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RESUMO 

 

A segurança alimentar é uma preocupação cada vez maior da população e do poder público, 

porém, ao mesmo tempo existem situações cotidianas em que se percebe uma total 

despreocupação de ambos com relação ao assunto e a atividade dos vendedores ambulantes 

nas ruas é um exemplo disso. A facilidade de comprar alimentos em qualquer lugar a preços 

acessíveis faz com que a maioria das pessoas relevem aspectos relacionados a higiene e 

limpeza durante a manipulação. Normalmente os vendedores de rua são pessoas que não têm 

conhecimentos sobre boas práticas de fabricação e existem também as condições limitantes do 

ambiente onde trabalham, pois, nem sempre eles têm acesso a água corrente e estão expostos 

a fatores como poeira, fumaça, presença de insetos, além da circulação de pessoas próximas à 

área de manipulação. Por esse motivo é necessário verificar as condições nas quais estes 

ambulantes trabalham para identificar as principais deficiências e elaborar um plano de 

treinamento baseado em atender as necessidades identificadas. Espera-se que o treinamento 

seja uma exigência para a realização de qualquer atividade que envolve alimentos, por isso, é 

importante que haja um programa de treinamento, com frequência determinada e que seja pré-

requisito para o funcionamento dos estabelecimentos. Como toda atividade, é necessário 

também que haja vigilância para manutenção da qualidade adquirida com o treinamento e este 

é o papel do poder público visto que a qualidade dos alimentos vendidos também é uma 

questão de saúde pública. Este projeto tem como objetivo avaliar os riscos à segurança 

alimentar decorrentes das condições higiênico-sanitárias dos lanches preparados e 

comercializados por ambulantes nas ruas, identificando os pontos que precisam ser 

melhorados e propondo ações a serem praticadas para redução ou eliminação dos riscos.   

 

Palavras-chave: segurança alimentar, vendedores ambulantes, treinamento 



 

ABSTRACT 

 

Food safety is a concern that is getting bigger and bigger on the population and public 

authorities, however, while there are daily situations that we can notice complete disregard of 

both about this subject and the activity of street vendors is an example. The ease of buying 

food anywhere and at affordable prices makes that most people overlook aspects related to 

hygiene and cleanliness during the food manipulation. The street vendors are usually people 

that have no knowledge about good manufacturing practices, and there are also the limiting 

conditions of their work environment, because they rarely have access to running water and 

are exposed to factors such as dust, smoke, presence of insects, beyond the movement of 

people close to the food handle area. For this reason it is necessary to verify the conditions 

where these vendors are working to identify the major lacks and develop a training plan with 

the goal to provide the identified necessities. It is expected that this training will be a 

requirement to carry out any activity that involves food, so it is important that a training 

program with determined frequency and that is a prerequisite for the working establishments. 

As any activity, it also requires vigilance to maintain the quality gained through training and 

this is the role of government as the food quality sold is also a public health issue. This project 

aims to assess the risks to food safety arising from the hygienic and sanitary conditions of the 

food prepared and sold by street vendors, identifying the points that need improvement and 

proposing actions to be applied to reduce or eliminate risks. 

 

 

Key words:  food safety, street vendors, training 
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1 INTRODUÇÃO  

 

 

1.1 Gestão da segurança de alimentos  

 

 A produção de alimentos com segurança exige cuidados especiais, para que se 

eliminem, quase na sua totalidade, os riscos de contaminação provocados por perigos 

biológicos, químicos e físicos a que os alimentos estão sujeitos (SENAC, 2005). Por isso, 

produzir alimentos seguros e de qualidade não é uma tarefa simples; requer procedimentos 

bem definidos, treinamento e qualificação das pessoas e principalmente comprometimento de 

todos em seguir as normas que determinam os padrões adequados para garantir a segurança 

alimentar durante todas as etapas do processo produtivo, até a chegada do alimento no 

consumidor final. 

