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RESUMO  
O objetivo deste estudo foi avaliar as condições higiênico-sanitárias de estabelecimentos comerciais de saladas de 
frutas no município de Vitória da Conquista.Trata-se de um estudo descritivo-exploratório e observacional com 
abordagem quantitativa. A coleta dos dados se deu em dezoito (18) estabelecimentos comerciais. Após a apreciação 
dos resultados observou-se que o grupo dos ambulantes apresentou maiores inadequações, estando fora dos padrões 
nos 8 quesitos analisados, enquanto que as lanchonetes e faculdades apresentaram adequação em até 100%. As 
principais inadequações foram área para recepção e armazenamento de produtos e instalações sanitárias, 
demonstrando um alto índice de inadequações pelos ambulantes e um alto risco de contaminação da salada de frutas 
durante a comercialização. As principais alterações observadas incluíram: alimentos armazenados sem proteção e 
refrigeração, a ausência de Equipamentos de Proteção Individual – EPIs dos manipuladores, a ausência de instalações 
sanitárias. Concluiu-se que as condições higiênico-sanitárias de determinados estabelecimentos comerciais não 
obedece o padrão exigido. Descritores: Alimentação saudável. Doenças Transmitidas por Alimentos. Segurança 
alimentar.  
 
ABSTRACT 
The objective of this study was to evaluate the hygienic-sanitary conditions of commercial establishments of fruit salads 
in the city of Vitória da Conquista. It is a descriptive-exploratory and observational study with a quantitative approach. 
Data were collected in eighteen (18) commercial establishments. After evaluating the results, it was observed that the 
group of peddlers presented greater inadequacies, being out of the standards in the 8 analyzed items, while the snack 
bars and colleges presented adequacy in up to 100%. The main inadequacies were the area for reception and storage of 
products and sanitary facilities, demonstrating a high index of inadequacies by the ambulantes and a high risk of 
contamination of the fruit salad during the commercialization. The main changes observed included: food stored 
unprotected and refrigerated, absence of Personal Protective Equipment - Handlers' PPE, absence of sanitary facilities. 
It was concluded that the hygienic-sanitary conditions of certain commercial establishments do not conform to the 
required standard. Descriptors: Healthy eating. Foodborne Diseases. Food safety. 
 
RESUMEN 
El objetivo de este estudio fue evaluar las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos comerciales de 
ensaladas de frutas en la ciudad de Vitória da Conquista. Es un estudio descriptivo-exploratorio y observacional con un 
enfoque cuantitativo. Los datos fueron recolectados en dieciocho (18) establecimientos comerciales. Después de evaluar 
los resultados, se observó que el grupo de vendedores ambulantes presentaba mayores deficiencias, quedando fuera de 
los estándares en los 8 elementos analizados, mientras que las cafeterías y colegios presentaron una suficiencia de hasta 
el 100%. Las principales deficiencias fueron el área de recepción y almacenamiento de productos e instalaciones 
sanitarias, demostrando un alto índice de deficiencias por parte de los ambulantes y un alto riesgo de contaminación de 
la ensalada de frutas durante la comercialización. Los principales cambios observados incluyeron: alimentos 
almacenados desprotegidos y refrigerados, ausencia de equipo de protección personal - PPE de los manipuladores, 
ausencia de instalaciones sanitarias. Se concluyó que las condiciones higiénico-sanitarias de ciertos establecimientos 
comerciales no se ajustan a la norma requerida. Descriptores: Alimentación saludable. Enfermedades transmitidas por 
alimentos. Seguridad alimenticia. 
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O consumo de alimentos saudáveis é 

crescente em todo o país, uma vez que contribui 

para a melhora da qualidade de vida tendo sido 

também utilizada ao longo da história como fonte 

de tratamento e cura para diversas patologias. 

Atualmente as mídias sociais, academias de 

ginástica e outros meios de divulgação contribuem 

na difusão desse importante tema. Diante disso o 

interesse por alimentos saudáveis, frescos ou 

minimamente processados, como a salada de 

frutas, tem crescido (RAMOS, 2013; LINS et al., 

2014). 

A salada de frutas, composta por frutas 

descascadas, em pequenos pedaços, previamente 

embaladas ou acondicionadas em recipientes de 

plástico ou vidro. Podem ser encontradas em todo 

o Brasil. Por serem elaboradas com frutas frescas, 

de acordo com cada região, com as mais diversas 

misturas, geralmente três ou quatro frutas, 

acredita-se ser um alimento de alto valor 

nutricional. Por encontrar-se do modo 

minimamente processado a salada de frutas 

mantém consideravelmente os traços nutricionais 

das frutas e transmitem ao consumidor uma 

imagem de um alimento seguro, durável e de 

qualidade (LINS et al., 2014; PINHEIRO et al., 

2011).  

