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RESUMO

Comidas de rua sao alimentos e bebidas preparados e vendidos por ambulantes,
familias, ou pessoas que vivem na informalidade, seja por nao conseguirem
empregos fixos e formais, ou, as usam para complementar a renda familiar, e assim,
geralmente as comercializam em busca de sobrevivéncia, de rentabilidade
integrante aos poucos e baixos salarios afim de possuir melhor qualidade de vida.
Sao fabricados, manipulados, expostos a vendas e servidos sobretudo em ruas e
lugares publicos, ou em pequenos espagos improvisados no quintal e ao fundo das
casas, haja vista a caracteristica, precaria e pouca complexidade seja dos produtos
e servigos ofertados, do aparelhamentos e do proprio negdécios, somado a relevante
questao do publico alvo a qual esses tipos de alimentos sao direcionados, e, tem
quase a totalidade de consumidores, classes D e C, cujo sdo poucos exigentes
quantos a requisitos de higiene, local, paladar, sendo atraidos pela rapidez e modo
de servir, ou pelo sabor comum e afeto aos alimentos populares tradicionais a mesa
cotidiana. Desta forma o presente trabalho teve como objetivo caracterizar o
comércio de comida de rua do municipio de Sdo Raimundo Nonato, Piaui. A coleta
de dados foi realizada utilizando um questionario contendo perguntas fechadas e
abertas com informagdes socioeconémicas, sobre a atividade (tempo de trabalho no
setor, tipo de alimento comercializado e realizacdo de outra atividade) e questdes
higiénico sanitarias referentes ao manipulador. Ao todo, foram entrevistados oito
vendedores ambulantes, onde foi possivel se observar que esta atividade é
desenvolvida predominantemente por homens, por um grupo de baixa escolaridade,
e que ja atuam na area ha mais de dez anos, tendo a atividade de ambulante como
sua principal fonte de renda. Os alimentos comercializados sdo aqueles ligados a
cultura da cidade e por isso muito presentes no dia-a-dia dos moradores, sendo a
buchada e o espetinho os mais frequentes. Sobre as condi¢des higiénico-sanitarias,
foram observadas inconformidades com relagdo ao uniforme, protecdo aos cabelos
e manipulagéo de dinheiro e comida pela mesma pessoa, embora a maioria tenha

relatado possuir algum curso sobre a correta manipulagao de alimentos.

Palavras-chave: Gastronomia. Alimentos de rua. Seguranca alimentar.



ABSTRACT

Street foods are food and drinks prepared and sold by street vendors, families, or
people who live in informality, either because they do not get fixed and formal jobs, or
use them to supplement family income, and thus, they usually sell them in search of
survival, of integral profitability to the few and low wages in order to have a better
quality of life. They are manufactured, handled, exposed to sales and served mainly
on streets and public places, or in small improvised spaces in the backyard and at
the back of the houses, given the characteristic, precarious and low complexity of the
products and services offered, the equipment and the business, in addition to the
relevant question of the target audience to which these types of foods are directed,
and has almost all consumers, classes D and C, whose few are demanding as to
hygiene requirements, location, taste, being attracted by speed and way of serving,
or the common flavor and affection to traditional popular foods on the daily table.
Thus, the present work aimed to characterize the street food trade in the municipality
of S&o Raimundo Nonato, Piaui. Data collection was performed using a
questionnaire containing closed and open questions with socioeconomic information,
about the activity (working time in the sector, type of food sold and carrying out
another activity) and sanitary hygienic issues regarding the handler. In all, eight
street vendors were interviewed, where it was possible to observe that this activity is
carried out predominantly by men, by a group with low education, and who have
been working in the area for more than ten years, with the activity of street vendors
as their main activity. source of income. The foods sold are those linked to the culture
of the city and are therefore very present in the daily lives of residents, with buchada
and skewers being the most frequent. Regarding hygienic-sanitary conditions, non-
conformities were observed in relation to the uniform, hair protection and handling of
money and food by the same person, although the majority reported having a course

on the correct handling of food.

Key-words: Gastronomy. Street food. Food security.
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1. INTRODUGAO

Desde as civilizagbes mais antigas a alimentacdo € um importante
instrumento de desenvolvimento da humanidade, desde o uso para a sobrevivéncia
e subsidéncia quando na pré-histéria o homem precisou aprender a cacar para obter
o seu alimento, dominando posteriormente a agricultura e pecuaria. E apés de um
dominio completo sobre o cultivo e criagdo de animais o alimento passou a ser
comercializado, atuando como fonte de renda para muitas familias (GARCIA, R.W.D
(1995).

E no que se refere a comercializagdo, define-se como comida de rua os
alimentos e bebidas preparados para serem vendidos em logradouros, vias, pracas
ou em outros locais publicos, seja para o consumo imediato ou posterior.
Normalmente sdo preparagdes tipicas ou regionais, de consumo rapido e de facil
acesso ao custo de vida da populagédo e dos turistas que chegam a cidade (FAO,
2010).

Dentre os alimentos tipicamente vendidos no Brasil que se enquadram nesse
setor estdo a pipoca, cachorro-quente, algodao doce, espetinhos, carne no rolete,
milho, acarajé, abara, cocadas, sorvetes, caldo de cana, buchada, sarapatel,
dobradinha, feijao tropeiro, entres outros alimentos muito comuns nas vias publicas
das cidades, praias, campos de futebol, quadras das escolas de samba, festas
religiosas e eventos populares (CASTRO, 2002).

O comércio de alimentos realizado por ambulantes € uma pratica antiga e
quando é feita referéncia ao inicio da comida de rua no Brasil, retorna-se ao periodo
da escravidao. Mesmo havendo liberagdo para o comércio ambulante realizado por
mulheres, apenas escravas libertas ou buscando alforria se dispunham a ir as ruas
vender iguarias, muitas vezes preparadas por suas proprias donas. A presenga
daquelas mulheres negras nas vias publicas ndo era bem recebida pelos brancos
que compunham a maioria letrada e abastada da época (FERREIRA FILHO,1998).
Iniciava-se assim um periodo de discriminagdo a comida de rua, como sinénimo de
marginalidade, ratificada pela ndo aceitagao das elites.

As vendedoras responsaveis pela comercializagdo eram tratadas como
“quitandeiras”, como “de ganho”. As de ganho eram, sobretudo, escravas ou libertas

que vendiam comida nas ruas de Salvador para garantir o pagamento ao seu
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proprietario pagando uma taxa pré-estabelecida para posteriormente ser concededia
a alforria ou para sustento de si e de seus filhos, se libertas (DURAES, 2002;
SOARES, 1996).

E o chamado trabalho de ganho, mais especificamente, o feminino, remete as
relacbes escravistas vigentes no Brasil entre os séculos XVIII e XIX e a presenga
das mulheres negras no seu bojo. Essas mulheres negras ocuparam lugar de
destaque nas atividades de ganho pelas ruas de Salvador, especialmente, no
pequeno comércio. Circulavam pela cidade equilibrando na cabega seus tabuleiros,
cestos e gamelas onde carregavam os mais variados produtos — frutas, verduras,
peixes, carne seca, quitutes, tecidos, dentre outros e podiam ser encontradas em
variados pontos da capital baiana, especialmente, em locais de intensa
movimentagcado comercial (MATTOSO, 1978, 1982; SOARES, 1996).

O habito de “comer fora” ganhou maior proporgdo desde as transformacdes
ocasionadas pelo desenvolvimento industrial, que ocorreu na segunda metade do
século XX. Com a inser¢cdo da mulher no mercado de trabalho e o menor tempo para
o preparo das refei¢cdes, deu-se preferéncia no que se refere a facilidade, seja na
aquisi¢ao, preparo ou consumo fora de domicilio (AKUTSU et al., 2005; GERMANO).

Destaca-se também mudangas como a necessidade de mais membros da
familia no mercado de trabalho, o crescimento dos centros urbanos que distanciou
escolas e empresas das residéncias dos trabalhadores ou a simples curiosidade por
novos sabores oferecidos pelos ambientes gastronébmicos contemporaneos.
(VIOL,2017).

Dessa forma, o comércio de alimentos nas ruas das grandes cidades € um
fendbmeno mundial e tem especial importancia nos paises em desenvolvimento, onde
constitui uma atividade econb6mica alternativa para desempregados e/ou para
complementar a renda de trabalhadores com salarios baixos (MONTEIRO et al;
2013).

Outro ponto a ser destacado € a preocupacdo quanto a forma de
comercializagado desses alimentos no que se diz respeito as boas praticas de higiene
e manipulagdo, o que muitas vezes leva a rejeicdo principalmente por parte do
publico das Classes A e B, sendo A e B a classe com maior poder aquisitivo e
concentracdo de renda e C, D e E a classe com menor poder aquisitivo de

concentracéo de renda.
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Para criar uma classificagcdo mais precisa, o Instituto Brasileiro de Geografia e

Estatistica (IBGE) criou um sistema de medi¢cdo que abrange cinco estratos sociais.

Classe A: mais de 15 salarios minimos, Classe B: de 5 a 15 salarios minimos,
Classe C: de 3 a 5 salarios minimos, Classe D: de 1 a 3 salarios minimos, Classe E:
até 1 salario minimo que séo as classes A, B, C, D e E, (SANTOS, M.P, 2012).
Neste sentido, se faz necessario abordar o tema em todos os aspectos mencionados,
considerando tanto a importancia econémica e cultural desse ramo de atividades,
quanto os aspectos higiénico-sanitarios afim de levantar possiveis necessidades de

melhorias e tracar formas de intervengao.

