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Resumo

A venda de comida de rua é uma atividade de grande importancia social, econémica e
nutricional, este comércio constitui uma grande fonte de renda em paises
subdesenvolvidos e desenvolvidos. Em Portugal esta atividade é praticada desde dos
tempos antigos até os dias atuais. Os vendedores da street food devem estar cientes dos
verdadeiros perigos que podem causar ao consumidor, se aplicando incorretamente as
Boas Préticas de Manipulacio. E neste ambito que se insere o tema Street Food na cidade
de Lisboa: percecao e atitude dos vendedores em termos de higiene e seguranca alimentar.
Os objetivos deste estudo foram de avaliar o nivel de conhecimento, atitudes e préaticas
sobre a higiene e seguranca alimentar dos vendedores. A pesquisa foi realizada nas zonas
de Belém, Martim Moniz e em diversos Festivais de Street Food. O trabalho de campo
foi realizado nos meses de maio a agosto de 2016. Foi aplicado um questionario,
composto por oito questbes de mdaltiplas escolhas, baseadas nos tdpicos
sociodemogréficos, foram aplicados para avaliar o perfil dos vendedores de street food
na cidade de Lisboa. E fez-se 0 uso de um guido de observacdo, que funcionou como
complemento de entrevistas exploratorias e de analise documental. Dentre os 28
vendedores inquiridos 50% eram do sexo masculino e 50% eram do sexo feminino;
quanto a escolaridade mais de 50% dos vendedores tém o ensino basico, seguido de mais
de 30% com ensino o superior. Referente a faixa etaria dos participantes, percebeu a
predominancia da classe da faixa etaria de 19 a 32 anos com 64% da amostra. Constata-
se a necessidade de repensar as formacdes para os vendedores, a fim de que sejam efetivos
no cumprimento das normas basicas de higiene; e verificar a razdo por uma legislacédo

especifica para os vendedores ambulantes de comida de rua — street food.

Palavras-chave: Seguranca alimentar, higiene, vendedores, comida de rua, percecao.
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Abstract

The sale of street food is an activity of great social, economic and nutritional, this trade
Is @ major source of income in developing and developed countries. In Portugal, this
activity is practiced since the ancient times to the present day. The vendors of street food
should be aware of the real dangers that can cause to the consumer, if incorrectly
applying the Good Handling Practices. It is in this context that fits the theme Food Street
in Lisbon: perception and attitude of sellers in terms of hygiene and food safety. The
objectives of this study were to assess the level of knowledge, attitudes and practices on
food hygiene and safety of the sellers. The survey was conducted in the areas of
Bethlehem, Martim Moniz and several of Street Food Festivals. Fieldwork was conducted
from May to August 2016. A questionnaire was applied, consisting of eight questions of
multiple choices, based on demographic topics, were applied to evaluate the profile of
street food vendors in the city of Lisbon. And it was the use of a script observation, which
worked to complement exploratory interviews and documentary analysis. Among the 28
respondent’s sellers 50% were male and 50% were female; as schooling, more than 50%
of sellers have basic education, followed by more than 30% with higher education.
Regarding the age of the participants noticed the predominance of the age class 19-32
years, with 64% of the sample. Notes the need to rethink training for sellers, so that they
are effective in meeting the basic hygiene standards; and check the reason why specific

legislation for hawker s street food - street food.

Keywords: food safety, hygiene, street vendors, street food, perception
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INTRODUCAO

O conceito street food esta relacionado com a venda de comida feita no momento
e vendida em espacos publicos, sendo eles normalmente mercados de rua, mas podendo
variar de lugar. Para quem se depara pela primeira vez com este conceito, podera pensar
que é algo de novo, mas ndo. Pelo contrario, € bem antigo. Na Grécia Antiga o peixe frito
fazia ja parte deste conceito. Isto porque as familias mais pobres ndo tinham cozinhas nas
suas casas e por isso era nas ruas que cozinhavam as suas refeicdes. As cozinhas de rua
existem desde tempos imemoriais em varias partes do mundo. “Existem desde sempre na
China e mantiveram-se em toda a Africa, incluindo os paises industrializados e pos-
industrializados como o Japao (...). Estdo ainda presentes em grande numero na América
Latina, no Médio Oriente e em toda a Africa.” (Pitte, 1998). No século XIX, nos Estados
Unidos, Charles Goodnight tera sido o primeiro a lembrar-se desta possibilidade:
acompanhar os homens que transportavam o seu gado para o Oeste, adaptando uma
carrinha do Exército para ser cozinha ambulante. Hoje, cerca de 2,5 mil milhdes de
pessoas quase um terco da populacdo mundial se alimenta de street food todos os dias
(SundanceTV 2011, FAO, 2007).

Alimentos de rua s&o todas as comidas e bebidas preparadas e/ou vendidas nas
ruas e outros lugares publicos, e destinadas para um consumo imediato ou posterior ao
momento da sua preparacdo e do processamento. Em muitos paises esse setor vem
apresentando um grande crescimento nas Ultimas décadas, devido ao rapido crescimento
econdmico, principalmente em paises em desenvolvimento (WHO, 1996).

Os mercadores ambulantes existem desde a antiguidade e foram mesmo uma
condicdo essencial para a vida urbana, garantindo o abastecimento de bens de primeira
necessidade a populacdo. A prépria Camara Municipal de Lisboa conserva ainda alguns
veiculos centenarios de venda a granel de carvéo e petréleo. Com o desenvolvimento das
redes de distribuicdo, cairam em desuso e passaram a estar mais associados a roulottes de
venda de produtos alimentares tradicionais, normalmente em eventos publicos. Hoje,
estdo a ressurgir pela méo de gente empreendedora que associou novos conceitos de
design, comunicacdo e locomocdo a esta atividade. As vantagens continuam a ser
praticamente as mesmas de outrora: ir a procura dos clientes, estacionar em localiza¢Ges

privilegiadas e um menor investimento inicial (CML, 2015).



O comércio da venda de alimentos de rua conheceu um crescimento exponencial
em todo o mundo, principalmente paises em vias de desenvolvimento. Nestes paises tem
ocorrido um crescimento exponencial das unidades de venda ambulante de alimentos nos
centros urbanos, atraves do éxodo rural das populacdes associado as elevadas taxas de
desemprego Lues, et al., (2006). Nos paises como a Europa ocidental, verificou-se que o
estilo de vida acelerado das populagdes conduziu para uma procura crescente de refei¢oes
fora de casa mais rapidas, econdmicas e com qualidade Olsen, (2010).

Adicionalmente, diversos fatores politicos e socioeconémicos contribuiram para
que nas ultimas décadas houvesse uma proliferagdo de vendedores ambulantes também
nas grandes cidades dos paises industrializados. A venda ambulante de refeicGes
providencia emprego e rendimento econdémico, sem necessidade de recurso a elevado
investimento. Por este motivo, a venda ambulante de alimentos permite ultrapassar de um
modo répido e direto o problema do desemprego, que se tem agravado ndo s6 nos paises
em vias de desenvolvimento, como também em alguns paises europeus.

A venda ambulante da street food é hoje um negd6cio em crescimento um pouco
por todo o pais, reunindo varios empresarios na organizacédo de festivais que, segundo a
Associacao Street Food Portugal, dinamizam as economias locais.

Sé&o cerca de 40 as empresas associadas na Street Food Portugal, criada em 2015.
E no ultimo ano os conceitos de comida de rua passaram de 30 a 40 para mais de 100,
refere Luis Rato, presidente da associacdo e fundador da KiosqueStreetFood. Segundo
Luis Rato, "devem existir entre 50 a 70 operadores da street food porque nao
contabilizamos os tradicionais vendedores ambulantes, como os vendedores de castanhas,
gelados e frutas™ (cit., por Simdes, 2015).

O primeiro festival da street food em Portugal aconteceu em abril do ano de 2015,
no Estoril concelho de Cascais, onde estiveram reunidos, durante uma semana, perto de
50 empresarios deste ramo, acolhendo mais de 100 mil pessoas. Eventos de comida de
rua ndo tém faltado desde o verdo de 2015 em Portugal. Estoril, Troia, Ericeira, Faro,
Martim Moniz, Belém, foram apenas algumas das zonas que ja receberam eventos
relacionados com comida de rua. Quando devidamente organizado, a street food contribui
também para uma dindmica de comercio local. Apesar de despertarem olhares curiosos
em Portugal estes veiculos motorizados n&o sdo novidade em cidades como Nova lorque,

onde que é comum ver 0s apressados nova-iorquinos a pegar num cachorro-quente ou



uma fatia de pizza e seguir em direcdo ao seu destino. Portugal est4 a adaptar-se cada vez
mais a este conceito de comer em pé, em banco de jardim, parques, relvados entre outros.

As tradicionais roulottes de comida tém vindo a reinventar-se com alguma
criatividade na apresentacéo estética dos veiculos, assim como na forma, atualmente mais
sofisticada de servir os produtos, desde os tipicos cachorros quentes e hamburgueres aos
produtos vegetarianos ou biolégicos, doces tradicionais ou vinhos portugueses.

Ha uma nova geracdo de chefs que decidiu também vir para a rua com uma forma
mais criativa de mostrar a sua cozinha, diferenciando a sua comida de rua com a
designacgéo de gourmet, alimentos preparados na rua e na frente do consumidor. Dando a
entender ao consumidor a sua preocupacdo em trabalhar com matérias-primas frescas,
primando um produto saboroso e atrativo que tem resultado numa oferta gastronomica
bastante interessante com qualidade e a um pre¢o acessivel para quem a consome. No
entanto, coloca-se a seguinte questéo:

Ter&o todos os vendedores da street food consciéncia dos verdadeiros perigos que
podem causar ao consumidor, aplicando incorretamente as Boas Praticas de
Manipulagédo?

E neste ambito que se insere o tema Street Food na cidade de Lisboa: percegéo e
atitude dos vendedores em termos de higiene e seguranga alimentar.

Os objetivos deste estudo foram de avaliar o nivel de conhecimento, atitudes e
praticas sobre a higiene e seguranca alimentar dos vendedores da street food na cidade de
Lisboa. Trata-se de um estudo transversal conduzido através de entrevistas com 0S
vendedores da street food e com aplicacdo de um inquérito por questionario, composto
por questbes envolvendo informagGes sociodemogréficas e conhecimento das atitudes e
praticas na area da seguranca e higiene alimentar.

A dissertacdo divide-se em cinco partes na primeira e segunda parte apresentam-
se 0s objetivos e a metodologia no qual explicam-se a abordagem da investigacéo, a
estratégia adotada, os métodos utilizados tanto para a recolha como para a analise dos
dados, na terceira parte o enquadramento teérico que priorizou o estudo, na quarta parte
caracteriza-se a cidade de Lisboa em termos de gastronomia e street food e finalmente na

quinta parte apresentam-se os resultados do estudo.



1. OBJETIVOS

O objetivo geral deste estudo foi o de identificar a percecdo e atitude dos
vendedores da street food em termos de higiene e seguranca alimentar na cidade de
Lisboa. Para isso em primeiro lugar realizou-se a identificacdo e caracterizacdo dos
vendedores da street food na cidade de Lisboa (quantidade e tipos). Seguidamente
procedeu-se a avaliagdo dos conhecimentos que os vendedores tém das normas de higiene
e seguranca alimentar na manipulacéo de alimentos; a avaliagdo dos conhecimentos que
os vendedores tém da legislacdo sobre higiene e seguranca alimentar na manipulacao de
alimentos, aplicavel a venda ambulante de comida, e, finalmente, a avaliacdo das atitudes
e dos comportamentos dos vendedores na manipulagdo dos alimentos e caracterizar a

seguranca alimentar em geral.

2. METODOLOGIA DA PESQUISA

2.1 Area de Aplicacdo da pesquisa

A metodologia adotada para este trabalho de investigacdo baseou-se numa
abordagem qualitativa com recurso a diferentes técnicas, designadamente: pesquisa
documental, levantamento e caracterizacdo do perfil dos vendedores de street food,
através da de um questionario com respostas de mdltiplas escolhas, observacdo do
comportamento dos vendedores de street food, e realizacdo de entrevistas.

Os métodos qualitativos sdo adequados quando o universo de pesquisa apresenta
um numero reduzido de casos e ideais para explorar atitudes, sentidos e percecGes dos
individuos.

Inicialmente foi realizado um levantamento de dados secundarios pela leitura de
estudos previamente publicados sobre o tema por meio de pesquisas em artigos de
journals, revistas cientificas, livros especializados, como a propria internet e com sites
como o da associacdo Street Food em Portugal.

Foi aplicado um questionario, composto por oito questfes de multiplas escolhas
(ver Anexo 1.), baseadas nos topicos sociodemograficos, foram aplicados para avaliar o

perfil dos vendedores da street food na cidade de Lisboa, este foi aplicado aos vendedores



em momentos distintos, depois da observacgéo direta das atitudes dos vendedores. O uso
de um gui&o de observacéo (ver Anexo 1.) funcionou como complemento de entrevistas
exploratérias e de analise documental, para uma melhor e eficiente compreensdo da
realidade. Este guido teve dezassete questdes com o objetivo de identificar a percecao e
atitude dos vendedores em termos de higiene pessoal e dos alimentos, as respostas deste
guido de observacao foram categorizadas com o sim ou ndo, além da opcao néo se aplica,
inseridas como alternativa em cada questdo, optou-se pela aplicacdo do questionario pelo
préprio pesquisador aos vendedores.

O questionério e os guides de observacao direta e das entrevistas foram elaborados
com base nos objetivos, problemética e enquadramento tedrico deste estudo, tendo em
conta também o critério do Codex Alimentarius 2016.

A pesquisa foi realizada na cidade de Lisboa, nas zonas de Belém, Martim Moniz
e em diversos Festivais de Street Food que foram acontecendo na cidade e area
envolvente, nos quais se concentra uma significativa quantidade e diversidade de
vendedores do segmento da street food. O trabalho de campo foi realizado nos meses de
maio a agosto de 2016. Cada questionario aplicado teve em média uma duracéo em torno
de cinco a oito minutos, e as entrevistas em torno de dez a quinze minutos como forma
de perceber a percecdo dos vendedores em relacdo aos termos de higiene e seguranca
alimentar.

O pesquisador fez uso de um guido de observacdo direta das atitudes dos
vendedores, na possibilidade de extrair informacdes ou situacGes que sem as observacgdes
se tornariam mais complexo ou mesmo impossiveis, assim tem-se a informacéo original
sem alterar a real situacdo a qual foi observado, o comportamento e os habitos dos
vendedores da street food na sua rotina de trabalho.

Segundo Egan, et al., (2007), “os dados confiaveis coletados no local de trabalho
séo essenciais para desenvolver, implementar e avaliar uma formacdo efetiva de higiene
alimentar, mas as informacdes sobre comportamentos em higiene alimentar obtidas por
observagdo direta tém valor limitado”. Tais observagdes sd0 geralmente restritas a um
pequeno numero de praticas, devido a variedade e complexidade dos papéis envolvidos
na manipulagdo de alimentos. Ainda, segundo o autor, os vendedores também podem
apresentar comportamentos alterados na presenca do observador para apresentar o que é

percebido como uma imagem mais desejavel e, finalmente, considera¢cdes de ordem



pratica em relacdo ao tempo e custos envolvidos em tais observacoes sdo também fatores

limitantes.

2.2 Recolha de dados e elaboracéao

Segundo Quivy & Campenhoudt (2005, p.188), o inquérito por questionario
“consiste em colocar a um conjunto de inquiridos, geralmente representativo de uma
populagdo, uma série de perguntas”. Estas perguntas dizem respeito a situagdo social,
profissional ou familiar dos inquiridos. Reportam-se “as suas opinides, a sua atitude em
relacdo a opgdes ou a questdes humanas e sociais, as suas expectativas, ao seu nivel de
conhecimentos ou de um problema, ou ainda sobre qualquer outro ponto que interesse 0s
investigadores”.

Os métodos qualitativos sdo ideais para explorar atitudes e sentidos dos
individuos, o questionario permite recolher a informacdo das atitudes e percecdes da
populacdo como um todo.

Os requisitos para a participacdo dos vendedores envolvidos, eram que estes
fossem os manipuladores que atuassem diretamente nos processos operacionais de
producéo dos alimentos para o consumo e venda nas carrinhas de street food.

Utilizdmos como instrumento de recolha de dados, a observacdo direta e o
inquérito por questionario de administracdo direta, pois oferece a possibilidade de inquirir
muitas pessoas quase em simultaneo, economizando tempo, garantindo o anonimato aos
inquiridos, proporcionando uma maior liberdade de resposta e uma maior facilidade no
tratamento estatistico dos dados.

Conforme Altinay, et al., (2008), a entrevista semiestruturada requer um
questionario com perguntas pré-definidas, mas permite incluir questdes para esclarecer
ou desenvolver as respostas obtidas. Assim, pode ter questdes fechadas e abertas
dependendo do objetivo de cada questdo em particular. O entrevistador ndo tem de seguir
a ordem das questdes, tendo, uma maior liberdade em termos do sequenciamento das
perguntas e em modifica-las se necessario.

Na opinido de Seltiz, et al., (1989), a entrevista, como técnica de recolha de dados,
“¢ bastante adequada para a obten¢do de informacgdes acerca do que as pessoas sabem,

creem, esperam, sentem, desejam, pretendem fazer, fazem ou fizeram, bem como acerca



das suas explicagOes ou razdes a respeito das coisas precedentes”. Entdo aplicou-se um
guido de entrevista para que fosse abordado os pontos que se deseja explorar (ver anexo
1).

Obteve-se uma incomensuravel dificuldade para a realizacéo das entrevistas com
os vendedores, inicialmente ficou agendado o dia e a hora, mas na data e horario marcado,
0S mesmos ndo atendiam e remarcavam para outro dia, sugeriam enviar por e-mail as
questdes, foram enviados e reenviados mais de vinte e-mails, mas o pesquisador nédo
obteve resposta nenhuma, assim as entrevistas foram realizadas durante o horario de
trabalho dos vendedores, conforme a disponibilidade. Observou-se que os vendedores em
relagdo ao tema da entrevista higiene e seguranca alimentar, ficaram um pouco
incomodados.

A transcricdo da entrevista apresenta-se inicialmente com os seguintes dados:
local; data; hora de inicio; produto comercializado; designacéo do veiculo; nome e idade
do entrevistado. E na sequéncia da entrevista é abordado alguns temas sobre a existéncia
de uma legislacéo especifica para os vendedores ambulantes de street food e se 0s mesmos
tém conhecimento da legislacdo sobre manipulacdo de alimentos, higiene e seguranca
alimentar. E alguns tépicos relacionados com a higiene pessoal e manipulagdo dos
alimentos.

Para composigéo desta investigagdo foram realizadas sete entrevistas, conforme

estd no (quadro 1), e cuja transcri¢do se apresenta no (anexo 4).

Quadro 1 — Designacéo e produto comercializados dos entrevistados.

Designacéo Produto
Comercializado

E1 - Mister Pig Sandes de leitdo

E2- Piadina’s Piadina’s de

salmao, presunto e
nutela

E3- Arepa da rua

Empanadas e
chachapas

E4- Ora Bolas

Bolas de Berlim

E5- Pastas Food
Truck

Spaghetti,
tagliatelli




E6- Weeel Frozen Frozen iogurte com
Yogurt frutas variadas

E7- Frua Sumos de frutas e
frutas variadas

Fonte: propria do pesquisador
3. ENQUADRAMENTO TEORICO

De acordo com Schiffman; Kanuk, (2000, p.103). “a percecdo pode ser definida
como o resultado da interacdo de dois tipos de dados: os estimulos fisicos do ambiente
exterior e os estimulos internos, que se constituem em predisposi¢es envolvendo
expectativas, motivacdes e aprendizagem com base em experiéncia prévia. Tendo em
vista que cada pessoa apresenta experiéncias, necessidades, vontades e expectativas
unicas, as percecdes de cada individuo também sdo singulares”.

Conforme Kotler, (1998, p. 175) “sdo trés 0s processos de perce¢ao:

e atencdo seletiva: € mais provavel que as pessoas percebam estimulos
relacionados a uma necessidade atual, assim como é mais provavel que
percebam estimulos previstos e estimulos cujos desvios sejam maiores em

relacdo a um estimulo normal;

e distorcdo seletiva: tendéncia de as pessoas interpretarem as informacdes
conforme suas intencdes pessoais, refor¢cando-as ao invés de contraria-las;

e retencdo seletiva: as pessoas tendem a reter as informag6es que reforcem
suas atitudes e crengas”.

Segundo Egan, et al., (2007), a formacdo é "um processo planeado para modificar
a atitude ou as habilidades de comportamento através da experiéncia de aprendizagem
para atingir a eficacia e o desempenho em uma atividade ou conjunto de atividades"
(Egan, et al., 2007: p. 1181).

A grande maioria das formagbes sédo baseada no modelo de Conhecimento,
Atitudes e Praticas (CAP) proposto por (Kirkpatrick & Craig, 1976, p. 45), “que se
fundamenta no principio de que se as pessoas sao munidas de informagdes, elas mudardo
seu comportamento baseadas neste conhecimento”. Sugerindo “quatro medidas primarias
de desfecho, para avaliagédo da eficacia de qualquer programa de treinamento, formal ou

informal, para determinar se os resultados desejados de formacdo (isto €, aimplementacao



de comportamentos de manipulacdo segura dos alimentos) foram realizados e
estabelecidos. Estes critérios sdo: (1) reacbes de formacdo (respostas afetivas dos
formandos sobre a experiéncia de formacéo e sua percecdo do seu valor), (2) aquisicdo
de conhecimento (na medida em que os formandos sabem mais do que antes e apos a
formagéo), (3) mudancas no comportamento relacionadas ao trabalho e desempenho que
resultaram da formac&o e, (4) melhorias nos resultados em nivel organizacional, tais como
maior satisfacdo dos clientes, um ambiente mais limpo e maior rentabilidade”
(Kirkpatrick & Craig, 1976, p. 45).