A facilidade da comercialização para o 

consumo é outro aspecto que aumentou o 

interesse ao consumidor. No entanto, devido ao 

seu teor de atividade de água, esses alimentos são 

considerados um substrato adequado para a 

proliferação de microorganismos, as bactérias. 

Adicionalmente, a manipulação durante o preparo 

pode acarretar contaminação por microorganismos  

patogênicos e bioindicadores, além de condições 

inadequadas de temperatura durante o 

armazenamento predispondo ao surgimento de 

Doenças Trasmitidas por Alimentos (DTAs) 

(SANTOS; CARVALHO, 2017). 

Diante do exposto, o estudo dessa temática 

justifica-se pela necessidade de que sejam 

realizadas avaliações das condições higiênico-

sanitárias de estabelecimentos que comercializam 

salada de frutas, pois, como demostrado, o 

consumo desse produto é alto. A partir da 

especulação do tema abordado, questiona-se: As 

saladas de frutas comercializadas no município de 

Vitória da Conquista-BA, estão inaptas para o 

consumo, devido a falhas no beneficiamento, 

estocagem, transporte e comercialização do 

produto? Há risco de patogenia aos consumidores 

por meio da ingestão deste alimento? 

A fim de responder tais questões esse 

estudo objetivou, de forma geral, avaliar as 

condições higiênico-sanitárias de 

estabelecimentos comerciais de saladas de frutas 

do referido município, contemplando aspectos de 

infraestrutura, equipamentos, armazenamento, 

manipulação e refrigeração, uma vez que esses 

fatores influenciarão diretamente na segurança 

alimentar da população que consome tal alimento. 

E, de forma específica, visitar estabelecimentos 

comerciais e ambulantes no centro comercial e 

estabelecimentos e/ou ambulantes em instituições 

de Ensino Superior, município de Vitória da 

Conquista, que comercializem salada de frutas; 

observar as condições Higiênico-Sanitárias por 

meio de check list (Res. RDC 216/2004); e 

confeccionar uma cartilha educativa para 

capacitação das Boas Práticas de Manipulação de 

Saladas de Frutas.   
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3.1 Tipo de estudo 

 

Tendo em vista o propósito deste estudo, 

optou-se por utilizar a forma de abordagem 

quantitativa, quanto aos objetivos trata-se de uma 

pesquisa descritiva-exploratória, quanto aos 

procedimentos técnicos é um estudo de caso e 

quanto à natureza, é observacional. A abordagem 

quantitativa é entendida como aquela que se 

centra na objetividade, utilizando à linguagem 

matemática para descrever as causas de um 

fenômeno, as relações entre variáveis, etc. 

(GERHARDT; SILVEIRA, 2009).  

 Trata-se de um estudo descritivo-

exploratório, pois constitui-se de uma familiaridade 

com o problema da pesquisa, além disso é capaz de 

tornar mais explícitos os objetivos que tem como 

principal fundamento o aprimoramento das ideias e 

as descobertas de intuições e, descritiva, pois tem 

como fundamento descrever as características de 

uma determinada população (GIL, 2010). Além 

disso, segundo Gil (2007), esse tipo de pesquisa visa 

explorar um determinado assunto para oferecer 

melhor compreensão da temática ou até mesmo 

para construir hipóteses por meio pesquisa 

bibliográfica e estudo de caso, investigação 

empírica de um fenômeno contemporâneo, no caso 

a venda e consumo de saladas de frutas comércio 

formal e informal.  

Por fim, o estudo observacional é aquele em 

que o pesquisador atua exclusivamente como um 

expectador dos fatos, no caso do presente estudo 

observar as condições higiênico-sanitárias de 

estabelecimentos comerciais de saladas de frutas 

(GIL, 2010).   

 

3.2 local do estudo 

 

A coleta dos dados se deu em dezoito (18) 

estabelecimentos comerciais, compostos por seis 

(06) lanchonetes, seis (06) ambulantes no centro 

comercial bem como em seis (06) estabelecimentos 

que comercializam, dentre outros produtos 

alimentícios, salada de frutas, em instituições de 

Ensino Superior no município de Vitória da 

Conquista, localizado na região sudoeste do estado 

da Bahia, distante 503 km da capital Salvador. 

 

3.3 Técnica e Instrumento de Coleta de Dados 

 

Para avaliação das condições higiênico-

sanitárias dos estabelecimentos comerciais de 

salada de frutas foi empregado na pesquisa um 

instrumento de checagem de qualidade, ou seja, a 

lista de verificação (check-list). Essa ferramenta 

de pesquisa está pautada na Portarias RDC N° 216 

de setembro de 2004 (ANVISA, 2004), que visa o 

constante aperfeiçoamento de controles higiênico-

sanitário dos estabelecimentos comerciais de 

alimentos. 

