= 20)
2,4% (n=3)
0,8% (n= 1)

46,8% (n= 59)
19,8% (n= 25)
7,1% (n=9)
5,6% (n=7)
9,6% (n= 12)
11,1% (n= 14)

23,7% (n= 29)
27,9% (n= 34)
48,4% (n= 59)

A predominancia do sexo feminino se assemelha com dados encontrados na
literatura. Em pesquisa realizada por L6bo et al. (2015) no municipio de Santo
Antdnio de Jesus, 57% dos entrevistados eram mulheres, o que demonstra a
manutencdo da for¢a de trabalho feminina neste ramo no municipio. Para Lelis,
Teixeira e Silva (2012) esta prevaléncia € justificada como procedente de um
transcurso em que as mulheres estdo inseridas a cada dia mais no mercado de
trabalho remunerado, o qual antes era ocupado predominantemente por homens.

Em relagdo a idade, a pesquisa revelou uma maior insercdo de pessoas
acima de 50 anos no comércio informal de alimentos (40,5%), resultado semelhante
ao encontrado por Pamplona (2013) ao analisar o mercado de trabalho informal no
municipio de S&o Paulo. No referido trabalho, mais da metade dos comerciantes
informais apresentaram idade acima de 40 anos e mostrou-se uma tendéncia de
elevacdo da idade a partir do ano 2000. O autor ainda evidenciou que a reducao dos
sujeitos muito jovens e insercdo dos trabalhadores mais velhos no comércio de rua
pode ser um indicativo de menor aceitabilidade desta parcela da populacdo pelo
mercado formal.



10

s

O grau de escolaridade é importante fator relacionado a capacidade de
insercéo do trabalhador no mercado de trabalho. A predominancia de comerciantes
de rua com o ensino fundamental incompleto evidencia deficiéncia na formacao
educacional dos participantes e pode denotar uma contribuicdo para manutencéo do
ciclo de pobreza nas familias. Segundo Sereno, Cardoso e Guimaraes (2011), esse
€ um motivo que justifica a preocupacao com a formacéo dos vendedores, haja vista
gue o nivel educacional representa um importante determinante do risco a saude
relacionado a comida de rua.

O grande percentual de comerciantes com tempo de servico inferior ou igual a
seis meses vai de encontro ao atual contexto de crise econémica vivenciado no
Brasil e relatado por Queiroz (2015), como sendo um quadro de inseguranca
generalizada, 0 que tendencia as pessoas a pensarem na informalidade como a
saida para o desemprego. Dentro deste contexto destaca-se ainda um pequeno
contingente de nivel superior emergindo no ramo, fato que também esta relacionado
a crise econdmica, mas que pode ainda ser justificado pelo incentivo aos pequenos
negocios para o sucesso profissional, 0 que evidencia a comida de rua como fonte
geradora de emprego e renda.

A faixa de arrecadacdo mensal prevalente € andloga a encontrada por
Martins, Ferreira e Alves (2013) cujos rendimentos alcancados com a
comercializagdo dos alimentos evidenciaram que a renda mensal de 93,3% dos
vendedores se mantinha abaixo de trés salarios minimos, sendo o Unico meio para
sustento familiar para 40% dos entrevistados. Esses resultados contrapdem o0s
achados em Mutuipe e Santo Antbnio de Jesus, ja que 74,5% dos ambulantes
sustentava sua familia apenas com o provento das vendas de alimento de rua, o que
demonstra a comida de rua como importante fator social e econémico no pais.

3.2 DIAGNOSTICO HIGIENICO-SANITARIO

A partir do percentual de adequacao de atendimento aos itens contidos na

lista de verificacdo, os pontos de vendas foram classificados como “bom”, “regular” e
“ruim”, conforme demonstrado na tabela 2.

Tabela 2. Classificagdo dos pontos de venda conforme diagnéstico higiénico-
sanitario. Mutuipe e Santo Anténio de Jesus, Bahia, Brasil, 2015 (N=126)

Classificacao Percentual
Bom (Grupo 1) 2,4% (n=3)
Regular (Grupo 2) 41,3% (n=52)
Ruim (Grupo 3) 56,3% (n=71)

As praticas averiguadas que nortearam a classificagdo da maioria dos
estabelecimentos como “ruim” demonstraram a fragilidade das condi¢cdes sanitarias
do comércio de comida de rua. Este fato pode refletir a caréncia de conhecimento
por parte dos vendedores, mas também as condicbes dos locais em que
comercializam os alimentos, como por exemplo, deficiente infraestrutura de pracas e
ambientes das cidades. Ressalta-se que o alinhamento dos interesses entre o poder
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publico e os vendedores de comida de rua, proporcionaria uma oferta de alimentos
mais seguros a populacgéo.

3.3 CARACTERISTICAS DOS PONTOS DE COMERCIO

Entre os pontos de comércio de alimentos de rua, a maioria apresentou meédia
de 1 pessoa por ponto, representando 73,8% dos casos, com amplitude variando
entre 1 e 6 funcionarios. A Tabela 3 exibe a categorizacdo dos pontos de venda e
distribuicdo percentual no comércio informal de alimentos.