 Uma pesquisa realizada pela Organização Mundial da Saúde (OMS) em 1993 em mais 

de 100 de seus países membros, revelou que na maioria deles existe uma grande variedade de 

alimentos vendidos na rua. Destes, 65% relataram a existência de comercialização de 

alimentos sem qualquer preparação, 97% de alimentos prontos para consumo e 82% de 

alimentos cozidos no local da venda. A maioria dos países relatou a ocorrência de 

contaminação alimentar a partir de alimentos crus, manipuladores contaminados, 

equipamentos limpos de forma inadequada e tempo e temperatura impróprios de preparo e 

manutenção. Além disso, mencionou-se a preocupação com a infraestrutura relativamente 

limitada, com acesso restrito a água potável água (47%), sanitários (15%) e refrigeração 

(43%) (OMS, 1996) 

 Em vista disso, percebe-se que as condições dos alimentos preparados e vendidos por 

ambulantes nas ruas são uma preocupação mundial, por isso a importância de haver maior 

fiscalização e conscientização dos ambulantes sobre os perigos à saúde que podem decorrer 

da manipulação incorreta. 

  

1.2 Origens do comércio ambulante 

 

No Brasil o comércio ambulante surgiu como herança dos escravos. No século XVIII, 

com o crescimento da população e da economia, os escravos passaram a ser utilizados nas 

cidades em funções distintas daquelas a que se haviam dedicado até então. Eles eram 

empregados ou alugados por seus senhores para produzir, vender ou prestar serviços a 
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terceiros. Para complementar o orçamento doméstico de seus senhores, as escravas saíam da 

cozinha para as ruas, levando comidas feitas em casa: eram vendedoras ambulantes, que 

percorriam as cidades com tabuleiros, vendendo beijus, cuscuzes, bolinhos e outras iguarias. 

(ARAÚJO, 2005). 

Segundo a mesma autora, esta prática foi trazida pelos negros da costa ocidental da 

África, onde as mulheres realizavam um tipo de comércio ambulante de produtos comestíveis. 

Em chão brasileiro, essa atividade permitiu às mulheres escravas, muitas vezes, além da 

prestação de serviços a seus senhores, a garantia do sustento de suas próprias famílias. 

Hoje o comércio ambulante é muito comum em todas as cidades e, embora os 

alimentos vendidos desta forma sejam muito apreciados é importante que sejam avaliadas as 

condições em que são preparados. Mesmo o preparo sendo realizado à vista do consumidor, o 

que dá maior segurança para muitos consumidores, embora não seja a prática mais adequada, 

a maioria dos perigos não pode ser identificada desta forma, pois, nestes casos os maiores 

perigos são de origem biológica. 

 Embora os alimentos vendidos na rua, sejam apreciados por seus sabores únicos, bem 

como sua conveniência, eles também são essenciais para manter o estado nutricional da 

população. Os alimentos vendidos nas ruas garantem a segurança alimentar para populações 

urbanas de baixa renda e fornece uma subsistência para um grande número de trabalhadores 

que de outra forma seriam incapazes de estabelecer um negócio por falta de capital. Em 

contraste com estes benefícios potenciais, é igualmente reconhecido que os vendedores de 

alimentos são muitas vezes pobres e sem instrução para a manipulação de alimentos de forma 

segura. Por isso, os alimentos vendidos na rua são percebidos como um risco para a saúde 

pública. (OMS, 1996) 

 

1.3 Condições higiênico-sanitárias dos lanches preparados e comercializados por 

ambulantes nas ruas 

 

A existência de pontos de venda de alimentos, principalmente lanches nas ruas é 

visível em qualquer cidade, porém, alguns deles visivelmente não atendem as condições 

mínimas para garantia da segurança alimentar. Embora esta atividade “satisfaça as 

necessidades – especialmente da população de baixa renda – de obtenção de alimentos 

rápidos, de baixo custo e em local próximo ao trabalho e seja uma alternativa para o sustento 

de milhões de pessoas, também pode oferecer riscos à saúde da população” (LUCCA e 

TORRES 2002). 
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A população que é beneficiada pelas facilidades acima mencionadas também é a 

principal vítima da má qualidade dos alimentos por isso é importante que ela tenha 

conhecimento dos perigos relacionados ao alimento adquirido na rua. Segundo a OMS, os 

consumidores prestam a mais forte motivação para os vendedores alterarem as suas práticas 

de manipulação de alimentos, pois, em última análise, é o consumidor que faz a escolha do 

que consumir e de quem comprar. Os consumidores também arcam com as consequências se 

o alimento não é seguro e, infelizmente, muitas vezes eles desconhecem a relação entre a 

alimentação e as doenças transmitidas por alimentos contaminados.  