3.1 A venda ambulante de comida para consumo na rua: questdes de higiene e

seguranca alimentar

A manipulacdo inadequada dos alimentos foi relatada como uma das principais
causas da contaminacdo alimentar e estudos mostram associacdo entre doencas
transmitidas por alimentos (DTA) e préaticas de higiene inadequadas por parte dos
manipuladores (Cardoso, et al., 2009; Soares, 2011).

A boa qualidade dos alimentos € diretamente ligada ao bom estado de saude e
higiene pessoal dos manipuladores de alimentos Almeida, et al., (1995). Um outro fator
que implica na qualidade dos alimentos é a formacao dos manipuladores de alimentos e
as préaticas dos vendedores na area de higiene e seguranca alimentar. A formac&o deve ser
realizada sempre com o objetivo de mudar o comportamento, as praticas e as atitudes que
contribuam para os riscos de doencas veiculadas por alimentos Cardoso, et al., (2009).

A formacdo dos manipuladores é um dos meios mais utilizados na prevencédo das
doencas vinculadas por alimentos, sendo utilizados para melhorar o conhecimento dos
manipuladores e melhorar as préaticas na area alimentar WHO (1996), mas nem sempre 0
conhecimento resulta em mudanca de comportamento (Cardoso, et al., 2009 et al, 2009;
Soares, 2011).

De acordo com estudos desenvolvidos em varios paises, a contaminacdo
microbiana dos alimentos de rua € um fato incontestavel Cardoso, et al., (2009). Estima-
se que centenas de milhdes de pessoas em todo o mundo sofrem de doencgas causadas por

alimentos de rua contaminados WHO, (1996).
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Entdo, serd que os vendedores tém a percecdo geral que os alimentos vendidos na
rua ndo causam danos aos consumidores, principalmente devido ao ambiente em que sdo
preparados e consumidos? Na rua!

Ao longo dos tempos, a venda de alimentos de rua tem-se configurado como uma
atividade de importancia social, econdmica, sanitaria e nutricional.

Desta forma torna-se importante a avaliagdo do conhecimento, atitude e
comportamento de higiene e seguranca alimentar dos vendedores, para terem uma ideia
mais clara dos pontos criticos da venda e abrir caminho para tragar normas e
procedimentos de formagdo mais eficazes que garantam uma melhor qualidade dos
alimentos da street food.

A capacitacdo dos vendedores e de todos os manipuladores de alimentos é de
extrema importancia para a mudanca de atitudes e na melhoria geral das condi¢cdes em
que se preparam e vendem os alimentos (Donkor, et al., 2009).

Um bom conhecimento influéncia positivamente na atitude e compreensdo dos
vendedores e manipuladores aos fatos da higiene e saide. Formacéo e atitude positiva
leva a um comportamento positivo. Pelo contrario, o conhecimento superficial leva ao
equivoco e desenvolvimento de atitudes negativas e como resultado, aumenta a préatica
prejudicial. De fato, muitos vendedores tém conhecimento suficiente para assegurar a
manipulacdo higiénica dos alimentos, tais como o conhecimento dos perigos de
contaminacdo, armazenamento e preparacao (Rahman, et al., 2012).

Segundo o Decreto-lei n°122/79 de 08 de maio, sdo considerados vendedores
ambulantes de comida, os que "utilizando veiculos automoveis ou reboques, neles
confecionem, na via publica ou em locais para o efeito determinados pelas camaras
municipais, refeicdes ligeiras ou outros produtos comestiveis preparados de forma
tradicional". Foi mencionado o Decreto-lei n°122/79 de 08 de maio, pois ndo ha legislacéo
mais recente e atualizada face as novas tendéncias.

A subjetividade veiculada nas préaticas alimentares estende-se dos procedimentos
de preparacéo ao consumo e inclui identidade cultural e a condi¢édo social. O processo de
industrializacdo e o consequente aceleramento da vida moderna causaram alteracoes
importantes em relacéo aos habitos alimentares da humanidade. A exemplo das grandes
distancias entre o trabalho e as residéncias, faz com que cada vez mais pessoas se

alimentem fora de suas casas, consumindo alimentos produzidos nas ruas.
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Observa-se também um crescimento na producgdo de alimentos industrializados,
bem como um grande apelo mediatico, que leva a populacéo ao consumo da street food,
como um hébito da modernidade.

Cada lugar tem a sua comida de rua e ela exprime suas diferencas culturais. Se no
Brasil, por exemplo, o milho verde na praia ndo pode faltar, em Portugal esse habito
parece quase inconcebivel.

Nem sempre podemos garantir a origem dos alimentos encontrados nas ruas,
mas para ponderar esses contras, vale ressaltar que a comida das ruas também ¢é
regularmente feita com produtos locais e frescos, tém suas origens nos habitos
alimentares e com precos bem acessiveis. E ideal para aqueles dias apressados, fins de
festa e também durante as viagens, quando passamos os dias caminhando e a procura de
novos sabores.

A cada dia aumenta o consumo de alimentos de rua e surge a nova tendéncia
gourmet da street food, milhares de pessoas consomem alimentos de rua e as
preocupacdes sobre a manipulacéo e higiene desses alimentos sdo inquietantes, assim este
estudo tem como objetivo identificar a percecdo e atitude dos vendedores da street food
em termos de higiene e seguranca alimentar na cidade de Lisboa. Procura-se verificar a
necessidade de aumentar o nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre
seguranca alimentar, abrangendo fatores de higiene e cuidados na preparagdo e

armazenamento dos alimentos de rua.

3.2 Alimentos de rua e os fatores socioeconémicos

Segundo Devides, et al., (2014), o processo de urbanizacédo e industrializacdo ao
longo dos Gltimos anos tem causado mudancas nos habitos alimentares da populacio. E
cada vez maior a busca dos consumidores por alimentos préaticos, convenientes e prontos
para 0 consumo, bem como tem aumentado significativamente o nimero de pessoas que
realizam refei¢Ges fora do domicilio. O comércio de alimentos de rua é uma atividade
desde dos primordios da civilizacdo e esta inserida dentro da sociedade até os dias atuais.
Os vendedores de rua disponibilizam um servico essencial para as pessoas de todos 0s
niveis econdmicos, através da venda de refeicbes como comidas, bebidas e snacks. A

venda desses alimentos nas ruas sdo importante para o setor econémico, pois fornecem
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aos consumidores uma alimentacdo de qualidade com pregos mais competitivos
(Mosupye & Holy, 1999).

A venda ambulante de rua tem um grande papel na visdo turistica, pois 0s
alimentos utilizados sdo tipicos de uma regido do pais, 0 que 0s torna mais apreciados e
conhecidos para os turistas em todo o mundo (Mosupye, et al., 1999; Rodrigues, et al.,
2003).

Os alimentos comercializados em vias publicas desempenham um papel
socioecondémico muito importante em termos do potencial de emprego e geracdo de
receita, principalmente para as mulheres. Estes alimentos séo manipulados e vendidos nas
ruas com o intuito de suprir as necessidades alimentares e nutricionais dos consumidores
e encontram-se a venda a precos justos e disponiveis para todas as classes (FAO, 1995).

Alimentar-se na rua tornou-se um costume de diversos consumidores das grandes
cidades (Choudhury, et al., 2011). Esta atividade informal, apesar de contribuir com a
acessibilidade e funcionalidade, em muitos paises implica um fator de risco para a salde
publica, devido as condi¢cGes de higiene e seguranca alimentar (Lucca & Torres, 2002).

Nos ultimos anos, diversos fatores impulsionaram o aumento deste segmento,
destacando-o0 como importante para a atividade econdmica. Os altos indices de
desemprego a degradacédo das condic¢Bes de vida nas areas rurais e o consequente aumento
do processo de urbanizacado, resultaram assim, na marginalizagdo de grupos sociais, que
encararam na venda de comida de rua uma oportunidade forte de trabalho para sustento e
subsisténcia de suas familias (Barro, et al., 2007).

Segundo dados da Associacédo Street Food Portugal, o mercado portugués tem um
potencial de receita anual de 2,5 milhdes de euros e devera crescer aproximadamente 20%
a cada ano. Eventos como o Festival Europeu de Street Food no Estoril no ano de 2015
acolheram mais de 100 mil pessoas e promoveram uma receita em torno de 350 mil euros,
criando assim uma importante fonte de receita para os operadores, onde devera aumentar
ainda mais nos anos subsequentes.

Conforme Batista (2015), o desenvolvimento da venda de rua, pela segmentacgéo
da street food, enquanto ramo de negdcio auténomo, confiavel e agradavel, esta a
desenvolve-se em Portugal, num movimento extremamente rapido, mas com base na

sustentabilidade ao colocar o pais na margem dos concorrentes americanos.
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3.3 Os Risco e a importancia dos alimentos de rua para a saude publica

Frequentemente as doencas causadas por alimentos podem ser atribuidas a cinco
fatores de risco:
e Fonte nédo segura do alimento;
e Cozedura inadequada;
e Temperatura inadequada de armazenamento;
e Equipamento contaminado;
e Ma higiene pessoal.

Além disso, podem contribuir no aparecimento de surtos de toxinfeccdes
alimentares o preparo de alimentos com muita antecedéncia, sem uma correta manutencéo
de temperatura e também a contaminacdo cruzada ou seja, alimentos contaminados
veiculando microrganismos para outros alimentos em boas condi¢fes higiénicas, é
importante considerar que a utilizacdo de uma técnica de intervencdo maultipla, como por
exemplo, combinar o uso de luvas e a lavagem das méos, pode ter um efeito adicional
para reduzir os riscos da contaminacdo cruzada (Soares, 2011).

Segundo Janior, (2008), o risco ndo se determina, e sim avalia-se. A ocorréncia
de um ou varios perigos esta na dependéncia das situacdes que permitem a contaminacao,
a sobrevivéncia ou a multiplicacdo dos microrganismos, variando com as condi¢des de
operacionalizacdo nos locais de producdo e dos tipos de alimentos.

Alguns estudos tém-se focado em modelos de reducédo de risco com o intuito de
produzir alimentos seguros, destacando-se entre eles a andlise de risco (AR), ferramentas
de gestdo e definicdo de medidas especificas, transparentes e coerentes para a avaliacdo
de perigos especificos e técnicas por forma a obter uma comunicacao e discussao eficiente
entre os profissionais e com a sociedade, sugerida pelo Codex Alimentarius.

A AR é uma ferramenta para o processo de tomada de decisao sobre questdes de
seguranca alimentar, sendo usada para avaliar as informacGes sobre o nivel de risco de
um determinado contaminante no abastecimento alimentar por meio de sua aplicacéo, séo
identificados os diferentes pontos de controlo na cadeia alimentar, as opcles de
intervencgdes e os custos e beneficios de cada medida, permitindo a gestdo eficiente dos
riscos (WHO & FAOQ, 2006).

14



Segundo a OPAS (2008), as condicdes para a analise de risco séo relacionadas em
dois momentos. Num primeiro momento possuir um sistema de seguranca alimentar
incluindo legislacdo e regulamentacdo, estratégia nacional de controlo dos alimentos,
servicos eficientes de inspecdo, andlises laboratoriais e dados epidemiologicos
organizados. No segundo momento é necessario o conhecimento sobre a AR com a
realizacdo de capacitacdo e atualizacdo técnica e cientifica dos profissionais envolvidos.

Embora o comportamento individual e coletivo seja importante para a redugdo dos
riscos a saude, € o Estado quem efetivamente assume um papel fundamental para a
Adocdo de todas as medidas possiveis e necessarias para evitar a existéncia, no ambiente
social, de riscos de doengas e de outros danos a saude publica (Aith & Dallari, 2009).

As DTA’s sdo um problema de Saude Publica de grande reflexo na produtividade,
nos problemas econdmicos e consequentemente na confianga do consumidor. Além disso,
dependendo da quantidade do alimento contaminado e ingerido, e do tipo de
microrganismos ou toxinas e do estado de saude do individuo, essas doenc¢as podem levar
até a morte (Mello, et al., 2010).

De acordo com a OPAS (2008), agricultores, cultivadores, fabricantes,
processadores e manipuladores de alimentos tém a responsabilidade de garantir que o
alimento seja seguro e adequado para o consumo. Dessa forma, a formacgéo do pessoal
que atua em toda a cadeia alimentar € essencial para a prevencao das doengas transmitidas
por alimentos. Mas sera que a formacdo e a fiscalizacdo sdo elementos suficientes e
motivadores para producdo do alimento seguro? Mesmo que o consumidor seja mais
exigente com os termos de higiene dos estabelecimentos produtores e comercializadores
de alimentos? Assim sendo, talvez a busca pela adequacéo aos procedimentos corretos
seja mais rapida, afinal o atendimento as expectativas dos clientes € uma questdo de
sobrevivéncia no mercado. Nesse contexto, o consumidor representa a maior vertente de
motivacdo para modificar as praticas de manipulagdo dos alimentos, uma vez que é o
mesmo quem escolhe o alimento que vai consumir, o local onde ira compra-lo e sofrera
as consequéncias caso o alimento ndo esteja seguindo os padrdes de higiene e seguranca

alimentar.
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3.4 Doencas e Microrganismos transmitidos pelos alimentos

Segundo a WHO (1996), uma doenca de origem alimentar é geralmente de
natureza infeciosa ou toxica, causada por agentes que contactam com o organismo
humano atraveés da ingestdo de alimentos ou de agua contaminados por bactérias, virus,
parasitas, toxinas, protozoarios, produtos quimicos, agrotdxicos e metais pesados, em
quantidade suficiente para o desenvolvimento de um quadro patoldgico. Os sinais e
sintomas mais frequentes so diarreias, vomitos, colicas, nduseas e febre.

As doencas transmitidas pelos alimentos, aparentemente possuem caracteristicas
normais, nomeadamente relacionadas com o aspeto e sabor. A capacidade de crescimento
e de sobrevivéncia dos microrganismos patogénicos nos alimentos depende ndo s6 das
caracteristicas fisicas e nutricionais do alimento, como de um conjunto de fatores
extrinsecos e intrinsecos ao préprio alimento, tais como a temperatura de conservacao,
pH e atividade da &gua. De modo a controlar a contaminacdo e o crescimento de
microrganismos patogénicos (Pinto, 1996; Dooley & Roberts, 2000).

As DTA’s podem ser provocadas por mais de 250 tipos de bactérias, fungos ou
virus, muitos destes microrganismos vivem naturalmente no ambiente onde os alimentos
sdo produzidos e podem ser eliminados pelo calor durante o cozimento do alimento e
pelas boas praticas de higiene. Na maioria das vezes, a transmisséo das doencas de origem
alimentar ocorre pela inadequada manipulagdo e preparacdo dos alimentos (EFSA &
ECDC, 2011; Tauxe, 2002)

As bactérias sdo 0s microrganismos que mais contaminam os alimentos, estas
podem se multiplicar rapidamente caso encontrem um ambiente favoravel, com nutrientes
abundantes e temperatura adequada, além de humidade, concentracdo de oxigénio e pH
adequados.

As doencas diarreicas sdo as doencas mais comuns resultantes do consumo de
alimentos contaminados. Estima-se que 600 milhGes, quase 1 em cada 10 pessoas no
mundo ficam doentes depois de comerem alimentos contaminados e 420.000 morrem a
cada ano.

Os principais patdgenos (ver anexo 2) que podem contaminar os alimentos
incluem, mas ndo se limitam, e afetam milhdes de pessoas anualmente as vezes com

resultados graves e fatais sdo a Salmonella, Campylobacter, Escherichia coli
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enterohemorrégica, estdo entre 0s agentes patogénicos alimentares mais comuns, 0S
sintomas sdo febre, dor de cabecga, nauseas, vomitos, dor abdominal e diarreia. A
Listeria € uma infecdo que leva a abortos em mulheres gravidas ou a morte de recém-
nascidos. O Vibrio cholerae infeta as pessoas através de agua ou alimentos contaminados,
os sintomas incluem dor abdominal, vomitos e diarreia aquosa profusa, o que pode levar
a desidratacdo grave e, possivelmente, a morte e os parasitas tais, como 0s Trematddeos,
Echinococcus Spp., Taenia Solium podem infetar as pessoas através de alimentos ou em
contacto direto com animais; a  Ascaris, Cryptosporidium, Entamoeba
Histolytica ou Giardia, entram na cadeia alimentar através da &gua ou do solo e podem
contaminar o produto fresco (WHO, 2015).

Para que uma pessoa desenvolva sintomas de uma doenca de origem alimentar,
deve haver um numero minimo de células bacterianas, ou seja, a dose infeciosa (ver em
anexo 3). Este numero varia muito consoante o tipo de bactéria e bem como das
caracteristicas intrinsecas do proprio individuo afetado. Em adultos saudaveis,
geralmente as DTA"s tém uma duracdo de poucos dias e habitualmente ndo deixam
sequelas. No entanto, deve ter-se atencdo aos grupos de risco, criancas, mulheres
gravidas, idosos, pessoas imunodeprimidas ou desnutridas, uma vez que as consequéncias
podem ser graves incluindo até casos de morte (FAO, 1998).

A prevencao das doencas de origem alimentar necessita de esfor¢os ao longo de
toda a cadeia de producdo. Os alimentos podem ser contaminados por microrganismos,
0s quais podem se multiplicar durante o processamento dependendo de alguns fatores.
Por isso € essencial perceber os mecanismos de contaminacdo e multiplicacdo dos
microrganismos para garantir a inocuidade dos alimentos e prevenir que os consumidores
sejam atingidos pelas doencas (Tauxe, 2002).

Considera-se um alimento seguro quando este ao ser ingerido ndo cause doenca
ou qualquer outro tipo de dano ao consumidor. As formas de contaminagdo dos alimentos
podem ser por agentes de natureza fisica, quimica ou microbioldgica. ldentificam-se os
perigos microbioldgicos sendo os principais causadores da contaminacdo de alimentos
tendo suas origens nas inadequadas praticas de manipulacdo Souza (2006).

Alguns dos aspetos a ter em ateng¢do no caso dos alimentos manipulados na rua
sdo a higiene dos equipamentos e utensilios, a agua utilizada, a forma de conservacéo dos

alimentos, 0 modo como sdo descartados os residuos sélidos e liquidos da atividade, assim
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como a percecdo dos vendedores que manipulam os alimentos em relagdo as boas préaticas
de higiene e seguranca alimentar, sendo necessarias para controlar as possiveis fontes de
contaminacdo cruzada, e para garantir que o produto atenda as especificacdes de
identidade e qualidade Hanasshiro, et al., (2005). Assim, as DTA"s constituem um dos
problemas de salde mais frequentes, sendo a segunda causa de morte em todo o0 mundo
e, importante causa de reducdo de crescimento econdémico, pelo qual é necessario aplicar
medidas mais eficientes para preveni-las WHO (2015).

As DTA’s representam uma dificuldade da sadde publica em nivel mundial e estdo
frequentemente associadas as falhas na manipulagdo dos alimentos, conhecer o perfil
socioeconémico e profissional, bem como o nivel de conhecimento dos manipuladores, é
requisito essencial para o planeamento de politicas publicas e programas de capacitacao

visando a seguranca e qualidade dos alimentos (Devides, et al., 2014).

3.5 Medidas de Fiscalizagdo e Controlo dos vendedores ambulantes

AFAQO, (1998, p. 03) “define a higiene dos alimentos como o conjunto de medidas
necessarias para garantir a seguranga, a salubridade e a sanidade do alimento desde a
produgdo primaria até seu consumo final”. E dentro deste contexto que os servicos de
vigilancia sanitaria norteiam as suas atividades, visando minimizar os riscos das doencas
transmitidas por alimentos. Para garantir que a gestdo de alimentos de rua seja realizada
de forma integrada, é essencial que haja uma boa coordenacdo entre as autoridades de
salde publica, policia e administracdo local. Uma vez que o setor de alimentos de rua é
oficialmente reconhecido, os vendedores ambulantes devem ter licencas para operarem e
estes podem especificar o alimento ou alimentos para os quais a licenca é valida e o local
em que estdo a serem preparados ou vendidos, devidamente fiscalizados pelos meios
competentes (FAO, 1995).

As Boas Préticas de Fabrico (BPF) sdo utilizadas para definir um conjunto de
acOes aplicadas a producdo de alimentos com a finalidade de assegurar a qualidade dos
produtos e prevenir riscos a satde do consumidor (Hooten, 1996).

As acdes sdo aplicadas atraves de um manual de BPF que consiste em avaliar e
informar as condi¢Ges ambientais, instalagdes, saneamento, equipamentos, utensilios,

controlo de saude de funcionérios, tecnologia empregada, controlo e garantia de
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qualidade, armazenamento, desinfecdo, desinfestacdo, transporte, comercializagéo e
informagdo ao consumidor, cuja meta é a reducdo de riscos da contaminacdo dos
alimentos (Silva, 2008).

Convem ressaltar que o processo de implantacdo das BPF pode ser dividido em
trés partes. Na primeira, € elaborado e adotado um manual de Boas Préticas de Fabrico,
na segunda, é realizada uma formacdo com a equipa de trabalho, para haver uma
adaptacdo e reciclagem. Na terceira parte é realizada uma verificacdo e medidas
corretivas, previstas no manual que sdo adotadas para corrigir quaisquer desvios dos
parametros definidos.