O check list contemplou as observações 

realizadas no campo de pesquisa sobre os aspectos 

higiênico-sanitários, constando de 28 itens, 

distribuídos em oito blocos: área externa e acesso; 

área para recepção e armazenamento de 

produtos; instalações sanitárias; equipamentos, 

móveis e utensílios; fluxo de comercialização; 

área de comercialização; manipulação e controle 

integrado de vetores e pragas urbanas (Tabela 1). 

 

Tabela 1 – Categorias e quantidade de quesitos avaliados no 
check list dos estabelecimentos     comerciais de saladas de 

frutas no município de Vitória da Conquista – BA. 
 

CATEGORIAS AVALIADAS NÚMERO DE 
QUESITOS 

Área externa e acesso 03 
Área para recepção e armazenamento 
de produtos 

06 

Instalações sanitárias 04 
Equipamentos, móveis e utensílios 05 
Fluxo de comercialização 02 
Manipulação 02 
Controle integrado de vetores e 
pragas urbanas 

02 

TOTAL 28  

Fonte: ANVISA (2004).  

 

As visitas foram realizadas em horários de 

movimento de comercialização intensa dos 

METODOLOGIA 
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estabelecimentos e ambulantes, especialmente 

após às 16h, entre os meses de outubro e 

novembro de 2018, permitindo, assim, a avaliação 

crítica dos procedimentos que realmente eram 

adotados em cada estabelecimento. 

Aos itens observados foram atribuídos os 

valores de um (1) e zero (0) aos aspectos positivos 

(SIM) e negativos (NÃO), respectivamente, 

divididos em três grupos de classificação:  Risco 

sanitário baixo: 76 a 100% de adequação;  Risco 

sanitário médio: 51 a 75% de adequação;  Risco 

sanitário alto: 0 a 50% de adequação 

 

3.4 Análise Estatística 

 

A análise estatística descritiva foi realizada 

a partir dos dados quantitativos obtidos dos check 

lists. Para classificar os estabelecimentos quanto 

ao atendimentos das normas vigentes da RDC N° 

216/04 foi considerada a soma total dos pontos, 

referentes a resposta “SIM”. 

 

 

 

 

A pesquisa foi realizada em 18 

estabelecimentos comerciais de saladas de frutas 

no município de Vitória da Conquista-BA, 

distribuídos em 06 ambulantes, 06 lanchonetes e 

06 estabelecimentos comerciais que funcionam 

dentro da área de Instituições de Ensino Superior – 

Faculdades. 

Observou-se que em 100% (06/06) dos 

ambulantes avaliados não estavam dentro dos 

padrões, quando comparados com os demais 

grupos. As principais alterações observadas 

incluíram que os alimentos armazenados sem 

proteção e refrigeração, a ausência de 

Equipamentos de Proteção Individual – EPIs dos 

manipuladores, a ausência de instalações 

sanitárias, dentre outros, não apresentando 

conformidade com a resolução RDC Nº 216 

(BRASIL, 2004). 

 

4.1 Avaliação do quesito 1 – Área Externa e 

Acesso  

 

O primeiro quesito a ser analizado diz 

respeito a área externa e ao acesso ao 

esTabelecimento que comercializa saladas de 

frutas. Em relação aos resultados obtidos dessa 

comercialização com os ambulantes, observou-se 

que a minoria desses, 33% (2/6), possui adequação 

ao que é proposto, constatando-se a falta de 

pavimentação e integridade da área externa, 

assim como a presença de focos de insalubridade e 

o acesso dos consumidores não era controlado. 

Enquanto que nas lanchonetes e nas faculdades 

avaliadas observou-se 67% (4/6) de adequação, 

havendo um domínio de estabelecimentos que 

possuem uma área pavimentada, íntegra e livre de 

focos de insalubridade (Gráfico 1). 

Segundo Stolarski (2015), áreas externas 

como pátios, próximos a ambientes onde 

comercializam alimentos, devem ser 

pavimentadas para facilitar a higienização, sem 

acúmulo de objetos em desuso, assim como lixos, 

uma vez que tais fatores favorecem a 

contaminação cruzada por dípteros e focos de 

proliferação de outras pragas. 

Em um estudo realizado por Lima et al. 

(2017), cujo objetivo foi avaliar as condições 

higienico-sanitárias dos alimentos comercializados 

por ambulantes no centro comercial de Aracaju-

SE, os autores mencionam apenas “comida de 

rua”, não dando detalhes de quais sejam.  O fato 

é que foi verificado que, em relação às condições 

ambientais e de edificações, 67,44% dos 

entrevistados encontravam-se em local comercial 

e 23,25% próximos à terminais de ônibus, em 

58,13% existia a presença de objetos em desuso ou 

estranhos ao ambiente, acúmulo de lixo e de água 

estagnada e 60,46% apresentavam o piso em 

RESULTADOS E DISCUSSÃO DOS DADOS  
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estado de conservação ruim, ou seja inadequadas 

para a comercialização de alimentos. Tal fato, por 

dificultar a higienização a inocuidade do local, 

assim como torna-se elevada a possibilidade das 

DTAs. 