Muitos dos vendedores são atraídos pela rentabilidade do negócio, baixo investimento 

e retorno rápido e, na maioria das vezes desconhecem os procedimentos corretos para 

manipulação, armazenamento e manutenção dos alimentos, promovendo uma série de 

condições inseguras além das naturalmente existentes na atividade. 

A manipulação de alimentos ao ar livre por si só é uma condição inadequada, devido à 

exposição a fatores externos como poeira, fumaça, presença de insetos, além da circulação de 

pessoas próximas à área de manipulação. Portanto, é importante que as pessoas sejam 

devidamente orientadas para minimizar os perigos originados pelo manuseio incorreto, uso de 

equipamentos e utensílios inadequados ou em condições impróprias para uso. 

Os pontos de venda de ambulantes não contam com as facilidades disponíveis nos 

estabelecimentos. Além disso, as matérias-primas são, geralmente, de qualidade inferior, 

armazenadas inadequadamente e mantidas em temperaturas abaixo do critério de segurança. 

(LUCCA e TORRES 2002). 

De acordo com a OMS uma das principais deficiências do comércio ambulante é a 

inexistência de água potável. Um dos problemas mais críticos em vender comida de rua é o 

abastecimento de água de qualidade aceitável e em quantidade suficiente para beber, lavar, 

limpeza e outras operações. Além disso, o vendedor ambulante só pode transportar 

suprimentos limitados até as barracas de comida e pode não ter acesso direto ao 

abastecimento de água. Na verdade, a água é geralmente escassa na maioria das áreas de baixa 

renda em países em desenvolvimento. 

Os vendedores de rua em várias partes do mundo são conhecidos para lavar os 

utensílios, incluindo aqueles em que o alimento foi servido, na água que foi usada 

anteriormente, talvez muitas vezes. Por isso, o abastecimento de água necessita uma atenção 

especial em operações de comida de rua, principalmente se a água contaminada pode ser 

adicionada a um alimento ou aplicada aos utensílios sem uma subsequente  
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etapa de aquecimento (por exemplo, ou desinfecção química) para eliminar ou reduzir os 

riscos potenciais para um nível aceitável (OMS, 1996). 

Além disso, muitas outras irregularidades podem comprometer a qualidade dos 

alimentos, desde o uso inadequado de uniformes ou o não uso dos mesmos, a falta de higiene 

dos manipuladores, manuseio de dinheiro, a conservação inadequada dos ingredientes e do 

produto pronto e até mesmo o local onde os alimentos são comercializados, pois, 

normalmente os ambulantes ficam em locais com grande movimentação de pessoas e 

veículos, o que favorece a contaminação dos alimentos expostos. 

A formação de manipuladores de alimentos sobre os perigos enfrentados pelos seus 

produtos, manuseio e preparo de alimentos e boas práticas de higiene é uma parte essencial de 

qualquer estratégia para melhorar a segurança e a qualidade dos alimentos vendidos na rua. 

Isso deve ser feito em conjunto com o licenciamento, mas a educação permanente e sessões 

periódicas de formação são fortemente sugeridas. As autoridades competentes podem 

desenvolver programas de formação e materiais para manipuladores de alimentos (OMS, 

1996). 

Segundo Amson (2005 p. 16 apud Walker et al., 2003) os fatores que contribuem para 

as doenças de origem alimentar ocorrem principalmente devido à falta de conhecimento sobre 

higiene dos alimentos. Por este motivo são necessários cursos de qualificação a respeito deste 

assunto para todas as pessoas que trabalham no setor de alimentação, sejam eles funcionários 

de grandes indústrias ou restaurantes ou vendedores ambulantes.  

Em vista disso, é preciso que a fiscalização seja bem rigorosa para que sejam mantidas 

as condições apresentadas pelos ambulantes no momento da liberação de funcionamento pelas 

autoridades competentes, pois é preciso que seja assegurado à população um padrão de 

qualidade permanente. 