Portanto, o presente trabalho teve como objetivo identificar os principais
alimentos comercializados no setor comida de rua no municipio de Sdo Raimundo
Nonato, assim como fatores socioecondmicos da atividade e condi¢cdes higiénico-

sanitarias.


https://brasilescola.uol.com.br/geografia/ibge.htm
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Alimento e cultura

Alimentar-se € um ato nutricional e comer € um ato social pois constitui em
condutas, costumes, atos, usos e situagdes. Partindo dessas consideracoes,
estudos relacionados a histéria e a cultura da alimentagdo entendem que a comida e
0 comer sdo um universo que preserva de forma mais habitual as tradigcdes sociais e
culturais seja elas de forma coletiva, individual ou familiar. SANTOS (2005, p. 12).

Segundo MATOS (2012) o ato de se alimentar, diferentemente dos atos de
beber e de respirar, também indispensaveis para a sobrevivéncia, revestiu-se com a
evolucdo humana de rituais que transcendem a importancia nutricional dos
alimentos, para expressar simbolicamente aspectos do convivio social, poder,
harmonia, amizade e confraternizacao.

A disseminacdo do uso de diferentes tipos de alimentos entre os continentes
se deve muito ao comércio e a introdugdo de plantas e animais domésticos em
novas areas. Os gregos e 0s romanos tinham um comércio de grande porte,
envolvendo plantas comestiveis, azeite de oliva e ainda importavam especiarias no
Extremo Oriente em 1000 a.C. (GARCIA, 1995).

Um influxo de plantas comestiveis importantes para a Europa ocorreu quando
0s arabes invadiram a Espanha em 711, nesse tempo os invasores sarracenos
levaram arroz para o sul da Europa, além de outros alimentos vegetais, frutas,
condimentos e a cana de agucar (GARCIA, 1995).

Segundo MEDVED (1981), com as cruzadas, que tiveram inicio em 1096,
milhares de peregrinos entraram em contato com o Oriente Médio, estabelecendo-se
um intenso comércio. Na a Idade Média, as especiarias e ervas aromaticas eram
usadas em banquetes para ostentar riqueza. Durante os séculos XV e XVI, Portugal,
Espanha e Veneza competiram no financiamento de viagens maritimas visando
descobrir centros produtores de especiarias e apoderar-se deles. Essas viagens
foram de grande importancia para a descoberta de novos alimentos e especiarias,
além de expressar o dominio econdmico dos paises que a realizavam. Durante a

historia, o poder econémico € 0 monopolio do comércio passaram por varios povos €
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nessas conquistas e descobertas houve um intercambio de cultura, habitos, culinaria
e conhecimentos.
Até o século XX, muitas descobertas técnico-cientificas importantes levaram

ao progresso e também a modificacdo dos costumes alimentares (ABREU, 2000):

1. O aparecimento de novos produtos;

2. A renovacgéo de técnicas agricolas e industriais;

3. As descobertas sobre fermentagao;

4. A producédo do vinho, da cerveja e do queijo em escala industrial e o
beneficiamento do leite;

5. Os avangos na genética permitiram sua aplicagdo no cultivo de
plantas e criagdo de animais;

6. A mecanizagao agricola;

7. E ainda o desenvolvimento dos processos técnicos para

conservacgao de alimentos.

O estudo comparativo de padrbes de consumo alimentar no mundo
(PEKKANIVEW, 1975) mostra o consumo dos varios tipos de cereais: "Starchy
foods" - raizes, tubérculos, incluindo batata, batata doce, inhame e mandioca,
"plantains", bananas, figos, tamara, desde que fossem consumidos de forma
rotineira na dieta das populacdes; "Pulses" - nome dado a uma grande variedade de
sementes de leguminosas na maioria dos paises de lingua inglesa, nozes e
sementes; frutas; carnes; leite e derivados; ovos e peixe; gorduras e Oleos; agucar e
bebidas.

Foi possivel verificar a grande variacdo dos padrdes de consumo nas
diferentes partes do mundo. Dependendo do nivel de desenvolvimento e das
condi¢cbes de producdo, areas desenvolvidas consomem diferentes proporcdes de
tipos de alimentos em relagdo aquelas em desenvolvimento. Maiores propor¢des de
alimentos de origem animal, variados tipos de vegetais, frutos, agucares e bebidas,
sao consumidos nas areas desenvolvidas, enquanto naquelas em desenvolvimento
consomem grandes quantidades de cereais e "starchy foods", o consumo de
vegetais e frutas € menor do que nos paises desenvolvidos, 0 consumo de alimentos
de origem animal € minimo. (PEKKANIVEW, 1975).
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O consumo de acucar vem aumentando em todas as partes do mundo. Em
alguns paises em desenvolvimento esse consumo tem aumentado mais do que nos
paises desenvolvidos. Mas o uso de agucar € particularmente muito levado na
América do Norte, na Oceania, na maioria dos paises europeus e na América Latina.
As mais elevadas proporgdes no consumo de oOleos e gorduras figuram entre os
paises da Europa e América do Norte. Entre as bebidas alcoolicas, as cervejas e
vinhos sdo aquelas mais comuns em todo o mundo, mas seu principal consumo
ocorre na Europa. Em todas as partes do mundo outras bebidas alcodlicas s&o
usadas ao lado da cerveja e do vinho, mas essas bebidas ndo acompanham a dieta
diaria da mesma forma que a cerveja e o vinho. (PEKKANIVEW, 1975).

Os habitos alimentares e elementos culinarios podem variar por influéncias
externas ou, até mesmo, decisdes internas de cada sociedade ou grupo social. Para
Santos (2005, p. 15):

“Os habitos e praticas alimentares de grupos sociais, praticas estas
distantes ou recentes que podem vir a constituirem-se em tradi¢cbes culinarias, fazem,

muitas vezes, com que o individuo se considere inserido num contexto sociocultural

que lhe outorga uma identidade, reafirmada pela meméria gustativa. ”

Silva (2013) relata que os jornalistas do Piaui identificaram no final da década
de 1970 que a alimentacido tipica era muito restrita a cada localidade e que
permanecia em suas origens sem se difundir para o resto do Estado. Além da
extensa geografia territorial piauiense, esse isolamento é motivado também pela
falta de divulgacédo dos produtos regionais, tal como ocorre nos outros Estados, que
os apresentam como atrativos turisticos. O que se tem difundido por todo o territério
sdo algumas preparagdes, a saber: Maria Izabel, pagoca, pirdo de parida, alguns
bolos denominados “de sal” ou “de doce” e a cajuina, conhecidos em todo o Piaui.

Comida de rua, no contexto dessa pesquisa sao recortes que estao contidos
em um universo bem maior, que é o da Gastronomia, que por sua vez abarca a
Cozinha. Ou seja, estes fenbmenos estdo situados em um contexto mais amplo, no
qual a sua compreensao também pode contribuir para o entendimento das suas
dinamicas, origens, estrutura de funcionamento, etc., e consequentemente o alcance
dos objetivos do presente trabalho.

Sobre os termos culinaria e gastronomia, o primeiro também chamado de
cozinha, (FREIXA E CHAVES, 2008) declaram que ha uma diferenca oObvia de
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sentido. Para eles, a primeira relaciona-se a arte de preparar comida e bebida
através de praticas e técnicas especificas. Ja a segunda vai além da pratica e da
técnica, alcangando tradi¢des religiosas, sociais, preferéncias e conhecimentos dos
povos. A gastronomia, pois, € um ramo que abrange a culinaria.

Geralmente na gastronomia, preparar uma comida ou uma bebida
proporciona prazer e momentos de lazer aos envolvidos, pois 0 processo encerra
desde a socializagao através das impressdes associadas a degustacao até relagbes
culturais, quando ha busca por novos produtos, especiarias, troca de receitas, etc
(BRILLAT-SAVARIN, 1989).

Ampliando o alcance do termo, COELHO-COSTA E SANTOS (2017) (2005, p.
143), sdo categoricos ao afirmar que “o carater cultural da gastronomia permite a
inclusdo social e a reestruturagdo socioeconémica de sociedades, além de colocar a
gastronomia como um bem simbdlico da identidade de uma comunidade [...]".

No Brasil, a gastronomia esta relacionada ao periodo da colonizagéo, tendo
suas origens nos indios, nos portugueses e nos escravos africanos, formadores da
base do povo brasileiro. As cozinhas indigena, portuguesa e africana eram
baseadas em elementos da terra como o milho, o feijdo, a fava, a mandioca, a
goiaba, entre outros. A colonizagdo do Brasil foi a responsavel pelo surgimento da
gastronomia brasileira formal ou académica. Obvio que como essa area nao ficou
estanque. Depois da fusdao de caracteristicas desses trés povos, posteriormente, a
gastronomia se miscigena com acultura de outros imigrantes (LEAL, 2005).

As vendedeiras de comidas nas ruas tinham ao lado fogareiros sempre
acesos pra cozinhar e assar as gulodices que vendem a seus compatricios. [...]
Podiam também improvisar cozinhas, onde colocavam pratos prontos e
quentes, preparados a base de farinha de mandioca, feijao, carne seca, alua,
frutas, verduras, alimentos feitos com miudos de boi, cujo processamento
doméstico se baseava em técnicas da culinaria indigena e africana. Nao era
incomum encontrar entre as barracas de comidas, negros sentados, fazendo suas
refeicbes em meio a muita conversa e goles de cachacga (Soares, 1996, p.64).