4.2 Avaliação do Quesito 2 – Área para Recepção 
e Armazenamento de Produtos 

 

No quesito área para recepção e 

armazenamento de produtos que diz respeito, 

principalmente, a higienização das mãos e ao 

modo como é o local no qual é feita estocagem 

dos produtos a fim de que a conservação seja 

adequada, tanto para a produção quanto para o 

consumo das saladas de frutas, 100% (6/6) dos 

locais dos ambulantes não se encontram 

adequados.  

Já tanto nas lanchonetes quanto nas 

faculdades há uma grande diferença, pois 100% 

(06/06) possuíam pia com água potável e 

dispositivos para higienização, área de 

armazenamento de produtos íntegra, conservado e 

higienizado de forma eficiente, além de 

refrigerarem seus produtos e organizarem 

produtos de limpeza em lugares específicos. As 

instalações elétricas nesses lugares não oferecem 

qualquer tipo de risco para as pessoas. 

Assim como nas lanchonetes, em 100% 

(6/6) dos estabelecimentos comerciais de 

alimentos das faculdades há uma área de recepção 

e armazenamento de produtos com pia, água 

potável, dispositivos para higienização, área de 

armazenamento das matérias primas em bom 

estado com uma refrigeração eficaz dos 

alimentos, organização dos produtos de limpeza e 

instalações elétricas adequadas. 

As dispensas em locais alimentícios devem 

ser organizadas e de fácil higienização para que o 

acesso de insetos, roedores e animais em geral 

não seja facilitado (SILVA; COMIN, 2013), uma vez 

que estes podem atuar como vetores mecânicos de 

microorganismos. Segundo Brasil (2004), as 

paredes e tetos dos referidos locais devem ser 

laváveis, impermeáveis e pintados com tintais em 

tons claros a fim de evitar a entrada de animais 

nos mesmos. 

A Resolução RDC nº 2016 (ANVISA, 2004), 

preconiza que a água ao qual se utiliza durante a 

manipulação de alimentos deve ser potável, 

tratada e testada em laboratórios. A reserva da 

água também deve ser controlada, por isso as 

empresas devem separar um local apropriado para 

armazená-la, que deve ser higienizado no máximo 

a cada 6 meses. 

Na pesquisa realizada com ambulantes por 

Lima et al. (2017), o armazenamento desses era 

feito em locais mal higienizados, com condições 

ruins de conservação e de forma desorganizada, 

por 55,81% dos entrevistados. A contaminação dos 

alimentos pode ocorrer em todas as etapas do 

processamento, desde a produção da matéria-

prima e se estende às etapas de transporte, 

recepção, armazenamento e comercialização, 

podendo ser aumentada no destino final.  

Assim, se faz necessário o transporte 

desses alimentos de modo seguro em temperatura 

adequada, pois por se tratar de alimentos de 

natureza perecível são necessárias condições de 

temperatura que propiciem sua conservação e seu 

armazenamento, com controle para evitar a 

deterioração e proliferação dos microorganismos 

(SÃO JOSÉ; COELHO; FERREIRA, 2011).  

Smanioto et al. (2009), apresentam como 

resultados, em um trabalho realizado a respeito 

da qualidade microbiológica de frutas 

minimamente processadas, que o 

armazanenamento inadequado alteram 

características organolépticas de certas frutas. De 

modo semelhante Lins et al. (2014), em estudo 

sobre qualidade microbiológica de saladas de 

frutas, a inedequação desse tipo de dispostivo 

pode aumentar a possibilidade da ploriferação, 

por exemplo, de Salmonella spp. responsável por 
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enfermidades graves, como já mencionado nesse 

trabalho.  

 

4.3 Avaliação do Quesito 3 – Instalações 

sanitárias 

 

Quanto às instalações sanitárias, quesito 

em que é destinado para verificação de como são 

coletados e conduzidos os degetos e demais 

aspectos da higienização dos manipuladores 

durante o turno de trabalho, verificou-se que as 

instalações sanitárias estão inadequadas em todos 

os locais onde os ambulantes executam a venda 

das saladas, ou seja, (6/6) não possuem sanitários 

e produtos de higiene pessoal, por exemplo. 

Contudo, a legislação NR 24.1 preconiza 01 

sanitário para cada 20 funcionários e os 

ambulantes normalmente têm um número menor 

de trabalhadores (BRASIL, 1993). 

Já nas instalações sanitárias das 

lanchonetes e faculdades em questão, foi possível 

perceber que 83% (5/6) possuem sanitários com 

produtos de higiene e um ambiente íntegro, livre 

de infiltrações, rachaduras, goteiras, dentre 

outras adequações (Gráfico 1). 