Segundo a WHO (1989), o termo manipulador de alimentos no seu sentido mais
amplo, corresponde a todas as pessoas que podem entrar em contacto com um produto
comestivel. O manipulador € a principal via de contaminacdo dos alimentos produzidos
em larga escala, desempenhando papel importante na seguranca e na preservacdo da
higiene dos alimentos durante toda a cadeia produtiva. A formacéo dos vendedores de
alimentos de rua constitui um suporte imprescindivel, no objetivo de alcancar mudancas
de atitudes e melhoria das condicdes de preparo e venda destes alimentos. E através desta
ferramenta e subsequente monitoramento da situacdo que os vendedores podem ser
integrados no sistema de suprimento alimentar (Cardoso et al., 2009).

E fundamental que haja medidas eficazes para a reversdo desta situacdo, a fim de
obter sucesso na implantacdo das BPF bem como a melhoria das condic¢des higiénico-
sanitarias, considerando-se que o grande foco dos desvios esta concentrado na
manipulag&o incorreta e formagdo dos manipuladores de alimentos vendidos nas ruas.

Através desta formacdo os manipuladores adquirem conhecimentos tedricos e
praticos, que os estimulam as mudancas de comportamento no trabalho com alimentos,
desenvolvendo desta forma, habilidades e competéncias especificas. A formacdo dos
manipuladores de rua no preparo dos alimentos é um dos fatores principais na defesa da
prevencdo de doencas e surtos alimentares que podem ser causadas tanto pelo contacto
direto do manipulador com o alimento quanto, pela contaminacdo cruzada (Fein, et al.,
1995).

A detecdo e a rapida correcdo das falhas no processamento de manipulacdo dos
alimentos, bem como a adocdo de medidas preventivas sao as principais estratégias para

o controlo de qualidade destes produtos. O controlo higiénico-sanitario €, portanto, um
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desafio constante para proteger os consumidores e garantir a qualidade de produtos e
servicos. O incumprimento dos requisitos na area de seguranca alimentar pode provocar
consequéncias graves para a satde humana.

Compete a Autoridade de Seguranca Alimentar e Economica (ASAE), a entidade
responsavel pelo controlo oficial de géneros alimenticios, a competéncia de garantir que
0s géneros alimenticios disponiveis no mercado sdo seguros para a salde dos
consumidores. Todos os vendedores ambulantes devem assumirem um nivel de higiene
de modo a que os alimentos por eles produzidos, ndo possam constituir perigo para a
satde do consumidor.

As autoridades podem, de facto, incentivar a formacdo de associacdes ou
cooperativas de fornecedores e envolvé-los em todos os processos das tomadas de
decisbes em matéria de alimentos de rua. Essa forca especial de trabalho cria a interacédo
com os vendedores e podem trazer mudancas significativas de atitudes nos seus
comportamentos (FAO, 1995).
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4.0 COMERCIO DA STREET FOOD EM LISBOA

4.1 A cidade de Lisboa e o turismo gastronémico

Segundo Saramago (2004), Lisboa tem mar e rio, muita 4gua, bom porto, boas
terras, muitos alimentos, sal, peixe, construcdo naval e navegacdo. Além de todas estas
virtudes ainda oferece um bom clima. A cidade de Lisboa tem uma localizacéo
privilegiada em relacéo ao centro da Europa, Américas e Africa. Inserida na principal rota
maritima de cruzeiros a nivel mundial, tem um porto com enormes potencialidades
turisticas, rica em contrastes e com uma harmonia surpreendente, aliada com tradicao,
historia, cultura e modernidade, oferece a quem a visita uma qualidade urbana, ambiental
e paisagistica, tornando-a num componente fundamental do produto turistico para
qualificar e valorizar o destino de Portugal Rodrigues (2012).

Conforme afirmacdo de Saramago, (2004, p. 86), “nos tempos longe das
desgracas do século XIV, Lisboa comia o seguinte”: grandes variedades de pées de varios
tamanhos; vinho era a caracteristica da alimentacdo medieval; comiam muito peixe com
muitas variedades, peixes frescos, fumados e salgado, as espécies mais comuns eram:
safio, sardinhas, pescadas, salmonetes, azevias, raia, cagdo, cavala; molusco e mariscos
também faziam parte da alimentacdo entre eles: ciba, polvo, chocos, lagosta, santola,
camardo, perceves, ostras, canivetes, améijoas, etc. A fumagem e a salga era o melhor
meio de conservacdo na época de grande abundancia.

Consumiam-se todas as carnes: porco, carneiro, cabra, boi, aves de capoeira,
capdes, galinhas, frangos, patos e gansos, a caca também tinha um complemento na dieta
de carne. As hortalicas e legumes: alfaces, couves, espinafres, agrides, acelga, legumes
secos e frescos como as favas, ervilhas, feijoes, grdo-de-bico, lentilhas e até tremogos
eram consumidos com muita frequéncia e desempenham grande papel na dieta alimentar
até os dias de hoje. A gordura mais usada era o azeite e até nos dias atuais continua sendo
usado como base da dieta mediterrénica. As sopas com legumes secos e frescos, aos quais
juntavam pequenas quantidades de carne fresca ou salgada, muito pao, banha de porco ou
um pouco de azeite, que acompanhada com vinho constituiam uma refeicdo satisfatoria.

As diversas variedades de frutas também eram consumidas, comiam romaés,

laranja, péssegos, figos, ameixas e frutos secos e rijos como passas de uvas e de figo,
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castanhas, améndoas, alfarroba, pinhGes e avelds. As especiarias, muito antes da
Expanséo, ja estavam nos costumes alimentares, que vinham do Oriente a canela,
pimenta, acafrdo, cominhos, cravinho, noz-moscada, gengibre e erva-doce. Em relacao
aos doces 0 acUcar nas suas variedades de branco, rosado, e 0 mel, constituem os
principais adocgantes (cit., por Saramago, 2004).

Conforme indicagdo de Silva, (2012, p. 61), “entre os motivos de atragéo da cidade
figura a gastronomia. O peixe frito, as sardinhas assadas, as pataniscas, 0s peixinhos da
horta, o bacalhau frito, o caldo verde, a linguica frita, a fava-rica, os pastéis de bacalhau,
0S 0VOs cozidos, as azeitonas novas ou curtidas, a salada de polvo ou de grdo com
bacalhau, as iscas e 0 bom vinho da Moita ou do Samouco, do Cartaxo, de Torres, de
Marinhais ou de Bucelas, faziam as delicias, ndo s6 dos que tinham pouco tempo e
dinheiro para as volupias da degustacdo gastronémica, como também dos clientes que
procuravam os valores tradicionais da autenticidade na refei¢cdo, em vez da crescente
internacionalizacéo disseminada pelos novos botequins, cafés e restaurantes instalados no
centro da cidade. Esta conjuntura gastrondémica e social condicionou uma nova realidade
urbana que, em Lisboa, se mantém até aos dias de hoje”.

Nos ultimos anos tem-se registado um aumento significativo da procura turistica
da cidade cada vez maior, tendo-se atingido os cinco milhdes de turistas em 2015. Entre
2004 e 2015 o nimero de turistas na Area Metropolitana passou de trés para cinco milhdes
(Turismo de Portugal, 2016).

Segundo a UNTWO, (2011), apesar da crise, a Europa registou o maior aumento
turistico, 6% no ano de 2015, fato que se explica pelo aumento da tendéncia dos europeus
para passarem as suas férias na Europa e por outro lado, pela prosperidade que se verifica
nos paises com economias emergentes, 0 que a par do fortalecimento das suas moedas
trouxe turistas de longo curso para a Europa. Esta demanda de turistas nos destinos da
Unido Europeia trouxe algum alivio aos paises com maiores problemas econdmicos,
como a Grécia que cresceu 14%, a Irlanda 10%, Portugal 11% e Espanha 8%, o que
demostra que o turismo pode ser um fator muito importante para as economias europeias
fazendo entrar divisas estrangeiras e ajudando a balanca de pagamentos.

Segundo afirmacdo de Neto (2013), o turismo em Portugal é o principal setor
exportador de bens e servicos, representando cerca de 14% das exportacdes ou, dito de

outra forma, soma receitas externas de 8,6 mil milhdes de euros. Segundo dados do Banco
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de Portugal relativos a 2012, este setor corresponde a 8% dos empregos em Portugal.
Estima-se que, em 2030, 60% das receitas do turismo mundial irdo para paises em
desenvolvimento (Asia, América Latina, Europa Central e Oriental, Europa do
Mediterraneo Oriental, Médio Oriente e de Africa) com aumentos anuais que rondaréo
4,4% nestas economias, face a 2,2% nas economias avancgadas (UNTWO, 2011).

O momento econdmico e social que Portugal atravessa, com niveis de desemprego
elevados, justifica que exista uma preocupacdo grande para a requalificacdo de
profissionais de outros setores para integrarem uma atividade estratégica para o pais como
é o turismo. Por outro lado, a interacdo com o turista ndo esta circunscrita as profissdes
do turismo: é transversal a populacdo e a um conjunto alargado de profissionais que
devem ser competentes e empaticos nessa relagdo, como por exemplo taxistas,
vendedores ambulantes de rua, policias, lojistas, com especial enfoque nas zonas mais
frequentadas pelos turistas. A formagdo destes agentes € fundamental para potenciar a
satisfacdo do turista, sendo o mesmo um consumidor de grande potencial para a atividade
da street food em Portugal (PENT, 2007).

Segundo o PENT (2007), a visdo estratégica para o Turismo em Portugal é
ambiciosa e exequivel, colocando Portugal num dos destinos de maior crescimento na
Europa, através do desenvolvimento baseado na qualificagdo e competitividade da oferta,
transformando o setor num dos motores de crescimento da economia nacional, e esta
identificado como um dos melhores destinos de Gastronomia e Vinhos da Europa.

Segundo Freedman (2009), o termo “Gastronomia” surgiu pela primeira vez em
1800, no titulo de um poema escrito por Joseph de Berchoux (1755-1838), o substantivo
gastrébnomo na data de 1803, e o adjetivo gastronémico na data de 1807, o verbete
Gastronomia foi incluido no Dictionnaire de I'Académie Francaise em 1835. No entanto,
em vez de se referir a arte da comida refinada, significava, na época, um meio de adquirir
e conquistar reconhecimento de status social. “Outro fundador da gastronomia foi Jean-
Anthelme Brillat-Savarin, que diz que a gastronomia € o conhecimento analitico de tudo
0 que esta relacionado a alimentacdo humana, seu objetivo é assegurar a preservacao da
humanidade pela melhor nutricdo possivel. Esse objetivo € alcangado por principios
firmes que norteiam todos os que fornecem ou preparam o que pode ser transformado em

comida” (cit., por Freedman, 2009, p. 85).
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A Gastronomia surgiu a partir da evolugdo do homem, quando era apenas cagador
e coletor de alimentos, ele passou a ser também o produtor dos seus proprios alimentos e
adquiriu técnicas de manipulacao e conservacédo, ainda no periodo medieval, e contribuiu
para o surgimento da alta gastronomia, produzindo assim, muitos produtos tipicos que
constituem uma parte decisiva do patrimonio gastronémico (Montanari, 2009).

A necessidade de alimentar-se € basica e indispensavel, independente do tipo de
atrativo e, a0 mesmo tempo, a busca por novos sabores e cores acaba favorecendo a
atividade turistica. Toda a cozinha expressa marcas do passado, da historia, da sociedade
e da nacdo a qual pertence. Em relagdo ao Brasil a gastronomia é identificada por
influéncias indigenas da qual foi herdado o habito de alimentar-se da mandioca e seus
derivados, dos africanos o gosto pela feijoada, inhame, azeite de dendé, dos portugueses
0 costume pelos doces conventuais, cozidos, sopas e os refogados (Cunha & Oliveira,
2009).

A gastronomia enquanto patrimdnio cultural imaterial € um dos elementos mais
importantes das diferencas e das autenticidades do local que, na nossa era, ganha cada
vez mais importancia ja que a globalizacdo tem feito aumentar a importancia da cultura
local, da qual a gastronomia constitui um importante fator de identificagcdo. Para Sampaio
(2009) a Gastronomia implica amar e apreciar verdadeiramente a boa comida e o0 bom
vinho, dois dos prazeres da vida que, quando s&o sustentados por um bom servico e boa
companhia, ajudam a proporcionar uma refeicdo, realmente fantastica.

“O Turismo gastronémico esta, segundo Hall, et al., (2003), associado a uma
viagem para fora do local habitual de residéncia, motivada no todo ou em parte, pelo
interesse em comida e bebida, e/ou em comer e beber”. Consequentemente, relaciona-se
com a organizacao e promocao de festivais e eventos de comida e vinhos, contemplando
"visitas a produtores primarios ou secundarios de alimentos, participacdes em festivais
gastronémicos e procura de restaurantes ou lugares especificos onde a degustacdo de
alimentos e toda a experimentago inerente € a razdo principal para viajar” (Henrique &
Custddio, 2010, p. 71).

Se em meados dos anos 70 e 80, o turismo gastrondmico poderia significar uma
refeicdo nos restaurantes de 2 e 3 Estrelas Michelin, hoje em dia, tal como avanca a
gastronomia tem sido alvo de crescente valorizagdo e motiva¢do enquanto elemento

cultural intangivel, associado por sua vez a valorizacdo da atratividade, unicidade e
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especificidade dos destinos turisticos Henriques & Custodio, (2010). As motivacoes
fisicas estdo associadas com o fato de que o ato de comer é natural para os seres humanos,
pois o0 alimento desperta os sentidos e provoca sensagdes variadas, e estdo baseadas em
necessidades que nao fazem parte do cotidiano como a necessidade de relaxar e sair da
rotina, conseguindo assim o prazer atraves das refeicdes, obtém-se a oportunidade de
familiarizar-se com novos gostos e sabores (Oliveira, 2007).

O turismo gastronomico continuamente torna-se muito importante, observa-se que
as pessoas viajam mais e estdo motivadas pela busca de degustar novos sabores, quer em
restaurantes ou em estabelecimentos de alimentos e bebidas diferenciados, quer em
roteiros e rotas de circuitos gastronémicos. Verifica-se entdo que a degustacdo de uma
iguaria ndo apenas pode revelar informacdes relacionadas as técnicas culinarias de
determinados grupos, mas também que as cozinhas regionais formada por um conjunto
de pratos regionais, entendidos como aqueles produzidos e degustados por um
determinado grupo, em uma determinada localidade e que possuem intima relagdo com a
estrutura sociocultural no qual estdo inseridos constituem verdadeiros, patrimonios
imateriais passiveis de serem experimentados, apreciados e compartilhados com o0s
turistas, permitindo que uma refeicdo se caracterize como um consumo simbdlico e
caracteristico de uma determinada localidade (Géandara, et al., 2009).

Nesse sentido, convengdes sociais como nogdes de status social e modismos
também influenciam o gosto alimentar. Assim, a escolha dos alimentos, bem como dos
lugares onde se come, tornam-se indicadores de caracteristicas mais amplas, como poder
aquisitivo, posicionamentos ideolégicos, dentre outras. A globalizacédo e estilos de vida
contemporaneos influenciam na elaboracdo dos cardapios, na concecao e na organizacao
das refei¢cdes. O ritmo frenético das grandes cidades acaba por demandar refeicdes mais
rapidas e praticas, feitas em locais publicos, que favorecem a padronizacdo alimentar e
afastam-se dos padrdes mais tradicionais da alimentagdo. Se por um lado hd um avanco
das formas padronizadas de alimentacéo no &mbito da acdo comercial, por outro lado esta
mesma padronizacdo termina por destacar as cozinhas regionais, evidenciando-as como
produtos diferenciados e reafirmando-as enquanto fontes de identidades gastronémicas
Gandara, et al., (2009). Sob o prisma da atividade turistica, bares, restaurantes e similares

sdo elementos estratégicos, pois, além de garantirem a satisfacdo da necessidade
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fisioldgica de nutricdo, divulgam as caracteristicas culinérias locais e regionais e ainda

podem ser verdadeiros atrativos por conta de suas especificidades e especialidades.

4.2 A Evolucgéo gastronomica na regido de Lisboa — Street Food

A comida rua de em Portugal tem uma longa tradi¢do. Ha evidéncias que a venda
de comida de rua em Portugal iniciou-se desde a Idade Média, continuando até os dias de
hoje. A longa tradicdo de comida de rua em Portugal atingiu o seu auge no século XIX,
um aumento da migracdo das populacdes rurais para os grandes conglomerados urbanos
promoveu o estabelecimento de alimentos de rua como um meio de renda para muitos
individuos, a venda ambulante tornou-se uma caracteristica vibrante do ambiente urbano,
especialmente em Lisboa. No veréo, as ruas da cidade eram animadas por mulheres
vendendo frutas e legumes frescos, ovos e figos. Da mesma forma as vendedoras
ambulantes as “varinas” as vendedoras de peixe, tornaram-se figuras iconicas da cidade,
nas ruas as varinas representavam as mulheres de comunidade piscatdrias que migraram
da zonado litoral a norte de Lisboa para o centro urbano na esperanga de uma vida melhor.
Vendiam peixe fresco, principalmente a sardinha, a outros vendedores de rua, hoje a
maior parte das varinas desapareceu das ruas, mas ainda sdo parte integrante da cultura
popular (Kraig & Sen, 2013).

A base da alimentacdo dos Gregos e Romanos era constituida por cereais, trigo,
cevada, paingo e derivados, leite, queijo e carne de porco, os vegetais utilizados na
culinaria tinham o grdo, os tremocos, 0s rabanos, 0s nabos, o feijao, as ervilhas, enchidos
e fumados curados ao fumo, toda a salsicharia. “Com os suevos chega o arado
quadrangular, instrumento potente e também o centeio da Europa Central, obrigando a
primeira grande transformacdo dos habitos alimentares da populacdo do Noroeste,
permitindo o fabrico de um pdo mais barato, primeiro junto com o trigo, depois, com o
milho quase mil anos depois” (Sampaio 2009, p.121). Nas invasdes arabes e, sobretudo,
durante o devassamento os arabes utilizavam a rotacdo das colheitas: trigo, aveia e
cevada; ervilha, feijdo e verduras, devido aos arabes nao comerem porco, era o “cordeiro”,
o prato preferido, alias, como os Judeus (Sampaio, 2009).

Segundo Freedman (2009), a gastronomia expressa uma Visdo, uma estética.

Certas percecOes de qualidade parecem durar seculos; os vinhos das regides de Bordeaux
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e do Reno, por exemplo, ja eram reconhecidos como superiores na idade média, outras
percecbes mudam radicalmente: vinhos adogados com acUcar e especiarias eram muito
apreciados na Grécia antiga e na Europa Medieval. As mudancas culinarias sdo mais
rapidas do que se imagina. Ainda que, como na China, os principios basicos dos pratos
tenham sido elaborados hd muito tempo, ingredientes, preparacdo e tendéncias mudam
dramaticamente.

Conforme o autor Saramago (2004, p. 135), “As mudangas e costumes da
alimentacdo de Lisboa surgiram depois do grande cataclismo como consequéncia da
morte de uma significativa parte da populacdo e da destruicdo fisica dos tradicionais
lugares de abastecimento e frequéncia: mercados centrais, pequenos mercados, lojas,
tabernas, casas de pasto”.

Lisboa a capital de um império, em lenta, mas progressiva desintegracao, passou
a combinar o seu desenvolvimento urbano e ambiente cosmopolita (uma das suas
singulares caracteristicas desde o século XV), com a presenca de um crescente fluxo de
pessoas cujas origens rurais vao marcar intensamente a geografia humana da cidade até
meados do século XX. “Se bem que no século XVIII ja se encontre noticia de casas de
comes-e-bebes, tascas e tabernas, é no século XI1X que elas vao proliferar por Lisboa,
abertas a freguesias diversas, e com fungdes que iam muito para la da simples tarefa de
mastigagdo” (Silva, 2012, p. 55).

Portugal tem contado, desde a sua formacao, com um conjunto de influéncias que
determinam a sua atual identidade. O pais contou com as especiarias da Asia, o café de
Africa, a batata das Américas, fruto da sua extensa orla maritima e do seu passado em
que deu “novos mundos ao mundo”, Portugal tem acima de tudo a sua cozinha voltada
para 0 mar, trazendo para a mesa 0s peixes, mariscos, moluscos e bivalves (Aradjo).

Com uma das alimentacdes mais saudaveis do mundo a dieta mediterranica que
¢ um patriménio cultural, histérico, social, territorial e ambiental, que tem sido
transmitido de geragcdo em geracdo durante séculos, distingue-se pela presenca regular de
alimentos de origem vegetal, como o pao, massas, arroz, hortalicas, legumes, fruta fresca
e frutos secos, azeite, pescado, aves, lacticinios, ovos e 0 consumo de pequenas
quantidades de carnes vermelhas, aos beneficios de seu baixo teor de &cidos gordos
saturados e alto teor de monoinsaturados, tal como em glicidos complexos e fibra

alimentar, junta-se a riqueza em antioxidantes, determinantes para a 0 bem-estar.
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A proposito das influéncias mediterrénicas e atlantica. Esta diversidade constitui
a base da grande riqueza gastronémica de Portugal, que se expressa no que se usa designar
por cozinha regional. E assim que, fruto da localizacio geografica e encontros culturais,
podemos encontrar, em cada regido, um conjunto de pratos tipicos tradicionais, que
muitas vezes, recorrendo a subtis diferencas, utilizam as mesmas receitas. Por isso
podemos dizer que “do que dispomos ¢ de um conjunto de cozinhas regionais que
enformam a cozinha nacional” Quitério (1997, p. 35), patente na recriacdo dos pratos
tradicionais em alturas festivas, de acordo com as tradigdes familiares proprias de cada
regido Aradjo (2014).

