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RESUMO 

O presente estudo visa analisar o perfil e práticas higiénicas e sanitárias dos vendedores de 

alimentos nos mercados da cidade de Maputo”. Para a materialização do estudo, recorreu-se 

a uma amostragem não probabilística por conveniência em que foram inquiridos 32 

vendedores de 4 mercados da cidade de Maputo nomeadamente, Estrela Vermelha, Barracas 

do Museu, Benfica e Xipamanine, sendo 8 vendedores em cada mercado. Utilizou-se como 

instrumentos de Colecta de dados a observação e um questionário estruturado. Como 

resultados verificou-se que as maiorias dos vendedores inquiridos possuem idade que varia 

entre 21 a 30 anos de idade a maioria dos inquiridos possuem o nível básico seguidos dos 

que não possuem nível académico, não receberam treinamento em Boas Práticas de 

Manipulação e vendem por não possuir qualificação diante das exigências de mercado. Os 

alimentos mais vendidos são confeccionados a base de farinha, arroz, feijões e carnes como 

principal fonte. Verificou-se que apesar de algumas condições higiénico-sanitárias estarem 

a ser observadas pelos vendedores há falta de supervisão da higiene pessoal e manipulação 

dos alimentos pelas entidades competentes, assim como, os vendedores não apresentam-se 

com mãos limpas e unhas curtas e apresentam-se com objectos de adorno em suas mãos. 

Palavras-chave: Perfil dos vendedores, higiene de alimentos e Segurança Alimentar. 
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CAPÍTULO I: INTRODUÇÃO 

A preparação e a venda desregrada de alimentos em locais críticos como nas imediações de 

escolas, a via pública, unidades hospitalares entre outros, pode constituir, até certo ponto um 

risco acrescido para a saúde dos consumidores na medida em que as pessoas que adquirem e 

consomem tais alimentos são mais vulneráveis (crianças, doentes e viajantes). A título de 

exemplo, refira-se o caso dos vendedores que preparam nas barracas e via pública os alimentos 

que posteriormente comercializam. De acordo com Amato-Lourenço (2019), estes produtos 

ficam muitas vezes expostos às condições ambientais naturais, sem qualquer tipo de protecção 

tornando-os deste modo susceptíveis às contaminações por microrganismos, poeiras, insectos 

diversos incluindo as moscas, principal vector de agentes responsáveis por muitas das doenças 

graves como a cólera, a febre tifoide, a shigelose e parasitoses intestinais que encontram no 

alimento o ambiente adequado para a sua disseminação ou multiplicação a venda informal de 

refeições nas ruas constitui uma fonte de renda.  

Vários fatores, tais como elevados índices de desemprego, escassez de postos de trabalhos 

formais, baixo poder aquisitivo, acesso limitado à educação, migrações das zonas rurais para a 

urbana, contribuem para a venda de refeições nas ruas (ALVES, 2014). Aliado a esse facto, nos 

países em desenvolvimento, a venda de alimentos em barracas e nas ruas constitui uma 

relevante fonte de renda, favorecida pelos elevados índices de desemprego, escassez de postos 

de trabalhos formais, baixo poder aquisitivo da população, acesso limitado à educação e ao 

mercado de trabalho formal, além das migrações das zonas rurais para a urbana como 

consequência da degradação das condições de vida no campo.  

No entanto, sob a óptica da segurança alimentar, entendida como a realização do direito de 

todos ao acesso físico e económico, regular e permanente a alimentos nutritivos, seguros e em 

quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como 

base práticas alimentares promotoras de saúde, que respeitem a diversidade cultural e que sejam 

social, económica e ambientalmente sustentáveis (ALVES, 2014). 

