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Resumo

O trabalho teve por objetivo a aplicação de 
uma metodologia de inspeção sanitária para 
estabelecimentos ambulantes de alimentos 
da zona urbana do Município de Ibiúna-SP. 
A pesquisa foi realizada no período de maio 
a novembro de 2006, com 57 vendedores 
ambulantes de alimentos de feiras livres 
e vias públicas, a partir da elaboração de 
roteiro de inspeção sanitária para vende-
dores ambulantes (RISVA), sua aplicação, 
realização de curso teórico específico e re-
torno aos estabelecimentos inspecionados. 
Os resultados obtidos na primeira inspeção 
em pontos médios foram de 46,28, e após as 
intervenções de 57,60. O desenvolvimento e 
a aplicação do RISVA permitiram a padroni-
zação das inspeções nos estabelecimentos 
ambulantes de alimentos.

Palavras-chave: Vendedores ambulantes. 
Alimentos. Diagnóstico higiênico-sanitário. 
Inspeção sanitária.
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Abstract

The objective of this work was to design and 
apply an inspection model to street food 
vendors of the urban area of the Municipa-
lity of Ibiúna, São Paulo Brazil. The research 
was developed from May to October, 2006 
with 57 street food vendors at street markets 
or outdoors, with the design of an inspection 
routine for street food vendors (RISVA), its 
establishment, organization of a specific 
course, and return to the initially-inspected 
vendor. The result obtained from the first 
inspection in mean points was 46.28 and af-
ter the intervention it was 57.60. The design 
and establishment of RISVA allowed for the 
standardization of an inspection routine for 
street food vendors.

Keywords: Street food vendors. Food. Hygie-
nic-sanitary diagnostic. Food inspection.

Introdução

A cada ano, é crescente o emprego in-
formal nos municípios brasileiros. Dentro 
deste contexto, observa-se o aumento no 
número de vendedores ambulantes nas 
cidades comercializando ou preparando 
alimentos. Este quadro proporciona con-
dições favoráveis para o aumento do risco 
de intoxicações alimentares, quando par-
timos do pressuposto de que as condições 
de higiene e manipulação destes alimentos 
podem estar insatisfatórias. 

É competência da vigilância sanitária 
municipal inspecionar e orientar vendedo-
res ambulantes de alimentos. Na Estância 
Turística de Ibiúna-SP, com aprovação da 
Lei Municipal 999/041 todos os vendedores 
ambulantes devem estar cadastrados e ter 
autorização da vigilância sanitária munici-
pal para trabalhar com alimentos.

Estudos realizados na América Latina 
estimam que 25 a 30% do gasto familiar 
nos grandes centros urbanos destinam-se 
ao consumo de alimentos comercializados 
por vendedores de alimentos ambulantes2. 
Geralmente os alimentos vendidos por 
ambulantes são produtos prontos para 
o consumo, preparados no próprio local 
de comercialização que está situado em 
regiões de grande afluência de público3. Os 
produtos comercializados diferem entre 
os diversos países e culturas, e também 
apresentam grande importância do ponto 
de vista turístico, pois muitos são produtos 
típicos de uma região, sendo muito aprecia-
dos pelos turistas.

Em contraponto, este tipo de comér-
cio pode constituir um risco à saúde da 
população, pois os alimentos podem ser 
facilmente contaminados com microorga-
nismos patogênicos, devido às condições 
inadequadas do local de preparo e à falta de 
conhecimentos de técnicas de manipulação 
higiênica por parte dos comerciantes. Além 
disso, muitos estabelecimentos de comér-
cio ambulante não contam com sistema 
de abastecimento de água tratada, o que 
dificulta a higienização correta dos uten-
sílios utilizados no preparo das refeições. 
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Utensílios, superfícies e equipamentos 
insuficientemente limpos representam um 
risco de contaminação, especialmente para 
alimentos cozidos que não serão consumi-
dos imediatamente4.

Trabalhos sobre a qualidade de ali-
mentos comercializados em vias públicas, 
realizados em diversos países da África 
e da América Latina, sugerem que estes 
alimentos podem ser fontes de toxinfec-
ção alimentar, estabelecendo associações 
epidemiológicas entre alimentos de rua e 
doenças. Essas associações basearam-se 
no alto número de bactérias patogênicas, 
incluindo a cólera na América Latina, 
encontradas em amostras de alimentos 
colhidos nas ruas5- 8. 

Entretanto, são poucos os estudos vi-
sando o desenvolvimento e aplicação de 
modelos de inspeções sanitárias seguidas de 
intervenção para que as adequações nestes 
estabelecimentos sejam implementadas de 
acordo com a legislação vigente.