A comida simples vendida em carrogas em locais sem a presencga de outro
comércio alimenticio passou por adaptagbes e chegou a contemporaneidade com
variedade gastrondmica. Esse tipo de comida de rua € comercializado atualmente

em veiculos adaptados e em varios locais de centros urbanos espalhados pelos
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cinco continentes. As carrocas passaram por um processo de estilizacdo e se
transformaram em food trucks de tamanhos variados. (VIOL, 2017).

Gastronomia engloba cozinha, formando um amalgama que dificulta
discernir seus limites. Por isso, é preciso avancar para oferecer um panorama mais
rico do que representa a Gastronomia. Nao se trata apenas do espaco fisico em si,
mas o conjunto de pratos, receitas, técnicas, valores e simbolos (ATALA; DORIA,
2013).

Como visto, pela literatura acima, a gastronomia brasileira partiu e evoluiu-se
a partir de uma riqueza étnica-cultural diversa, com pratos produzidos originalmente
pelo povo local e depois influenciados pelos imigrantes, estando assim em
permanente processo de adaptacao e reinvencao. Essa inquietagdo da gastronomia
vem ocorrendo até os dias atuais por meio de inovagdes e tendéncias no que se
referem a temperos, sabores, texturas e apresentacao dos pratos.

Assim como também nao se limita a um apanhado de tragcos imobilizados,
pratos tipicos ou ingredientes. E um conceito que trata de diferentes instancias,
desde comportamentos diarios a tradigcdes especificas e pode ser definida, a grosso
modo, como um conjunto de pratos com numero limitado de alimentos, técnicas de
preparo, principios basicos de tempero e regras que norteiam a producdo e
consumo, apontam FARB E ARMELAGOS (1985).

Na Gastronomia se encontra também representado o préprio dinamismo
cultural, uma vez que a cozinha e o comer se adaptam continuamente a novos
produtos, tempos, grupos, espagos, analisa Collago (2013).

Se é um conjunto de pratos, simbolos e regras, o fato € que igualmente
precisa de um lado material para sua continuidade de modo que nao se pode
desconsiderar os processos fundamentais como suprimento, producgao e distribuicdo
até o consumo, e onde se realiza este consumo.

Afinal, como diz GARCIA, (2005), ndo haveria a possibilidade de saborear
um sanduiche ou uma pizza se nao existisse uma cultura que servisse de base para
todo o aporte instrumental e técnico, bem como para as normas e regras de cultivo
dos insumos, preparo e consumo do produto final. O ato de cozinhar, consumir um
“‘prato”, fazé-lo de uma certa maneira, partilha-lo ou n&o, sdo ag¢des dotadas de
significado, que dizem muito respeito a cultura e a identidade particular do individuo
(GARCIA, 2005; MONTANARI, 2008).
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Hoje as comidas tipicas de uma determinada regido servem como atrativo
turistico fazendo com que a geragédo de renda deixe de ser apenas familiar e passe
a ser de toda uma sociedade, uma vez que as cidades recolhem impostos sobre os
produtos e as atividades realizadas. E as atividades de comercializagdao de
alimentos podem ser tanto formais, através de restaurantes e lanchonetes; como
informais, através de vendedores ambulantes. A comercializacdo informal de
alimento, popularmente conhecida como comida de rua, € uma importante fonte de

renda para muitas pessoas e de certa forma para as cidades. (CARDOSO, 2009).

2.2. A importancia da comida de rua

A rua, segundo DaMatta (1986) € um espago de movimento, nela ndo haveria,
“teoricamente, nem amor, nem consideracdo, nem respeito, nem amizade”. O
espaco da rua abarca uma apropriacdo pessoal por aqueles que o utilizam,
formando redes de significados. Da Matta (1997) destaca a forma de indicar
enderecos entre os moradores de pequenas cidades: “A casa do Seu Chico fica ali
em cima...do lado da mangueira...6 uma casa com cadeiras de lona na
varanda...tem janelas verdes e telhado bem velho...fica logo depois do
Armazém do Seu Ribeiro”, ou seja, tratam-se de formas cotidianas de referir-se a um
determinado espaco, extremamente familiar ao cidaddo e mostrar ao outro o
visitante ou turista que esse seria um conhecimento comum ao grupo local, ao
qual todos estariam familiarizados. O que leva a formacdo de redes e,
consequentemente, de uma linguagem propria para nominar e denominar, gerida por
meios sociais, politicos € mesmo subjetivos e afetivos, em oposicdo a objetividade
das coordenadas geograficas.

A primeira definigdo formal de “Comida de Rua” (Street Food) foi concebida
em um acordo celebrado durante conferéncia realizada em Jogjakarta, Indonesia no
ano de 1986, pela Organizagcao das Nagdes Unidas para Alimentagao e Agricultura —
FAO -(WINARNO, 1986).

Na ocasido o termo foi utilizado para escrever um amplo arranjo de comercio
de venda de alimentos e bebidas prontos para o consumo, preparados na maioria
das vezes em ambientes publicos, notavelmente nas ruas, para o consumo imediato

ou posterior, sem apresentarem, contudo, etapas adicionais de preparo ou
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processamento (WHO, 1996; FAO, 1995). Desde entdo, esse conceito se
consolidou e nao sofreu alteracdes.

Para Fonseca et al. (2013), alimentar-se na rua nao se trata de uma
necessidade somente fisiolégica, mas também de um ato social, econémico e
cultural. Assim, a comida de rua pode estar associada ndo apenas a alimentos
familiares, mas também a situagbes que estejam relacionadas a uma memoria
afetiva daquilo que se come.

Entende-se por comida de rua, alimentos comercializados por ambulantes,
alimentos e bebidas prontos para o consumo, preparados e/ou vendidos nas ruas e
outros lugares publicos similares, para consumo imediato ou posterior, sem que haja,
contudo, etapas adicionais de preparo ou processamento. Nesta definicao também
sdo incluidas as frutas frescas e vegetais vendidos fora das areas comerciais
autorizadas (CARDOSO et al.,2003).

No Brasil, a venda de comida nas ruas teria iniciado no Nordeste, ja no século
XVI, com a chegada das escravas ao pais. A produgdo dos doces e salgados
comercializados nas ruas era uma atividade importante da economia doméstica, em
cuja elaboragdo participavam, também, as mulheres brancas — as ‘sinhas’,
proprietarias dos escravos — socialmente impedidas de sair as ruas para venda dos
produtos, razdo pela qual as escravas eram encarregadas da tarefa. Com isso,
percebe-se que no Brasil, a comida de rua constitui uma heranga dos escravos
(GUSMAOQ, 2002; PERTILE; GASTAL e GUTERRES, 2012).

Conforme Dorigon, Bonamigo e Malheiros (2014), no Brasil, “a comida de rua
tradicional possui origem na escraviddao. No século XIX, negras denominadas
ganhadeiras vendiam nas ruas [...] doces e salgados produzidos a mando de seus
donos”. Com a abolicdo da escravatura, elas enxergaram nesse mercado uma
oportunidade de sustento e continuaram desenvolvendo a atividade. Segundo os
autores, “devido ao baixo poder aquisitivo das vendedoras e de sua instrugao
empirica, [...] a comida de rua [...] passou a ter uma forte caracteristica regional, [...]
fazendo uso de insumos locais com baixos valores agregados” (DORIGON,
BONAMIGO E MALHEIRQOS, 2014).

E o habito de “comer fora” foi intensificou apos processo de transformacao
decorrente do desenvolvimento industrial, que ocorreu na segunda metade do

século XX. A maneira da vida urbana caracterizada pela falta de tempo para preparo
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e 0 consumo de alimentos em casa e deslocamento do trabalho para fazer suas
refeicbes em casa torna a comida de rua a opgdo mais viavel e facil para grande
parte da populacao. (AKUTSU et al., 2005).

Outro ponto a ser destacado é a escassez de postos de trabalho formal, que
torna o comércio desse tipo de alimento uma alternativa de fonte de renda e com
relacdo ao aspecto nutricional, a comida de rua também constitui em um reflexo da
condicdo econdmica e social do Pais, na medida em que se torna uma alternativa
alimentar e nutricional de facil aquisicao fisica e social devido ao seu menor custo
(CARDOSO et al., 2009).

A comida de rua é um importante instrumento de popularizacdo da
gastronomia, uma vez que 0s pre¢os sdo bem mais acessiveis a populagao de baixa
renda e exige menos rituais. E sem ddvidas um negécio que movimentou o mercado,
possibilitou um importante crescimento do setor e se tornou uma opcédo a mais de
turismo para as cidades. (CARDOSO, SANTOS, 2009).

Assim, o ato de comer na rua, por sua vez, pode ser entendido sob trés
perspectivas: a perspectiva simbdlica, a cultural e a de distingdo de classes, ou
financeira.

Sobre a perspectiva simbdlica, Kotler (2010), ao estudar o que classifica como
as trés fases do Marketing, indaga sobre a evolugdo no comportamento e atitudes
do consumidor que, ao atingir a fase 3.0, passa a analisar suas decisdes de compra
sob odticas colaborativas, culturais e espirituais. Para ele, os consumidores
buscam por empresas que oferecam solugdes para a transformacio do
mundo num lugar melhor.

Pertile (2014) argumenta que, no atual contexto, o comer também passou a
ser considerado uma forma de expressdo cultural, tornando-se tdo importante
quanto a necessidade basica. Talvez o maior exemplo, segundo sua opinido, de
alimento que siga esse padrao, no Brasil, seja o Acarajé, visto que “seu saber-fazer’
patrimonializado no Brasil, ganhou status e tratamento diferenciado tanto em
termos culturais como de Turismo” (PERTILE, 2014, p. 10).