 

 

 

Em um estudo realizado por Sousa, Brum e 

Orlanda (2013), em que analisavam as condições 

higiênico-sanitárias e perfil de vendedores 

ambulantes no município de Imperatriz -MA, foi 

observado que a higiene pessoal era inadequada, 

visto que mais de 50% dos entrevistados lavavam 

as mãos e os utensílios com o auxílio de baldes 

com água em condições péssimas de higiene, 

corroborando com os resultados alcançados no 

presente estudo.  

Farias, Bodermin e Ribeiro (2016), ao 

analisarem a qualidade higiênico-sanitária de 

saladas de frutas vendidas em quiosques de praias 

em Florianópolis – SC verificaram, nesses 

estabelecimentos, a presença de instalações 

sanitárias satisfatórias, o que favoreceu valores 

tolerantes na análise microbiológica. Embora a 

presente pesquisa não realizou esse tipo de 

análise, as instalações sanitárias observadas 

imprimiam a conjuntura necessária para que as 

saladas estejam dentro do padrão da RDC nº 

12/2001.  

Segundo Serrazina (2013), a falta de 

higiene das mãos dos manipuladores de alimentos 

é um importante atrativo para a proliferação de 

germes, podendo ocasionar doenças de origem 

alimentar. A autora menciona ainda que, tanto a 

ausência quanto instalações sanitárias 

inapropriadas, contribuem para o risco de 

contaminação dos alimentos, pois os 

manipuladores não podem higienizar corretamente 

suas mãos, assim como os utensílios não 

higienizados de modo adequado antes, durante e 

depois de manipulados contaminam os alimentos, 

visto que estão em contato direto com esses.  

 

4.4 Avaliação do quesito 4 – Equipamentos, 

Móveis e Utensílios 

 

Em relação aos equipamentos, como 

carrinhos e geladeiras, e utensílios, embalagens, 

facas, conchas e recipientes para armazentamento 

utilizados pelos ambulantes percebe-se que 

apenas 33% (2/6) possuíam um local para 

conservar os alimentos, espaço entre os 

equipamentos e superfícies lisas que permitam a 

higienização e organização. Porém, nenhum 

desses possuíam registros semestrais da 

manutenção dos equipamentos utilizados. 
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Já 83% (5/6) das lanchonetes e 

estabelecimentos que funcionam nas faculdades 

mantêm- uma refrigeração adequada de seus 

alimentos, espaço entre os móveis e equipamentos 

e as superfícies onde os alimentos são 

manipulados são íntegras, lisas, impermeáveis e 

resistentes que permita a higienização do local 

além de organização. Entretanto, nestes lugares 

também não há registros semestrais da 

manutenção dos equipamentos utilizados.  

 

 

 

A padronização dos serviços em um 

estabelecimento comercial é primordial para um 

atendimento adequado, assim como a manutenção 

de equipamentos. Geralmente os serviços de 

manutenção das máquinas usadas para a produção 

de alimento é realizada por empresas 

terceirizadas que, por sua vez, devem fornecer 

registros comprobatórios adequados desses 

procedimentos (SANTOS, 2016), o que não 

detectou-se no estudo  

Nuvolari (2017), afirma que os alimentos 

devem ser armazenados a 45 cm de distância das 

superfícies, equipamentos e móveis, para que seja 

permitida a higienização adequada do ambiente. 

Os utensílios, por sua vez, devem ser higienizados 

com água corrente fria, detergente, esponja e o 

enxague deve ser feito com água quente, logo 

após necessitam secar. Ao serem utilizados nunca 

se deve acumular resíduos e sim desprezá-los em 

cestas de lixo. O armazenamento deve ser em 

organizadores com tampa, devido ao risco elevado 

de contaminação que tais recipientes podem 

proporcionar, a menos que não tenham contato 

direto com os alimentos (BRASIL, 2004). 

Tondo e Bartz (2011), declaram que a 

preparação dos alimentos deve também 

substantivar a inocuidade desses, por isso a 

higienização dos utensílios utilizados, assim como 

a frequência em que são higienizados é relevante.  

No estudo feito por Araújo et al. (2009), 

com o objetivo de avaliar as condições físicas e 

higiênico-sanitárias em uma unidade de 

alimentação e nutrição, as frutas inteiras servidas 

como sobremesa eram mantidas à temperatura 

ambiente (20 – 25ºC) durante o período de 

distribuição das refeições. Entre as frutas fatiadas 

foi registrada a manutenção a temperaturas 

superiores a 10ºC. Em 60% dessas os alimentos 

eram armazenados de forma inadequada e, ainda 

em 100% encontram-se inadequadas quanto à 

distribuição e identificação dos alimentos, nos 

utensílios e na análise da área física. 