Tabela 3. Distribuicdo dos pontos de venda por categoria no comércio informal de
alimentos. Mutuipe e Santo Anténio de Jesus, Bahia, Brasil, 2015

Categorias Percentual (n)
Alimentos e bebidas comercializados em carrinhos 44,4% (n= 56)
ou tabuleiros moveis

Alimentos e bebidas comercializados em pontos 32,5% (n=41)
fixos, como os quiosques de praca

Alimentos e bebidas comercializados em barracas 15,1% (n=19)
desmontéaveis

Alimentos e bebidas comercializados em veiculos 6,4% (n=8)
automotores e reboques

Alimentos e bebidas comercializados em recipientes 1,6% (n=2)
portateis

No estudo em analise, a predominancia dos comerciantes que vendiam
alimentos e bebidas em carrinhos ou tabuleiros equipara-se com resultados
encontrados por Rodrigues et al. (2014) na cidade de Salvador- Ba, em 226 pontos
de vendas, cujo maior nimero de comerciantes (62,2%) atuava com estruturas
moveis, abrangendo carrinhos (52,9%), tabuleiros (21,9%), caixas de isopor (10%),
bancas (4,8%), barracas moéveis (2,4%) e outros tipos de estruturas (8%).

Paradoxalmente, Martins, Ferreira e Alves (2013), ao analisarem 15 pontos de
comércio no municipio de Itumbiara- Go, encontraram o tipo dos pontos de vendas
semifixos (aqueles que possuem unidade movel de venda (motorizada ou néo) e que
se fazem presentes em local especifico diariamente) como categoria predominante
(73,3%). Resultado semelhante ao de Oliveira et al. (2015) ao investigar o comércio
de alimentos de rua na Universidade de S&o Paulo. Dentre os 53 estabelecimentos
avaliados, 40 (76,0%) caracterizam-se por restaurantes/lanchonetes (comércio fixo)
e 10 (19,0%) por pontos externos (comercio ambulante).

A estrutura fixa pode proporcionar melhores condicbes ao segmento, pois
permite, por exemplo, a instalacdo de energia elétrica e consequente subsidio para o
acondicionamento dos alimentos sob refrigeracdo ou aquecimento, aléem de uma
maior possibilidade de instalacio de &gua corrente para a higienizagédo
(RODRIGUES et al., 2014). Nota-se, portanto, que o comércio de alimentos nos dois
municipios investigados denota a necessidade de criagdo de espacos que propiciem
praticas higiénicas mais adequadas.

Dentre os alimentos e bebidas mais vendidos, destacaram-se o0 acarajé com
19% (n= 24), seqguido por salgados em geral com 16,7% (n= 21), e caldo de cana
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com 7,9% (n= 10). O termo salgados nessa pesquisa englobou o0s seguintes
alimentos: pastéis, coxinhas, enroladinhos, paes e sonhos.

O consumo elevado de salgados foi identificado em outras pesquisas, como a
de Rodrigues et al. (2010); Bezerra et al. (2013) e Souza et al. (2015) e
caracterizados por Bezerra e Sichieri (2010) como alimentos peculiares ao hébito
alimentar dos brasileiros, por serem economicamente menos custosos que 0S
alimentos servidos no comércio formal, como em restaurantes. O acarajé, um
alimento de origem africana que exerce grande influéncia sobre a culinaria brasileira,
e especialmente baiana, sendo comercializado desde o século XVIII em tabuleiros e
perpassado por geracdes (SERENO; CARDOSO; GUIMARAES, 2011), foi um dos
produtos mais comercializados nesta pesquisa e em outras no estado da Bahia
(SANTOS et al., 2012), evidenciando a preservacdo da oferta de alimentos tipicos
regionais. Sugere-se para além desta afirmacdo, que este habito encontra-se
atrelado ao prazer de comer estes alimentos e ao facil acesso e a praticidade e
disponibilidade com que sdo ofertados no comeércio ambulante, especialmente
destes municipios. Essa justificativa também pode ser aplicada ao consumo de
caldo de cana, identificado nesta pesquisa como o terceiro produto mais
comercializado nas duas cidades.

3.4 INFRAESTRUTURA

As condicbes de trabalho, no que tange a infraestrutura, apresentaram-se
precarias uma vez que o0s ambulantes estavam expostos a intempéries e
apresentaram grande grau de inabilidade quanto ao manejo de residuos, o que pode
vir a favorecer a proliferacdo de vetores e pragas urbanas e configurar possiveis
fontes de contaminacdo e deterioracdo para o alimento exposto a venda, muito
embora no presente estudo tenha havido a identificacdo aparente de vetores e
pragas urbanas em 19% (n=24) dos pontos de venda e de animais domésticos em
8,7% (n=11) dos pontos de venda. Em 34,4% (n= 43) dos pontos de venda avaliados
havia lixeira com acionamento ndo manual, porém em 16,7% (n= 21) dos casos as
lixeiras apresentavam tampas, e em 44,4% (n= 56) continham sacos de lixo.