O propósito deste trabalho será a investigação das condições da manipulação de 

alimentos por meio da observação de fatores como as condições de conservação e higiene dos 

ingredientes, utensílios e equipamentos, a forma como se apresentam os manipuladores e a 

forma como estes executam as atividades e, por fim, as condições do local principalmente 

relacionadas à existência de água corrente e de lixeiras. 

Deste modo será possível identificar a existência de não-conformidades e a realização 

de uma análise aprofundada dos perigos existentes e dos pontos a serem melhorados. Desta 

forma, a situação ideal para garantia da segurança dos alimentos comercializados por 

ambulantes e consumidos pela população será indicada. 
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1.4 Justificativa 

 

Justifica-se a realização deste projeto pela necessidade de avaliação dos riscos 

ocasionados pelo consumo de alimentos adquiridos de ambulantes que muitas vezes não 

possuem orientação adequada para manipulação de alimentos e nem equipamentos adequados 

para tal atividade. 

O conhecimento dos perigos existentes durante a manipulação é o primeiro passo para 

a melhoria da qualidade dos alimentos consumidos, pois, acredita-se que, principalmente nas 

atividades informais relacionadas a serviços de alimentação existem poucas pessoas com 

treinamento e qualificação adequados. 

Após o levantamento dos dados poderá ser definido um plano de ação para melhoria 

das condições dos estabelecimentos envolvidos. Identificando-se as não-conformidades 

existentes será possível definir as suas causas e propor melhorias, sejam elas a realização de 

treinamentos para os manipuladores, a aquisição de equipamentos ou utensílios novos, entre 

outros. 

É importante que se verifique esta situação por se tratar de um segmento muito comum 

em todas as cidades e, de muita procura pela população, que muitas vezes adquire lanches 

sem ter consciência dos perigos à saúde. 
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2  OBJETIVOS 

 

 

2.1 Objetivo geral     

 

 Propor um programa de treinamento em boas práticas de fabricação de alimentos para 

vendedores ambulantes com base nos resultados do check list elaborado e aplicado nos pontos 

de venda nas ruas da cidade de Videira/SC.  

 

2.2 Objetivos específicos   

 

 Elaborar e aplicar check list de verificação das não conformidades no preparo de lanches 

vendidos por ambulantes; 

 Estabelecer os equipamentos e utensílios necessários para garantir a segurança alimentar 

em carrinhos ambulantes; 

 Propor um programa de treinamento para os ambulantes focado na manipulação de 

alimentos. 
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3  METODOLOGIA 

 

 

 Para a obtenção dos dados desejados foi elaborado um formulário de check list no qual 

constam todos os pontos relevantes a serem observados de modo a atender os objetivos 

específicos deste projeto. Este check list será aplicado durante visitas realizadas aos pontos de 

venda de lanches nas ruas da cidade de Videira em Santa Catarina. 

 

3.1 Elaboração e aplicação do check list de verificação das não conformidades em 

lanches vendidos por ambulantes 

 

Com a aplicação do check list espera-se identificar os principais pontos deficientes 

para apresentar as melhorias que precisam ser feitas. O documento de verificação foi 

elaborado com base na Resolução Normativa Nº 003/ DIVS/2005 da Diretoria de Vigilância 

Sanitária do Estado de Santa Catarina que aprova uma lista de verificação das boas práticas 

para serviços de alimentação. O check list apresenta questões referentes às condições 

ambientais, existência de pragas, condições em que os alimentos são manipulados, inclusive 

relacionadas à higiene pessoal dos manipuladores e condições das instalações, equipamentos e 

utensílios (Apêndice A). A aplicação do check list será realizada por fiscais da Vigilância 

Sanitária Municipal. 

Serão considerados adequados os ambulantes que atenderem de 76 a 100% doa itens 

do check list, regulares os que atenderem entre 51 e 75% e deficientes os que atenderem a 

menos de 50% dos itens. 