Sdo séculos de aperfeicoamento de diversas receitas, métodos e técnicas que
produzem iguarias reconhecidas nacional e internacionalmente, assim sendo Portugal
conta com eventos gastronomicos e festividades locais o ano inteiro onde destacam- se
Portugal, o melhor peixe do mundo, Festa do Leitdo da Bairrada, Festival da Lampreia e
o Festival Internacional do Chocolate de Obidos. Em Lisboa também os mais
reconhecidos chefs portugueses estdo cada vez mais apostando na recuperacdo dos
saberes de antigamente, recorrendo para isto a processos de inovacao e novas tecnologias,
que pdem ao servico da sua criatividade. E o caso da cozinha do Chef José Avillez que
hoje disponibiliza para os Portugueses e Turistas uma rede de servicos voltados para area
da restauracdo, com café, pizzarias, bares e restaurante, focando a gastronomia
Portuguesa Aradjo (2014).

Segundo o PENT (2007), Portugal deve ser um dos destinos na Europa com
crescimento mais alinhado com os principios do desenvolvimento sustentavel,
alavancado numa proposta de valor suportada em caracteristicas distintivas e inovadoras
do pais, Portugal, em particular Lisboa, mantém uma posicdo de destaque nas reunides
internacionais de carater associativo Portugal é o décimo destino mundial e Lisboa a
décima cidade da Europa.

A ligagdo entre o turismo e a gastronomia levanta questdes acerca de
desenvolvimento econdmico, politicas, cultura, patriménio, identidade, mercados,
consumidores e estilos de vida. As estratégias de turismo gastronémico podem ajudar a
aumentar a atratividade de um destino turistico e mesmo a fomentar o desenvolvimento
regional noutros setores por varias razdes ligadas a todas estas questdes. Existem assim

varias razdes pelas quais uma regido, possuindo patriménio gastronémico,
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independentemente do seu maior ou menor reconhecimento como destino turistico, deve
apostar na promogdo e divulgacdo desse patrimonio intangivel que é a sua gastronomia
ou na promocéo e divulgacdo da qualidade e diferenciacao dos seus produtos locais (Hall,
et al., 2003).

O PENT define dez produtos turisticos estratégicos para consolidar e desenvolver
no periodo abrangido pelo plano de (2006 a 2015), produtos estes selecionados tendo em
conta os recursos e os fatores distintivos de Portugal e o potencial de crescimento futuro.
Um destes produtos considerado estratégico ¢ o produto “Gastronomia ¢ Vinhos”.
Segundo o0 PENT (2007), Portugal podera tornar-se um destino de exceléncia do produto
Gastronomia e Vinhos, Vérias iniciativas tém sido desenvolvidas para a promogdo da
gastronomia portuguesa, com o objetivo de promover Portugal ao mais alto nivel nos
mercados internacionais, posicionando o pais e a gastronomia nacional entre as melhores
do mundo.

Conforme o PENT Gastronomia e vinhos (2006), os valores da sociedade atual
mudaram. Atualmente, produtos como o vinho e a gastronomia (regional ou sofisticada)
estdo associados a momentos de lazer e relaxamento, e ndo sdo hoje simples elementos
de primeira necessidade, esta nova cultura de gourmet esta a gerar nos Gltimos anos um
forte crescimento do setor de viagens de Gastronomia e Vinhos, e as perspetivas futuras
sdo muito positivas. Assim Portugal deve aproveitar a sua grande tradicdo vitivinicola e
gastrondmica para estruturar mais oferta turistica capaz de atrair diversos segmentos
dentro da gastronomia sendo a tendéncia da street food um mercado a crescer, de acordo
com o desenvolvimento e organizacao da atividade na cidade de Lisboa.

Segundo Freedman (2009), a década de 1970 foi crucial nas mudancas dos novos
habitos alimentares, com o sensacional aumento do poder de compra, o acelerado
crescimento do comércio mundial, o rapido surgimento dos supermercados e o grande
interesse por alimentos e lugares exdticos, foram também anos de criticas radicais,
sonoras e eficazes contra a maneira de consumir e organizar os alimentos, ficou claro que
as inovacOes alimentares podem ser onipresentes, mas ndo sdo inevitaveis, 0s
consumidores tém opc¢éo de escolha.

Segundo o dicionario gastronomico Do Comer e do Falar... Tudo vai do
Comecgar..., a designacdo de street food refere-se a um “conceito alimentar relativamente

recente em Portugal, muito popular nos Estados Unidos, que consiste no consumo de
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pequenas refeicdes tomadas na rua, junto as pequenas roulottes, onde as refei¢des prontas
a comer sdo preparadas, ou num qualquer banco de jardim; reflete, de certo modo, o estilo
de vida apressado préprio das grandes cidades onde por preco modico e de maneira rapida
se toma uma pequena refeicdo.” (Pereira & Pericao, 2015, p. 457).

Conforme dados da Associacao de Street Food Portugal a atividade de street food
chegou & Portugal e trouxe consigo uma revolucdo a restauragdo, ao turismo e ao
empreendedorismo do pais, isso acontece porque o setor possui um potencial de mercado
de 2.5 milhdes de euros e que pode crescer de 20% ano, trazendo novas dindmicas ao
setor da restauracdo e as cidades, apesar de ser um conceito recente e em
desenvolvimento, os consumidores mais atentos ja comegam a reconhecer a street food
como sinénimo de inovacao, de qualidade e de muita originalidade. A origem do termo
street food ndo é do conhecimento publico, no entanto pensa-se que terad sido cunhado
nos Estados Unidos da América para denominar o fenémeno da proliferacdo de Food
Trucks, veiculos adaptados para preparar e vender refeicbes na rua, cujo rapido
crescimento originou uma nova industria de tamanho consideravel dentro do setor da
restauracdo e uma das tendéncias de mercado de maior crescimento dos Gltimos tempos.
Com pouco mais de dez anos de existéncia, o conceito de street food, enquanto
movimento cultural em torno do aperfeicoamento da comida de rua, é algo muito recente
Batista (2015).

José Borralho, vice-presidente da Associacdo Street Food Portugal, acredita que
a ascensao da moderna comida de rua é uma evolucdo inevitavel da venda ambulante que
tem existido ao longo de varias décadas um pouco por todo o mundo, desde os carrinhos
de comida dos mercados locais dos paises em vias de desenvolvimento até as roulottes
que ainda vdo povoando as bermas das estradas nacionais dos paises ocidentais. A street
food esta a trazer para 0 mercado novos argumentos e filosofias de abordagem capazes
de a posicionar numa categorizacdo radicalmente diferente da anterior.

Frequentemente, os veiculos utilizados na venda ambulante apresentam uma
preocupacao funcional apurada, mas desvalorizam a estética do mesmo e ndo evidenciam
perante 0 consumidor um compromisso sério com as condigdes higiénico-sanitarias do
negocio, ndo existe um conceito agregador da atividade nem é dada grande importancia
a marca, 0 que concorre para a constru¢do de um negocio pouco atrativo. A street food é

exatamente 0 oposto, pequenos negdcios de empreendedores qualificados que celebram
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um compromisso sério com a qualidade da sua operagdo, confiam no desenvolvimento de
uma marca diferenciadora que tentam conjugar com a criagdo de um novo conceito de
negocio para mais facilmente conseguirem originar uma comunidade de seguidores fiéis
(Batista, 2015). Na tabela abaixo segue a diferenciacdo entre a atividade da venda

ambulante de rua e a atividade da venda da street food.

Quadro 2 — Diferencas entre atividade da venda ambulante de rua e a atividade da venda da

street food.

Atividade da venda ambulante de rua Atividade da venda da Street Food
Comida comum Comida diferenciada - gourmet
Multiproduto Monoproduto

Foco na expedicdo rapida do produto Foco na experiéncia do consumidor
Fraca apresentagdo do veiculo Grande preocupagédo com o design da

carrinha (totalmente personalizado)

Marketing focado na localizagdo geografica ~ Marketing focado no desenvolvimento da

da venda marca
Auséncia da comunicacdo social Forte aposta na publicidade digital
Fraca diferenciacdo do negécio Forte diferenciacdo do negdcio

Plataforma de venda com pouca mobilidade @ Plataforma de venda com muita mobilidade

Plataforma com elevada perturbacéo visual Plataforma adaptavel ao ambiente
do meio ambiente circundante

Fonte: (Batista, 2015).

Conforme os dados da Associacgdo Street Food Portugal, sdo aproximadamente 40
empresas associadas desde de maio de 2015, e nos Ultimos anos 0s conceitos de comida
de rua no segmento da street food, ja chegam a quase 100, declaragcdo do presidente e
fundador da Associacdo Luis Rato e fundador da Kiosquestreetfood, fabrica de onde saem
as motas e carrinhas adaptadas para estarem a funcionar nas ruas de Portugal com suas
cores e design diferenciados. Devem existir em torno de 50 a 70 operadores de Street food
na cidade de Lisboa, isso sem contabilizar os tradicionais vendedores ambulantes, os
vendedores de castanhas, gelados e frutas. No quadro seguinte apresentam-se as

designacdes de street food que se encontram ao longo deste estudo.

31



Quadro 3 — Levantamento e caracterizagdo da street food na cidade de Lisboa neste estudo.

Designagéo do Produto

1- 100% Saboroso

2- A ocasido faz o copo
3- A tasca aqui

4- Aqui e ali

5- Arepa da rua

6- Berliners cream yourself
7- BrigaDoce

8- Burguesa Food Truck
9- Cachorro vadio

10- Caco original

11- Caipijoca’s

12- Caxorrolote

13- Chamo’s hot dog

14- Copenhagen coffee lab. Lisboa
15- D"Carne

16- El Pablito

17- Fiesta Mexicana

18- Folow me bagel

19- Food armada

20- Food is my religion
21- Food4u

22- Fresh in the wheels

Produto comercializado

Sandes, wraps e bebidas
Vinhos

Sandes

Bolas de Berlim
Empanadas e chachapas
Bolas de Berlim
Brigadeiros, bolos e sumos
Hamburguer

Cachorro quente

Sandes em bolo de caco
Caipirinhas de varios sabores
Cachorro quente e bebidas
Cachorro quente

Novo conceito de café

P&o com chourigo, pizza, prego
Caipirinhas e mojitos
Comida mexicana e bebidas
Bagels

Sandes

Sandes

Tacobdrguer

Sumo de laranja
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23- Fritaria

24- Frua

25- Fruit & Go

26- Ginja D Obidos

27- Hamburgueria Gourmet
28- Hot dog house

29- Hot god and style

30- Ice Sensations

31- logurteira do bairro

32- Kono pizza

33- La boca — ementa muy linda
34- Legend

35- Macaroca e Piadina

36- Mediterranean street food
37- Merenda Portuguesa

38- Mister pig

39- Mundo amoroso

40- N.° 1 street food

41- Nanda Brigadeiros

42- On the waffle

43- Ora Bolas

44- Pdo a antiga

45- Pao com segredos

46- Pastas Food Truck

Fritos diversos

Sumos de frutas e frutas variadas
Sumos e saladas de frutas
Ginjinha

Hambdrguer

Cachorro quente e bebidas
Cachorro quente

Gelados preparados na hora

logurte natural com varios sabores

Pizza no formato de cone
Sandes

Cachorro quente e bebidas
Milho e sandes

Sandes

Sandes

Sandes de leitdo
Hambdrguer

Sandes bolo de caco e sumos
Coxinhas e brigadeiros diversos
Waffles

Bolas de Berlim

P&o com enchidos artesanais
Sandes

Spaghetti, tagliatelli
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47- Pastel de chaves

48- Piadina's wine & co
49- Pin up van

50- Pure Leaf

51- Prego de Picanha

52- Pregos na Casquinha
53- Rock n’Doll Caffe

54- Tacos & Tapioca

55- Tasquinha dos sabores
56- Téte a Croissant

57- The real portuguese bagels
58- The skinny bagel

59- The wrepe by the cru
60- The wrepe van

61- Tripa on wheels

62- Um gelado

63- Vai a fava

Pastel de chaves

Piadina’s de salmdo, presunto e nutela
Cachorro quente

Chés frescos variados

Sandes de Picanha

Sandes

Tostas xxxI, hamburguer, bifana e prego
Tacos, tapioca e acai

Sandes variadas

Croissant com recheios variados

Bagels diversos

Bagels

Comida bioldgica (sandes e wrepes)
Sandes tipo wraps

Doce tipico do Aveiro (crepes)

Gelados no cone com coberturas especiais

Comida portuguesa

64- Van vintage flavoured street food Cachorro quente

65- Weeel Frozen Yogurt Frozen iogurte com frutas variadas

Fonte: prépria do pesquisador.

A Street food € uma atividade economica que consiste na preparacao e venda
especializada de produtos alimentares na rua a partir de uma plataforma movel, a
diminuicdo dos custos dos aparelhos de cozinha, a reducdo das suas dimensdes e aumento

das poténcias, a evolucdo dos produtos de limpeza e higienizacdo e as organizadas
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urbanizagdes das cidades ocidentais sdo fatores que tornam a street food numa alternativa
de investimento muito apetecivel Batista (2015). Assim, desde 0s anos 80 e 90 do século
XX até hoje, assistimos por um lado, a uma exponencial globalizacdo alimentar em
termos de oferta com restaurantes étnicos, cozinha de fusdo, cadeias de fast food, street
food e em termos tecnoldgicos novas tecnologias de producdo e conservagdo dos
alimentos, e, por outro lado, a reconstrucdo das identidades alimentares e gastronémicas

através da valorizacdo das especificidades locais e regionais Silva (2012).

4.3 Regulamentacdo em termos de higiene e seguranca alimentar da venda de

comida de rua em Lisboa

Conforme o Decreto-lei n° 122/79, de 8 de maio que regulamenta a venda
ambulante, “sao considerados vendedores ambulantes os que utilizando veiculos
automoveis ou reboques, neles confecionem, na via publica ou em locais para o efeito
determinados pelas cAmaras municipais, refeicdes ligeiras ou outros produtos comestiveis
preparados de forma tradicional”. Ainda no Decreto-lei n°® 122/79, de 8 de maio, Art.°
16.°, ao abrigo deste diploma e legislagdo complementar, podem as cdmaras municipais:

e Restringir;

e Condicionar ou proibir a venda ambulante, tendo em atencdo os aspetos
higiénico-sanitarios, estéticos e de comodidade para o publico;

e Delimitar locais ou zonas a que terdo acesso 0s veiculos ou rebogues

utilizados na venda ambulante;

Conforme a Portaria n° 149/88, de 9 de marco, (que define regras de asseio e
higiene a observar pelas pessoas que, na sua atividade profissional, entram em contacto
direto com alimentos) e ainda o Regulamento CE n° 178/2002 do Parlamento Europeu e
do Conselho, que determina “os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria
a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em
materia de seguranca dos géneros alimenticios considerando a livre circulagdo de géneros
alimenticios seguros e sdos constitui um aspeto essencial do mercado interno,
contribuindo significativamente para a satde e o bem-estar dos cidaddos e para 0s seus

interesses sociais € econémicos”.
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Os operadores das empresas do setor alimentar sdo 0s mais aptos a conceber um
sistema seguro de fornecimento de géneros alimenticios e a garantir que 0s géneros
alimenticios que fornecem sao seguros. Assim, devem ter a principal responsabilidade
juridica por garantir a seguranca dos géneros alimenticios. Embora exista este principio
em alguns Estados-Membros e em certos dominios da legislacdo alimentar, h& outros
dominios em que tal ndo esta explicito ou em que a responsabilidade é assumida pelas
autoridades competentes dos Estados-Membros, através das atividades de controlo que
efetuam. Estas disparidades sdo suscetiveis de criar obstaculos ao comércio e distor¢des
da concorréncia entre os operadores do setor alimentar dos diferentes Estados-Membros.

O Regulamento CE n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, estabelece requisitos gerais de
higiene a respeitar pelas empresas do setor alimentar em todas as fases da cadeia
alimentar. Ainda nesta matéria, ha que referir que o Decreto-lei n°® 113/2006, de 12 de
junho, que aprova o regime sancionatério do Regulamento CE n° 852/2004, garantindo a
execucdo e cumprimento, no ordenamento juridico nacional, das obrigacGes decorrentes
do referido regulamento comunitario. Este diploma atribui competéncias fiscalizadoras a
varios organismos e consagra também um regime sancionatério que prevé a aplicacdo de
coimas e outras sanc¢des acessorias em caso de incumprimento.

Todos os diplomas nacionais consagram um sistema de fiscalizacéo, prevendo a
aplicacdo de coimas e sancOes acessOrias, em sede de responsabilidade
contraordenacional. Especial destaqgue merece também a ASAE, organismo
administrativo nacional especializado na fiscalizagéo e controlo da seguranca alimentar.
A ASAE também funciona como 6rgéao de policia criminal, pelo que tem competéncia
para velar pelo cumprimento dos dispositivos legais em vigor e para aplicar coimas e
outras san¢fes. Contudo, a ASAE ndo tem competéncias de regulamentacéo, validacédo
ou emissao de quaisquer pareceres técnicos vinculativos. Em suma, a criagdo de regimes
sancionatérios de natureza contraordenacional e a atribuicdo de competéncias de
fiscalizacdo e controlo a entidades e organismos sdo formas de garantir o cumprimento
das disposicOes legais relativas a higiene e seguranca da venda ambulante de alimentos
(Gil, 2013).

A regulamentacédo da venda de comida nas ruas se configura como um dos maiores

avangos entre as estratégias propostas para o setor, tanto no que se refere ao uso ordenado
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do espaco publico quanto no que se trata do controlo sanitario, tendo em vista a
complexidade dos aspetos relacionados & conformacéo e a continuidade do segmento.
Sendo assim a regulamentacéo significa também colocar a comida de rua sob parametros
especificados podendo estabelecer restricbes locais onde os alimentos poderiam ser
preparados e vendidos ou uma delimitacdo de centros de venda ou centrais de
higienizagédo (Cardoso, et al., 2009).

No ambito das atividades de comércio e de prestacdo de servigos, 0s operadores
econdmicos devem observar os direitos dos consumidores consagrados na Constituicao e
na lei, e € de competéncia de a restauracdo contribuir para a diversificacdo, qualificacdo
e higiene dos servicos e produtos prestados, garantindo o fornecimento de produtos
seguros e de qualidade. Assim, o vendedor ambulante na sua prestacdo de servicos de
restauracdo ou de bebidas em unidades mdveis ou amoviveis devera obedecer as regras
de higiene dos generos alimenticios previstos nos Regulamentos CE n.° 852/2004 e
853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril, devendo,
designadamente:

o “Existir instala¢cdes adequadas que permitam a manutencdo da higiene
pessoal;

e Assuperficies em contacto com os alimentos devem ser mantidas em boas
condicdes e devem poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario,
desinfetadas;

e Ser utilizados materiais lisos, lavaveis, resistentes a corroséo e nao toxicos,
a menos que os operadores das empresas do setor alimentar possam provar
a autoridade competente que 0s outros materiais utilizados sdo adequados;

e EXxistir meios adequados para a lavagem e, sempre que necessario,
desinfecdo dos utensilios e equipamentos de trabalho;

e Existir abastecimento adequado de agua potavel quente e ou fria;

e EXistir equipamentos e ou instalacdes que permitam a manutencdo dos
alimentos a temperatura adequada, bem como o controlo dessa
temperatura e os géneros alimenticios devem ser colocados em locais que
impecam, sempre que possivel, o risco de contaminagdo”.

Ainda no Regulamento CE 852/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios,

aplicado diretamente em todos os Estados Membros da Unido Europeia determinou que,
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a partir de janeiro de 2006, todas as atividades relacionadas com o ramo alimentar
implementassem um Sistema de Seguranca Alimentar, com excecdo das atividades de
producdo primaria. Este regulamento determinou ainda que no Sistema de Seguranca
Alimentar a implementar fossem aplicados nos principios do HACCP — Hazard Analysis
and Critical Control Points (Andlise dos perigos e controlo dos pontos criticos). Segundo
0 n°1 do artigo 5° do Regulamento CE n°® 852/2004, todos os operadores das empresas do
setor alimentar, devem criar, aplicar e manter um processo ou processos permanentes
baseados nos principios HACCP. A seguranca dos géneros alimenticios € resultado de
varios fatores, entdo a legislacdo deve determinar os requisitos minimos de higiene,
deverdo ser instaurados controlos oficiais para verificar a sua observancia por parte dos
operadores de empresas do setor alimentar.

No entanto, 0 mesmo Regulamento indica que os requisitos do sistema HACCP
deverdo tomar em consideracédo os principios constantes do Codex Alimentarius. Deverao
ter a flexibilidade suficiente para ser aplicaveis em todas as situagdes, incluindo em
pequenas empresas, em especial, € necessario reconhecer que, em certas empresas do
setor alimentar, ndo é possivel identificar pontos criticos de controlo e que, em certos
casos, as boas préaticas de higiene podem substituir a monitorizacdo dos pontos criticos
de controlo.