Este trabalho teve por objetivo a apli-
cação de uma metodologia estratificada 
de avaliação das condições sanitárias de 
estabelecimentos ambulantes de alimentos 
da zona urbana do Município de Ibiúna-SP 
e, com base no diagnóstico obtido, efetuar 
as intervenções in loco e por meio de cursos 
de capacitação gratuitos com a finalidade de 
adequar os estabelecimentos e os manipu-
ladores de alimentos à legislação sanitária 
pertinente. 

Material e Métodos

O presente estudo foi aprovado por um 
Comitê de Ética em Pesquisa composto 
por profissionais da Secretaria Municipal 
da Saúde do Município de Ibiúna-SP, e 
foi efetuada a declaração de Conflito de 
Interesses.

O trabalho foi desenvolvido no Mu-
nicípio de Ibiúna-SP, no período de maio 
a novembro de 2006, com 57 vendedores 
ambulantes de alimentos de feiras livres e 
vias públicas da zona urbana, sendo dividi-
do em quatro etapas: elaboração de roteiro 
de inspeção sanitária com base na legis-

lação pertinente, aplicação do roteiro nos 
estabelecimentos, capacitação orientada 
para os problemas identificados e retorno 
aos estabelecimentos após o processo de 
treinamento oferecido aos vendedores 
ambulantes . 

O roteiro de inspeção sanitária para ven-
dedores ambulantes (RISVA) foi elaborado 
com base na combinação entre a Resolução 
Estadual SS-142/939, Portaria Estadual 
CVS-610 e Resolução Estadual SS-19611, e 
microcomputadores com os programas 
Microsoft® Access 200212 e Microsoft® 
Excel 200213 para a elaboração do banco 
de dados informatizado e para análise dos 
resultados obtidos.

Inicialmente, o roteiro foi colocado em 
fase de testes, para adaptar as pontuações 
da Resolução Estadual SS -19611 com o con-
texto do comércio ambulante. Foi necessá-
rio um reajuste para que os pontos de cada 
item solicitado estivessem de acordo com a 
realidade inicialmente diagnosticada. 

Os estabelecimentos foram classificados 
em: insatisfatórios, (menor do que 50 pon-
tos); satisfatórios com restrições (entre 50 e 
69 pontos) e satisfatórios (acima de 70 pon-
tos). A esta classificação, acrescentaram-se 
o número de irregularidades sanitárias 
encontradas e o risco oferecido à saúde 
pública, de acordo com a Lei Municipal1.

Os roteiros foram divididos em seis blo-
cos, cada qual avaliando respectivamente 
as instalações e equipamentos (bloco 1), 
os utensílios (bloco 2), a higiene pessoal 
dos manipuladores de alimentos (bloco 3), 
a qualidade dos produtos expostos à venda 
(bloco 4), a manipulação dos alimentos 
(bloco 5) e a documentação sanitária (blo-
co 6).

Para o cálculo da pontuação, os pesos 
(P) e constantes (K) considerados foram: 
instalações e equipamentos, P= 7 e K= 268; 
utensílios P= 12 e K= 56; higiene pessoal dos 
manipuladores P= 20 e K= 118; produtos 
para a venda P= 18 e K= 78; manipulação dos 
alimentos P= 28 e K= 56 e documentação 
sanitária P= 15 e K= 8. As constantes foram 
definidas de acordo com a importância sa-
nitária do bloco avaliado, tendo como base 
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o roteiro da Resolução Estadual SS -196. 
Em cada bloco do RISVA, aplicou-se a 

seguinte fórmula: 

TS X P
K – NA

onde TS é o somatório dos itens satisfató-
rios; P, peso do bloco; K, uma constante, 
utilizada com a finalidade de não penalizar 
o estabelecimento quando determinado 
item não for aplicável e NA, item que não se 
aplica nas inspeções. A pontuação final (PF) 
do estabelecimento foi obtida somando-se 
os pontos dos seis blocos, conforme a fór-
mula abaixo: 

PF: S1 + S2 + S3 + S4 + S5 + S6, onde PF: 
pontuação final; S1: somatório bloco 1; S2: 
somatório bloco 2; S3: somatório bloco 3; 
S4: somatório bloco 4, S5: somatório bloco 
5; S6: somatório bloco 6. 