 

 

 

É importante mencionar que a ausência de 

refrigeração adequada, por conta da manutenção 

ineficiente, favorece a deterioração da salada, 

fornecendo substrato adequado para a 

proliferação bacteriana. Além disso, esse alimento 

é rico em nutrientes e uma correta refrigeração e 

o correto armazenamento mantém as substâncias 

benéficas à saúde do consumidor (MARTINS, 2014).  
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4.5 Avaliação do Quesito 5 –  Fluxo de 

Comercialização 

 

O fluxo de comercialização diz respeito 

principalmente ao tempo em que a salada de 

frutas fica exposta até o momento da venda e as 

condições da matérias-primas, ingredientes e 

embalagens. A esse respeito é notável a exposição 

dos alimentos perecíveis a temperaturas elevadas 

por tempo indeterminado em 50% (3/6) dos 

ambulantes. Entretanto, nas lanchonetes e nas 

faculdades, 100% (12/12) dos alimentos pericíveis 

eram armazenados de maneira diligente sem que 

estivessem expostos ao sol e a altas temperaturas; 

possuíam condições higiênico-sanitárias 

consideráveis e os alimentos eram preparados e 

consumidos em lugares ideais , com os alimentos 

frios sendo refrigerados para  que sua integridade 

fosse mantida. 

Embora as saladas observadas neste estudo 

estivessem acondicionadas em embalagem 

individual em todos os estabelecimentos, não foi 

possível perceber qualquer tipo de etiquetação 

com ingredientes e data de fabricação, por 

exemplo. Além disso não foi possível verificar a 

temperatuda do balcão expositor. Lins et al. 

(2014), a esse respeito dizem que, quando 

armazenada de modo inadequado compromete 

tanto a qualidade quanto a segurança da salada, 

por exemplo, com presença de coliformes totais e 

fecais acima do tolerado pela RDC n° 12/01, 

ampliando o risco das DTAs.    

Em um estudo realizado numa Unidade de 

Alimentação e Nutrição (UAN) para as preparações 

foram detectadas inadequações de 50 a 65% dos 

estabelecimentos, considerando o valor inferior a 

10ºC como temperatura aceitável. O prazo 

máximo de consumo destas preparações deve ser 

diminuido, a fim de garantir as condições 

higiênico-sanitárias adequadas. Alimentos que se 

enquadram na faixa de 10 – 20ºC podem 

permanecer na distribuição por até duas horas, 

após este tempo, a preparação pode ser 

considerada como de risco de toxinfecção ao 

consumidor e deve ser desprezada (SAO JOSÉ; 

COELHO; FERREIRA, 2011), o que não foi 

detectado nos ambulantes neste estudo. 

 

4.6 Avaliação do quesito 6 –  Área de 

Comercialização 

 

Quanto a este quesito diz respeito a área 

em que o produto é exposto e consumido e a 

temperatura antes, durante e ao término também 

fazem parte desse aspecto. Observou-se que na 

área de comercialização, apenas 33% (2/6) dos 

ambulantes continham um lugar específico para 

que houvesse a preparação e consumo dos 

alimentos de forma a manter as condições 

higiênico-sanitárias. Nesse quesito, 100% (12/12) 

das lanchonetes e das faculdades continham um 

lugar reservado para a preparação e consumo dos 

alimentos e os produtos frios eram mantidos em 

uma temperatura adequada até que pudessem ser 

consumidos (Gráfico 4). 

 

 

A ausência da aplicação de refrigeração 

adequada dos ambulantes favorece o crescimento 

de microorganismos patogênicos que já foram 

assimilados através da contaminação cruzada 

durante toda a cadeia de produção, desde a 

obtenção da matéria-prima em locais insalubres 

como as feiras populares, assim como durante o 
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beneficiamento, estocagem e comercialização em 

condições higiênico-sanitárias inadequadas. 

Igualmente detectado no presente estudo, 

Busato, Gräf e Zagonel (2014), observaram as 

condições higiênico-sanitárias dos ambulantes da 

cidade de Chapecó, no qual foi avaliado o local de 

preparo, o cumprimento das boas práticas, o 

destino dos resíduos e identificação dos alimentos 

comercializados. Os autores concluíram que os 

problemas evidenciados no estudo estavam 

vinculados, principalmente, aos hábitos de seus 

trabalhadores, como pouca higienização das mãos 

e vestuários, além de necessidade de melhoria na 

higienização dos ambientes, corroborando com o 

presente trabalho e deixando evidente os risco das 

DTAs. 

 

4.7 Avaliação do Quesito 7 –  Manipuladores de 

Alimentos 

 

Neste presente quesito foi avaliado o 

emprego dos equipamento de proteção individual  

- (EPI) pelos manipuladores de alimentos, que no 

caso da presente pesquisa são os ambulantes e os 

atendentes das lanchonetes e dos 

estabelecimentos que comercializam salada de 

frutas nas faculdades, contemplando as avaliações 

da roupa e calçado, além da ausência de adornos, 

cabelos presos, etc. Os ambulantes entrevistados 

não usavam EPI e não tinham uma boa 

apresentação em sua grande maioria. Em 83% 

(5/6) dos casos os manipuladores usavam adornos, 

como anéis, relógio, bonés, não utilizavam 

máscaras, nem calçados ou vestimentas 

adequadas. Faziam uso de luva plástica em apenas 

uma das mãos, mas a mesma era reutilziada em 

todo o turno, além de permanecer exposta. Nas 

lanchonetes, entretanto, o uso de EPI é 

controlado, por isso em 67% (4/6) usam os 

equipamentos de proteção de forma apropriada e 

apresentável. Em 83% (5/6) das faculdades há o 

uso de EPI durante o preparo das alimentações. 