A implementacdo bem-sucedida dos processos baseados nos principios do
HACCP requer a plena coopera¢do e o empenhamento do pessoal das empresas do setor
alimentar para tanto, esse pessoal devera receber formacdo. O sistema HACCP € um
instrumento que auxilia os operadores de empresas do setor alimentar a alcancar padroes
mais elevados de seguranca dos géneros alimenticios, o sistema ndo deve ser encarado
como um método de autorregulacéo e ndo substitui os controlos oficiais. A aplicacdo geral
dos procedimentos baseados nos principios do HACCP, associadas a observancia de boas
praticas de higiene, deve reforcar a responsabilidade dos operadores das empresas do

setor alimentar.
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5. RESULTADOS

Nesta ultima parte do trabalho s&o analisados os resultados deste estudo, com a
andlise dos dados recolhidos através de uma metodologia qualitativa, constituida pelo
levantamento dos dados através de questionarios, observacdo direta e entrevistas
aplicados aos vendedores da street food na cidade de Lisboa. (ver guides no anexo 1).

De acordo com o tema, 0s objetivos de estudo e a problemaética, os resultados séo
analisados em cinco pontos: no primeiro, apresenta-se a identificagéo e caracterizacédo
dos vendedores da street food estudados nesta pesquisa, com base nos dados recolhidos
através da aplicacdo do questionario; no segundo apresenta-se a tipologia dos vendedores
da street food, com base nas variaveis de caracterizacdo, no terceiro ponto avaliam-se 0s
conhecimentos que os vendedores da street food tém ao nivel das normas de higiene e
seguranca alimentar e da legislacdo correspondente, com base nos dados recolhidos
através das entrevistas; no quarto ponto analisam-se as praticas na manipulacdo dos
alimentos dos vendedores da street food, a partir dos dados recolhidos através da
observacdo direta. Finalmente, no quinto e Gltimo item deste capitulo, faz-se a sintese de
todos estes aspetos, avaliando-se a percecdo que os vendedores da street food tém em
torno da higiene e seguranca alimentar e especificamente na manipulacao dos alimentos.

O presente trabalho apresentou vérias dificuldades, tendo todas a mesma base: 0s
poucos estudos sobre o tema, que alia a atividade da street food e as praticas higiénicas,
por isto mesmo o trabalho se tornou mais interessante e, eventualmente, oportuno, sendo
um trabalho inovador e pioneiro na area. O tema pouco explorado ha pouca literatura
sobre 0 mesmo e poucos estudos empiricos que se debrucem sobre o tema da venda de
street food na cidade de Lisboa.

Alguns vendedores mostraram-se solicitos mais a maioria dos entrevistados
demonstrou alguma dificuldade na gestdo do tempo para as entrevistas, pois o tema
referia-se principalmente a higiene e seguranga alimentar da atividade de street food em
Lisboa. O presente estudo ndo foi realizado no &mbito de uma generalizagdo, mas, sim,
no ambito de uma compreensdo de um determinado fendmeno e uma exploragcdo do

respetivo tema.
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5.1 ldentificacéo e caracterizacdo dos vendedores de street food inquiridos nesta

pesquisa.

No quadro abaixo segue a identificagéo e caracterizagao dos vendedores da street

food na cidade de Lisboa que foram inquiridos e observados neste estudo, foram aplicados

28 questionarios no ambito desta pesquisa.

Quadro 4 - Identificaco e caracterizagdo dos vendedores de street food inquiridos nesta pesquisa.

Designacgédo

1-Arepa da rua

2-Best

Portuguese

Pastry
3-BrigaDoce

4-Burguesa

Food Truck

5-Caco
Original

6-Fiesta

Mexicana

7-Frua

8-Fruit & Go

Produto
comercializado
Empanadas e
chachapas e
bebidas
Doces tipicos de

Portugal e bebidas

Brigadeiros, bolos

€ Sumos

Hamburgueres e
bebidas

Sandes em bolo
de caco e bebidas

Burritos, tacos e
bebidas

Sumos de frutas e

frutas variadas

Sumos e saladas

de frutas

Data

31-07-16

19-06-16

03-07-16

14-05-16

04-06-16

14-05-16

19-08-16

21-05-16
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Local

Jardins de
Oeiras

Belém

Expo-
Parque das
Nacoes
Praca
Martim
Moniz
Festival
Street Food
do Estoril
Praca
Martim
Moniz
Expo-
Parque das
Nacoes

Belém

Inicio da
actividade

2016

2015

2015

2016

2015

2015

2015

2016

Motivo pelo qual
tornou vendedor de
Street food
Por querer mudar de

vida

Desemprego

Mudanga de emprego

Desemprego

Mais faturacdo
complemento da
atividade

Mais progresso

Uma oportunidade de
negocio e gosto pelas
frutas

Ganhar mais dinheiro



9-Hot Dog Style
Original

10-Ice

Sensations

11-Kono Pizza

12-Mister Pig

13-Nanda
Brigadeiros

14-Ora Bolas

15-Pao a moda

antiga

16-Pao com

Segredos

17-Pastas Food
Truck

18-Piadina’s

wine & co

19-Prego de

Picanha

Cachorro quente e
bebidas

Gelados
preparados na
hora
Pizza no formato

de cone e bebidas

Sandes de leitdo e
bebidas
Brigadeiros,
coxinhas e
bebidas
Bolas de Berlim e
bebidas

P&o com enchidos
artesanais e
bebidas
Sandes variadas e
bebidas

Spaghetti,
tagliatelli e
bebidas
Piadina’s de
salmao, presunto
e bebidas

Sandes de

Picanha e bebidas

14-05-16

14-05-16

14-05-16

29-07-16

19-06-16

04-06-16

03-07-16

04-06-16

31-07-16

03-07-16

14-05-16
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Praca
Martim
Moniz
Praca
Martim
Moniz
Praca
Martim
Moniz
Jardins de

Oeiras

Belém

Festival
Street Food
do Estoril
Expo-
Parque das
Nacoes
Festival
Street Food
do Estoril
Jardins de

Oeiras

Expo-
Parque das

Nacoes

Praca
Martim

Moniz

2015

2015

2014

2015

2016

2015

2016

2015

2016

2015

2015

Atividade extra
(mais renda)

Por querer mudar de

vida

Temos franquias da

Kono Pizza
Gosta do ramo da

restauracao

Desemprego

Desafio profissional

Por guerer mudar de

vida

Setor com grande

oportunidade

Por querer mudar de

vida
Mais uma fonte de

renda

Necessidade de ganhar

mais dinheiro



20-Pregos na
casquinha

21-Pure Leaf

22-Tasquinha

dos sabores

23-The Real
Portuguese
Bagels

24-The Wrepe
Van - By Cru

25-Tripas on
Wheels

26-Um gelado

27-Waffle Lab

The Bubble

28-Weeel

Frozen Yogurt

Sandes e bebidas

Chaés frescos

variados

Sandes,
Hambdrgueres,
Pitta, Bifanas e

bebidas

Bagels diversos e

limonada

Comida bioldgica
(sandes e wraps)
e bebidas
Doce Aveiro
Tradicional e
bebidas
Gelados no cone
com coberturas
especiais
Waffles doces e
salgados e
bebidas
Frozen iogurte
com frutas

variadas

Fonte: propria do pesquisador

02-07-16

03-07-16

04-06-16

04-06-16

14-05-16

19-06-16

19-06-16

04-06-16

21-05-16

Expo-
Parque das
Nacoes
Expo-
Parque das
Nacdes
Festival
Street Food
do Estoril

Festival
Street Food
do Estoril

Expo-
Parque das
Nacoes

Belém

Belém

Festival
Street Food
do Estoril

Belém

2016

2016

2016

2016

2016

2015

2016

2015

2016

Por querer mudar de

vida

Desemprego

Negocio da familia,

crescimento.

Gosta de evento e
trabalhar com o
publico

Tirou formacdo em

hotelaria

Por guerer mudar de

vida

Desemprego

Expandir o negécio em

Portugal

Por querer mudar de

vida

No grafico 1, observa-se a distribuicdo geogréfica dos vendedores inquiridos na

cidade de Lisboa, onde aconteceram os festivais de Street Food. Nas zonas do Estoril,

Belém e Martim Moniz, encontram-se com 21% dos vendedores inquiridos. E na zona da

Expo no Parque das Nacg0es, o resultado apresentou-se um pouco maior com 25% dos
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vendedores. E na zona de Oeiras ficou com a menor participacdo nesta pesquisa referente
a 11% do total da amostra.

Laocal

] Festival de Strest Food do
Estoril

[E Praga Martim Moniz
[ Zona de Belém

B Parque das Nagdes
Qeiras

Gréfico 1 — Distribui¢do geografica dos vendedores de street food na cidade de Lisboa.

5.2 Tipologia dos vendedores da street food inquiridos na cidade de Lisboa

Os tipos de produtos comercializados nas carrinhas na atividade da street food séo
bastante variados. Como estd mencionado no quadro 5 as variedades e as opcdes de
comidas disponiveis esta mais do que assegurada.

Conforme dados que constam no quadro n° 5, aproximadamente 50% da amostra
refere-se a venda de comidas estrangeiras, os doces variados e os tradicionais portugueses
com aproximadamente 35% da amostra, e as bebidas presentes em quase todas as 28
carrinhas dos vendedores com quase 90% do total dos inquiridos.

E as demais categorias que incluem bolos, gelados, comida portuguesa, comida

de fusdo, comida bioldgica, comida brasileira tiveram uma pequena representacéo.
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Quadro 5 — Tipologia dos vendedores da street food inquiridos nesta pesquisa.

Categorias Quantidade Designacao
comercializadas  Categorias
de
vendedores
Bebidas 25 Best Portuguese Pastry, BrigaDoce, Burguesa Food Truck, Caco

Original, Fiesta Mexicana, Frua, Fruit & Go, Hot Dog Style Original,
Kono Pizza, Mister Pig, Nanda Brigadeiros, Ora Bolas, Pdo a moda
antiga, Pdo com Segredos, Pastas Food Truck, Piadina’s wine & co,
Prego de Picanha, Pregos na casquinha, Pure Leaf, Tasquinha dos
sabores, The Real Portuguese Bagels, The Wrepe Van - By Cru, Tripas
on Wheels, Waffle Lab The Bubble.

Doces 10 Best Portuguese Pastry, BrigaDoce, Ice Sensations, Nanda Brigadeiros,
Ora Bolas, The Real Portuguese Bagels, Tripas on Wheels, Um gelado,
Waffle Lab The Bubble, Weeel Frozen Yogurt.

Bolos 3 Best Portuguese Pastry, Ora Bolas, Tripas on Wheels.
Gelados 2 Ice Sensations, Um gelado.
Comida portuguesa 5 Caco Original, Mister Pig, Pdo a moda antiga, Pd&o com Segredos,

Pregos na casquinha.

Comida estrangeira 13 Arepa da rua, BrigaDoce, Burguesa Food Truck, Fiesta Mexicana, Hot
Dog Style Original, Kono Pizza, Nanda Brigadeiros, Pastas Food Truck,
Piadina’s wine & co, Prego de Picanha, Tasquinha dos sabores, The
Wrepe Van - By Cru, Waffle Lab The Bubble.

Comida de fuséo 3 Tasquinha dos sabores, The Real Portuguese Bagels, The Wrepe Van -
By Cru.

Comida Bioldgica 1 The Wrepe Van - By Cru.

Comida Brasileira 1 Nanda Brigadeiros.

Fonte: propria do pesquisador

O quadro seguinte apresenta as informagdes sociodemograficos e o horario de
trabalho dos vendedores na cidade de Lisboa que foram obtidas no estudo a partir da

aplicacdo do questionario com os 28 inquiridos.

Quadro 6 — Caracterizagdo dos vendedores de street food inquiridos nesta pesquisa.

Caracteristicas n %

Género
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Masculino 14 50%
Feminino 14 50%
Idade
19 a 23 anos 6 21,43%
24 a 28 anos 6 21,43%
29 a 32 anos 6 21,43%
33 a 36 anos 4 14,3%
37 a 41 anos 4 14,3%
42 a 46 anos 2 7,14%
Estado civil
Solteiro 21 75%
Casado 6 21,43%
Viavo - -
Separado - -
Divorciado 1 3,57%
Escolaridade
Ensino Basico 2 7,14%
Ensino Secundério 15 53,57%
Ensino Profissional - -
Licenciatura 9 32,14%
Mestrado 2 7,14%
Doutoramento - -
Horario de
Trabalho
Durante a semana 2 7,14%
Fim-de-semana 16 57,14%
Ambos os horarios 8 28,57%
Eventos 2 7,14%

Fonte: prdpria do pesquisador

Relativamente ao género dos 28 vendedores inquiridos, 50% sdo do sexo
masculino e 50% do sexo feminino. N&o existe predominio por nenhum dos géneros,
tendo-se detetado a presenca tanto do sexo masculino como feminino. A atividade de
street food mostra-se com um grande potencial para ambos 0s géneros.

O gréfico 2, representa a distribuicdo da amostra por classes de idades. Em que a
idade média na amostra corresponde a classe 3 (entre 29 a 32 anos) (DP = 1,6). A presenca
dos vendedores com estas idades revelam ser uma atividade alternativa para as pessoas
que ndo conseguem uma colocacdo no mercado de trabalho atualmente. A classe de 42 a

46 anos representa 7% da amostra. A distribuicdo esta relativamente bem equilibrada.
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Estatisticas
|dade (Armazenado) 7
N Valido 28 o
Ausente 0
Média 3,00 o
Desvio Padrdo 1.587 %
Infervalo :J I - N o O
Minimo 1
Maximo § 7]
Percentis 25 2,00
50 3,00 "
75 4,00
0 1853 24 129 28 3 3336 a7 248

Count

Idade [Classes)

Grafico 2 — Classe da idade dos vendedores de street food inquiridos nesta pesquisa.

Os resultados obtidos a escolaridade, mais de 50% dos vendedores tém o ensino
béasico, seguido de mais 30% com licenciatura, que significa os vendedores terdo um nivel
desejado para explicar o conhecimento e a percecdo para a aplicacdo e conscientizagdo

dos cuidados com a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos ver grafico 3.

T T T T T T
Bésico Secundario Superior - Superior - Superior - Ensino
Licenciatura Mestrado Doutoramerto Profizsional

Escolariedade

Gréfico 3 - Escolaridade dos vendedores de street food.
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Quanto ao estado civil, observou-se a predominancia séo de solterios com 75% do

total da amostra, e a menor significancia ficou para os divorciados com aproximadamente
4%, conforme o grafico 4.

257

20

Count

357%] |
T T
WVidva Separado Divorciado

Civil

T T
Solteiro Casaclo

Grafico 4 — Estado civil dos vendedores de street food.

Em relacdo aos dias de trabalho observou-se que o grupo predominante foi os do
fim de semana, com mais de 50% da participacdo. Ambos o0s horarios tiveram um
resultado de 29% e durante a semana de trabalho e nos eventos ficaram com a mesma

representacdo em torno de 7% do total dos vendedores inquiridos ver gréfico 5.

209

Count

0

I 1 I
Semana (9h00 as 18h00) Fim de SeB]Dar?DaD? OhODas  Ambos os hordrios

I
Eventos

Laboral

Gréfico 5 — Horario de trabalho dos vendedores de street food.
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De acordo com os resultados acima apresentados, dos 28 vendedores pesquisados
pode-se tracar o perfil: fazem parte deste grupo 14 vendedores do género masculino 50%
e 14 vendedores do género feminino 50%, a idade média correspondente esta na classe
de 29 a 32 anos com 64% total dos inquiridos, prevalece o estado civil dos solteiros, com
75% dos vendedores, verificou-se um nivel de escolaridade médio e superior, ou seja 86%
dos vendedores, tém o secundario ou licenciatura, e trabalham principalmente nos fins-
de-semana, observa-se uma populacdo jovem com pouca experiéncia na area e também

por ser uma atividade em desenvolvimento atualmente no pais.

5.3. Conhecimento que os vendedores de street food tém ao nivel da higiene e

seguranca alimentar e da legislacdo correspondente

A Segurancga dos alimentos ¢ definida como a “garantia de que os alimentos nao
causem danos ao consumidor, quando preparados e/ou consumidos de acordo com 0 uso
a que se destinam”. Logo, € um direito do individuo esperar que o alimento que ira
consumir seja seguro e nao cause danos a sua satide OPAS (2008).

Segundo a FAO (2009), o principal problema relacionado aos alimentos de rua
estd em assegurar a sua qualidade e inocuidade. Os vendedores ambulantes devem
garantir que alimentos manipulados na rua, ndo causem danos aos consumidores. Assim,
a legislacdo e as suas exigéncias, garantem as qualidades higiénico-sanitarias.

Como ainda ndo ha uma legislacdo propria para a venda ambulante de rua,
especificamente para a atividade da street food, os vendedores orientam-se pelo Decreto-
lei n° 122/79, de 8 de maio que regulamenta a venda ambulante, e estd em vigor ha mais
de 30 anos. O ideal seria existir uma legislacdo especifica para a venda de alimentos de
rua.

Com a realizacéo de entrevistas com os vendedores procurou-se perceber os seus
conhecimentos sobre a existéncia de uma legislacdo especifica para os vendedores
ambulantes da street food e também sobre a seguranca alimentar. Os vendedores nédo
transportaram o conhecimento esperado para o seu comportamento, faltando aos mesmos
uma maior avaliagdo do risco de uma contaminacdo através dos alimentos manipulados
na rua. Segue alguns excertos das entrevistas que testemunham a falta de conhecimento

de alguns entrevistados.
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E3.!

Sabe se h& uma legislacdo especifica para vendedores ambulantes de street

food?

“Ndo, isto ja ndo é comigo”.

Sabe qual é a legislacdo sobre manipulacéo de alimentos, higiene e seguranca

alimentar?

“Sim, esta parte sei, mas nunca mais saimos daqui é tanta coisa. rsrsrsrs”.

El.

Qual a diferenca entre lavar e higienizar?

“Vamos la ver se me lembro, entdo temos que lavar e higienizar normalmente

temos que ferver os proprios utensilios tem que ser fervidos depois e antes de

serem usado, ao fim ao cabo isso ja ndo me lembro bem”.

O que significa o conceito de contaminacao cruzada?

“Ndo sei o que significa, mas percebo o que é, ¢ muito mal para os alimentos”.

Quando os vendedores foram abordados sobre a importancia de uma legislacédo
especifica para a categoria, dos 7 inquiridos na pesquisa obteve-se o seguinte resultado,
5 0 equivalente a (70%) vendedores ndo sabiam da existéncia de uma legislacéo especifica
contra 2 o equivalente a (30%) dos vendedores que tinha o conhecimento.

Os vendedores apresentaram desempenho nas questdes de atitudes e
conhecimento aplicado as suas atividades. Dos 7 vendedores entrevistados, (90%) o
equivalente a 6 vendedores falaram com propriedade no que diz a legislacdo da
manipulagéo dos alimentos, higiene e segurancga alimentar, referindo com conhecimentos
a importancia dos principios do HACCP. Dentre os 7 vendedores entrevistados, (100%),
todos tém conhecimentos dos cuidados e a importancia da higiene pessoal na atividade
da manipulacdo dos alimentos. O conhecimento também esta associado a atitude, quanto
melhor o conhecimento, melhor a atitude.

A percecdo dos vendedores inquiridos nesta pesquisa sobre a seguranca alimentar,
dos 7 vendedores entrevistados, 4 vendedores o equivalente a (60%) sabem o que é o
“conceito de contaminagdo cruzada” contra (40%) referente a 3 vendedores, que ndo
percebem o “conceito de contaminacdo cruzada”, semelhante a este resultado, cabe aos

mesmos aplicar esta pratica no quotidiano de suas atividades, pois sem estes devidos

1 A totalidade das entrevistas pode ser consultada no Anexo 4.
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cuidados os consumidores correm grandes riscos de serem atingidos por alguma bactéria,

causando-lhes desconforto indesejavel como diarreias, nduseas e vomitos. No quadro 7,

sdo colocadas algumas questdes aos vendedores entrevistados sobre conhecimento e as

atitudes nas suas atividades diarias.

Quadro 7 — Conhecimento e atitudes dos vendedores de street food

Dimens6es do

Ndmero de

Questoes Resposta obtidas através das heci d
colocadas entrevistas conl ecimento ao respostas dos
nivel de HSA entrevistados
3. Sabe se hAuma | E2. “Sim, neste momento n&o existe Importancia de uma | Sim Nao
Ieglsle}g_ao legislacao para vendedores legislacdo espgcmca
especifica para para a categoria dos
vendedores ambulantes de street food, existe vendedores de Street | 2 5
ambulantes de ~ . L food na cidade de
street food? restauracdo e meios moveis, a Lishoa.
legislacao depende um bocadinho do
conceito se é um evento ou um espago
fixo na rua”.
E4. “Nao, tenho ideia de algumas
nomeadamente a de seguranca
alimentar”.
4. Sabe qual é a E2. “Sim. Mas é um bocado grande, Conhecimento e Sim Nao
legislagdo sobre importancia da
. N mas e
manipulagdo de legislacdo sobre 6 1
alimentos, higiene e | sei”. manipulacdo de
seguranca € alimentos, higiene e
alimentar? E3. “Sim”. seguranca alimentar.
5. Em caso de E1. “Sim, nés temos que ter sempre 0s Cuidados e atitudes | Sim Nao
ferimento, cuida e L em termos de higiene
primeiros socorros, e saber embalar
protege pessoal. 7 0
adequadamente o bem os produtos, tudo isto esta dentro
ido? . .
local ferido da formacao e a partida precisamos
saber usar luvas, avental, tocas, estas
coisas todas”.
E6.“Sim”.
6. Realiza E1. “Temos que fazer sempre que Cuidados e atitudes | Sim Néo
periodicamente temos eventos, somos obrigados a em termos de higiene
exames de rotina fazer”. pessoal.
(sangue, fezes, E7. “Sim, todos os exigidos 7 0

urina)?

legalmente”.
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14. Qual a E2. “Bem vamos 4, higienizar é Percecéo sobre Sim Nao
diferenca entre . . higiene e seguranca
Ga entr desinfetar com produtos apropriados, glene e segurang
lavar e higienizar? alimentar
lavar é lavar...rsrsrsrsr”. 5 2

E4. “Ora, entdo lavar é a lavagem
usual com &gua e sabdo e higienizar
usamos produtos para matar as
bactérias, para manter as coisas

dentro do pardmetro de higiene”.