Na segunda etapa, que compreendeu o 
diagnóstico sanitário dos estabelecimentos 
ambulantes, duas equipes de dois a três 
agentes de inspeção sanitária cada, e um 
médico veterinário, aplicaram o roteiro. 
Este foi aplicado com a presença do res-
ponsável pelo estabelecimento, onde de 
forma integrada e ativa com as equipes 
foram propostas as primeiras orientações 
técnicas visando a adequação sanitária. Os 
estabelecimentos foram divididos em: a) 
lanches e similares; b) carnes e peixes; c) 
frutas, verduras e legumes; e d) produtos 
naturais e temperos. Todos os estabele-
cimentos que compreenderam carnes, 
peixes, frutas, verduras, legumes, produtos 
naturais, temperos e duas barracas de pastel 
pertenciam a feiras livres, totalizando 39 
estabelecimentos nesta categoria. Dezoito 
comércios ambulantes referentes a lanches 
e similares foram de vias públicas na área 
central da cidade, com características si-
milares às barracas de pastel presentes nas 
feiras livres. 

A terceira etapa compreendeu o convite 
para que todos os responsáveis pelos es-
tabelecimentos ambulantes de alimentos 

inspecionados participassem de curso gra-
tuito de oito horas de duração, organizado e 
realizado pela equipe técnica do Centro de 
Vigilância Sanitária e Controle de Zoonoses 
(CEVISA), com conteúdo programático ba-
seado no diagnóstico inicial das inspeções 
e nas referências utilizadas para a criação 
do roteiro. O curso teve como objetivo 
aumentar a integração entre os setores re-
gulado e regulador, de forma participativa 
e educativa, incluindo elementos motiva-
dores aos participantes para a construção 
da consciência sanitária, evitando-se assim 
imposições previstas nas legislações perti-
nentes.

A quarta etapa, efetuada após 15 dias 
do curso, compreendeu o retorno aos 
mesmos estabelecimentos, independente 
de sua presença no referido curso. A lista 
de verificação e de observação foi aplicada 
novamente, e os resultados comparados. 
Os estabelecimentos ambulantes, que no 
retorno apresentaram pontuação abaixo de 
70, receberam lavratura de auto de infração, 
de imposição de penalidade e apreensão 
de produtos de acordo com a legislação 
municipal1.

Resultados

Na primeira inspeção efetuada para a 
categoria lanches e similares, apenas três 
estabelecimentos estavam satisfatórios e 
a pontuação média ficou em 56,10. Para 
os estabelecimentos pertencentes às feiras 
livres, compreendendo carnes e peixes, 
100% estavam insatisfatórios, apresentando 
pontuação média de 22,23. No comércio 
ambulante de frutas, verduras e legumes, 
dois estabelecimentos (6,89%) apresenta-
ram pontuação média acima de 70 pontos. 
Para o comércio ambulante de produtos 
naturais e temperos, dois (33,34%), esta-
vam satisfatórios. Dos 57 estabelecimentos 
ambulantes, sete (12,28%), estavam satis-
fatórios e a pontuação média os classificou 
como insatisfatórios (Tabela 1).

As irregularidades sanitárias detectadas 
nas inspeções das quatro categorias de 
ambulantes estiveram relacionadas com 
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higiene na manipulação dos alimentos, 
uniformes, higiene pessoal inadequada, 
destino do lixo e da água utilizada, reser-
vatórios e ausência de licença sanitária de 
funcionamento.

Dos 57 estabelecimentos inspecionados, 
30 participaram do curso oferecido pelo CE-
VISA e 17 não estavam presentes no retorno 

das inspeções.
Os resultados após as intervenções es-

tão sumarizados na Tabela 2, e 82,50% dos 
40 estabelecimentos inspecionados nesta 
etapa ascenderam e/ou permaneceram nas 
classificações “satisfatório com restrição” 
e “satisfatório”, com pontuação média de 
57,60.

Tabela 1 – Pontuação referente à primeira inspeção de estabelecimentos ambulantes, de acordo 
com categoria, pontuações médias (PM), número e porcentagem de insatisfatórios, satisfatórios 
com restrição (SR) e satisfatórios. Ibiúna- SP, 2006.
Table 1 – Score of street food vendors’ first inspection, according to category, mean points (PM), 
number and percentage of unsatisfactory, satisfactory with restriction (SR) and satisfactory. Ibiúna – 
SP, 2006.