Moreira da Silva et al. (2011) em seu estudo, constataram a auséncia de
lixeiras em 62,5% dos locais avaliados, observando que os ambulantes utilizavam
sacolas plasticas e caixas de papeldo para o descarte de residuos, sendo em
apenas um dos locais observada a presenca de lixeira com tampa, 0 que,
comparado ao presente trabalho, configura-se como pior condicdo de descarte de
lixo. Apesar desta condicdo, ndo foi identificado pontos de venda com presenca de
insetos, animais domesticos e residuos organicos.

De forma semelhante, Santos, Moura e Baptista (2015) ao analisarem as
condi¢cdes higiénico-sanitarias do comércio de alimentos em feira de arte e
artesanato em Recife- Pe, encontraram que 4,35% dos pontos de vendas possuiam
lixeira com acionamento ndo manual, estando os demais pontos de venda com lixo
exposto, o que se configura um grande atrativo para pragas urbanas (moscas,
baratas e roedores), porém na maioria das barracas (95,65%) foi constatada a
auséncia de pragas. O acionamento manual da tampa de recipientes para descarte
de lixo contribui para o aumento dos niveis de contaminagcdo das maos. Rodrigues et
al. (2014) constataram que em seu estudo em Salvador que a maior parte dos 226
pontos de venda (82,9%) possuiam recipiente para lixo, porém 36,9% utilizavam
apenas saco plastico para descartar o lixo.
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A matéria organica em decomposicdo acumulada em lixeiras exala um odor
forte atraindo os dipteros e mantendo-os frequentemente ao seu redor. Este fato
contribui para a difusdo de microrganismos e ovos de helmintos pelo ambiente e até
mesmo para alimentos (FURLANETO-MAIA; OLIVEIRA; OLIVEIRA, 2010;
OLIVEIRA; SILVA; COSTA-CRUZ, 2003). A Portaria SVS/MS n° 326/1997
estabelece que o comércio de alimentos deve ser localizado em ambiente livre de
odores indesejaveis, poeira e outros contaminantes, sendo proibida a entrada de
animais em todos os locais onde se localizem matérias-primas, material de
embalagem, alimentos prontos para o consumo ou em qualquer etapa de
fabricacao/industrializacdo (BRASIL, 1997).

Constatou-se a presenca de lavatérios com agua corrente em 19,6% (n= 22)
pontos de venda e presenca de lavatorios dotados de sabonetes e papel toalha em
10,3% (n=11) dos pontos, os lavatorios apenas existiam em pontos localizados em
quiosques de pracas e em veiculos automotores. Observou-se que o0s demais
pontos apresentavam agua armazenada em baldes, galGes e garrafas plasticas.

Embora preconizado pela Resolugéo - RDC n° 216/2004 que os servigcos de
alimentacdo devem possuir lavatérios exclusivos para a higienizacdo das maos na
area de manipulacéo e lavatorios dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico
ou sabonete liquido inodoro e sistema seguro para secagem das maos,
diagnosticou-se no presente trabalho uma infraestrutura desfavoravel nas barracas,
0 que dificulta a realizacdo adequada das atividades (BRASIL, 2004).

De maneira equivalente, De Sa et al. (2010) ao analisarem 11 pontos de
venda de alimentos no entorno do Hospital das Clinicas de Uberlandia observaram
que nenhum dos 11 pontos investigados apresentava sanitdrios e nem
abastecimento de agua corrente, o que impossibilitava a higienizacdo das maos e
utensilios de maneira adequada.

O segmento de comida de rua poderia ser beneficiado caso houvesse
abastecimento de agua para o0s mesmos, levando-se em consideracdo as
finalidades da &gua para a higienizacdo dos alimentos, equipamentos, utensilios,
estabelecimento e manipuladores.

3.5 EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Os utensilios e equipamentos possuiam contato direto e constante com 0s
alimentos, podendo ser fontes de contaminacdo dos mesmos. A higienizagcao
deficitaria de utensilios e equipamentos tem sido caracterizada como agente
causador de grande parte de surtos de DTA (COELHO et al., 2010).

Em 44,4% (n= 44) dos pontos investigados havia equipamento de refrigeracao
e em 34,6% (n= 35) o balcdo térmico se fazia presente, porém 28% (n= 26) destes
equipamentos ndo apresentavam bom estado de conservagao, exibindo oxidagao e
higienizacdo inapropriada. N&o foi possivel a investigacdo quanto ao adequado
funcionamento, finalidade e higienizagdo interna. Salienta-se que a inadequada
manutencao da temperatura dos alimentos preparados propicia a contaminacéo dos
mesmos, tornando-0s um risco para a saude do consumidor. Leal e Teixeira (2014)
observaram que o0s equipamentos utilizados pelos comerciantes ndo eram
corretamente higienizados e armazenados, a partir da sua pesquisa no municipio de
Salvador-BA.
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Beir6 e Silva (2009) constataram em seus estudos que todos o0s
estabelecimentos avaliados possuiam ao menos um equipamento para a
conservacao de alimentos, resultado que caracteriza nesta instancia as feiras do
Distrito Federal como tendo melhores condi¢cdes de conservacdo de temperatura.
Entretanto, os utensilios por eles investigados apresentaram menores indices de
adequacoes.