 

3.2 Estabelecer os equipamentos e utensílios necessários para garantir a segurança 

alimentar em carrinhos ambulantes 

 

 Para a OMS os pontos de venda devem ser concebidos e construídos de modo que 

sejam de fácil limpeza e manutenção. Equipamentos e superfícies utilizadas na preparação de 

alimentos devem ser feitos ou revestidos de materiais impermeáveis e que não liberem 

substâncias tóxicas ou materiais perigosos (cobre, chumbo, etc.). Eles não devem ser usados 

para outros fins que não sejam o cozimento, transformação e conservação dos alimentos e 

devem ser mantidos livres de contaminações do ambiente. 
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 Com a aplicação do check list espera-se identificar as condições dos equipamentos e 

utensílios e a forma como são utilizados pelos ambulantes, pois, se as condições dos 

equipamentos forem boas, mas, estes forem utilizados de forma inadequada também podem 

gerar riscos à segurança alimentar. 

 Uma pesquisa realizada na cidade de Curitiba identificou inúmeras deficiências 

relacionadas à inexistência de equipamentos ou a condições impróprias dos mesmos. De 

acordo com AMSON (2005), grande parte dos ambulantes pesquisados usava utensílios de 

madeira e em mau estado de conservação, nenhum deles possuía termômetro para medir a 

temperatura dos alimentos e a conservação a frio, quando existia, era realizada em caixas de 

isopor em péssimo estado de conservação. 

 Outro ponto importante observado durante a pesquisa realizada em Curitiba foi a 

inexistência de reservatórios com água potável para higienização das mãos e utensílios na 

grande maioria dos ambulantes pesquisados, alguns deles possuíam pequenos reservatórios 

com capacidade insuficiente para atender às necessidades da atividade e apenas um deles 

utilizava de uma prática adequada que é a utilização de um galão de 20 litros de água com 

acionamento mecânico.  

 Este será um ponto avaliado em todos os pontos de venda, identificando se existe água 

corrente tratada disponível, ou, na ausência desta, qual é a prática utilizada e se esta pode ser 

considerada como a mais adequada, dispondo de um volume razoável de água para realização 

da higienização de utensílios e das mãos. 

 Avaliar e identificar condições como estas certamente é fundamental para que seja 

traçado um plano de ação para eliminá-las ou reduzí-las a níveis aceitáveis que não causem 

danos à saúde dos consumidores. 

 

3.3 Proposta de um programa de treinamento para os ambulantes focado na para 

manipulação eficiente de alimentos 

 

No Brasil existem programas voltados para o treinamento de manipuladores, dentre 

eles pode-se destacar o Programa Alimento Seguro (PAS) que através de parcerias com 

instituições como SENAI, SEBRAE, SENAC, SESC, SESI e EMBRAPA, tem projetos 

relacionados a todas as etapas do processo produtivo desde a produção no campo até o 

consumidor final do alimento. Um destes projetos, o PAS Mesa, tem entre seus objetivos o 

aumento da segurança no preparo de alimentos prontos para consumo e o desenvolvimento de 

material técnico e de sensibilização para diversos segmentos, dentre eles os ambulantes. Para 
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estes existe um curso de capacitação voltado para a elaboração e implementação de Boas 

Práticas de Fabricação e Sistema de APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de 

Controle) (SENAI, 2010). 

Para a realização deste projeto será feita uma abordagem inicial com os ambulantes 

que forem considerados regulares e deficientes pela aplicação do check list com a distribuição 

de material educativo, para tanto se pretende utilizar a Cartilha do Manipulador de Alimentos 

do programa PAS Mesa (Anexo A) onde temas relacionados à segurança alimentar são 

tratados de forma bem clara. A cartilha traz instruções sobre higiene pessoal, higienização de 

equipamentos e utensílios, qualidade da água, combate a pragas, preparo e conservação dos 

alimentos. 

Para melhor orientação dos ambulantes será proposto um programa de qualificação 

onde, com a orientação de profissionais das áreas de saúde e de alimentos, os vendedores 

possam adquirir conhecimentos sobre o manuseio e a conservação adequada dos alimentos e 

doenças transmitidas por alimentos e água contaminados. Durante o treinamento os 

ambulantes serão cadastrados e será cobrado pelas autoridades sanitárias municipais que a 

cada dois anos todos refaçam o treinamento. O primeiro treinamento não será cobrado como 

forma de incentivo, mas para os seguintes haverá cobrança para custear as despesas. 

Durante estes treinamentos serão distribuídas luvas e toucas descartáveis como forma 

de incentivo e conscientização para a necessidade da sua utilização. 
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4 CRONOGRAMA 

 

 

 No Quadro 1, apresenta-se a relação das atividades a serem executadas durante a 

realização do projeto com os respectivos períodos de execução. 