15. O que significa | E2.
0 conceito de
contaminagao

cruzada?

A percegéo do risco | Sim N&o
da contaminacao
cruzada na 4 3
manipulacdo dos
alimentos

“Sei sim, mas posso dar um
exemplo é ndo utilizar as tabuas de
vegetais para cortar o frango e por ai a
fora”.

E4. “Ndo sei o que significa, ndo sei

explicar, mas é um risco, perigoso”’.

Fonte: propria do pesquisador

O manipulador pode representar um risco biolégico quando for acometido de
alguma doenca especifica, por meio de organismos presentes na pele, intestino, sangue e
fezes. Todos os inquiridos na pesquisa tém a total nocdo das suas condi¢des de salde
durante sua atividade, estando conscientes de que € necessario e obrigatério o uso de
exames periodicamente. Uma das formas utilizadas para promover a qualidade higiénico-
sanitario dos alimentos é a realizacdo de programas de formacgdo continuada para 0s
manipuladores de alimentos, exames parasitoldgicos semestrais e o fortalecimento do
sistema de fiscalizacao.

O uso e a manutencdo inadequados dos materiais e utensilios podem
comprometer a limpeza das superficies, podendo acumular residuos alimentares, levando
ao crescimento de microrganismos e a um aumento da probabilidade de contaminacéo,
principalmente a contaminacdo cruzada.

Outro fator de demasiada importadncia sdo as condi¢fes de transporte,
manipulacdo e armazenamento das matérias-primas preparadas, pois sdo fundamentais

para a seguranca dos alimentos vendidos nas ruas (WHO, 1996).
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5.4 Praticas dos vendedores de street food na manipulacéo dos alimentos

A higiene pessoal diz respeito aos métodos utilizados pelos vendedores para
protegerem o0s alimentos deles proprios, o Codex Alimentarius e as legislacdes
normatizam critérios para os manipuladores de alimentos manterem um nivel apropriado
de higiene pessoal e agir com o comportamento e atitude de forma adequada visando a
protecdo dos alimentos. Entre estes critérios destacam-se utilizacdo de uniformes,
auséncia de adornos e joias, protecdo completa para os cabelos, técnicas e frequéncia da
higiene das méaos.

O resultado do gréafico 6, mostra que 78% dos vendedores apresentam o uso de

vestuario limpo e em condicGes adequadas.

Utilizagdo
de vestuario
limpo & em

0as
candigdes
Wnzo
Esim
[Cnzo se aplica

Gréfico 6 — Utilizagdo do vestuario dos vendedores de street food.
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Com a mesma percentagem de 78% da amostra, verificou-se que os vendedores
nédo utilizavam joia e adornos, durante a manipulagéo com os alimentos.

Utilizagdo
de joias e
adomaos

Mo
M sim

Cnso se aplica

Gréfico 7 — Utilizagéo de joias e adornos dos vendedores de street food.

De acordo com os resultados do grafico 8, os vendedores que participaram deste
estudo observaram-se que 78% tinham os cabelos protegidos com touca e rede ou estavam
com os cabelos presos. Como apresenta o resultado na figura 8, é essencial que os cabelos
estejam totalmente cobertos durante a preparacdo dos alimentos, a fim de evitar que fios
soltos caiam sobre os alimentos ou a superficie onde sdo preparados, ja que séo foco de

contaminacdes (FAO, 2009).

Cabelos
presos ou
protegidos
com touca,

rede ou

bona

CInso se aplica

Gréfico 8 — Protegdo dos cabelos dos vendedores de street food.
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Conforme as boas praticas higiénicas dos vendedores obteve o seguinte resultado
78% dos vendedores fazem uso corretamente das luvas e ping¢as durante a manipulagéo,

enquanto 22% fazem o uso incorreto.

Contacto
das maos
com os
alimentos
(utilizagdo
correcta das
luvas ou
pregadores)
Mnso
Esim

CInso se aplica

Gréfico 9 — Contacto das mdos dos vendedores de street food com os alimentos.

Dos 28 vendedores observados durante a pesquisa nas suas atividades diarias,
conforme o gréafico 10, indica que 93% dos vendedores ndo lavam as maos antes de
manipular os alimentos e que apenas 7% dos vendedores observados, higienizavam as
maos antes da manipulacdo dos alimentos. Segundo a FAO (1998), a ndo lavagem de
mdos durante a preparacdo de alimentos pode contribuir para a ocorréncia de surtos e
doencas. Acresce que, este risco aumenta muito quando o alimento é manipulado com as
maos desprotegidas e sem as boas praticas de higiene.

Somente a rigorosa lavagem das méos nédo é a garantia da eliminagcdo completa
dos microrganismos, entretanto, a higiene com sab&o e aplicacéo de antisséptico e uso de

agua morna é o primeiro requisito de higiene pessoal para reducgdo de bactérias.
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das maos
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manipular

o os
alimentos

Wnso

E sim

CIngo se aplica

Gréfico 10 — Lavagem das mdos dos vendedores de street food antes da manipulacdo dos
alimentos.

Em estudo realizado por Rodrigues et al. (2003) em Pelotas-RS, os pesquisadores
observaram que a manipulacdo de alimento e dinheiro pela mesma pessoa (58%) foi
indicada com fator de risco relacionado as altas contagens de bactérias aerdbias mesofilas
nos alimentos analisados. O grafico 11, mostra que apenas 11% dos vendedores ndo tém
contacto com dinheiro entre as manipula¢bes dos alimentos, contra 89% com contacto
direto com o dinheiro. Observou-se que 0s vendedores tém contacto com o dinheiro

durante a manipulacao e o servico, sendo esta préatica fonte direta de contaminag&o.

Contacto com
dinheiro entre
as
manipulagdes
dos alimentos

11,11% Enzo
Esim

Cngo se aplica

Grafico 11 — Contacto das médos dos vendedores de street food com dinheiro entre as
manipulacdes dos alimentos.
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No gréficol2, o resultado foi que, 74% dos vendedores inquiridos tém dentro da
carrinha ponto de &gua e 26% possuem reservatorio com abastecimento de agua fora das
instalacBes da carrinha, os vendedores possuem um local apropriado para higienizacao
das maos na carrinha, mas poucos foram observados fazendo o uso desta préatica de

higiene.

Qual o local de lavagem
das maos

Reservatdrio com égua fora

do estabelecimento de

street food

Mo proprio estabelecimerto
.de street food

Graéfico 12 — Local para lavagem das maos dos vendedores de street food.

Como seca as
mios

MPano
[E Toalha de papel
Ooutros (Avental, etc)

Gréfico 13 — Secagem das maos dos vendedores de street food.

Com os resultados observados com a pratica de secagem das maos, no grafico 13,

observou que 89% dos vendedores tém o cuidado de secarem as maos corretamente com

56



as toalhas de papel. Apenas 11% dos vendedores fazem o uso de pano de cozinha ou 0
avental para a secagem das maos, estes utensilios sdo perigosos para a contaminagdo
cruzada, porgue possuem microrganismos patogénicos, humidade e restos de alimentos
que ficam aderidos ao tecido, ou seja, apresentam as caracteristicas necessarias para o
desenvolvimento da carga microbiana.

Os resultados obtidos sobre as condi¢cdes das superficies em contacto com 0s
alimentos e a existéncia de coleta de residuos dentro das carrinhas mostrou-se um
resultado de 100% para ambos, indicando total preocupacdo com a seguranca alimentar.
Os vendedores participantes neste item revelaram um comportamento correto conforme
as boas praticas de higiene.

Segundo a WHO (2006), recomenda higienizar todos o0s equipamentos,
superficies e utensilios na preparacao dos alimentos, incluindo casualmente o uso de pano
de limpeza, o acumulo de residuos de alimentos nos utensilios leva ao crescimento
microbiano e a uma maior probabilidade de contaminacao.

Dos 28 vendedores investigados, conclui-se que cerca de 50% fazem suas
necessidades fisiologicas em casa de banho quimica no local do evento, contra 40% dos
que fazem suas necessidades em casas de banho em estabelecimento comercial.

O quadro 7, indica o resultado dos 07 entrevistados nos itens de higienizacdo dos
equipamentos e utensilios, todos os vendedores 100%, tem nas suas carrinhas com
equipamentos para a conservacdo de calor e frio, supostamente os vendedores defendem
utilizarem os equipamentos para evitar a contaminacao cruzada das matérias-primas. Este
resultado mostra que a maioria 100% dos vendedores tem conhecimento sobre a
importancia de armazenar os alimentos, concordando com os resultados do estudo
realizado por Donkor, et al.,, (2009), em que 91,3% dos vendedores possuem
conhecimento sobre o método correto de armazenagem dos alimentos.

Os resultados obtidos com o uso de termometro nos locais de conservacéo,
observou-se que todos 100%, dos vendedores entrevistados fazem o uso do equipamento,
assim sendo é aconselhavel a utilizacdo do termdmetro para garantir que os alimentos
atingem a temperatura adequada no seu centro térmico.

Na higienizagdo dos veiculos utilizados na street food, com os vendedores
analisados, obteve-se 0 seguinte resultado 1 vendedor entrevistado referente a 10%,

utiliza o alcool, contra 6 vendedores 90%, que usam respetivamente dgua e detergente. O
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processo de limpeza consiste na separacao e posterior eliminacdo de residuos alimentares
presentes na superficie e utensilios, utilizando um detergente. Em contrapartida, a
desinfecdo tem como objetivo a destruicdo total dos microrganismos. Tanto 0s
detergentes, como os desinfetantes, sdo escolhidos com base no tipo de sujidade ou
contaminacg&o presente e no tempo disponivel para as opera¢des de higiene.

Os resultados obtidos pelos vendedores nos utensilios utilizados na higienizagédo
dos veiculos revelaram que 3 vendedores 40%, fazem o uso de pano, contra 4 vendedores
60%, fazem o uso de esfregdo e esponja.

Os resultados investigados sobre o local de armazenagem e frequéncia de
higienizacdo dos veiculos, todos os 7 vendedores 100%, mantém os veiculos
armazenados em locais apropriados, durante e apds as atividades as carrinhas sdo
higienizadas. Os equipamentos e utensilios devem respeitar as hormas de controlo de
infecdo. Os veiculos usados para transporte de profissionais, equipamentos e materiais
necessarios a prestacdo de cuidados, devera ser adaptado e mantido em perfeito estado de

limpeza e ser submetido a adequada desinfecdo periddica.

Quadro 8: Praticas de higienizagdo dos utensilios e equipamentos para a manipulagdo dos

alimentos

HIGIENIZACAO DOS 0

UTENSILIOS

Equipamento para 7 0 0 100%

conservacdo pelo calor e

frio

TermoOmetro nos locais de 7 0 0 100%

conservagao

Produtos utilizados na

higienizagdo dos veiculos
Alcool 1 0 0 10%
Agua 3 0 0 45%
Detergente 3 0 0 45%

Utensilios utilizados na

higienizagdo dos veiculos
Pano 3 0 0 40%
Esfregdo de arame 2 0 0 30%
Esponja 2 0 0 30%
Escova 0 0 0 -

Os veiculos sdo guardados

em area limpa, livre de 7 0 0 100%
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objetos em desuso, livre de
poeiras, de acimulo de lixo
Frequéncia de higienizacdo 7 0 0 100%
dos veiculos

Fonte: prdpria do pesquisador

Os resultados adquiridos pelas praticas de manipulag¢do dos alimentos, observou-
se que 2 vendedores 30%, utilizam temperos ja embalados, contra 2 vendedores 30%, que
produzem seus proprios molhos e ainda 3 vendedores 40%, que ndo se aplica este item.
As boas praticas de higiene sdo imprescindiveis para garantir a qualidade e a inocuidade
dos alimentos, uma vez que a sua principal funcéo é o controlo das contaminagGes que
surgem com a manipulacdo, do ambiente e das superficies. Desta forma, a higiene
profissional dos individuos que estdo envolvidos na manipulacdo e confecdo de
alimentos, bem como 0s comportamentos por estes assumidos, durante 0 processamento
de alimentos, constitui uma preocupagdo fundamental Baptista & Linhares (2005).

O resultado do item de embalagem e identificagdo mostrou que, os 7 vendedores
entrevistados 100%, todos fazem o uso das préaticas corretas.

Qualquer falha num dos processos implementados para assegurar as condicdes
ideais de temperatura, humidade, e a integridade das embalagens em que os alimentos se
encontram acondicionados, podem ter consequéncia ou provocar uma reducgdo
significativa do tempo de vida util dos alimentos. A aplicacdo de uma adequada relacédo
tempo e temperatura assegura a eliminacdo dos microrganismos presentes no alimento ou
pelo menos a sua reducdo a niveis admissiveis. Os microrganismos podem ser incluidos
em grupos diferentes, em funcdo das suas preferéncias térmicas, dado que para se
manterem e poderem multiplicar, cada espécie microbiana necessita de uma temperatura
adequada, existindo temperaturas Otimas que, quando aliadas a outros fatores
determinantes, propiciam que a multiplicacdo seja mais rapida. O microrganismo
S.aureus € dos principais causadores de toxinfeccdo alimentar devido principalmente a
mas praticas dos manipuladores e a temperaturas de conservacao incorretas Baptista &
Linhares (2005).
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Quadro 9: Boas praticas de manipulacéo dos vendedores da street food

MANIPULACAO DOS Respostas Respostas Respostas %
SIS Sim N&o N&o se
aplica
Utiliza molhos e temperos 2 2 3 100%
ja embalados
Produtos embalados, séo 7 0 0 100%
identificados com data e
hora, depois de abertos da
embalagem original
Como séo transportadas
as matérias-primas para
manipulacdo dentro da
carrinha
Veiculos préprios 3 0 0 40%
preparados
Caixas especificas para
o transporte de alimento
4 0 0 60%
Como mantém-se a
temperatura ambiente do
alimento
Caixas térmicas 2 0 0 30%
Outro 5 0 0 70%

Fonte: prépria do pesquisador

Na correlacdo do grafico 14, obteve-se o seguinte resultado 19% dos vendedores
que ndo lavam as maos antes da manipulagéo e ndo entram em contacto com os alimentos,
ja 4% dos vendedores lavam as méos antes da manipulacdo e ndo entram em contacto
com os alimentos, 74% dos vendedores ndo lavam as mdos antes da manipulacédo
e entram em contacto com os alimentos, apenas 4% dos vendedores lavam as méos antes

da manipulacéo e entram em contacto com os alimentos.
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Lavagem
das mios
antes de
manipular

oS

alimentos
| IRES]
Esim

O g0 se aplica

Contagem

T
M&o Sim M&o se aplica

Contacto das mdos com os alimentos (utilizagao
correcta das luvas ou pregadores)

Gréfico 14 — Correlacao do contacto das maos com os alimentos e a lavagem das maos antes de
manipular os alimentos.

5.5 A percecdo dos vendedores de street food em torno da higiene e seguranca

alimentar na manipulacéo dos alimentos

A venda ambulante designada de street food € desempenha por ambos 0s sexos
sem haver alguma distin¢do, com idades ativas e com um excelente nivel de formagdo. A
maioria dos inquiridos estdo a trabalhar no conceito de street food por querer mudar de
vida e consequentemente como uma nova oportunidade de trabalho.

Com base nestes resultados, pode-se chegar a um perfil dos vendedores de street
food na cidade de Lisboa. Conforme valores destacados, os manipuladores constituem
uma das mais importantes fontes de contaminacdo dos alimentos, e a manipulacdo
inadequada pode, ndo somente veicular microrganismos patogénicos, como também
propiciar o desenvolvimento e a sobrevivéncia desses patdgenos. Em nenhum dos locais
visitados houve conhecimento ou percecdo visual dos vendedores trabalhando em estado
de salde que pudesse causar prejuizo a atividade. Mas o correto é seguir as boas praticas
de higiene.

Os vendedores tém a percecdo em relacdo as suas responsabilidades na

manipulagdo e higiene dos alimentos, conforme dados da entrevista. No entanto, observa-
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se esta pratica com mais énfase no quotidiano de suas atividades, os mesmos sabem
exatamente onde elas encontram-se e qual a melhor forma de aplicacdo, cabem somente
aplica-las.

As carrinhas apresentam-se em condi¢Ges de acordo com as boas praticas de
higiene, sdo novas, pois as vendas praticamente iniciaram no ano de 2015. As carrinhas
sdo adaptadas com agua, luz, caixote para lixo e algumas tem conservacgéo para o frioe o
calor conforme as necessidades de cada produto.

E importante considerar que nem o uso de luvas, nem lavar as maos corretamente
elimina os riscos de contaminagdo cruzada. A intervencdo multipla, como por exemplo,
combinar o uso de luvas e a lavagem das méos, pode ter um efeito adicional para reduzir
0s riscos de contaminacdo cruzada conforme as atitudes e as perce¢des dos vendedores.

Sabe-se que as estratégias para melhorar a conformidade com as préaticas de
higiene das mados devem ser multimodais e multidisciplinares Pittet (2001). Estas
conformidades sdo baseadas na tolerancia ao agente antisséptico, eficacia na derme,
acessibilidade, tempo necessario para o processo de formacdo e percecdo pessoal. A
facilidade de acesso aos agentes utilizados para higiene das maos deve ser vista como a
principal estratégia para o programa de higienizagdo das méaos.

Ficou evidenciado o baixo indice de praticas de higiene das méaos, a pratica de
lavagem de méos demonstrou ser critica, necessitando de uma maior consciéncia pelos
vendedores sobre 0s riscos e as contaminacfes transmitidas pelas méos aos alimentos
manipulados na rua. As informacdes obtidas nesta investigacdo permitiram avaliar a
formacdo dos vendedores de rua sobre os termos de higiene e seguranca alimentar,
sugerindo a necessidade de implantar novas abordagens que atuem diferenciadas do
modelo de conhecimento, atitudes e préaticas, e que valorizem as mudangas do
comportamento em si. Ainda na avaliacdo dessa conduta, procurou-se estabelecer a
correlagéo entre a lavagem de maos e uso de luvas, verificou-se que a lavagem de maos
era menos provavel de ocorrer com atividades as quais as luvas foram usadas e 0 uso de
luvas era menos provavel de ocorrer quando os trabalhadores estavam ocupados.

Os niveis de conhecimento e as praticas dos vendedores ambulantes do segmento
da street food que participaram do estudo foram inferiores as expectativas para
manipuladores que participam de formacdo. Os vendedores da street food né&o

transferiram o conhecimento adquirido para o seu comportamento, faltando aos mesmos
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uma maior avaliagdo do risco de uma contaminacdo da alimentacdo fornecida aos
consumidores.

Quando os manipuladores cometem falhas no processo de higiene pessoal e nos
cuidados essenciais com os alimentos, ha o risco de contamina-los, principalmente pela
falta inadequada das boas préaticas de fabrico, dentre outros fatores, o que favorece a
multiplicacdo de microrganismos patogénicos e, consequentemente compromete a salde
dos consumidores. Portanto os vendedores de rua devem ser conscientizados, por meio
de programas de formacdo, sobre as suas responsabilidades e os cuidados que devem ter

para fornecer alimentos com seguranca e qualidade aos consumidores.
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CONCLUSAO

A pesquisa se prop6s analisar o comportamento e as atitudes dos vendedores de
street food na cidade de Lisboa. O objetivo deste estudo foi o de identificar a percecéo e
atitude dos vendedores da street food em termos de higiene e seguranca alimentar, para
isto procedeu-se a identificacdo e caracterizacdo dos mesmos.

Participaram desta pesquisa 28 vendedores, da qual 50% eram do sexo masculino
e 50% eram do sexo feminino, quanto a escolaridade mais de 50% dos vendedores tém o
ensino basico, seguido de mais de 30% com ensino o superior, referente a faixa etéria dos
participantes, percebeu que a maioria dos vendedores estéo entras as idades de 19 a 32
anos, mostra o perfil dos vendedores, jovens, com um bom nivel académico e com pouco
experiéncia nesta atividade. O interesse e a dificuldade em encontrar um emprego foram
0s principais motivos que levaram-os a trabalhar nesta atividade.

Os esforgos para reduzir a incidéncia de doencas transmitidas por alimentos
através de intervencbes devem ser constantes e sempre aplicados, pois com estas
intervencdes tem-se a melhoria das praticas de manipulacéo dos alimentos.

Portanto, um critério fundamental para a avaliacdo de qualquer formacdo é
uma mudanca de comportamento dos vendedores para as praticas de manipula¢do dos
alimentos. Para evitar o risco o vendedor tem que ter o conhecimento e formacéo
sobre praticas de seguranca alimentar, tais como a contaminagdo cruzada, controle de
temperatura e a higiene pessoal.

Os vendedores também podem apresentar comportamentos alterados na presenca
do observador, mostrando-se assim uma imagem capaz da percecdo e das praticas sobre
a higiene e seguranca alimentar durante a sua atividade. E necessario olhar para além do
contexto da formacdo para entender como e por que a formacdo ndo ¢ aplicada ou ndo
funciona. Questdes como a gestdo suporte, e a disponibilidade de equipamentos e
ferramentas, treinamento e motivacdo, podem influenciar na extensdo em que 0S
individuos reagem a experiéncia da formacao.