Ainda segundo Pertile (2014) a pds-modernidade, expressédo cultural da
economia globalizada, considera que mesmo atividades rotineiras, como se
alimentar, sdo culturais, dai sua insercdo em todos os aspectos do cotidiano,

inclusive no que tange ao consumo, caracteristica fundamental desse novo contexto,



21

[...], transformando a prépria cultura em produto de mercado, como € possivel notar,
inclusive, no que tange os habitos alimentares.

Segundo Muller, Amaral e Remor (2010), os modos alimentares se articulam
com outras dimensdes sociais e com a identidade. O valor cultural do ato e do modo
alimentar é cada vez mais entendido enquanto patriménio, pois a comida é tradutora
de povos, nagdes, civilizagdes, grupos étnicos, comunidades e familias.

A perspectiva de distingado de classes, ou financeira, por sua vez, esta
atrelada ao poder aquisitivo do consumidor.

“Hoje o publico consumidor esta podendo consumir mais e
exigindo mais também de cada oferta a fim de extrair o maior numero de
beneficios e vantagens que satisfacam desde suas necessidades mais
basicas até seus desejos. 7 (WILKENS, 2014)

Percebe-se que o ato de se alimentar na rua decorre e traz como
consequéncia a pressa, que se torna “traco visivel da caracterizacdo do modo de
comer no centro urbano, com o abreviamento do ritual alimentar em suas diferentes
fases, da preparagao ao consumo” (Garcia, 1994, p.19),

Podemos dizer que essa perspectiva considera, para o ato de comer
conforme distingéo de classes, além da renda, o acesso a informagao. Baseado em
dados da PNAD52013 fora revelado que 89,9% das pessoas que ganham mais de
10 salarios minimos utilizaram a internet em 2013, enquanto que apenas 23,9% dos
que ganham até um quarto do salario minimo acessaram. Ou seja, 89,9% dessa
parte da populagado possuiam, além de recursos fisicos, monetarios, para ter
acesso e, consequentemente, buscar informagdes sobre esse mercado emergente.
(WILKENS, 2014).

De acordo com Nique et al. (2014), antes voltadas para o consumo de
commodities e outros alimentos da cesta basica, a populagdo brasileira,
através ao enriquecimento gradual, busca satisfazer certas necessidades e
desejos em bares e restaurantes que ofertam produtos complexos no lugar de
simples alimentos, com seus aromas, sabores, nacionalidades e formas de
consumo distintas. O consumo do feijdo e arroz na panela caseira da lugar ao prazer

da experimentagao e consumo habitual de alimentos variados fora de casa.
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Dorigon, Bonamigo e Malheiros (2014) enfatizam, por sua vez, que por anos,
a comida de rua foi caracterizada como comida de baixo valor agregado, e destinada
a pessoas de menor poder aquisitivo, encaixando-se no perfil da perspectiva de
distingdo de classes, no qual o ato de comer era regido, principalmente, pelo poder
aquisitivo. De acordo com os autores, a mesma hucka, ao mesmo tempo, a imagem
de comida “suja”, corroborando com a visdo de Pertile (2013) sobre a associagao da
comida produzida longe do ambito familiar com a falta de cuidados higiénicos e
sanitarios. Dessa forma, pessoas pertencentes a altos niveis hierarquicos jamais
consumiriam produtos que possuissem caracteristicas ligadas a base da piramide
hierarquica.

Assim, € possivel supor que o fato de comer na rua, ou levar a
marmita ao trabalho, como demonstrado por Garcia (1997), seja ainda
compreendido como uma pratica a ser repudiada pela maioria, justamente pelo
seu inicio ser marcado pela ideia de falta de higiene e pobreza.

Esse tragco ja seria notado, pois “era vergonhoso para uma pessoa de
prestigio fazer uso de tais comidas em publico, fazendo-se necessaria, muitas vezes,
a clandestinidade para aqueles que quisessem saborea-las” (Ferreira Filho, 1999, p.
245-246).

Trazendo a tematica para o contexto alimenticio, pode-se ter uma ideia
inicial sobre o porqué do sucesso desse novo mercado, evoluindo, do periodo
colonial, com as ganhadeiras, até os modernos Food Trucks, colocando a
gastronomia como elemento cultural, simbolo de identidade e meio de integracéo,
sendo alvos de diversos estudado e trabalhos de pesquisadores, desde escritos de
referencial mundial, elaborado pela FAO, 1995; seja em ambito dos Estados e
Municipios brasileiros, Fortaleza, (Coelho-Costa, SANTOS, 2017), Porto Alegre
(ROOS, VEDANA, PASLAUSKI, SCHIAVI, BARCELLOS, 2015), Salvador (SANTOS,
M.P, 2012,), Sdo Paulo (FONSECA, 213; SILVA,LIMA e LOURENCO, 2015), Rio de
Janeiro (CARDOSO, SANTOS, SILVA, 2009), Rio Grande do Norte (PAULA, T. M. ;
MECCA, MARLEI SALETE; GASTAL, S. A, 2105). Rio grande do Sul ((WILKENS,
2014). Belém (CHAGAS,2006).

Tematica que adveio da prépria ocupacdo urbana e vida moderna,
acompanhado da criagdo e manutengao de valores simbdlicos culturais, bem como

a criatividade de meios que proporcionassem e incrementassem rendas as familias,
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ante ao imenso informalissimo e desemprego, seja as razdes simples de alimentos
baratos e rapidos que levaram as pessoas a valorizarem esse tipo de consumo,
abdicando do conforto dos restaurantes para comer em pé e esperar em longas filas,
e possibilitando sua evolugdo de tendéncia a mercado consolidado e, em
consequéncia até mesmo de a necessidade de avaliacdo dos padrdes sanitarios
destes alimentos. (SANTOS, M.P, 2012).

Em contraponto, esse tipo de comércio ainda constitui risco a saude da
populagao, ja que os produtos comercializados podem ser facilmente contaminados
com microrganismos patogénicos, devido as condigbes inadequadas do localde
preparo e a falta de conhecimento sobre técnicas de manipulacéo higiénica por parte
dos comerciantes. Além disso, muitos estabelecimentos de comércio ambulante ndo
contam com sistema de abastecimento de agua tratada, o que dificulta a
higienizagao corretados utensilios utilizados no preparo das refei¢gdes(Rodrigues
et al., 2003).

E de tal maneira, que os primeiros estudos de vendedores de alimentos
de rua sao baseados em pesquisas relacionadas a saude publica, analisando
saneamento e a presenca de doencas transmitidas por alimentos. Estes estudos tém
influenciado grandemente os decisores politicos e as autoridades publicas, a
medida que comegaram a conceber e implementar programas e projetos para
o desenvolvimento das condi¢des sanitarias do setor, prestando pouca atengao a
outras dimensdes do desenvolvimento, como as sociais e econdmicas. (CARDOSO,
2009).

Pesquisadores calculam que aproximadamente 100 milhdes de individuos,
considerando-se a populagao de todos os paises industrializados, contraem doencas
decorrentes de alimentagao inadequada, através do consumo de refeigdes e agua
contaminadas. O que causa maior espanto € que, estatisticamente, 85% dos casos
poderiam ser evitados, simplesmente se as pessoas manipulassem
corretamente os alimentos (Figueiredo, 2004).

A seguranga alimentar depende do controle exercido sobre os perigos
quimicos, fisicos e biologicos, os quais permeiam todas as etapas da cadeia
alimentar, iniciada na producdo e finalizada no consumo. O trabalho a ser

desenvolvido na cadeia alimentar € entendido como um processo, sendo que
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qualidade do resultado correspondera a qualidade dos elementos e fatores
envolvidos (Richards, 2002).

O comércio de alimentos em vias publicas tem recebido, atualmente, grande
atengao das autoridades e organizacgdes internacionais, que concentram esforgos na

analise dos impactos econdmicos, sociais e sanitarios dessa atividade.

2.3. Controle higiénico-sanitario de alimentos

A contaminacdo dos alimentos que consumimos pode ocorrer através de
agentes bioldgicos, fisicos ou quimicos, sendo uma preocupagédo e problema de
saude publica. A origem primaria esta relacionada aos agentes que ja se encontram
nos alimentos antes de sua obtencdo e a origem secundaria que s&o Os
contaminados durante sua manipulacdo (GERMANO; 2003).

As doengas de origem alimentar constituem um grupo de patologias que séo
definidas por SOARES (2007), como "qualquer entidade nosolégica de natureza
infecciosa ou téxica que seja causada pelo consumo de alimentos ou agua".
Associam-se majoritariamente a um conjunto de sintomas como vomitos, diarreia,
nauseas, dores abdominais, sendo vulgarmente conhecidas por gastroenterites ou
doencas diarreicas. A autora ressalta que, em especial as que sdo provocadas por
microrganismos patogénicos, constituem um problema de saude publica de
magnitude elevada e que as informagdes em relagado a seguranga dos alimentos sao
uma importante ferramenta para os manipuladores na promoc¢ao da saude publica.