 

Quadro 1 – Cronograma das atividades 

Atividade Maio Junho Julho Agosto 

Levantamento dos estabelecimentos     

Visita aos pontos de venda para aplicação do check list     

Análise dos resultados     

Elaboração do programa de treinamento     

Realização do treinamento     

Nova aplicação do check list     
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5 CUSTOS E FINANCIADORES 

 

 

No Quadro 2 estão apresentados os custos para implementação do projeto. 

 

Quadro 2 – Custos do projeto 

Serviços/Materiais Quantidade Valor Unitário Valor Total 

Impressão formulários de avaliação 20 0,20 4,00 

Impressão de cartilhas 10 3,00 30,00 

Curso de capacitação 10 41,80 418,00 

Total   452,00 

 

Os custos do projeto foram elaborados considerando-se a existência de 10 ambulantes, 

número proveniente de uma observação inicial realizada no centro da cidade de Videira. Eles 

referem-se às impressões dos formulários de avaliação que serão aplicados duas vezes durante 

o projeto, ao material educativo que será distribuído aos ambulantes, e ao treinamento 

propriamente. 

Para o treinamento foram consideradas as despesas com os profissionais responsáveis 

pelo curso, material de expediente e os materiais que serão distribuídos, ou seja, as luvas e 

toucas descartáveis. Para cada ambulante será entregue um pacote com 100 toucas que custa 

R$ 9,00 cada e um pacote de luvas plásticas também com 100 unidades que custa R$ 2,80. 

Os custos referentes ao primeiro treinamento serão financiados pela prefeitura 

municipal, visto que este será ministrado por funcionários da própria instituição. 

Em vista dos benefícios decorrentes da execução deste projeto, pode-se dizer que os 

custos apresentados são baixos e que é perfeitamente possível de ser implementado um 

projeto desta natureza na cidade de Videira principalmente se considerarmos os ganhos em 

qualidade e segurança dos alimentos que são comercializados pelos ambulantes e muito 

consumidos pela população. 
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6 ACOMPANHAMENTO E AVALIAÇÃO 

 

 

 Com a realização deste projeto pretende-se conscientizar os vendedores ambulantes 

sobre os perigos que afetam a qualidade dos alimentos, orientando-os diretamente para que 

tenham atitudes seguras e utilizem equipamentos e utensílios devidamente higienizados e em 

condições adequadas de uso. Para tanto será distribuído material educativo e realizado um 

treinamento com todos os ambulantes existentes no município onde eles receberão as 

orientações necessárias e alguns materiais como luvas e toucas descartáveis como forma de 

incentivo para adoção ou manutenção do uso destes no dia-a-dia. 

 Após o treinamento serão realizadas visitas de rotina para acompanhamento dos 

resultados do treinamento e após um mês o mesmo check list para comparação dos resultados. 

Caso seja julgado necessário, o treinamento será refeito. 

 O material educativo será disponibilizado para distribuição para novos vendedores que 

solicitarem licença de funcionamento à prefeitura municipal. Estes também deverão 

oportunamente realizar o treinamento proposto. 
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8 APÊNDICES  
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APÊNDICE A - CHECK LIST  

 

Identificação do ambulante:        Data: 

AVALIAÇÃO SIM NÃO NA 

1. INSTALAÇÕES:  

1.1 LAVATÓRIOS NA ÁREA DE MANIPULAÇÃO  

Existe acesso a lavatórios para a higiene das mãos na área de manipulação, em posições estratégicas 

em relação ao fluxo de preparo dos alimentos. 

   

Lavatórios em condições de higiene, dotados de sabonete líquido inodoro anti-séptico ou sabonete 

líquido inodoro e produto anti-séptico, toalhas de papel não reciclado e coletor de papel, acionados 

sem contato manual.  

   

1.2 HIGIENIZAÇÃO DAS INSTALAÇÕES  

Operação de higienização realizadas por funcionários comprovadamente capacitados.     

Higienização das instalações adequada e com freqüência.     

Instalações mantidas em condições higiênico-sanitárias apropriadas.    

Operações de limpeza e, se for o caso, desinfecção das instalações realizadas rotineiramente.     