A eficacia da formacéo depende da atitude e da vontade dos vendedores em aplicar
as boas praticas de manipulagdo corretamente, por que a maioria dos vendedores
atualmente sabem como e devem proceder, fica na responsabilidade dos mesmo

actuarem, mas para isto tem os fiscais e meios como a ASAE, para garantirem a seguranca
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e comodidade aos consumidores, para assim consumir um alimento seguro e saudavel,
longe dos riscos e perigos de infe¢fes ou até mesmo da morte devido as méas condi¢Bes
higiénico-sanitarias.

A higiene e as boas praticas sdo 0s meios de assegurar e melhorar os padrdes da
seguranca alimentar, mas ainda é limitada pela falta de compreensdo dos fatores que
contribuem para resultados positivos. Ha uma necessidade de desenvolver métodos de
formacéo que sejam comprovados para mudar o comportamento e atitude dos vendedores
bem como a transmiss&o de conhecimento. E necessaria mais investigacio sobre o tema
e uma formacao mais aprofundada, para obter-se resultados realmente validos.

As méos sdo consideradas o principal transmissor de contaminagdo para oS
alimentos, pelo facto de estarem em contacto com o ar, serem utilizadas para manipular
0s equipamentos e utensilios e poder assim ser facilmente contaminadas, enquanto foco
de contaminagdo, a sua adequada e frequente lavagem adquire uma importancia
fundamental para garantir que ndo contribuam para a contaminagdo dos alimentos. As
méaos sdo o principal transporte e fontes mais comuns de contaminacdo bacteriana dos
alimentos e, como tal merecem especial atencdo. Como prevencdo a contaminacdo dos
alimentos, as maos devem ser muito bem limpas. A prética de lavagem de méaos
demonstrou ser critica, 0 que deve ter mais atengdo aos riscos que causam quando ndo
aplicadas corretamente as boas praticas de higiene.

Os conhecimentos obtidos neste estudo permitiram avaliar a formacdo dos
vendedores de street food na cidade de Lisboa, sugerindo a necessidade de implantar
novas abordagens que atuem diferenciadas do modelo do Conhecimento, Atitudes e
Préticas, e valorizem a mudanca do comportamento em si. O valor da formagdo é
incontestavel, porém, para uma melhor eficacia, deve ser planeada, observando as
multiplas dimensGes da seguranca alimentar.

Sugere-se que a formacao dos manipuladores seja planeada através de um modelo
multidimensional, abrangendo fatores sociais, ambientais, organizacionais, e também

com enfoque maior na percecdo dos riscos que as praticas inseguras podem ocasionar.
Os niveis de conhecimento e praticas dos vendedores que participaram do estudo

foram inferiores as expectativas para vendedores que participam de formacéo

continuamente. Os vendedores ndo transferiram o conhecimento adquirido para o seu
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comportamento, faltando aos mesmos uma maior avaliagdo do risco de uma
contaminacéo através dos alimentos manipulados na rua.

Seria importante apostar na determinacdo e aplicacdo de requisitos pre-
determinados relativos a higiene alimentar, que deveriam ser cumpridos especificamente
nas unidades de venda de street food. Os vendedores afirmam ter conhecimento sobre
seguranca alimentar, higiene pessoal e a legislacdo correspondente com a sua atividade,
mas, quando observados em suas praticas verifica-se que ndo colocam o conhecimento
em prética na sua atividade quotidiana. E como medida preventiva, seria pertinente criar
um manual de boas praticas adaptadas ao setor e deveria ainda ser promovida a formagéo
e informacdo dos vendedores de street food, sensibilizando-os para a importancia da

adocdo das boas praticas de higiene no exercicio da sua atividade.
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Anexo 1 — Metodologia

Sou discente do curso de Mestrado em Seguranca e Qualidade Alimentar na Restauracédo
da Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril (ESHTE). No ambito da Dissertagéo
de Mestrado estou a realizar um trabalho de pesquisa sobre a "Street Food na cidade de
Lisboa: Percecdo e Atitude dos vendedores em termos de higiene e seguranca alimentar”.
Perante a necessidade da recolha de dados para o meu trabalho, peco a sua colaboracéo
no preenchimento deste questionario e na realizacdo de uma entrevista. Os dados serdo
tratados de forma andénima e confidencial e destinam-se apenas a este estudo e mais

nenhum outro fim.



Guiao de Observacao Direta das Atitudes dos vendedores de

Street food relativos as boas praticas higiénicas e a higiene

pessoal

Local

Data:

Hora

Produto comercializado

Designacéo do veiculo

Vestuario

1. Utiliza vestuario limpo e em boas condi¢gdes?
Sim
N&o
N&o se aplica
2. Utiliza joias ou adornos?
Sim
N&o
N&o se aplica
3. As méos dos manipuladores estédo limpas e tém as unhas curtas?
Sim
N&o

N&o se aplica



4. Os cabelos estéo presos ou protegidos com touca, rede ou boné?
Sim
N&o
N&o se aplica
5. H4 contacto das méos com os alimentos (utiliza as luvas ou pingas corretamente)?

Sim
N&o

) N&o se aplica

Praticas Higiénicas

6. Ha praticas de lavar as méaos antes de manipular os alimentos.
Sim
N&o
N&o se aplica
7. Ha contacto com dinheiro entre as manipulagdes com os alimentos?
Sim
N&o
) N&o se aplica
8. Ha local de lavagem das maos dentro do estabelecimento da street food?
Sim
) Nao
N&o se aplica
9. Seca as maos com pano?
Sim
N&o
N&o se aplica
10. Seca as mé&os com papel toalha?
Sim
N&o

N&o se aplica

11. Halocal para as necessidades fisiolégicas?

Sim



N&o se aplica

Infraestrutura

12. As superficies em contacto com os alimentos estdo lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corroséo e de facil higienizac&o?

) Sim
Y Nao
) N&o se aplica
13. Ha local adequado para lavagem dos utensilios?
) Sim
N&o
N&o se aplica
14. Ha higienizagao das instalagdes diariamente?
Sim
N&o

N&o se aplica

Manejo de residuos

15. Ha recipientes para coleta de residuos?
) Sim
) Nao
) N&o se aplica
16. Os recipientes sdo com acionamento manual?
7 Sim
N&o
N&o se aplica
17. Haretirada frequente dos residuos, evitando focos de contaminagéo?
) Sim
) Néo

) Nao se aplica

Com tecnologia

B Google Forms



Ficha de Levantamento e Caracterizacdo dos Vendedores de
Street Food na cidade de Lisboa

Local

Data

Hora

Produto comercializado

Designacédo do produto

Perfil do Vendedor de Street Food

1. Género
Masculino

Feminino

2. |dade
19 a 23 anos
24 a 28 anos
29 a 32 anos
33 a 36 anos
37 a 41 anos

42 a 46 anos

3. Estado civil

Solteiro
Casado
Viavo
Separado

Divorciado



4. Escolaridade
Ensino basico (1° ao 9° ano de escolaridade)
" Ensino secundario (10° ao 12° ano de escolaridade)

™ Licenciatura

) Mestrado

7 Douturamento

) Ensino Profissional

N

5. Qual o horério de trabalho?

") Durante a semana (9h00 as 18h00)
) Durante o fim de semana (10h00 as 00h00)
~ ) Ambos os horérios

") Somente nos Eventos

6. A venda ambulante de street food € a sua principal atividade?

7. Desde quando se tornou vendedor de street food?

8. Por qual motivo tornou-se um vendedor de street food?

) Desemprego

) Mudar de vida

) Outro:

Com tecnologia

B Google Forms
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Guido de Entrevista aos de Vendedores da Street Food na cidade de

Lisboa

Local:
Data: / /

Hora: :

Produto comercializado:

Designacédo do Veiculo:

1. Solicitar ao entrevistado para se apresentar e explicar como e porqué
tornou-se vendedor de street food.
2. Fez algum tipo de formacao para entrar nesta atividade?

() Sim. Qual? (designacéo e entidade formadora)

() Néo

3. Sabe se hd uma legislacdo especifica para vendedores ambulantes de street
food?

() Sim

() Néo

4. Sabe qual é a legislacdo sobre manipulacdo de alimentos, higiene e
seguranca alimentar?

() Sim

() Néo

Estado de Saude dos VVendedores

5. Em caso de ferimento, cuida e protege adequadamente o local ferido
() Sim

() Néo

6. Realiza periodicamente exames de rotina (sangue, fezes, urina).

() Sim

() Nao

Programa de formacdo dos vendedores e supervisdo

7. Ha programa de formacéo relacionado a manipulagdo de alimentos?
() Sim

vii



() Nao
8. H& supervisdo das condicbes higiénico- sanitérias.
() Sim
() Néo

Em caso afirmativo, com qual frequéncia?

9. Em caso de irregularidades, o fiscal:
() aplica coima
() orienta sobre como corrigir a irregularidade

Higienizacdo dos utensilios, equipamentos e veiculos para a manipulacdo dos

alimentos.

10. Ha Termémetro nos locais de conservacao?

() Sim

() Néo

11. H4 equipamento para conservacao pelo calor e frio?

() Sim

() Néo

12. Quais os produtos utilizados na higienizacdo dos veiculos utilizados na
street food?

() élcool

() agua

() detergente

() sabéo

13. Quais os utensilios utilizados na higienizacao dos veiculos?
() pano

() esfregdo de arame

() esponja

() escova

14. Qual a diferenca entre lavar e higienizar?

15. O que significa o conceito de contaminacéo cruzada?

16. Os veiculos sédo guardados em area limpa, livre de objetos em desuso, livre
de poeiras, de acimulo de lixo.

() Sim
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() Nao

17. Com qual frequéncia higieniza os veiculos?

Manipulacdo dos Alimentos

18. Utiliza molhos e temperos ja embalados?

() Sim

() Néo

19. Produtos embalados, séo identificados com data e hora, depois de abertos
da embalagem original

() Sim

() Néo

20. Como sdo transportadas as matérias-primas para manipulacdo dentro
da carrinha?

() veiculos préprios preparados

() caixas especificas para o transporte de alimento

21. Como mantém-se a temperatura ambiente do alimento?

() caixas térmicas

() outros

OBRIGADO.

Fonte 1 — As questdes foram elaboradas com base do autor e do Codex Alimentarius 2016.



Anexo 2 — O Risco e a importancia dos alimentos de rua para a satde publica

Quadro dos Principais microrganismos causadoras de doengas através dos alimentos

Bactéria

Salmonella spp.

Shigella spp.
Escherichia  coli
entero-
hemorréagica
Escherichia  coli

entero-invasiva
Escherichia  coli
entero-patégenica
Escherichia  coli
entero-toxigénica
Yersinia

enterocolitica

Vibrio cholerae

Vibrio

parahaemolyticus

Doenca Causada

Septicemia, febre

tifoide

Disenteria bacilar ou
shigelose

Colite  hemorrégica

(desenvolvimento
posterior de sindrome
hemolitico-urémica)

Disenteria

Diarreia infantil

Gastroenterite

Yersiniose

Célera

Gastroenterite

Sintomas
Nauseas, vomitos,
cOlicas  abdominais,
diarreias, dores de

cabeca, febre

Dores abdominais,
colicas, diarreias,
vémitos, fezes com
sangue

Célicas intensas, dores

abdominais, diarreias

Coélicas abdominais,

diarreias, vOmitos,
febre e nduseas
Desidratacdo,
desequilibrio
eletrolitico

Diarreias

Diarreias e/ou vomitos,

febre e dores
abdominais

Diarreias, colicas
abdominais, nauseas,

vomitos, desidratacéo
Diarreias, cOlicas
abdominais, nauseas,
vomitos, dor de cabeca,

febre

Alimentos Associados

Frango, ovos, leite, camardo,
molhos, sobremesas recheadas
com creme, misturas para bolo,
manteiga de amendoim

Saladas, batata, atum, camaréo,
massa, frango, produtos lacteos,

carnes de aves

Carne de vaca crua ou mal

passada, hamburguer e leite cru

Leite ndo pasteurizado e agua

contaminada

Carnes e frangos crus

Raramente em lacticinios,
queijos semiduros
Aves, peixes, mariscos e carne

de vaca

Agua, peixes crus, frutas e

legumes crus

Peixes, mariscos crus



Plesiomonas

shigelloides

Aeromonas

Listeria

monocytogene

Bacillus Cereus

Closhottridium

botulinum

Clostridium
perfringens
Staphylococcus

aureus

Fonte: Adaptado de Batista et al, 2003

Gastroenterite

Enterite

Listeriose

Diarreias e vomitos

Botulismo humano

Intoxicacéao
perfringens
Intoxicacédo

estafilococia

por

Febre, dores

abdominais, nauseas,
vomitos, dor de cabeca,
febre

Diarreia e febre

Septicemia, meningite,
encefalite, infecéo
intrauterina ou cervical
em mulheres gravidas,
nauseas, gripe, febre,
vémitos e diarreias

Diarreias aquosas,
colicas abdominais e
dores, nauseas e
vomitos
Fadiga extrema,
fraqueza,  vertigens,

visdo dupla, dores
abdominais,
dificuldade em falar e
engolir

Célicas abdominais e

diarreias

Nauseas, vomitos,
ansias de vomitos,
cOlicas  abdominais,

dores musculares

Xi

Agua

Agua, mariscos, carne vermelha,
vegetais e leite cru

Leite cru, queijos, gelados,
vegetais crus, frango cru, pexes

cru e fumado

Arroz cozido, cereais, produtos

lacteos, vegetais, massas,

molhos, saladas

Milho enlatado, pimenta, feijdo-
verde, sopas, figado de galinha,
presunto, cogumelos, azeitonas,

atum, frango

Carnes e seus derivados
Carnes e derivados, aves e
produtos de ovo, batata, massa,
produtos de panificag&o, recheio

de sandes, produto lacteos



Anexo 3 — Doengas e Microrganismos transmitidos pelos alimentos

Tabela das doses infeciosas de alguns microrganismos que podem causar complica¢fes a um

adulto saudavel.

Bactéria N° de células (dose infeciosa)
Shigella dysenteriae 10 -10*
Shigella flexneri 102 -10°
Vibrio cholerae 10% -10°
Salmonella 10° -10%
Escherichia coli 105 -10%
Clostridium perfringens 108 -10°
Yersinia enterocolitica 10°

Fonte: Adaptado de Batista et al, 2003
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Anexo 4 — Transcrigao das entrevistas
Entrevista 1

Local: Jardins de Oeiras

Data: 29-07-16

Hora: 19:30

Produto comercializado: Sandes de Leitdo e bebidas

Designacao do Veiculo: Mister Pig

1- Qual o teu nome e quantos anos tem e porqué tornou-se um vendedor de
street food?

En. “T. P. — 39 anos, (Sexo Feminino). Foi um gosto pela hotelaria, entretanto
através de familia decidiram lancgar esta Marca a Mister Pig pelo norte do Pais e
fazer os eventos e também foi um gosto de comida deste tipo”.

2- Fez algum tipo de formacao para entrar nesta atividade?

En. “Fazemos sempre, ha todo tipo de formacdo, fiz a formacdo em parte da
comida e higiene do trabalho tudo isto € obrigatorio, temos que saber, a ASAE
entra muito dentro do trabalho (dentro dos eventos), alias tudo o que é hotelaria
e temos que saber trabalhar de maneira que haja toda esta higiene, fiz a formacao
em HACCP e a higiene do trabalho. A entidade formadora foi a HACCP”.

3- Sabe se hd uma legislacdo especifica para vendedores ambulantes de street
food?

En. “Ndo, isto ja ndo é comigo”.

4- Sabe qual é a legislacdo sobre manipulacdo de alimentos, higiene e
seguranca alimentar?

En. “Sim, esta parte sei, mas nunca mais saimos daqui é tanta coisa. rsrsrsrs”.
5- Em caso de ferimento, cuida e protege adequadamente o local ferido?
En. “Sim, nds temos que ter sempre 0s primeiros socorros, e saber embalar bem
0s produtos, tudo isto esta dentro da formacéo e a partida precisamos saber usar
luvas, avental, tocas, estas coisas todas”.

6- Realiza periodicamente exames de rotina (sangue, fezes, urina)?

En. “Temos que fazer sempre que temos eventos, somos obrigados a fazer”.

7- H& programa de formacao relacionado a manipulacéo de alimentos?

xiii



En. “Sim ha tudo, temos que saber”.

8- Ha supervisdo das condigdes higiénico- sanitarias?

En. “Sim a ASAE, sempre que ha um evento somos obrigados a fazer, no momento
que estamos a participar do evento”.

9- Qual o procedimento do fiscal em caso de irregularidades?

En. “O Fiscal aplica coima que vocé nem imagina, ndo dava mais para
comer...rsrsrsr’”.

10- Ha Termbmetro nos locais de conservagao?

En. “Sim”.

11- Héa equipamento para conservagao pelo calor e frio?

En. “Sim, somos obrigados a ter termdmetros para tirar a temperatura e estas
coisas todas .

12- Quais os produtos utilizados na higienizacdo dos veiculos utilizados na
street food?

En. “Aqui é assim agua ou dlcool”.

13- Quais os utensilios utilizados na higienizacgdo dos veiculos?

En. “Pano, esfregao de arame, esponja e escova qualquer um destes esté errado
nao podemos usar nada disto, estas coisas ndo podem existir aqui sendo levamos
uma coima, lavamos tudo com agua e normalmente nos nem temos nada destes
utensilios sobre obrigados a usar tudo de plastico (para deitar fora),
descartaveis”.

14- Qual a diferenca entre lavar e higienizar?

En. “Vamos I ver se me lembro, entdo temos que lavar e higienizar normalmente
temos que ferver os proprios utensilios tem que ser fervidos depois e antes de
serem usado, ao fim ao cabo isso ja ndo lembro-me bem .

15- O que significa o conceito de contaminag&o cruzada?

En. “Bem, conceito de contaminacdo cruzada é muito mal e agora a palavra
certa, € assim eu sei que é grave, por que em relacdo aos alimentos nos
costumamos usar cada utensilio para cada produto, por exemplo neste caso estou
a trabalhar com a tesoura do leitédo e com uma pinca para apanhar o pao, todos
estes utenilios tem que ser usados ali ndo podem se misturar cada um tem a sua

funcéo, ndo posso misturar, por que podem fazer mesmo mal, enfim tem tudo a

Xiv



haver com micrébios, ndo posso saber explicar muito bem, mas eu sei 0 que é
isto”.

16- Os veiculos sdo guardados em area limpa, livre de objetos em desuso,
livre de poeiras, de acumulo de lixo?

En. “Sim, e sdo enrolados com pelicula quando véo de avanco, nds o costumanos
enrolar tudo em pelicula”.

17- Com qual frequéncia higieniza os veiculos?

En. “4 nossa é com muita frequéncia, nos como estamos sempre a sair, imagina
nés estamos aqui a cinco dias, saio deste veiculo e além de serem todos os
utensilios higienizados o veiculo também é limpo e embalado com a pelicula, é
mais ou menos de trés a quatro dias”.

18- Utiliza molhos e temperos ja embalados?

En. “Sempre aqui é tudo embalado nada fora”.

19- Produtos embalados, séo identificados com data e hora, depois de abertos
da embalagem original?

En. “Temos que por uma etiqueta e tem um limite de tempo, mas no momento que
abrimos temos que por identificagdo com quantos dias aquele produto ainda pode
ser utilizado. Temos etiquetas em todos os produtos que abrimos e ndo usamos
tudo”.

20- Como sdo transportadas as matérias-primas para manipulacdo dentro
da carrinha?

En. “E isso nos veiculos préprios preparados”.

21- Como mantém-se a temperatura ambiente do alimento?

En. “Isto ja tem a haver com nossos term6metros cada um tem um tempo, nao é,

nos temos os termometros para isto” .

Entrevista 2
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Local: Jardins de Oeiras

Data: 29-07-16

Hora: 20:30

Produto comercializado: Sandes tipo piadina’s variados e bebidas

Designacéo do Veiculo: Piadina’s Wine & co

1- Qual o teu nome e quantos anos tem e porqué tornou-se um vendedor de
street food?

En. “J. F. — 45 anos. (Sexo Masculino). No meu caso foi uma atividade
complementar a minha atividade principal .

2- Fez algum tipo de formacdo para entrar nesta atividade?

En. “Sim, fiz formacGes obrigatorias em HACCP, higiene alimentar e seguranca
no trabalho”.

3- Sabe se ha uma legislacdo especifica para vendedores ambulantes de street
food?

En. “Sim, neste momento ndo existe legislacdo para vendedores ambulantes de
street food, existe restauracdo e meios moveis, a legislacdo depende um
bocadinho do conceito se é um evento ou um espago fixo na rua”.

4- Sabe qual é a legislacdo sobre manipulacdo de alimentos, higiene e
seguranca alimentar?

En. “Sim. Mas é um bocado grande, mas sei”.

5- Em caso de ferimento, cuida e protege adequadamente o local ferido?

En. “Sim, uso uma caixa de primeiros socorros com coisas basicas, ndo é, em
coisas maiores depois temos que chamar alguém”.

6- Realiza periodicamente exames de rotina (sangue, fezes, urina)?

En. “Sim, é obrigatorio mesmo”.

7- Ha programa de formacao relacionado a manipulacao de alimentos?

En. “Sim, nds somos visitados regularmente por uma empresa que nés controlam

todos os aspetos de higiene e seguranca alimentar”.