Os utensilios estavam adequados em 63,1% (n= 72) dos pontos, eram
armazenados adequadamente em 53,8% (n= 56) dos mesmos e apresentavam
indice de bom estado de conservacdo em 71,7% (n= 76) dos locais investigados. O
gue demonstra uma atencao por parte dos vendedores a este quesito. Os utensilios
gque ndo se encontravam em bom estado de conservagdo apresentavam
arranhaduras, estavam parcialmente danificados, sujos ou desgastados.

Os instrumentos de manipulacdo quando em condicbes precarias de
preservacdo Sao propensos a apresentarem arranhaduras, o que torna a
higienizacdo dos mesmos menos eficientes e propiciam condicbes para o
surgimento de biofilmes, facilitando a contaminacdo dos alimentos (NASCIMENTO,;
CHIRADIA, 2007; BEIRO; SILVA, 2009). Complementarmente, os utensilios quando
incorretamente higienizados podem propiciar contaminacdo cruzada. Deste modo,
recomenda-se a adocdo de medidas eficientes de higienizagdo com o intuito de
garantir a seguranca do alimento.

Os tipos de material dos utensilios utilizados nos pontos de venda estao
discriminados na Tabela 4. O item “outros” apresentou percentual de 17,4% (n= 22)
e abarcou a utilizacdo de guardanapos ou utensilios feitos de poliestireno, ou
embalagens ja presentes no alimento, como por exemplo, sacos de picolé.

Tabela 4. Distribuicdo dos pontos de venda conforme material dos utensilios
utilizados no comércio informal de alimentos. Mutuipe e Santo Antdnio de Jesus,
Bahia, Brasil, 2015

Material Percentual (n)
Aluminio 39% (n=49)
Polietileno 22,2% (n=28)
Vidro (copos) 11,9% (n=15)
Madeira 8,7% (n=11)
Silicone 0,8% (n=1)
Aco inoxidavel 0%

Outros 17,4% (n= 22)

Os manipuladores que faziam uso de utensilios de material descartavel
formaram 39,6% da amostra. O uso de utensilios de material descartavel é
recomendacao preconizada pela RDC 216/2004 (BRASIL, 2004). A falta de recursos
financeiros para a melhoria das condi¢cdes da oferta de alimentos de forma mais
higiénica, a falta de conhecimentos sobre boas praticas, ou até mesmo ao
desconhecimento das consequéncias de ingestao de alimentos contaminados para a
saude da clientela, podem ser as possiveis causas desta utilizacdo restrita. Estudo
dirigido por Leal e Teixeira (2014) contrapuseram estes achados, constatando que a
maioria dos utensilios utilizados nos pontos de venda de Salvador eram
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descartaveis, inclusive nas barracas de praia, porém nas festas e no carnaval havia
também a utilizacdo de utensilios ndo descartaveis.

Os objetos utilizados para a higienizacdo das superficies de manipulacao
eram em sua maioria esponja 33,6% (n= 39), seguidos por pano de prato e flanela,
ambos com percentual de 25% (n= 29), papéis toalhas 7,8% (n= 9) e panos
multiuso 6% (n= 7), os outros 2,6% (n= 3) representaram outros materiais relatados
pelos vendedores que eram utilizados para a limpeza dos seus estabelecimentos,
como pincéis e guardanapos.

A avaliacdo dos objetos utilizados para a limpeza das superficies de
manipulagcdo permitiu a deteccdo de um grande contingente de manipuladores que
faziam uso de esponjas, panos de prato e flanela, fato este que depbe de forma
negativa para a garantia da seguranga microbiolégica do produto final, j& que alguns
objetos e utensilios de cozinha como a esponja sédo formados a partir de materiais
que contribuem para a aderéncia, propagacéo e sobrevivéncia de microrganismos
guando mal higienizados ou substituidos com frequéncia inadequada (BATTAGLINI
et al., 2012). A higienizacao da esponja é obrigatoria e constitui importante técnica
para evitar a contaminacdo cruzada, ela deve ocorrer através da fervura das
mesmas em agua potavel por 5 minutos, ou a partir da desinfeccdo por meio de
solugdes cloradas (200 ppm) por 10 minutos (MARTINS et al., 2011).

A frequéncia de utilizacdo de pano de prato nos estabelecimentos foi também
constatada no estudo realizado por Souza et al. (2015) em Uberaba- MG, no qual
60% dos locais investigados por eles faziam uso dos panos para o processo de
limpeza das superficies. Analises microbiolégicas tem demonstrado a presenca de
bactérias em panos de pratos, comprovando que estes se constituem como
potenciais disseminadores de microrganismos que se multiplicam nestes ambientes
com alto grau de umidade (FURLANETO-MAIA; OLIVEIRA; OLIVEIRA, 2010).

3.6 BOAS PRATICAS HIGIENICO-SANITARIAS DOS MANIPULADORES

Os manipuladores de alimentos participam de toda a cadeia de producédo da
comida servida nas ruas e quando inobedientes ao atendimento das boas praticas
de fabricagdo, podem propiciar a propagacdo e o desenvolvimento de
microrganismos nos alimentos (RODRIGUES et al., 2010).