Os principais tipos de microrganismos causadores de doengas de origem
alimentar sao: Clostridiumbotulinum, Clostridium perfringens, Staphylococcusaureus,
Bacillus cereus, Salmonella sp., Shigella sp.,Campylobacter jejuni, Escherichia coli
(E. colienteropatogénica, E. colienteroinvasora, E. coli enterotoxigénica, E. coli
enterohemorragica), Yersiniaenterocolitica, Vibrio cholerae, Vibrio
parahaemolyticuse Listeria monocytogenes (Franco e Landgraf, 2002).

A maioria das Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) sdo ocasionadas
pela contaminacao biologica, e as bactérias sdo os microrganismos envolvidos,
entre elas estdo Salmonella sp, Listeria monocytogenes, Clostridium prefringes,

Campylobacter sp e Escherichia coli (Franco e Landgraf, 2002).
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E os principais fatores que propiciam a ocorréncia dessa contaminagao
microbiana s&o: manipulacdo impropria de alimentos, exposi¢cdao dos alimentos a
temperatura ambiente por um longo periodo e refrigeragcao e/ou cocgao inadequadas
dos alimentos, ou seja, ligados a manipulagdo dos alimentos durante preparo,
armazenamento e transporte (OLIVEIRA, 2010).

Pesquisas realizadas com alimentos comercializados em vias publicas
comprovam que este tipo de produto pode representar um risco a saude da
populagdo, uma vez que os estabelecimentos de comércio ambulante nem sempre
apresentam infraestrutura adequada (SILVA et al., 2011).

Diante da crescente preocupagdo com o perigo potencial que o comércio
informal de alimentos tem despertado e pela caréncia de programas de orientagao
destinada ao seu adequado exercicio, justifica-se o fomento a aplicagdo de boas
praticas de manipulacado pelos comerciantes, para diminuir risco de transmissao de
doengas de origem microbiana veiculadas por alimentos.

Cardoso; Santos; Silva (2009) relatam que comités assessores da
Organizacdo das Nacgbes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO);
Organizagdo Mundial de Saude (OMS) e Organizagdo Pan-Americana da Saude
(OPAS), observando a diversidade de produtos e preparag¢des neste segmento, bem
como a dificuldade de regulacédo, tém sistematicamente sugerido o uso de um
codigo de praticas de higiene e seguranga para comida de rua, em substituicdo as
leis e normas tradicionais

Cardoso; Santos; Silva (2009) relatam que de acordo com estudos
desenvolvidos em varios paises, a contaminagao microbiana dos produtos vendidos
no comércio informal é fato incontestavel, sendo identificada a veiculagdo pelos
alimentos, de microrganismos como Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens, Salmonella spp, Vibriocholerae, entre outros.

Ainda os mesmos autores, destacam que vendedores do comércio informal
de alimentos necessitam ser treinados em cursos para a melhoria das condigdes
higiénico sanitarias das refeicbes fornecidas a populagdo. As estratégias de
treinamento devem incluir licdes ao ar livre, exposi¢des, cartazes, representacdes na
rua, projecées de videos, debates, cursos para formagdo de multiplicadores,
sessdes orientadas individualmente e programas educacionais publicos com uso da

midia de massa. Adicionalmente, este autor, sugere a utilizacdo de folhetos
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ilustrados, evidenciando praticas aceitaveis, fixados proximos a vendedores e
consumidores, o que contribuiria para que ambos pudessem ficar atentos.
CARDOSO, SANTOS E SILVA (2009).

Outro ponto importante, é conhecimento dos principais pontos de
contaminagdo durante o processamento dos alimentos é essencial para garantir
qualidade microbiolégica e seguranga para o consumidor. Nesse sentido, é
obrigatorio que todo locas que produza, manipule e transporte alimentos esteja de
acordo com as normativas estabelecidas, dentre elas as Boas Praticas de
Fabricagdo (MARMENTINI et al., 2012).

Nos termos da Resolugdo — RDC ANVISA n° 216/04, as Boas Praticas sao
definidas como as praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos
manipuladores desde a escolha e compra dos produtos a serem utilizados no
preparo do alimento até a venda para o consumidor (BRASIL, 2004).

Outro ponto a ser destacado € que muitas pessoas dessa cadeia, seja do polo
passivo (que consome) ou ativo (produz e oferta), ndo possui informagdes sobre
higiene e métodos sanitarios basicos. Destacando a necessidade da devida
orientacdo aos manipuladores de comida de rua, uma vez que comprovadamente a
intervencdo educativa, através de curso de capacitacdo em boas praticas,
proporciona melhorias na produgao de alimentos seguros (SANTOS, et al, 2012).

Fiscalizar e controlar o comércio informal de alimentos parece ser a meta néao
tao dificil de se alcancgar. Acabar definitivamente com ele € impossivel, posto que
implicaria fatores de ordem econémica a serem contornados, além de mudanga na
mentalidade da populagdo consumidora. O seu controle pode ser melhorado,
através de uma legislagdo mais racional nem muito branda em certos aspectos,
nem rigorosa demais em outros e, principalmente, por meio de uma politica fiscal
mais equilibrada e condizente com a realidade. Os servicos municipais de
fiscalizagao deveriam ser aplicados com sentido mais educativo do que fiscalizador,
porém sempre com seriedade e rigor; sendo de facil compreensao entre os

usuarios, ou seja, consumidores, fiscais (Goes, 1999).
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Identificar o comércio de comida de rua do municipio de Sao Raimundo

Nonato, Piaui.

3.2 Objetivos especificos

e Descrever o perfil socioeconémico dos vendedores ambulantes;
e |dentificar os alimentos comercializados e fatores econdmicos da atividade;

e Avaliar as boas praticas de manipulagado na venda de alimentos de rua.
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4. METODOLOGIA

4.1. Caracterizacao da pesquisa e da populagao de estudo

Trata-se de um estudo observacional transversal realizado com os
vendedores ambulantes do segmento comida de rua no municipio de S&do Raimundo

Nonato, Piaui.

4.2. Publico-alvo e definicao da amostra

O municipio de Sdo Raimundo Nonato € conhecido no Estado do Piaui por
abrigar o Parque Nacional Serra da Capivara, berco do Homem Americano e conter
diversos sitios e estudos arqueoldgicos. De acordo com a EMBRATUR e o Ministério
do Turismo, cerca de 25 mil visitantes deslocam-se anualmente até o municipio para
se encontrar com o passado preservado e conhecer as descobertas mais recentes
expostas no Museu do Homem Americano (EMBRATUR, MINISTERIO DO
TURISMO, BRASIL, 2019).

Além do mais, a cidade em questdo é um Polo-Regional de prestagdo de
servigos as pequenas cidades que as circunscreve, logo, oferece e presta a essas
cidades servigcos bancarios, de saude e educagéao, possuindo comércio e lojas, com
ramos variados, construcao civil, vestuario, oficinas mecanicas, etc..,farta mao de
obra especializada, e de profissionais liberais, o que faz a cidade ter um
movimentado e diversificado comércio, aliados a intensa fluxo de pessoas
circulantes (IBGE, 2010).

Disso adveio que a culinaria despontou como um importante carro chefe e
forte comando na fonte de renda da populagdo. Assim, além de bares e restaurantes,
a rede hoteleira, aptos a atender a demanda flutuante da populagdo local e
circunvizinha, nao é dificil se observarem trailers, barracas de comida, carrinhos de
espetinhos, tabuleiros, bicicletas, bancas e cestos, cujas s&o construidas, agregadas
informalmente e situadas em torno de mercados municipais, proximo de avenidas
movimentadas, calgadas das feirinhas livres e pracas, além dos tradicionais pontos
familiares, que usam as proprias residéncias, servindo comida de rua em Sao

Raimundo Nonato-PI.
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Considerando esse contexto, o publico-alvo do estudo foram os ambulantes
do segmento comida de rua que atuavam em Sao Raimundo Nonato no centro e nos
principais bairros da cidade entre os meses de junho a agosto de 2019
especialmente nas festividades do santo padroeiro Sdo Raimundo Nonato da cidade.
Fizeram parte da amostra os que aceitaram participar do estudo, totalizando oito

vendedores ambulantes.

4.3. Métodos

A busca pelos vendedores ambulantes foi realizada nos trés turnos (matutino,
vespertino e o noturno), durante os dias uteis e fins semana, haja vista a regiao
diversificar e possuir caracteristicas peculiares dos vendedores e produtos ofertados
nas ruas, além do funcionamento se amoldar a demanda sazonal de turnos.

Com isso, eles foram convidados a participar do estudo, esclarecidos sobre
0os objetivos e confidencialidade dos dados e, apés o aceite, deu-se inicio as
entrevistas.

A coleta de dados foi realizada utilizando um questionario contendo perguntas
fechadas e abertas com informagbes socioecondmicas, sobre a atividade (tempo de
trabalho no setor, tipo de alimento comercializado e realizagao de outra atividade) e
questdes higiénico sanitarias referentes ao manipulador.

O checklist sobre as condi¢des higiénico-sanitarias foi elaborado com base na
RDC n° 275/2002 e RDC n°216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

(Anvisa), em anexo.

44. Analise de dados

Os dados foram inseridos em planilhas do Microsoft Excel® para organizacao

e analise, sendo expressos em percentual, em frequéncia relativa e/ou frequéncia

absoluta e expostos sob a forma de graficos e tabelas.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao todo foram entrevistados oito vendedores ambulantes e desses 75% sé&o
do sexo masculino. Como demonstrado na Tabela 01, observa-se que metade da
amostra é composta por individuos com idade entre 50 e 59 anos, e 25% sa&o idosos
(60 anos ou mais) como classificado pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS).