Categoria
Pontuação média obtida, número e porcentagem de estabelecimentos 
insatisfatórios, satisfatórios com restrição e satisfatórios

Número PM Insatisfatório SR Satisfatório

Lanches e 
similares

20 56,10 08 (40,00%) 09 (45,00%) 03 (15,00%)

Carnes e peixes 02 22,23 02 (100%) 00 (00%) 00 (00%)

Frutas, verduras 
e legumes

29 51,87 15 (51,73%) 12 (41,37%) 02 (6,89%)

Produtos 
naturais e 
temperos

06 54,94 03 (50,00%) 01 (16,67%) 02 (33,34%)

Total 57 46,28 28 (49,12%) 22 (38,60%) 07 (12,28%)

Tabela 2 - Pontuação referente à segunda inspeção de estabelecimentos ambulantes, de acordo 
com categoria, pontuações médias (PM), número e porcentagem de insatisfatórios, satisfatórios 
com restrição (SR) e satisfatórios. Ibiúna- SP, 2006.
Table 2 –Score of street food vendors’ second inspection, according to category, mean points (PM), 
number and percentage of unsatisfactory, satisfactory with restriction (SR) and satisfactory. Ibiúna – 
SP, 2006.

Categoria
Pontuação média obtida, número e porcentagem de estabelecimentos 
insatisfatórios, satisfatórios com restrição e satisfatórios

Número PM Insatisfatório SR Satisfatório

Lanches e 
similares

17 73,81 01 (5,88%) 07 (41,17%) 09 (52,94%)

Carnes e peixes 01 48,90 01 (100%) 00 (00%) 00 (00%)

Frutas, verduras 
e legumes

18 61,49 03 (16,66%) 11 (61,66%) 04 (22,22%)

Produtos 
naturais e 
temperos

04 46,22 02 (50,00%) 02 (50,00%) 00 (00%)

Total 40 57,60 07 (17,56%) 20 (50,00%) 13 (32,50%)
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Discussão

Comparando a pontuação dos estabe-
lecimentos ambulantes obtida na primeira 
inspeção com a segunda, houve aumento 
da pontuação média de 46,28 para 57,60. 
Dos 57 estabelecimentos vistoriados, não 
foi realizada a segunda inspeção em 17, 
por não estarem no endereço inicial,e essa 
diferença pode ser um fator de viés para a 
interpretação dos resultados.

Acredita-se que o desenvolvimento do 
RISVA, associado com orientação na primei-
ra inspeção, e a realização do curso baseado 
no diagnóstico de situação dos estabele-
cimentos possibilitou a interação entre 
vendedores ambulantes e equipe técnica 
da vigilância sanitária, auferindo ganhos na 
adequação na higiênica sanitária, com os 
setores regulados e regulador caminhando 
na mesma direção, no sentido de construir 
a consciência sanitária. Esta linha de traba-
lho está em concordância com Fattori14 que 
sugeriu a educação em saúde dos manipu-
ladores, com monitoramento e capacitação 
dos mesmos através de treinamentos e 
palestras, avaliando primeiramente seu 
grau de instrução, para que a orientação 
seja transmitida corretamente, a fim de 
os mesmos adotarem hábitos de higiene 
adequados, tanto quanto à higiene pessoal 
quanto à manipulação dos alimentos. Soto 
et al.15 relataram a importância da realiza-
ção de treinamentos de manipuladores de 
alimentos para a melhoria das condições 
higiênico-sanitárias.

Rodrigues et al.16 descreveram que 
uma proporção significativa de cachorros-
quentes comercializados por ambulantes 
em Pelotas-RS, estava com qualidade higi-

ênica insatisfatória. Dos estabelecimentos 
analisados, as superfícies de manuseio de 
alimentos apresentaram higiene inadequa-
da em cerca de 70%, e a água contaminada 
por coliformes fecais em 25%, sendo re-
comendada a realização de programas de 
treinamento de vendedores ambulantes, 
de forma a capacitá-los quanto a técnicas 
de higienização do local de trabalho, de 
preparo higiênico dos lanches e de higiene 
pessoal.

O desenvolvimento e a aplicação do 
RISVA permitiram a padronização das 
inspeções nos estabelecimentos ambu-
lantes de alimentos. O diagnóstico preciso 
desencadeou o curso de capacitação aos 
vendedores ambulantes, focado nas irre-
gularidades sanitárias detectadas pelas 
equipes de vigilância sanitária. 

Conclusões

● A aplicação de metodologia estratifi-
cada de avaliação, seguida de intervenções 
in loco e por meio de cursos de capacitação 
proposta neste trabalho, possibilitou a me-
lhoria das condições higiênico sanitárias 
dos estabelecimentos; 

● O modelo de avaliação ocorreu de 
maneira participativa e educativa, desen-
cadeando mudanças de hábitos e atitudes 
nos setores regulados, com o início da 
construção da consciência sanitária pelo 
setor regulado; 

● O trabalho deve ser efetuado de forma 
continuada pelo setor regulado, o que pos-
sibilitará a médio e a longo prazo maiores 
ganhos na adequação sanitária dos esta-
belecimentos ambulantes, promovendo a 
segurança alimentar da população. 
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