A Figura 1 evidencia que os manipuladores podem ser considerados como
um ponto critico no estudo, no que diz respeito a garantia da qualidade higiénico-
sanitaria e microbiolégica dos produtos. Este achado corrobora com estudo
realizado por Beir6 e Silva (2009) numa feira livre do Distrito Federal, ao encontrar
inadequacdes quanto aos quesitos utilizacao de uniformes adequados, utilizacdo de
protecdo para os cabelos e lavagem das maos. Similarmente, Lobo et al. (2015),
detectaram em sua pesquisa que 92,5% dos manipuladores nao utilizavam uniforme
adequado e que 57,5% dos investigados nao utilizavam protetor para cabelo.

Pereira-Santos et al. (2012) identificaram no municipio de Santo Antbénio de
Jesus indices de conformidade de 0% quanto a utilizacdo de uniforme de trabalho de
cor clara e adequado a atividade; 28,6% quanto ao item cabelo protegido, 14,3%
quanto a higienizacdo das méos e 85,7% quanto a manipulacdo de dinheiro
simultanea a alimentos. Estas inadequacgfes propiciam a contaminacao do alimento
por microrganismos envolvidos na ocorréncia de DTA.
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Auséncia de afeccdes I
Manipuladores ndo manipulam dinheire I 16,80%
Manipuladores que nao fumam sobre o alimento I 1.10%
Auséncia de conversa sobre o alimento I TG, 20%
Auséncia de espirros sobre o alimente I 24, 90%
Lavagem cuidadosa das maos | 15,10%
Auséncia de barba I 54 50%
Cabelos Protegidos I 1,30°%
Wioutilizagdo de adormos  IEEG_G_GGG_—_—_—— 5 1.60%
Unhas sem esmalte I 67,50%
UnhasCurtas I G5, 60%
Mios Limpas I -7, 20%
Asseio Corporal I 56, 20%
Boa apresentacio I 21, 70%
Uniforme limpos € em bom estado de conservacdo IS 57 10%
Uniforme de cor clara e adequado I 18,30%

Figura 1. Percentual do atendimento a requisitos higiénicos dos manipuladores do
comércio informal de alimentos de Mutuipe e Santo Antbénio de Jesus, Bahia, Brasil,
2015.

Outro fato que merece mencdo € a porcentagem de vendedores que
apresentou visualmente unhas curtas (65,6%, n= 82) e maos limpas (67,2%, n= 84),
porém a elevada porcentagem de manipuladores que nédo lavavam as maos apoés a
manipulacdo de superficies, utensilios e afins (84,9%, n= 107), denuncia o risco
iminente de contaminacdo dos alimentos pelas maos dos manipuladores.
Adicionalmente, a manipulagdo simultanea de dinheiro e alimentos neste estudo
reforca a importancia da higienizacdo das maos, uma vez que o dinheiro circula por
varios locais e entre diversas pessoas. Resultado semelhante foi encontrado no
estudo realizado por Souza et al. (2015) no municipio de Uberaba- MG no qual
53,3% dos 30 comerciantes manipulavam dinheiro e alimentos simultaneamente.

As maos configuram-se como um importante meio de transmissdo de
microrganismos aos alimentos. Elas entram em contato com pessoas, mantimentos,
equipamentos, utensilios e ambiente, caracterizando-se como reservatério de
patdbgenos, que quando nao corretamente higienizadas contribuem para
contaminagdo do alimento (BEIRO; SILVA, 2009; BEZERRA; MANCUSO; HEITZ,
2014). A RDC 216/2004 estabelece que o0s manipuladores devem lavar
atenciosamente as maos sempre que 0 ato se fizer necessario, e destaca alguns
momentos para a agdo: antes e ap0s manipular alimentos, ao chegar ao trabalho,
apos alguma interrupcdo no servico, apos tocar materiais contaminados e utilizar
sanitarios (BRASIL, 2004).

A percepcdo quanto a quantidade de itens conformes encontrados no
presente tdpico demonstrou que nao houve relacdo entre a participacdo dos
manipuladores em acdes formativas e 0s seus habitos higiénicos, pois a maior parte
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dos manipuladores afirmou nunca ter participado de cursos formativos, apenas
32,5% dos manipuladores (n=41) o tinham feito. Destes, 46,3% (n= 19) participaram
ha menos de um ano; 12,2% (n=5) entre 1 e 2 anos; 14,6% (n= 6) entre 3 e 5 anos;
e 26,9% (n=11) ha mais de 5 anos.

Os testes de associacdo entre variaveis subsidiaram esta afirmacdo, pois
somente demonstraram relacdes significantes entre a participagdo em acbes
formativas e a presenca de unhas curtas (p= 0,05), de unhas sem esmaltes (p=
0,001) e de boa apresentacdo dos manipuladores (p= 0,027), o que representa
18,75% dos subitens presentes neste item. Porém, ressalta-se que as associagdes
foram feitas apenas para este tépico, o que impede a associacado entre as boas
praticas de fabricacéo de as ac¢des formativas de um modo geral.