Todos os entrevistados possuem baixa escolaridade, sendo o maior nivel
encontrado o Ensino Fundamental Completo (37,5%). E 62,5% da amostra tem
renda mensal entre R$ 1.000,00 e R$ 1.500,00 reais.

Tabela 01. Distribuicdo dos vendedores de acordo com sexo, faixa etaria e escolaridade, Sao
Raimundo Nonato, 2019.

Variaveis Frequéncia absoluta Frequéncia relativa
Sexo
Masculino 6 75,0%
Feminino 2 25,0%

Faixa etaria

40 a 49 anos 2 25,0%

50 a 59 anos 4 50,0%

60 anos ou mais 2 25,0%
Escolaridade

Analfabeto 1 12,5%

Ensino fundamental incompleto 4 50,0%

Ensino fundamental completo 3 37,5%

Renda mensal

<R$ 1.000,00 2 25,0%
R$ 1.000,00 a RS 1.500,00 5 62,5%
>R$ 1.500,00 1 12,5%

O estudo de Magalhaes et al. (2016), que avaliou o perfil dos manipuladores
de alimentos no comércio ambulante em Umuarama (Parana), mostrou que 68% da
amostra era composta por homens e a média de idade foi de 36 a 50 anos, dados

que corroboram com o presente estudo. Ressalta-se que esse resultado se
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contrapde a tendéncia da América Latina, onde a venda de comida de rua é exercida
principalmente por mulheres.

Quanto a escolaridade, Rodrigues et al. (2014) também encontrou maior
percentual (65%) com Ensino Fundamental Completo/Incompleto. O baixo nivel de
escolaridade € um dos motivos que pode restringir a entrada desses trabalhadores
no setor formal de trabalho, levando-os a recorrer ao setor informal.

No Brasil, de acordo com estatisticas do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica, o mercado de trabalho vem apresentando um aumento da informalidade
em areas urbanas, com a inser¢ao de quase 14 milhdes de pessoas no setor (IBGE,
2010).

Porém, é importante destacar que hoje ha uma evidente heterogeneidade
se observarmos a “populacao” de trabalhadores desse ramo de atividade (HOWELL,
2011; WILLIAMS, 2013; DORIGON; BONAMIGO; MALHEIROS, 2014; ROOS et al,
2015 SILVA; LIMA; LOURENCO, 2015). S&o individuos de distintas origens sociais,
nivel de escolaridade, renda, incluindo pessoas com condi¢gdes para conduzir um
negocio economicamente e socialmente viavel, com treinamento especifico no
preparo de alimentos, detentores de alguma reputagcdo no setor, acesso a capital e
possuidor de outras fontes de renda.

Assim, embora na Cidade de Sdo Raimundo Nonato ainda a maioria dos
entrevistados sejam oriundos de baixa escolaridade, de familias com renda
inferiores a 2 (dois) salarios minimos, ou mesmo, tenham se inserido na atividade
como forma de obter a primeira e principal renda, a realidade no Pais, € que o
crescente movimento de Food Truck parece diminuir o peso do argumento de que o
crescimento desse setor derive do aumento do numero de trabalhadores que nao
conseguiram se enquadrar na logica capitalista, ou desprovidos de formacgao,
sobretudo especifica na area e setores de alimentagdo, seja de recursos, como
empreendedores legitimos, diferente dos trabalhadores tradicionalmente
envolvidos na Comida de Rua.

Ja com relacdo ao tempo de atuagédo na atividade, a maioria (75%) afirmou
que ja trabalhava no setor ha mais de 10 anos (Grafico 01). E quando questionados
se possuiam outra fonte de renda, mais da metade dos entrevistados responderam
que sim, mas ainda assim, 80% destes afirmaram que a atividade mais rentavel é a

venda ambulante de alimentos.



32

Tempo de atuagdo no ramo

> 20 anos 37.50%
10 a 20 anos 37.50%
<10 anos 25%

Possui outra fonte de renda

Nao 37.50%
Sim 62.50%

Qual a mais rentavel

Outra atividade 20%

Venda ambulante 80.00%
T T T T T T T T T 1

0.0% 10.0%20.0%30.0%40.0%50.0%60.0%70.0%80.0%90.0%

Grafico 01. Distribuicdo dos vendedores de acordo com o tempo de atuagdo no ramo comida de rua
e aspectos econdmicos da atividade, Sdo Raimundo Nonato, 2019.

c

Na regido central da capital de Florianépolis, 90% dos entrevistados em um
estudo realizado pelo SEBRAE-FLO/SC, informaram que a venda de alimentos de
rua era sua principal fonte de renda. E dos 50 participantes da pesquisa realizada
nas llhas Mauricio, localizada ao largo da costa do continente africano, no sudoeste
do oceano indico, 74% referiram que trabalhavam apenas como vendedores
ambulantes de alimentos. Para metade dos ambulantes, a venda de alimentos de
rua € considerada a principal fonte de renda da familia (SUBRATTY; BEEHARRY;
CHAN SUN, 2004)

Para Muyanja et al. (2011), vendedores solteiros tendem a contar com o
comércio de alimentos como sua unica fonte de renda, enquanto que os casados se
valem dessa atividade para aumentar a receita familiar ou para ajudar as familias a
resolverem suas necessidades adicionais.

Enquanto nos Estados Unidos e Europa, o movimento foi impulsionado a
partir da crise de 2008, que trouxe um abalo econémico e social, resultando no

aumento dos niveis de desemprego, fechamento de negdcios e dificuldades para
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individuos experientes e com formacdo na area prontas para acessar o mercado
formal (LOOMIS, 2013; NEWMAN; NEWMAN, 2013; KETTLES, 20014) no Brasil,
eles apareceram em uma conjuntura econémica ainda favoravel por volta de 2012.
Enquanto nos paises ricos, uma das principais motivacbes para entrada nesse
negocio foi essa necessidade circunstancial gerada pela crise, (ROOS et al, 2015),
no Brasil, onde predominava um perfil de pessoas as margens do circuito formal que
buscavam apenas o préprio sustento e o da familia, também atraiu pessoas que
veem na comida de rua um investimento, um mercado atrativo, uma oportunidade de
empreender, recomegar uma carreira novo.

No Grafico 02 estdo representados os tipos de alimentos comercializados
pelos vendedores entrevistados.

Foram identificados seis tipos de alimentos comercializados: caldo de cana,
cocada, pao caseiro, comida caseira, buchada e espetinho, estes dois ultimos se

destacaram, representando metade da amostra do estudo.

B Buchada

M Espetinho

M Caldo de cana
Cocada

B Pio caseiro

B Comida caseira

Grafico 02. Distribuicdo dos vendedores quanto ao tipo de alimento comercializado no segmento
comida de rua, Sdo Raimundo Nonato, 2019.

A comida de rua tomou conta de inumeras cidades do mundo, onde a primeira
ideia de comida de rua € vender comida boa, simples, rapida e barata, a segunda
ideia € que a comida de rua é uma fonte regular de renda para milhares de pessoas,

um meio de alimentagao para pessoas de baixa renda, e pessoas com menos tempo,
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sendo assim um importante instrumento de popularizagdo da gastronomia, uma vez
que 0s precos sao mais acessiveis.
Para conhecer a diversidade de alimentos de rua na cidade € preciso passear

ou visitar todos esses pontos, onde o baixo custo € um dos principais atrativos e,
além disso, sdo importantes para a geragado de empregos informais, os espagos na
cidade, aliados a presenca cotidiana da alimentagcao, trazem beneficios ndo apenas
de valorizagao cultural, mas também em prol da interagédo dos individuos, tanto entre
si, quanto com a cidade.

De maneira geral, o individuo necessita de simbolos para entender sua
realidade social, sua comida, seu sustento material, sentir-se num mundo comum e
se reconhecer como sujeito de sua realidade. A comida o identifica enquanto
personagem de seu territério, um ethos textualizado, uma cultura, um valor, um
pertencimento (CASTRO, 2002).

Nessa perspectiva, o alimento e a culinaria regionais representam valores
que conformam a habitualidade dos tipos de alimentos, o horario das refei¢des, o
modo que se misturam as recordagdes e outras referéncias necessarias a identidade
social dos individuos em seus grupos ou camadas sociais especificas. Como
exemplo, podem-se citar alguns pratos que fazem parte da identidade dos
brasileiros, como um patriménio que requer valor, em diversos lugares do Pais
e de origens distintas: chourico do seridd, no Rio Grande do Norte; feijoada, no Rio
de Janeiro; beiju de tapioca, em varias provincias do Nordeste; acarajé, na Bahia;
arroz de cuxa, no Maranhao; galinhada em lagarto, em Sergipe; pdo de queijo, em
Minas; baido de dois (queijo de coalho, feijao e arroz), no Ceara; pamonha e pequi,
em Goias; pato no tucupi e tacaca, no Para; pirarucu, no Amazonas; churrasco, no
Rio Grande do Sul; barreado, no Parana; moqueca de peixe capixaba; cuscuz de
milho, no Nordeste; e o agai, no Norte, disseminado em varias regides do Pais, entre
tantos outros produtos de valor patrimonial (CASTRO, 2002).

A buchada de bode e o espetinho representam 50% dos alimentos
vendidos pelos ambulantes entrevistados na presente pesquisa.