Os manipuladores de alimentos devem 

priorizar condutas higiênicas, uma vez que 

possuem um potencial para ser uma importante 

via de transmissão de microorganismos, podendo 

ocasionar diversos tipos de doenças (DTAs). Para 

evitar a contaminação dos alimentos a práticas 

que incluem bons hábitos higiênicos que visam 

garantir a boa qualidade dos alimentos e 

proporcionar a segurança alimentar aos 

consumidores, evitando estar em contato com 

produtos alimentícios quando apresentam lesões 

e/ou enfermidades, não fumar durante o 

manuseio destes, não falar, nem tão pouco 

manipular dinheiro, espirrar, tossir, comer ou 

beber enquanto está trabalhando. Os bons hábitos 

de higiene e a observação das condutas corretas 

de manipulação dos alimentos contribuem para a 

manutenção da Saúde de quem consome a salada, 

por exemplo, pois os perigos físicos, químicos e 

biológicos veiculados através dos alimentos são 

uma realidade e as boas condutas contribuem para 

a segurança alimentar  (TONDO; BARTZ, 2011). 

Corroborando com os resultados detectados 

na presente pesquisa, um estudo realizado por 

Nogueira et al. (2017), evidenciou que, a maioria 

das saladas de frutas estava contaminada por 

microorganismos  patogênicos, o que as tornou 

inadequadas para o consumo, havendo uma 

necessidade ainda maior da conscientização 

desses manipuladores, da criação de programas de 

capacitação em higiene pessoal e de maior 

fiscalização da higiene sanitária. O que pode ser 

confirmado no presente estudo e ilustrado na 

figura 2, na qual o ambulante não usa qualquer 

equipamento de proteção individual, além disso 

manipula a salada, o dinheiro e toca em outros 

locais contaminados.  
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Segundo a Resolução RDC nº 2016 (ANVISA, 

2004), os alimentos sempre devem estar 

protegidos de agentes químicos, físicos e 

microbiológicos que coloquem em risco a sua 

integridade. De acordo com Santos (2016), o uso 

de EPI é obrigatório e ao mesmo tempo oferece 

proteção, não apenas para conservação dos 

alimentos, como também para a saúde do 

profissional ao manipular produtos químicos 

durante a higienização, evitando as DVAs.  

Os sintomas mais comuns das DVAs são dor 

de estômago, náusea, vômitos, diarréia e febre e 

podem ocorrer justamente quando a manipulação 

do alimento e a falta de segunça alimentar é 

tipificado no comércio. Tais sintomas podem ser 

leves a graves, necessidando que o 

consumidor/paciente seja medicado em um 

hospital (SANTOS, 2016). No ano de 2017 o número 

de doentes por Doenças Veiculadas  por Alimentos 

chegou a 9.320 pessoas, sendo que mais de 47 mil 

foram expostos a esse tipo de problema, segundo 

estudo divulgado pelo Ministério da Saúde (BRASIL, 

2018). É válido salientar que estes dados podem 

ser subnotificados. 

 

4.8 Avaliação do quesito 8 – Controle integrado 

de vetores e pragas urbanas 

 

No último quesito, avaliou-se o controle 

integrado de vetores e pragas urbanas quanto a 

ausência de pragas urbanas, roedores e artrópodes 

como moscas, mosquitos, baratas, aranhas etc., 

bem como suas fezes, ninhos e outros, além da 

adoção de medidas preventivas e corretivas para 

impedir a atração, o abrigo, o acesso e a 

proliferação desses vetores. Constatou-se que não 

há um controle da proliferação de vetor e pragas 

com medidas preventivas e corretivas, estando 

com 0% (6/6) de conformidade nos ambulantes, 

expondo assim os alimentos ao contato com 

vetores mecânicos, por exemplo. Foram 

percebidas moscas próximas ao local de venda das 

saladas, mas não havia fezes e nenhum tipo de 

ninho nas proximidades., entretanto, haviam 

amotoamentos de lixos próximos, o que favorecem 

a sua proliferação. 

Em relação as lanchonetes e 

estabelecimentos que comercializam salada de 

frutas nas faculdades, todas 100% (12/12) 

apresentavam a ausência de vetores e pragas 

urbanas ou qualquer evidência de sua presença 

como fezes, ninhos, entre outros. Além disso, 

havia a adoção de medidas preventivas e 

corretivas: estufas fechadas, tela nas janelas das 

cozinhas, lixo armazenado fora do local de 

preparo, manuseio e venda das saladas, 

evidenciando a importância do cuidado em relação 

ao risco de contaminação dos alimentos utilizados. 