Produtos saneantes utilizados, regularizados no Ministério da Saúde.      

Diluição, o tempo de contato e modo de uso/aplicação dos produtos saneantes obedecem às 

instruções recomendadas pelo fabricante. 

   

Produtos de higienização identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.     

Utensílios utilizados na higienização de instalações, distintos daqueles usados para higienização das 

partes dos equipamentos e utensílios que entrem em contato com o alimento.  

   

1.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS  

Ausência de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidência de sua presença como fezes, ninhos e 

outros.   

   

Existe um conjunto de ações eficazes e contínuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o 

objetivo de impedir a atração, o abrigo, o acesso e ou proliferação dos mesmos.  

   

Em caso de adoção de controle químico, existência de comprovante de execução do serviço 

expedido por empresa especializada, conforme legislação específica, com produtos desinfestantes 

regularizados pelo Ministério da Saúde.  

   

Quando aplicado o controle químico, os equipamentos e os utensílios, antes de serem reutilizados, 

são higienizados para a remoção dos resíduos de produtos desinfetantes.  

   

1.4 MANEJO DOS RESÍDUOS:  

Dispõem de recipientes para coleta de resíduos de fácil higienização e transporte devidamente 

identificados e íntegros, em número e capacidade suficiente para conter os resíduos.  

   

Resíduos são coletados e estocados em local fechado e isolado das áreas de preparação e 

armazenamento de alimentos.   

   

2. EQUIPAMENTOS E UTENSÍLIOS.  

Os que entram em contato com alimentos são de materiais que não transmitam substâncias tóxicas, 

odores, nem sabores, conforme estabelecido em legislação específica. 

   

Em adequado estado de conservação, resistentes à corrosão e a repetidas operações de limpeza e 

desinfecção.  

   

Realiza manutenção programada e periódica dos equipamentos e calibração dos instrumentos ou 

equipamentos de medição. Mantêm registro da realização dessas operações. 

   

Possui superfícies lisas, impermeáveis, laváveis e isentas de rugosidades, frestas e outras 

imperfeições que possam comprometer a higienização ou serem fontes de contaminação. 

   

2.1 HIGIENIZAÇÃO DOS EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS:  

Operação de higienização realizadas por funcionários comprovadamente capacitados.     

Freqüência de higienização adequada.     

Produtos saneantes utilizados, regularizados no Ministério da Saúde.      

Diluição, tempo de contato e modo de uso/aplicação dos produtos saneantes obedecem às instruções 

recomendadas pelo fabricante. 

   

Produtos de higienização identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.     

Utiliza utensílios de uso exclusivo para higienização.    

3 VESTUÁRIO:  

Utilização de uniforme compatível com a atividade, conservados e limpos. Trocados no mínimo    
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diariamente.  

Asseio pessoal: mãos limpas, unhas curtas, sem esmalte ou base, sem adornos (anéis, pulseiras, 

brincos, etc.). Maquiagem; cabelos presos e protegidos por redes, tocas ou outro acessório 

apropriado para esse fim, não sendo permitido o uso de barba. 

   

4. HÁBITOS HIGIÊNICOS:  

 Lavagem cuidadosa das mãos ao chegar ao trabalho, antes e após a manipulação de alimentos, 

principalmente após qualquer interrupção, tocar materiais contaminados, depois do uso de sanitários 

e sempre que se fizer necessário.  

   

Manipuladores fumam, falam desnecessariamente, cantam, assobiam, espirram, cospem, tossem, 

comem, manipulam dinheiro ou praticam outros atos que possam contaminar o alimento, durante o 

desempenho das atividades. 

   

5 MATÉRIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS  

Especificação dos critérios para avaliação e seleção dos fornecedores de matérias-primas, 

ingredientes e embalagens.  

   

Transporte desses insumos realizado em condições adequadas de higiene e conservação.    

6 PREPARAÇÃO DO ALIMENTO  

6.1 RECIPIENTES PARA COLETA DE RESÍDUOS:    

Dotados de tampas e acionados sem contato manual.    

6.2 CUIDADOS NA PREPARAÇÃO DO ALIMENTO:  

Utilizadas matérias-primas, ingredientes e embalagens em condições higiênico-sanitárias adequadas 

e em conformidade com a legislação específica.  