Buchada de bode, ou simplesmente buchada, € um prato tipico da regiao
Nordeste do Brasil. E feita com as entranhas (rins, figado e visceras) do bode,
lavadas, fervidas, cortadas, temperadas e cozidas em bolsas, feitas com o préprio

estbmago do animal. No Nordeste, mais rigorosamente, a buchada leva apenas as
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chamadas visceras brancas — as tripas e as outras partes do estdbmago que nao
foram utilizadas para fazer as bolsas. As visceras vermelhas, como o coragao, rins,
pulmbes, figado e o bago (preparo a passarinha), compdem um prato diferente, o
sarrabulho ou sarapatel, dependendo da espécie de animal. A iguaria tem origem
arabes, do prato crux mechi da gastronomia libanesa, e mais a frente aperfeicoada
da culinaria portuguesa tradicional, a iguaria traz consigo uma influéncia em um
prato denominado de Maranho (DELFA et al.,1991).

No municipio de Sdo Raimundo Nonato a Buchada de Bode além de ser um
alimento e um prato a se degustar, assume um papel cultural, simbolo de
identificacdo. De tal maneira, é facilmente encontrada e bastante comercializada, em
restaurantes, pontos fixos e ambientes aproveitados nas proprias residéncias, sendo
ofertado com demasia no periodo noturno.

Outro alimento que é comumente comercializado em pracas e vias
publicas s&do churrasquinhos de carne. O espetinho é uma tradicdo nas ruas
brasileiras, servido em carrinhos, trailers, e cada vez mais esta ganhando tratamento
especial com técnicas e equipamentos especificos, chefs levam esse icone popular
para os cardapios.

Originario de fazendo do sul do pais, o churrasco foi desenvolvido por
tropeiros e as técnicas herdadas pelos indios que ali viviam. La, as comunidades se
reuniam em ocasides especiais cozinhando uma refeicdo gigante de churrasco.
Enquanto os homens abatiam o gado, espetavam e temperavam grandes cortes de
carne, as mulheres e criangas preparavam acompanhamentos feitos com a fartura
de seus jardins.

O espetinho é feito de carne bovina, frango, coragdao de galinha e linguiga.
Sua facilidade de manejo, o baixo custo de aquisicdo dos insumos para producgao, e
a praticidade no preparo, aliadas a pouca instrumentagéo e confecgdo da estrutura
(um carrinho de churrasco), aliadas a boa saida, e prego baixo, fazem com que os
vendedores optem pelo presente como forma de obter renda. Assim, assumindo tal
alimento de rua uma conotagdo comercial de busca de complementacao de renda, e
nao tanto simbdlica cultural como a buchada de bode.

As condic¢des higiénico-sanitarias foram observadas pelo pesquisador durante

a entrevista, sendo os participantes questionados somente com relagdo a possuir
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curso sobre manipulagao de alimentos. Os resultados encontrados estdao na Tabela
02.

Tabela 02. Condi¢des higiénico-sanitarias dos manipuladores do segmento comida de rua, Séo
Raimundo Nonato, 2019.

Critérios observados Sim Nao
n % n %
Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a 2 25 6 75
atividade
Utilizagao de sapatos fechados 4 50 4 50
Sem adornos 6 75 2 25
Cabelos protegidos 3 37,5 5 62,5
Unhas curtas e sem esmalte 8 100 0 O
Utilizagdo de luvas 0 0 8 100
Manipulacao de dinheiro e comida simultaneamente 8 100 0 O
Possui curso de manipulacao de alimentos 7 87,5 1 12,5

De acordo com as legislagbes sanitarias, os manipuladores de alimentos
devem apresentar os seguintes habitos de higiene pessoal: banho diario; barba e
bigode raspados diariamente; unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base;
maquiagem leve. E vedada a utilizacdo de adornos: colares, amuletos, pulseiras,
fitas, brincos, piercing, reldgio, anéis e aliangas, entre outros. Os uniformes devem
estar bem conservados e limpos, com troca diaria; os cabelos devem estar bem
presos e totalmente protegidos; sapatos devem ser fechados, antiderrapantes e
estar em boas condicdes de higiene e conservagédo (BRASIL, 2004; SAO PAULO,
2013).

A manipulagdo de alimentos deve ser realizada com as mé&os previamente
higienizadas, ou com o uso de utensilios de manipulagao, ou de luvas descartaveis.
Durante a manipulagcdo dos alimentos é vetado: falar, cantar, assobiar, tossir,
espirrar, cuspir sobre os produtos; mascar goma, palito, fésforo ou similares; chupar
balas, comer ou experimentar alimentos com as maos; tocar o corpo, colocar o dedo
no nariz, ouvido, assoar o nariz, mexer no cabelo ou pentear-se; enxugar o suor com
as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta; fumar; tocar macganetas, celulares

ou em qualquer outro objeto alheio a atividade; manipular dinheiro e praticar outros
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atos que possam contaminar o alimento. Os funcionarios devem higienizar as maos
sempre que necessario e especialmente: ao chegar ao trabalho; utilizar os sanitarios;
tossir, espirrar ou assoar o nariz; usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
fumar; recolher lixo e outros residuos; tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;
tocar em alimentos n&o higienizados ou crus; houver interrupgéo do servigo e iniciar
um outro; pegar em dinheiro (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).

As maiores nao conformidades encontradas foram com relacéo a utilizacao de
uniforme de cor clara e adequado a atividade (75% nao utilizavam), cabelos
desprotegidos (62,5%), a ndo utilizagado de sapatos fechados (50%), e a auséncia de
luvas e manipulagdo de dinheiro e alimentos ao mesmo tempo foi observado em
todos os manipuladores avaliados.

Ja com relacdo a higiene pessoal, todos estavam adequados ao
apresentarem unhas curtas e sem esmalte e a maioria (75%) nao utilizavam adornos.

Os resultados demonstraram que todos os manipuladores apresentavam
falhas quanto as condi¢des higiénicas. Pesquisa realizada em S&o Paulo avaliando
comidas japonesas vendidas na rua mostrou que 65% encontravam-se impréprias
para o consumo. Coliformes fecais, temperatura inadequada e falta de higiene dos
manipuladores foram alguns dos problemas detectados (HANASHIRO, 2002). Tal
situacao — acredita-se, pode/deve influenciar no interesse em consumo.

No estudo de Rodrigues et al. (2010), 96,2% dos manipuladores em
pontos de venda ambulantes na cidade de Paraiso do Tocantins ndo usavam
uniforme adequado, ndo demonstravam um asseio pessoal satisfatério (visto que
exibiam adornos, esmalte nas unhas compridas e falta de boa apresentacao corporal)
e 87,5% manipulavam dinheiro com frequéncia.

Wormsbecker (2012) analisou 50 manipuladores de alimentos de rua na
regido central da cidade de Floriandpolis, Santa Catarina, e verificou que 86% dos
vendedores usavam jaleco e o mantinham limpo, mas 74% usavam adornos e 92%
manipulavam dinheiro e alimentos sem lavar as maos. Silva et al. (2011) observaram
24 pontos informais de venda de alimentos nas vias publicas no Campus do
Porangabucu da Universidade Federal do Ceara e verificaram que 66,6% dos
vendedores usavam adornos durante a manipulacédo dos alimentos

Desta maneira, ha uma linha ténue, uma critica que rodeia uma preocupagao

da substituicdo de uma refeicdo feita em casa por um lanche rapido, que gira em
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torno da praticidade, rapidez, prego, deixando de lado a qualidade, a higiene e a
segurancga do alimento que se consome.

Neste sentido, segundo Souza (2004) pode-se encontrar trés tipos de
refeicdes:

A refeicdo ma é aquela cuja aparéncia, aroma e sabor mostram
que ela esta estragada e impropria ao consumo, suas
propriedades sensoriais estdo alteradas, e muitas vezes nem
chega a ser servida. A refeicdo aparentemente boa é aquela
refeicdo cuja aparéncia, aroma e sabor parecem bons,
perfeitos e ndo possuem caracteristicas sensoriais alteradas,
mas que, mesmo com todas essas caracteristicas favoraveis,
apresenta-se  contaminada, proporcionando assim ao
consumidor mal-estar, indisposi¢cao e doencga, podendo levar o
individuo a morte. A refeicdo boa € aquela refeicdo que
proporciona a saude, forca, disposicdo e vida. Para que a
refeicdo seja considerada boa, ela deve fornecer ao corpo
todos o0s nutrientes necessarios a prevengdao e ao
desenvolvimento da vida. Portanto, devemos usar bons
produtos, mantendo-os bem conservados, aplicando uma boa
técnica no seu preparo e obedecendo rigorosamente as
normas de higiene.

Quando questionados se possuiam alguma capacitagdo sobre manipulagéo
de alimentos, 87,5% respondeu que sim.

Apesar da maioria dos entrevistados afirmarem possuir curso de manipulagao
de alimentos, todos atentam contra as boas praticas ao assumirem que nao utilizam
luvas para manipular os alimentos e que manipulam dinheiro e alimento
simultaneamente, além da maioria ndo utilizar equipamentos de protecdo que
impegam a contaminacao do alimento. Isso pode ser fruto da baixa escolaridade ou
até mesmo consequéncia do tempo de realizagdo da atividade, uma vez que muitos
afirmaram trabalharem na area a mais de 10 anos, o que leva a diminuicdo do
controle higiénico-sanitario ja que a cobranga por parte dos clientes normalmente é
inexistente.

Diante dos achados desta pesquisa, constatou-se baixo nivel de
conhecimento relativo ao controle higiénico- sanitario de alimentos por parte dos
manipuladores e quase inexistentes ac¢des de fiscalizagdo deste segmento informal
de comércio de alimentos.