A formacdo em boas préaticas de fabricacdo € exigida pela legislacdo sanitaria
no Brasil (RDC 216/2004) (BRASIL, 2004) e deve ser aplicada aos manipuladores
de alimentos, levando em consideracao topicos como: higiene pessoal, manipulacdo
higiénica dos alimentos e DTA. Porém, na disputa com o comércio formal pela
atencdo sanitaria dos municipios, a comida de rua acaba por algumas vezes sendo
negligenciada e alguns estudos tém corroborado com esta assertiva na observancia
de baixos indices de manipuladores que ja participaram de alguma ac¢éo formativa.
Estudo conduzido por Martins, Ferreira e Alves (2013) no municipio de Itumbiara- Go
detectou que 66,7% do publico avaliado ndo havia participado de nenhuma acédo
formativa na area de alimentos. Similarmente, Lébo et al. (2015) identificaram em
Santo Antbnio de Jesus- Ba que 67,5% dos manipuladores nunca haviam
participado de cursos de formacdo sobre manipulacdo segura de alimentos.
Destaca-se 0 reconhecimento por parte dos manipuladores que ja participaram de
cursos de capacitacdo, a contribuicdo das acbes formativas para a oferta de
alimentos mais seguros em termos de quantidade e qualidade dos produtos
comercializados.

O aprendizado dos principios basicos de higiene pelos manipuladores de
alimentos contribui para a promo¢do da saude publica (SERENO; CARDOSO;
GUIMARAES, 2011). As acdes formativas possibilitam transformacdes positivas nos
manipuladores e podem contribuir para a manipulacdo segura de alimentos e
melhoria das condi¢Bes higiénico-sanitarias (BATTAGLINI et al., 2012; MARTINS,;
FERREIRA; ALVES, 2013; PEREIRA-SANTOS et al.,, 2012). Para que as acdes
formativas atinjam o objetivo em conseguir mudancas de habitos faz-se necessario o
conhecimento do publico-alvo para que haja a sua coparticipacdo e consequente
empoderamento do conhecimento e motivacao para as transformacdes (BEZERRA,
MANCUSO; HEITZ, 2014). Os resultados demonstraram que nos municipios
estudados as acgbes formativas devem ser preparadas para um publico de baixo
nivel de escolaridade, e pouco tempo no servigo, com o intuito de fazé-los perceber
a importancia do segmento e das boas praticas de alimentos para a saude publica.

3.7 PRODUCAO DO ALIMENTO

A maioria dos pontos de vendas exibia seus alimentos protegidos por telas e
outros recipientes (80,5%, n= 99), este achado revela a preocupagdo dos
manipuladores quanto a este aspecto, principalmente porque a comida de rua se
encontrava exposta a diversas intempeéries.
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Estudo conduzido por Martins, Ferreira e Alves (2013) no municipio de
Itumbiara- Go identificou que 33,3% dos locais avaliados ndo continham recipientes
adequados para manterem seus produtos expostos e que, apesar de alguns
estabelecimentos apresentarem estufas e banho-maria, os pontos de venda
apresentavam falhas, comprometendo a seguranca do produto. Paralelamente
Nonato et al. (2012) verificaram em seu estudo que todos os pontos de venda
acondicionavam seus produtos em estufas que tinham o intuito de protegé-los contra
agentes contaminantes, mas nao se encontravam em devido funcionamento.

A manutencdo do alimento em temperaturas adequadas de armazenamento,
coccao e distribuicdo diminui o risco de contaminacdo alimentar, pois dificulta a
sobrevivéncia e reduz a multiplicacdo dos microrganismos. Quanto menos tempo o
alimento estiver exposto a zona de perigo (temperaturas ente 10° C e 60° C), menor
a chance desta contaminagdo (RICARDO; MORAIS; CARVALHO, 2012). Logo, o
controle do binbmio tempo e temperatura € de extrema importancia para oferta de
alimentos seguros.

A observagdo quanto a utilizacdo de sachés individuais permitiu a
identificacdo de que somente uma pequena parcela da populagcédo estudada faz uso
dos mesmos (28%, n= 14), nos demais locais investigados, bisnagas reutilizaveis
desses molhos eram ofertadas aos clientes. Estes dados sdo equivalentes aos
encontrados por Nonato et al. (2012) no campus Umuarama da Universidade
Federal de Uberlandia- MG, no qual foi verificado o uso de sachés apenas em 2 dos
10 locais investigados. De maneira distinta, estudo dirigido por Santos, Moura e
Baptista (2015) em uma feira de arte e artesanato em Recife-Pe revelou um
percentual de adequacdo de 100% das barracas quanto ao topico, ja que todas
forneciam os molhos de forma correta, ou seja, em sachés. Essa discrepancia de
resultados pode ser consequente da criagdo da Lei Municipal n° 16.756/2002
(RECIFE, 2002) em Recife que proibe o uso de bisnaga em estabelecimentos. Desta
forma, evidencia-se a necessidade de melhores mecanismos regulatérios no ambito
municipal dos dois municipios estudados.

CONCLUSAO

A partir do estudo € possivel constatar uma melhor percepcdo acerca das
caracteristicas que representam o comércio de alimentos de rua nos municipios de
Mutuipe e Santo Antbnio de Jesus, Bahia, Brasil e sua importante contribui¢céo social
como geradora de emprego e como renda Unica para grande parcela da populagéo
estudada, além de notéria a importancia de ac¢des formativas, uma vez que 0s
manipuladores apresentam baixo grau de formacgé&o e pouco tempo de servico.