   

Durante a preparação dos alimentos são adotadas medidas a fim de minimizar o risco de 

contaminação cruzada. 

   

Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para o 

consumo.  

   

Funcionários que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a anti-sepsia das mãos antes de 

manusear alimentos preparados. 

   

Produtos perecíveis expostos à temperatura ambiente somente pelo tempo mínimo necessário para a 

preparação do alimento. 

   

6.3 TRATAMENTO TÉRMICO:  

Tratamento térmico garante que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no mínimo, 

70ºC (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico 

desde que as combinações de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade 

higiênico-sanitária dos alimentos.  

   

 

Eficácia do tratamento térmico, avaliada pela verificação da temperatura e do tempo utilizados e, 

quando aplicável, pelas mudanças na textura e cor na parte central do alimento.  

   

6.4 ÓLEOS E GORDURAS:  

Existem medidas que garantam que o óleo e a gordura utilizados na fritura não constituem uma fonte 

de contaminação química do alimento preparado.  

   

Aquecidos a temperaturas não superiores a 180ºC (cento e oitenta graus Celsius).    

Substituídos imediatamente sempre que há alteração evidente das características físico-químicas ou 

sensoriais, tais como aroma, sabor e formação intensa de espuma e fumaça.  

   

6.5 DESCONGELAMENTO DOS ALIMENTOS:  

Realizado o descongelamento dos alimentos congelados, antes do tratamento térmico, (excetuando 

os casos em que o fabricante do alimento recomenda que o mesmo seja submetido ao tratamento 

térmico ainda congelado).  

   

Descongelamento realizado de forma a evitar à multiplicação microbiana. O descongelamento 

efetuado em condições de refrigeração à temperatura inferior a 5ºC (cinco graus Celsius) ou em 

forno de microondas quando o alimento for submetido imediatamente à cocção.  

   

6.6 HIGIENIZAÇÃO DOS ALIMENTOS:  

Alimentos consumidos crus submetidos a processo de higienização a fim de reduzir a contaminação 

superficial, quando aplicável.  

   

Produtos utilizados na higienização dos alimentos, regularizados no órgão competente do Ministério 

da Saúde e aplicados de forma a evitar a presença de resíduos no alimento preparado.  

   

6.7 RESPONSABILIDADE  

Existe um responsável pelas atividades de manipulação dos alimentos, devendo ser o proprietário ou 

funcionário designado, devidamente capacitado, sem prejuízo dos casos onde há previsão legal para 
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responsabilidade técnica.  

O responsável pelas atividades de manipulação dos alimentos possui comprovadamente curso de 

capacitação, abordando, no mínimo, os seguintes temas:  

a) Contaminantes alimentares;  

b) Doenças transmitidas por alimentos;   

c) Manipulação higiênica dos alimentos;  

d) Boas Práticas.  

   

7 EXPOSIÇÃO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO  

7.1 ÁREA DE EXPOSIÇÃO:  

Áreas de exposição do alimento preparado e de consumação ou refeitório mantidas organizadas e em 

adequadas condições higiênico-sanitárias.  

   

Manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de contaminação dos alimentos 

preparados por meio da anti-sepsia das mãos e pelo uso de utensílios ou luvas descartáveis.  

   

7.2 EQUIPAMENTOS DE EXPOSIÇÃO/DISTRIBUIÇÃO:  

Equipamentos necessários à exposição ou distribuição de alimentos preparados sob temperaturas 

controladas, devidamente dimensionados, e em adequado estado de higiene, conservação e 

funcionamento. 

   

Temperatura desses equipamentos regularmente monitorada.     

Equipamento de exposição do alimento preparado, na área para consumo, dispõe de barreiras de 

proteção que previnam a contaminação, em decorrência da proximidade ou da ação do consumidor e 

de outras fontes.  

   

7.3 UTENSÍLIOS:  

Utensílios utilizados na área de consumo do alimento, tais como pratos, copos, talheres, 

descartáveis, quando feitos de material não-descartável, devidamente higienizados e armazenados 

em local protegido.  
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9 ANEXOS  
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ANEXO A – CARTILHA DO PROGRAMA PAS MESA 
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