Neste contexto, diferentes aspectos devem ser considerados, incluindo a

higiene dos pontos de venda, a procedéncia da agua para limpeza dos utensilios e
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para preparagao dos alimentos, os cuidados adotados nos nucleos de preparo dos
alimentos, a forma de conservagao, protecdo contra vetores e 0 modo como sao
descartados os residuos solidos e liquidos resultantes da atividade.

Nao é possivel aplicar na comida de rua as resolugdes da vigilancia sanitaria
existentes para o comércio formal de alimentos, devido as especificidades inerentes
aquele segmento comercial. Para este contexto, o papel das politicas publicas seria
fortalecido com a constru¢cdo de marcos reguladores especificos (BEZERRA,;
MANCUSO; HEITZ, 2014).

E necessario que as autoridades sanitarias editem normas que
regulamentem as medidas de seguranga higiénico sanitarias para o0s
estabelecimentos que comercializam a chamada comida de rua. Somente assim,
sera possivel instituir a fiscalizagcdo regular e de forma adequada a esta atividade
(BEIRO; SILVA, 2009).

Para realizarem a atividade ambulante nessas cidades, os vendedores devem
ter licenga ou permissdo, que sdo normalmente tributadas e podem ser limitadas a
qualquer momento. E comum, também, a prefeitura demarcar os pontos onde os
vendedores podem operar. Algumas dessas cidades tém leis mais complexas,
regulando a atividade de rua em rua, enquanto outras podem dispor ou ndo de areas
especificas para a venda ambulante (TESTER et al, 2010).

Alguns municipios avangaram na elaboracdo de normas proprias, como
Floriandpolis, Curitiba, Natal, Sdo Paulo, Campinas, (MEDEIROS, 2010), Porto
Alegre, Pelotas (AMSON, 2005).

Considerando o valor e a dimensdo do comércio informal de alimentos,
ressalta-se a importancia da elaboragcdo e implementacdo de agdes de
fortalecimento desse segmento por meio da articulagdo entre o poder publico,
prefeitura, sistemas de vigilancia sanitaria em saude e associagdo de ambulantes.

Aliado a isso, sugere-se para atender a premente necessidade de educagao
sanitaria deste setor, a adogao de treinamentos continuos com enfoque em tdpicos
pertinentes e acessiveis a realidade dos comerciantes de comida de rua.

E para que sejam criados regulamentos para a venda de alimentos de rua, é
necessario conhecer, dentre outros aspectos, o perfil do vendedor, sua natureza de
venda, a infraestrutura que dispdéem para exercer a atividade e o tipo de alimento

comercializado.
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Por fim, conclui-se ser imprescindivel proporcionar infraestrutura basica e
adequada ao vendedor, que muitas vezes n&o consegue realizar as praticas de
higiene recomendadas devido a limitagao de estrutura fisica, como o0 acesso a agua
corrente e potavel, de obrigacdo minima a ser concedida pelo poder publico, para a
operacionalidade do negdcio.

E preciso compreender que a comida de rua pode ser saudavel, desde que a
comida seja bem-feita, com ingredientes de qualidade e balanceada. Tendo em vista
que devido a falta de tempo das pessoas, a comida rapida é cada vez mais
necessaria, trazendo uma série de beneficios, tanto para democratizacdo da
gastronomia, dando a opc¢édo de alimentagdo para quem precisa comer rapido e
barato, quanto sendo uma alternativa a mais de turismo divulgando a cultura local
através da gastronomia.

Deste modo, se considerarmos que os valores culturais sao refletidos
em praticas alimentares, ou seja, como o alimento é consumido, vendido,
preparado, cultivado, e produzido, em que condigdes higiénicas-sanitarias, a
comida de rua n&do € apenas uma questdo de escolha alimentar barata e pessoal,
mas € uma parte do que representa a identidade de uma comunidade, ndo se pode
prescindir em separar o contexto local e regional da operagdo, no caso a
cultura da cidade de Sao Raimundo Nonato, ao proceder a qualquer analise ou
reflexao.

Assim, a importancia desse estudo se deve, entre outros, a expansdo do
comércio de alimentos de rua em nivel mundial, ao seu potencial de gerar empregos,
prover alimentos acessiveis e convenientes as pessoas perto dos locais de trabalho,

ao seu potencial de desenvolver o turismo e a agricultura local.



41

6. CONCLUSAO

O estudo revelou que os alimentos comercializados como comida de rua na
cidade de Sao Raimundo Nonato s&do aqueles ligados a cultura da cidade e por isso
muito presentes no dia-a-dia dos moradores, sendo a buchada e o espetinho os
mais frequentes. Observou-se também que essa atividade contribui fortemente para
o rendimento dos vendedores, pois foi observado que a maioria esta no segmento
ha mais de dez anos, relatando ser sua melhor fonte de renda.

Sobre as condigdes higiénico-sanitarias, foram observadas inconformidades
com relagao ao uniforme, protecdo aos cabelos e manipulacado de dinheiro e comida
pela mesma pessoa, embora a maioria tenha relatado possuir algum curso sobre a
correta manipulagao de alimentos.

Pelo exposto, denota-se que o comércio ambulante de alimentos deve ser
percebido como uma realidade e uma opg¢ao cada vez mais presente na vida dos
brasileiros e que tem assumido papéis diversos apresentando-se como um
importante mecanismo para a propagacdao da gastronomia, um formidavel
instrumento local, regional e turistico de popularizagdo da cozinha, uma vez que a
precos mais acessiveis, a quantidade de itens oferecidos, os locais variados, cada
vez mais criativos, tematicos, aliados a capacidade inventiva de seus produtores e
vendedores, oferecem a populacdo comida de rua como opg¢ao de cultura e lazer.

Ressalta-se, portanto, a importancia do levantamento de informagdes sobre o
setor para dessa forma propor medidas de adequacdes, capacitacdo aos
manipuladores e fortalecimento de uma atividade de importancia econémica e
cultural. Como se diz no verbete italiano - Gracias! E no popular brasileiro, salve a

comida de rual!
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APENDICE A - ROTEIRO DE ENTREVISTA ESTRUTURADO

MINISTERIO DA EDUCAGAO
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
Campus Sao Raimundo Nonato

PREZADO RESPONDENTE,

53

Convidamos o Senhor (a) a responder este questionario elaborado pela aluna

Hanne Cibelle Bruno dos Santos do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncias e

Tecnologia do Piaui (IFPI). Esta pesquisa tem como objetivo caracterizar o ponto de

venda e o perfil do vendedor e/ou manipulador de alimentos de rua em Sao

Raimundo Nonato-Pl, que ele possa contribuir para o fortalecimento e melhoria do

segmento.

Questionario n°: Data: [/ Horario:

| — Caracteristicas Sociodemograficas

2. Sexo: (') Feminino ( ) Masculino

3. Idade (anos):

4. Estado civil: () Solteiro () Casado () Divorciado (') Viavo ( ) Uniao estavel
5. Escolaridade: Série;_ Grau: () Nao tem ensino formal

6. Renda mensal em R$

ll. Realiza outra atividade remunerada além desta?
() Sim. Qual? () Nao

Qual delas é mais rentavel?

() Atividade ambulante realizada ( ) Outra especificada

lll. Ja participou de curso de manipulagao de alimentos?
( )Sim ( ) Nao
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IV — Caracteristicas do ponto de venda

Caracterizagao do ponto de venda: (Observado pelo entrevistador)

() Carrinho () Tréiler () Banca ( ) Automovel Adaptado () Outro. Qual?

Qual (is) tipo (s) de alimento (s) vocé vende

( ) Milho verde () Pinhdo () Churros () Algodao-doce ( ) Churrasquinho

() Salgados fritos ( ) Salgados Assados ( ) Cachorro-quente () Doces ()
Pipoca preparada no PV () Outro, qual?

V - Boas praticas

Utiliza jaleco/uniforme durante a atividade?

()Sim ( ) Nao

Jaleco/uniforme apresenta-se limpo, sem sujidades, manchas aparentes?
() Sim () Nao

Usa blusa, camisa ou outra roupa por baixo do jaleco?
() Sim () Nao () Nao se Aplica

Mantém o jaleco fechado durante a atividade?

() Sim () Nao () Nao se aplica

Usa sapatos fechados durante a atividade?

() Sim () Nao

Usa adornos aparentes (brinco, pulseira, anéis, relégio) durante esta
atividade?

() Sim () Nao

Usa protecao cobrindo o cabelo durante o trabalho?
() Sim () Nao () Parcial

Utiliza luvas durante a manipulagao de alimentos?

() Sim () Nao () As vezes

Utiliza pegadores para manipular os alimentos?

() Sim () Nao () As vezes ( ) Nao se Aplica

As unhas estao sem esmalte?

() Sim () Nao

As unhas:

a) Estao limpas? () Sim () Nao

b) Estédo curtas? () Sim () Nao

Apresenta barba raspada?

() Sim () Nao () Nao se aplica

Uma unica pessoa manipula o dinheiro e o alimento?

() Sim () Nao () As vezes

Masca chicletes ou chupa balas durante o trabalho?
() Sim () N&o () As vezes



APENDICE B - IMAGENS, FOTOGRAFIAS E REGISTROS DA PESQUISA DE
CAMPO.

Ref. Barracas de comida de Rua situadas no centro da Cidade, funcionam a noite.
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Ref. Buchada de Bode.
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Ref. Linguica Caseira de Bode.
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Ref. Espetinho de Carne.

Ref. Carrinho de Espetinho de Carne.



Ref. Pamonhas de Milhos.
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