Em todos os pontos de venda observaram-se falhas nas Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), o que prejudica a inocuidade do produto tornando-o risco
potencial para saude do consumidor, contribuindo para a inseguranca alimentar,
além de servir como risco para a sobrevivéncia do negadcio.

Indica-se uma maior necessidade de investimento nesse setor, seja na
infraestrutura, a partir de associacbes com o poder publico ou por meio da
implementacdo de programas de educacdo sanitaria adaptados a realidade dos
vendedores de comida de rua, buscando despertar a consciéncia sanitaria dos

comerciantes durante todo o processo de manufatura e distribuicdo destes
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alimentos, 0 que propiciara um ambiente mais adequado para a realizacdo de suas
atividades e, consequentemente, a producéo segura do alimento.

ABSTRACT

SOCIAL AND SANITARY CONDITIONS OF STREET FOOD TRADE IN FOOD
SAFETY PERSPECTIVE

The aim of this study was to characterize the social profile and the hygienic-sanitary
conditions of street food trade in Mutuipe and Santo Antonio de Jesus, Bahia, Brazil.
This is a cross-sectional study of 126 street food vendors outlined by non-
probabilistic sample. The data were collected by applying a checklist based on the
resolutions RDC n° 275/2002, RDC n° 216/2004 and RDC n° 218/2005 of the
National Health Surveillance Agency (ANVISA). It was performed statistical methods
on the data collected and hygienic-sanitary diagnosis. The results showed that most
of the sellers were female (50.8%), They had over 50 years old (40.5%), 42.1% of
them had not completed elementary school and They had service time less than 6
months (48.6%), 48.4% of them received less than 1 minimum wage from the sale of
food and to 74.5% of the sellers this activity was the only source of income. In the
sale points were founded inadequacies in all evaluated blocks, namely infrastructure,
furniture, equipment and utensils, good hygienic and sanitary practices of food
handlers and food production. The hygienic-sanitary diagnosis allowed the
classification of the higher percentage of sale points as "bad" (56.3%), as they have
presented less than 50% of adequacy percentage of checklist items according to the
classification established in RDC n° 275/2002. These results confirmed the social
importance of the sector to municipalities and indicate the need for interventions to
provides a better sanitary quality of products, aiming the consumer health.

Keywords: Food hygiene; Good Manufacturing Practices; Collective Feeding.
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APENDICE A- Lista de verificacdo semiestruturada (checklist)

NUMERO DO CADASTRO:

Local/praga:_ Data: Horario:
CARACTERISTICAS SOCIODEMOGRAFICAS E
ECONOMICAS DOS VENDEDORES

Sexo: () Feminino () Masculino

Data de nascimento:
()abaixo de 18anos ()até 20 anos ( )20-29 anos ( )30-39 anos (
)40-49 anos ( )acima de 50 anos

Escolaridade: () Sem formacé&o () ensino fundamental
incompleto () ensino fundamental completo (') ensino médio
incompleto () ensino médio completo () ensino superior
incompleto ()ensino superior completo (.) Superior
incompleto () Superior completo () Especializa¢éo (.) Mestrado
(.) Doutorado

Renda individual mensal ()Abaixo de um salario minimo ()1
salario minimo ()2 salarios minimos () 3 salarios minimos
()4 ou mais salarios minimos

Tempo de trabalho no estabelecimento: () < 6 meses () >6
mesesa lano()>1la<2anos()>2a<5anos ()>5a<10
anos.

Possui algum outro tipo de renda: ()s () n
CARACTERISTICAS DOS PONTOS DE COMERCIO

Quantas pessoas trabalham no ponto de
venda?

Classificagéo:
( )categoria a — quem comercializa alimentos e bebidas
em pontos fixos como os quiosques de pragas;
( )categoria b — quem comercializa alimentos e bebidas
em veiculos automotores ou reboques;
( )categoria ¢ — quem comercializa alimentos e bebidas
em carrinhos ou tabuleiros moveis;
( )categoria d — quem comercializa alimentos e bebidas
em barracas desmontaveis;
( )categoria e — quem comercializa alimentos e bebidas
em recipientes portateis.

Produto mais
comercializado:

INFRAESTRUTURA

Auseéncia de animais domésticoss( ) n( )

Auseéncia de vetores e pragas urbanass( ) n( )

Presenca de lixeira com acionamento ndo manual s( ) n( )
Presenca de lixeira com tampas( )n( )

Presenca de lixeira com saco de lixos( )n( )

Presenca de lavatérios com &gua corrente s( ) n( ) na( )

Presenca lavatorios dotados de sabonete e toalhas de papel s( )

n( Jyna( )
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
Presenca de equipamento de refrigeragdos( )n( )na( )

Presenca de balcdo térmicos( )n( )na( )

Adequado estado de conservagao dos equipamentos s( ) n() na()
Utensilios adequadoss( )n( )na( )
Tipo de material dos utensilios: () madeira () Polietileno ()

Vidro () Aluminio () Inox () silicone
Outros:

Utensilios em bom estado de conservagdo s( ) n( )na( )
Identificar alteracéo:

Utensilios armazenados adequadamente s( )n(  )na( )
Identificar alteracéo:

Objeto utilizado para limpeza da superficie de manipulagéo?
Pano de prato () perfex () esponja ( ) flanela () papel
toalha ( )outro( )

BOAS PRATICAS  HIGIENICO-SANITARIAS  DOS
MANIPULADORES

Voce ja participou de algum treinamento sobre manipulacdo de
alimentos? () s () n.