Para Maia e Maia (2017), as pragas urbanas 

oferecem grande risco a saúde da população, pois 

são capazes, tanto vivos como mortos, inteiros ou 

em partes, de veicular agentes patogênicos. Por 

tal motivo, na indústria alimentícia a preocupação 

com a higienização e sanidade para o controle de 

animais é de suma importância.  

Corroborando com tais informações, Santos 

(2016), afirma em seu estudo que, para o controle 

de vetores e pragas urbanas, é imprescindível a 

implementação de ações preventivas a fim de 

impedir não apenas a atração desses animais como 

o abrigo, acesso e proliferação dos mesmos. E 

quando tais ações não apresentam efeitos 

esperados é necessário o controle químico, 

desenvolvido por empresas especializadas. Afinal 
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insetos como os artrópodes, por exemplo, podem 

transmitir infecções aos seres humanos.  

 

5 – A cartilha como instrumento de intervenção 

de doenças veiculadas por  alimentos 

 

No presente estudo os ambulantes foram o 

grupo que apresentou maiores inconformidades 

nos quesitos estudados, além de fornecer 

alimentos para um público predominantemente de 

baixa renda que não possuem um adequado acesso 

aos serviços de saúde. Como modo de interveção 

da propagação das DTAs através de saladas de 

frutas por estes comerciantes, foi confeccionada e 

distribuída uma cartilha educativa sobre as Boas 

Praticas de Manipulação de Saladas de Frutas para 

os ambulantes, os quais continham informações 

sobre a contaminação dos alimentos, sanitização, 

manipulação, estocagem e armazenamento. 

A prática de elaboração de cartilhas é 

habitual entre pesquisadores que tratam do tema 

segurança alimentar ao perceberem, durante suas 

pesquisas, problemas e questões relacionadas às 

práticas higiênicos-sanitárias. Kehl e Borjes 

(2012), elaboraram uma cartilha de boas práticas 

para manipuladores de alimentos na cidade de 

Chapecó após visitas em empreendimentos que 

comercializavam alimentos e, após identificarem 

práticas que comprometiam as condições 

higiênicos-sanitárias empreenderam na tarefa de 

elaborar a cartilha. Os trabalhos de Gonçalves 

(2013), Borba (2014) e Bastos (2015), são outros 

exemplos de pesquisas que possuem a mesma 

finalidade, dada a importância desse tipo de 

produção didática e de fácil acesso.  

 

 

 

Este estudo possibilitou a análise das 

condições higiênico-sanitárias de 

estabelecimentos comerciais de saladas de frutas 

em três ambientes distintos: ambulantes, 

lanchonetes e estabelecimentos dentro das  

faculdades que comercializam salada de frutas, na 

cidade de Vitória da Conquista, Bahia.  

Sendo assim, de um modo geral, observou-

se que os ambulantes não oferecem um ambiente 

adequado para o armazenamento, comercialização 

e consumo desses alimentos, o que aumenta a 

probabilidade de risco para a saúde dos clientes. 

Além disso, observou-se que estes não possuíam a 

adequação quanto a utilização de EPI´s. Tal fato 

pode tornar tanto o consumidor quanto o 

ambulante vulneráveis ao próprio 

desconhecimento sobre os cuidados higiênicos com 

os alimentos, passíveis de transmitir diversos 

patógenos, o que proporciona condições favoráveis 

para o aumento do risco de toxiinfecções 

alimentares. 

Entretanto, nas lanchonetes independentes 

e naquelas presentes nas instituições de ensino 

superior havia cautela em relação a manipulação 

das saladas de frutas durante a comercialização. 

Além disso, o ambiente interno e o externo era 

mais criterioso, relacionando ao fato das 

exigências previstas por lei serem ainda maiores 

em estabelecimentos que comportam uma certa 

quantidade de profissionais. 

Contudo, é imprescindível reafirmar que o 

controle da manutenção de equipamentos 

utilizados nesses comércios, em sua totalidade, 

não é realizado de forma contínua e monitorado, 

implicando na inadequada refrigeração e, na 

grande maioria destes, também não há controle 

de vetores e pragas urbanas, em especial nos 

ambulantes e lanchonetes, o que se torna 

prejudicial à segurança dos consumidores, pois 

favorecem o risco de transmissão de patógenos.  

Todas as informações colhidas e relatadas 

neste estudo ratificam a necessidade de 

ambientes que prestam serviços alimentícios que 

apresentem adequação desde a conservação dos 

ingredientes que serão utilizados para a produção 

de alimentos, até o momento em que os produtos 

CONCLUSÃO 
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finais são servidos aos clientes, proporcionando 

,principalmente, higiene, segurança e 

comprometimento com a Segurança Alimentar. 
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