8- Héa supervisdo das condi¢bes higiénico- sanitarias?
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En. “Sim, é exatamente a mesma situacao anterior a empresa também faz este
papel, diria que faz isto trimestralmente”.
9- Qual o procedimento do fiscal em caso de irregularidades?
En. “O Fiscal aplica coima sempre”.
10- H& Termbmetro nos locais de conservagdo?
En. “Claro, sim”.
11- Ha equipamento para conservacao pelo calor e frio?
En. “Sim”.
12- Quais os produtos utilizados na higienizacdo dos veiculos utilizados na
street food?
En. “dgua e detergentes proprios com as fichas técnicas, estas coisas todas”.
13- Quiais os utensilios utilizados na higienizacao dos veiculos?
En. “Usamos panos para limpar os veiculos”.
14- Qual a diferenca entre lavar e higienizar?
En. “Bem vamos |4, higienizar ¢é desinfetar com produtos apropriados, lavar é
lavar...rsrsrsrsr’”.
15- O que significa o conceito de contaminagéo cruzada?
En. “Sei sim, mas posso dar um exemplo é ndo utilizar as tabuas de vegetais para
cortar o frango e por ai a fora”.
16- Os veiculos sdo guardados em area limpa, livre de objetos em desuso, livre
de poeiras, de acimulo de lixo?
En. “Sim, numa area coberta’.
17- Com qual frequéncia higieniza os veiculos?
En. “Fazemos uma limpeza geral semanalmente”.
18- Utiliza molhos e temperos ja embalados?
En. “Sim, é mais higiénico e seguro até para nos”.
19- Produtos embalados, sdo identificados com data e hora, depois de abertos
da embalagem original?

En. “Sim”.

20- Como séo transportados as materias-primas para manipulagdo dentro

da carrinha?
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En. “Caixas especificas para o transporte de alimento”.
21- Como mantém-se a temperaturaa ambiente do alimento?

En. “Outros, em refrigera¢do lenta e esta feito”.
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Entrevista 3

Local: Jardins de Oeiras

Data: 29-07-16

Hora: 20:15

Produto comercializado: Empanada e chachapas — Comida Venezuelana

Designacao do Veiculo: Arepa da Rua

1- Qual o teu nome e quantos anos tem e porqué tornou-se um vendedor de
street food?

En. “4. M. — 39 anos, (Sexo Masculino). Escolhi a atividade de street food, por
que foi uma opg¢do de trabalho, sou imigrante”.

2- Fez algum tipo de formagéo para entrar nesta atividade?

En. “Sim, HACCP pela PETRAPI no meu pais .

3- Sabe se ha uma legislacao especifica para vendedores ambulantes de street
food?

En. “Nao ™.

4- Sabe qual é a legislacdo sobre manipulacdo de alimentos, higiene e
seguranca alimentar?

En. “Sim”.

5- Em caso de ferimento, cuida e protege adequadamente o local ferido?

En. “Sim, eu tenho seguro saude e uma caixa de primeiros socorros”.

6- Realiza periodicamente exames de rotina (sangue, fezes, urina)?

En. “Sim. E obrigatorio mesmo”.

7- Ha programa de formacao relacionado a manipulacéo de alimentos?
En. “Sim”.

8- Ha supervisao das condicdes higiénico- sanitarias?

En. “Sim, a cada trés meses”.

9- Qual o procedimento do fiscal em caso de irregularidades?

En. “O Fiscal aplica coima sempre”.

10- H& Termémetro nos locais de conservagdo?

En. “Claro, sim had”.
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11- H& equipamento para conservacao pelo calor e frio?

En. “Sim, ha”.

12- Quais os produtos utilizados na higienizacéo dos veiculos utilizados na
street food?

En. “Uso todos os produtos que tem ficha técnica ndo posso usar outros, tira
gorduras, detergentes, etc”.

13- Quiais os utensilios utilizados na higienizagdo dos veiculos?

En. “Usamos panos e papel absorvente”.

14- Qual a diferenca entre lavar e higienizar?

En. “Sim, sei, vocé pode lavar um prato com &gua e sab&o e higienizar seria ja
tipo lavar o prato, mas com agua quente para tirar os germes, as bactérias tudo
a temperatura diferente, ndo!!'exaro .

15- O que significa o conceito de contaminacéo cruzada?

En. “Nao sei o que significa, mas percebo o que €, é muito mal para os
alimentos”.

16- Os veiculos séo guardados em area limpa, livre de objetos em desuso, livre
de poeiras, de acumulo de lixo?

En. “Sim, numa area coberta”.

17- Com qual frequéncia higieniza os veiculos?

En. “Cada vez que trabalho e uma limpeza mais completa no final de semana”.
18- Utiliza molhos e temperos ja embalados?

En. “Nao”.

19- Produtos embalados, sdo identificados com data e hora, depois de abertos
da embalagem original?

En. “Sim”.

20- Como sdo transportadas as matérias-primas para manipulacdo dentro
da carrinha?

En. “Caixas especificas para o transporte de alimento”.

21- Como mantém-se a temperatura ambiente do alimento?

En. “Outros”.
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Entrevista 4

Local: Jardins de Oeiras

Data: 31-07-16

Hora: 20:20

Produto comercializado: Bolas de Berlim

Designacao do Veiculo: Ora Bolas

1- Qual o teu nome e quantos anos tem e porqué tornou-se um vendedor de
street food?

En. “T. F. — 33 anos. (Sexo Feminino). Foi uma nova oportunidade de trabalho
sou da area da gestdo, mas identifico-me imenso com esta atividade”.

2- Fez algum tipo de formagéo para entrar nesta atividade?

En. “Sim, em HACCP pela EuroSaude”.

3- Sabe se ha uma legislacao especifica para vendedores ambulantes de street
food?

En. “Nao, tenho ideia de algumas nomeadamente a de seguranga alimentar”.

4- Sabe qual é a legislacdo sobre manipulacdo de alimentos, higiene e
seguranca alimentar?

En. “Sim, mas detalhadamente e concretamente ndo sei explicar bem, mas a
empresa ja nos deu este feed-back .

5- Em caso de ferimento, cuida e protege adequadamente o local ferido?

En. “Sim, e temos uma caixa de primeiros socorros na carrinha equipada,
exatamente para estes incidentes .

6- Realiza periodicamente exames de rotina (sangue, fezes, urina)?

En. “Sim é obrigatorio mesmo”.

7- Ha programa de formacéo relacionado a manipulacéo de alimentos?

En. “Sim”.

8- Ha supervisao das condicdes higiénico- sanitarias?

En. “Sim, ha bastante a cada trés meses”.

9- Qual o procedimento do fiscal em caso de irregularidades?

En. “O Fiscal aplica coima sempre...rsrsrsrs”.
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10- H& Termbmetro nos locais de conservagdo?

En. “Claro, que ha”.

11- Ha equipamento para conservacao pelo calor e frio?

En. “Sim, ha”.

12- Quais os produtos utilizados na higienizacdo dos veiculos utilizados na
street food?

En. “Bem, como ndo fazemos manipulagdo dos produtos, portanto nos temos um
produto de limpeza € um spray para limpar as bancadas e a montra e usamos
também o papel absorvente, e o restante do material que usamos as espatulas e
prateleiras tudo é lavado com detergente e agua e com esponja’.

13- Quiais os utensilios utilizados na higienizacdo dos veiculos?

En. “Usamos agua, detergente e papel absorvente”.

14- Qual a diferenca entre lavar e higienizar?

En. “Ora, entdo lavar é a lavagem usual com dgua e sabdo e higienizar usamos
produtos para matar as bactérias, para manter as coisas dentro do parametro de
higiene”.

15- O que significa o conceito de contaminagéo cruzada?

En. “Nao sei dizer”.

16- Os veiculos sdo guardados em area limpa, livre de objetos em desuso, livre
de poeiras, de acimulo de lixo?

En. “Sim”.

17- Com qual frequéncia higieniza os veiculos?

En. “Duas vezes por semana”.

18- Utiliza molhos e temperos ja embalados?

En. “Ndo se aplica ao nosso produto”.

19- Produtos embalados, sdo identificados com data e hora, depois de abertos
da embalagem original?

En. “N&o utilizamos, por gue nosso produto ja vem pronto para servir na

carrinha”.
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20- Como sdo transportadas as matérias-primas para manipulagdo dentro
da carrinha?

En. “Sdo transportados dentro da carrinha e temos refrigeragdo, ndo fazemos
longas viagens com a carrinha, entdo sé viagens curtas para manter o produto
com suas qualidades .

21- Como mantém-se a temperatura ambiente do alimento?

En. “Temos arcas refrigeradas”.
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Entrevista 5

Local: Jardins de Oeiras

Data: 31-07-16

Hora: 20:40

Produto comercializado: Pastas variadas

Designacao do Veiculo: Pastas Food Truck

1- Qual o teu nome e quantos anos tem e porqué tornou-se um vendedor de
street food?

En. “P. F. — 45 anos. Sexo Masculino. Achei que existia uma oportunidade no
mercado para o conceito inovador como as pastas e apds uma analise e estudo
de mercado verifiquei que ai poderia ser uma possibilidade interessante para
desenvolver esta atividade num mercado que esta em franco desenvolvimento em
Portugal, tem uma tendéncia crescente é que ja comeca a ter alguma importancia
e considerei que seria interessante, entdo apresentar as pastas neste meio,
digamos assim, e neste formato de street food”.

2- Fez algum tipo de formagé&o para entrar nesta atividade?

En. “Sim, a formacéao foi em Restauracao obviamente no setor de comida italiana,
onde estive cerca de trés anos, anterior a este projeto e a entidade formadora foi
num restaurante de familia...rsrsrsrrs, proporcionou como base e aprendizado
para langar este projeto”.

3- Sabe se ha uma legislacao especifica para vendedores ambulantes de street
food?

En. “Sim, existem aspetos, portanto técnicos que tem que ter em consideracao,
mas basicamente é toda a formacdo HACCP que define para toda restauracéo e
hotelaria medidas de seguranca e as regras, ndo é especifico por ser vendedor
ambulante, temos que cumprir determinados tipos de normas de higiene e
seguranga alimentar”.

4- Sabe qual é a legislacdo sobre manipulacdo de alimentos, higiene e
seguranca alimentar?

En. “Sim”.
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5- Em caso de ferimento, cuida e protege adequadamente o local ferido?
En. “Sim, com certeza temos seguros para acidente de trabalho, responsabilidade
civil e todas estas coberturas que sdo essenciais”.
6- Realiza periodicamente exames de rotina (sangue, fezes, urina)?
En. “Sim, todos os anos”.
7- H& programa de formacao relacionado a manipulacéo de alimentos?
En. “Sim, é o que estava a referir ao HACCP”.
8- Ha supervisao das condicdes higiénico- sanitarias?
En. “Sim, por exemplo auditorias externas de empresas associadas ao HACCP
que fazem este rastreio, com a frequéncia de 2 a 3 vezes por ano, até pode ser
mais vezes, depende da necessidade”.
9- Qual o procedimento do fiscal em caso de irregularidades?
En. “Eu ainda ndo tive esta experiéncia, mas pelo o que sei orienta primeiro até
que as coisas estejam bem solucionadas, bem este é 0 caminho”.
10- Ha Termdmetro nos locais de conservacao?
En. “Hd tudo, conforme é estipulado pela lei”.
11- H& equipamento para conservacao pelo calor e frio?
En. “Sim, ha”.
12- Quais os produtos utilizados na higienizacdo dos veiculos utilizados na
street food?
En. “Utilizdmos detergentes apropriados e alguns com solucdo alcodlica
apropriados para a desinfecdo .
13- Quais os utensilios utilizados na higienizacéo dos veiculos?
En. “Usamos tudo o que for necessario...rsrsrsrrs”.
14- Qual a diferenca entre lavar e higienizar?
En. “Sim com certeza, lavar é lavar normalmente com dgua e detergente e
higienizar é um processo que vai eliminar as bactérias e tornar tudo mais
preparado digamos assim, para desenvolver o trabalho. E para isto temos
produtos adequados para cada situagdo”.
15- O que significa o conceito de contaminago cruzada?
En. “Sei, por exemplo se estamos a trabalhar com matérias-primas diferentes,

gue ndo se podem naturalmente cruzar, se estamos a trabalhar com carne, néao
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podemos usar a mesma tabua de cortar o frango e assim sucessivamente, como
ter cuidado com todo o tipo de alimentos”.

16- Os veiculos séo guardados em area limpa, livre de objetos em desuso, livre
de poeiras, de acimulo de lixo?

En. “Sim, em local préprio é evidente”.

17- Com qual frequéncia higieniza os veiculos?

En. “Todos os dias ™.

18- Utiliza molhos e temperos ja embalados?

En. “Ndo eu ¢ que manipulo os meus proprios molhos”.

19- Produtos embalados, sdo identificados com data e hora, depois de abertos
da embalagem original?

En. “Sim, claro”.

20- Como sdo transportadas as matérias-primas para manipulacdo dentro
da carrinha?

En. “Sim em carros proprios preparados’’.

21- Como mantéem-se a temperatura ambiente do alimento?

En. “Em caixas termicas”.
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Entrevista 6

Local: Centro Comercial Vasco da Gama

Data: 19-08-16

Hora: 10:20

Produto comercializado: Frozen yogurt com frutas

Designacao do Veiculo: Weeel

1- Qual o teu nome e quantos anos tem e porqué tornou-se um vendedor de
street food?
En. “K. C. — 27 anos. Sexo Feminino. Olhe, foi 0o que apareceu no momento,
rsSrsrsr”.
2- Fez algum tipo de formagéo para entrar nesta atividade?
En. “Nao”.
3- Sabe se ha uma legislacao especifica para vendedores ambulantes de street
food?
En. “Ndo”.
4- Sabe qual é a legislacdo sobre manipulacdo de alimentos, higiene e
seguranca alimentar?
En. “Nao, mas, entretanto, temos uma formacéo dentro do que a gente trabalha,
conhego dentro da minha empresa, conhego as regras de seguranga alimentar”.
5- Em caso de ferimento, cuida e protege adequadamente o local ferido?
En. “Sim”.
6- Realiza periodicamente exames de rotina (sangue, fezes, urina)?
En. “Sim, temos que fazer para praticar esta atividade é obrigatorio”.
7- Ha programa de formacao relacionado a manipulacao de alimentos?
En. “Sim, somos nds os responsaveis pelas as lojas que estamos”.
8- Ha supervisao das condicdes higiénico- sanitarias?
En. “Sim, uma vez por més”.
9- Qual o procedimento do fiscal em caso de irregularidades?
En. “Sim, aplica a coima e temos que corrigir automaticamente a

irregularidade”.
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10- H& Termbmetro nos locais de conservagdo?

En. “Sim, mas cubas das frutas no frio”.

11- Ha equipamento para conservacao pelo calor e frio?

En. “Sim, temos, para melhor conservag¢do”.

12- Quais os produtos utilizados na higienizacdo dos veiculos utilizados na
street food?

En. “Uso lixivia ou lava tudo, usamos tipo os produtos para limpeza de casa”.
13- Quiais os utensilios utilizados na higienizagdo dos veiculos?

En. “Panos, esfregdo, tudo para a limpeza, consoante a sujidade que temos,
vemos o que é preciso’”’.

14- Qual a diferenca entre lavar e higienizar?

En. “Higienizar ¢é desinfectar estas coisas, lavar € usar a dgua e sabdo que
usamos todos os dias”.

15- O que significa o conceito de contaminacgéo cruzada?

En. “Nado sei o que significa, ndo sei explicar, mas é um risco, perigoso”.

16- Os veiculos séo guardados em area limpa, livre de objetos em desuso, livre
de poeiras, de acumulo de lixo?

En. “Sim num armazem”.

17- Com qual frequéncia higieniza os veiculos?

En. “Os Balcdes e dentro da carrinha diariamente, mas temos um plano semanal
seguido pelo o HACCP, mas também temos uma limpeza geral uma vez por més,
para limpar a sério”.

18- Utiliza molhos e temperos ja embalados?

En. “Nao se aplica™.

19- Produtos embalados, sdo identificados com data e hora, depois de abertos
da embalagem original?

En. “Coloca-se uma etiqueta com a validade .

20- Como sdo transportadas as matérias-primas para manipulacdo dentro
da carrinha?

En. “Temos um veiculo apropriado”.
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21- Como mantém-se a temperatura ambiente do alimento?
En. “Temos um termOmetro com uma palheta, para medir a temperatura, as
frutas tropicais ficam na temperatura ambiente o resto que ja esta aberto vai tudo

para o frio com a data de validade”.
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Entrevista 7

Local: Expo- Parque da Nacdes - Oceanario

Data: 19-08-16

Hora: 14:20

Produto comercializado: Sumos de frutas variados

Designacao do Veiculo: frua

1- Qual o teu nome e quantos anos tem e porqué tornou-se um vendedor de
street food?

En. “K. O. — 30 anos. Sexo feminino. Sou engenheira do ambiente, fundei a Frua
com mais dois amigos, hA um ano e seis meses aproximadamente e
considerdvamos que havia uma oportunidade de negdcio nas ruas de Lisboa que
era a auséncia de frutas e comida saudavel na rua e também por que nos os trés
temos uma grande paixdo pelas frutas”.

2- Fez algum tipo de formacdo para entrar nesta atividade?

En. “Nao ™.

3- Sabe se ha uma legislacado especifica para vendedores ambulantes de street
food?

En. “Sim”.

4- Sabe qual é a legislacdo sobre manipulacdo de alimentos, higiene e
seguranca alimentar?

En. “Sim”.

5- Em caso de ferimento, cuida e protege adequadamente o local ferido?

En. “Sim”.

6- Realiza periodicamente exames de rotina (sangue, fezes, urina)?

En. “Sim, todos os exigidos legalmente”.

7- Ha programa de formacéo relacionado a manipulacédo de alimentos?

En. “Sim, claro é obrigatorio”.

8- Ha supervisao das condicdes higiénico- sanitarias?

En. “Sim, nos temos uma empresa a trabalhar conosco que trata da nossa higiene

e seguranca alimentar e sdo eles que fazem estas visitas e estas inspecées, uma
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vez anualmente, mas este ano ja tivemos pelo menos mais de trés
visitas...rsrsrsr”.
9- Qual o procedimento do fiscal em caso de irregularidades?

En. “Depende, geralmente orienta e aplica a coima, se existir mesmo uma
irregularidade que tem que ser sujeita a uma coima ela é aplicada e é claro temos
um periodo para regularizar a situacdo, colocar as coisas bem. N6os ndo tivemos
nem uma visita ainda de fiscalizacéo, esta surpresa ainda nao tivemos, pode ser
a qualquer momento e altura”.

10- H& Termbmetro nos locais de conservagdo?

En. “Sim”.

11- Ha equipamento para conservacao pelo calor e frio?

En. “Sim”.

12- Quais os produtos utilizados na higienizacdo dos veiculos utilizados na
street food?

En. “Detergente e agua’.

13- Quiais os utensilios utilizados na higienizacdo dos veiculos?

En. “Também uso detergente e 4gua e também temos os panos, os esfregdes, as
toalhitas de papel”.

14- Qual a diferenca entre lavar e higienizar?

En. “Sim, sei, higienizar é desinfec

tar e lavar é limpar com dgua e detergente”.

15- O que significa o conceito de contaminag&o cruzada?

En. “Sim, no nosso caso é tudo fruta, mas por vezes contaminamos se juntarmos
os tipos de frutas pode haver contaminagdo, ou pode haver contaminagdo do
detergente com a propria matéria-prima”.

16- Os veiculos sdo guardados em area limpa, livre de objetos em desuso, livre
de poeiras, de acumulo de lixo?

En. “Sim”.

17- Com qual frequéncia higieniza os veiculos?

En. “Todos os dias ela é lavada e uma vez por semana, ela vai para o armazém é
tudo retirado dos sitios lavados e higienizados .

18- Utiliza molhos e temperos ja embalados?
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En. “Ndo se aplica”.

19- Produtos embalados, sdo identificados com data e hora, depois de abertos
da embalagem original?

En. “N6s ndo utilizamos produtos embalados. Mas, quando temos, como por
exemplo a beterraba ai sim usamos as etiquetas com a data e hora”.

20- Como sdo transportadas as matérias-primas para manipulagdo dentro
da carrinha?

En. “ds vezes dentro da carrinha, mas também temos um carro de apoio”.

21- Como mantém-se a temperatura ambiente do alimento?

En. “dtravés de refrigeragdo”.
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Anexo 5 — Foto das carrinhas da street food inseridas no trabalho.

Foto 1: Carrinha da Piadina’s Wine e Co

Fonte: propria do pesquisador

Foto 2: Carrinha do Um Gelado

Fonte: propria do pesquisador
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Foto 3: Carrinha do Um Gelado
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Fonte: prépria do pesquisador

Foto 4: Fiesta Mexicana

Fonte: propria do pesquisador
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Foto 5: The wrepe van — by cru

Fonte: propria do pesquisador

Foto 6: Tripa on Wheels

Fonte: propria do pesquisador
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Foto 7: Prego na Picanha
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Fonte: prépria do pesquisador

Foto 8: Burguesa food truck

Fonte: propria do pesquisador
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Foto 9: Weeel Frozen Yogurt

Fonte: propria do pesquisador

Foto 10: Weeel Frozen Yogurt

Fonte: propria do pesquisador
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Fonte: propria do pesquisador

Foto 12: Pasta food truck
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Fonte: propria do pesquisador
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Foto 13: Best Portuguese Patry

Fonte: prépria do pesquisador

Foto 14: Nanda Brigadeiros

Fonte: propria do pesquisador
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