Quando foi o ultimo treinamento de que vocé participou?
Menos de 1 ano atras ()

1-2 anos atras ()

3-5anos atras ()

Mais de cinco anos atrds ()

Vestuario
Utilizacéo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a
atividade s( )n( )
Limpos e em bom estado de conservagdos( )n( )

Asseio pessoal: boa apresentagdos( )n( )
Asseio corporal s( )n( )
Maos limpass( )n( )
Unhas curtass( )n( )
Unhas sem esmaltes( )n( )na( )
Sem adornoss( )n( )
Cabelos protegidoss( )n( )
Sembarbas( )n( )na( )

Habitos higiénicos
Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagéo dos
alimentos, principalmente ap6s qualquer interrupgdo s( )
n( )
Manipuladores néo espirram sobre o alimento s( ) n( )
Manipuladores ndo conversam sobre o alimento s( ) n(

Manipuladores ndo fumams( )n( )
Manipuladores ndo manipulam dinheiros( ) n( )

Estado de saude
Auséncia de afeccdes cutaneas, infecgdes respiratdrias,
gastrintestinais e ocularess(  )n( )

PRODUCAO DO ALIMENTO

Uso de sachés individuais de catchup, maionese e mostarda s( )

n( )na()

Alimentos ficam protegidoss( )n( )na( )
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ANEXO A- Diretrizes para autores emitidas pelo Boletim do Centro de Pesquisa de
Processamento de Alimentos

Boletim do Centro de Pesquisa de Processamento de Alimentos

Diretrizes para Autores

As colabora¢fes devem ser enviadas pelo Sistema Eletrénico de Revistas da UFPR,
digitadas em Word for windows, usando fonte Arial, tamanho 12, espacamento
simples e organizadas da seguinte forma:

« titulo breve e descritivo do conteudo do artigo;

* nome do autor (titulacéo, instituicdo a que pertence e endereco eletrénico em nota
de rodapé);

* resumo em portugués (250 palavras ou 5% do texto - NBR-6028/03);

* palavras-chave (de 3 a 6 — recomenda-se consulta aos tesauros da area);
* introdugéo;

* material e métodos;

* resultados e discussao;

* conclusao;

« titulo em inglés, abstract (resumo em inglés) e palavras-chave em inglés;
« referéncias (em sua maioria publicada apds 2000).

Tabelas e ilustracdes

As tabelas e ilustracbes devem ser numeradas distinta e consecutivamente,
inseridas o mais proximo possivel do local em gque sdo mencionadas no texto e
apresentar titulos explicativos. Enviar figuras e graficos em aquivos separados com
extensao *.jpeg.

Para assegurar nitidez, os desenhos, mapas e fotografias devem ser apresentados
no original em preto-e-branco.

Equacdes e formulas

Devem ser destacados no texto (em negrito, italico ou outra maneira) de forma que
facilite a leitura. Se necessario, podem ser numeradas com algarismos arabicos
entre parénteses, alinhados a direita. Para acomodar seus elementos como
expoentes, indices, entre outros, é permitido usar uma entrelinha maior. Nao seréao
aceitos artigos contendo equacdes e férmulas na forma de figuras.
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Conjugacao verbal

Recomenda-se a expressdo impessoal evitando o uso da primeira pessoa do
singular ou plural. Os dados referentes aos resultados de experiéncias e
observacdes devem ser expressos no passado. Generalidades, verdades imutaveis,
fatos e situacdes estaveis exigem formas verbais indicativas de seu valor constante
(presente).

Referéncias

As referéncias efetivamente citadas no artigo pelo sistema autor/data devem
constituir lista Unica (em ordem alfabética) no final do trabalho e serem apresentadas
de acordo com a NBR - 6023/02 (reeditada em agosto de 2002) da Associacdo
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).

Modelos
Livros

Ex..  WHITE, C.; ZAINASHEFF, J. Yeast: the practical guide to beer fermentation.
Boulder, Colorado: Brewers Publications, 2010. 304 p.

Capitulos de livro

Ex.. WHITE, C.; ZAINASHEFF, J. Biology, enzymes and esters. In: WHITE, C,;
ZAINASHEFF, J. Yeast: the practical guide to beer fermentation. Boulder, Colorado:
Brewers Publications, 2010. p.17-40

Publicacfes periddicas

Ex.: MARTINS, M.; PACHECO, A.M.; LUCAS, A.C.; ANDRELLO, A.C.; APPOLONI,
C.R.; XAVIER, J.J.M. Brazil nuts: determination of natural elements and aflatoxin.
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