Neste contexto, existem diferentes aspectos que devem ser considerados, incluindo a higiene 

dos pontos de venda, a procedência da água para limpeza dos utensílios, para preparação dos 

alimentos e para consumo, os cuidados adoptados nos estabelecimentos de preparação dos 

alimentos, a sua forma de conservação, protecção contra vectores de contaminações e o modo 
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como são eliminados os resíduos sólidos e efluentes líquidos resultantes da atividade 

(CENTURIONE et al., 2016)   

Comummente, as doenças diarreicas resultam do consumo de alimentos contaminados. Estima-

se que 600 milhões de pessoas no mundo adoecem após o consumo de alimentos contaminados 

e 420.000 morrem a cada ano (Paulino, 2016), sendo que a ocorrência da maior parte destes 

casos pode ser prevenida pela preparação higiênica dos alimentos (Organização Mundial da 

Saúde, 2006). É nesse contexto que o nosso estudo procura analisar o perfil e práticas higiénico-

sanitárias dos vendedores de alimentos nos mercados da cidade de Maputo. 

1.1. Problematização  

O comércio de alimentos prontos para consumo em lugares impróprios, apresenta faces 

contraditórias, ao mesmo tempo em que pode permitir o acesso ao trabalho de determinados 

grupos sociais, como modo de subsistência, ou seja renda e melhor qualidade de vida, também 

pode torná-los vulneráveis e vítimas do próprio desconhecimento quanto aos cuidados 

higiénicos a ter com os alimentos, passíveis de transmitirem diversos perigos sanitários. 

Amato-Lourenço (2019), refere-se que além dos cuidados com a higiene dos alimentos, dos 

utensílios e equipamentos, faz-se necessária uma atenção especial para a higiene do espaço 

onde se preparam e distribuem as refeições, pois o resultado final do alimento depende dessa 

corrente ser segura e nunca rompida. Nem sempre é possível que um local perfeito para o 

serviço de alimentação. Mas pode ser adaptado, tornando-se ideal para o desenvolvimento de 

um excelente trabalho, sem riscos para o alimento.  

Embora o comércio de ambulantes esteja sujeito à regulamentação em países desenvolvidos, 

representa uma lacuna normativa em diversos países tropicais. Em Moçambique, não há 

legislação municipal para a actividade. Ao mesmo tempo, com a implantação do Sistema Único 

de Saúde e a descentralização das suas ações, o controle sanitário desse segmento passou a ser 

responsabilidade dos municípios. Dessa forma, enquanto alguns municípios avançaram na 

elaboração de normas próprias, muitos sequer alcançaram a organização dos seus serviços de 

Vigilância Sanitária (CARDOSO et al., 2003). 

Por fim, sabe-se que muitas pessoas ficam doentes e até morrem devido ao consumo de 

alimentos contaminados, porém não há registos destes casos (WHO, 2015). Geralmente as 

doenças de origem alimentar causadas pelo consumo de alimentos contaminados, oriundas pela 
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falta de observância de medidas de higiene no manipulador, nas instalações ocorridas em 

Moçambique e em particular nas instalações sanitárias não são reportadas. A partir desses 

pressupostos se formula a seguinte questão de partida: Qual é o perfil e práticas higiénico-

sanitárias dos vendedores de alimentos nos mercados da cidade de Maputo? 

1.2. Justificativa  

O interesse por este estudo surgiu com as observações do dia-a-dia e estudos que comprovaram 

que na maioria dos casos adopção das Boas Práticas de fabrico representa uma das importantes 

ferramentas para o alcance de níveis adequados de segurança de alimentos a fim de evitar as 

doenças transmitidas por alimentos, garantindo a qualidade do produto final, como descreve 

Nascimento Neto, (2006). 

Uma forma para que se possa obter e garantir qualidade e segurança nos alimentos é a 

implementação das Boas Práticas de Fabrico que visa o fornecimento de alimentos inócuos a 

população. As Boas Práticas de Produção são procedimentos que devem ser adoptados com 

objectivo de garantir a qualidade higiénico sanitário dos alimentos. Este programa abrange 

cinco pontos principais: controle de água, higiene das instalações, higiene pessoal, controle de 

pragas e higiene dos manipuladores e utensílios (MONÇALVES E AZEVEDO, 2013). 

Com isso, é necessário adoptar medidas de higiene com os manipuladores, com os utensílios 

usados na manipulação e os cuidados no armazenamento dos alimentos vendidos na rua 

corroboram com a qualidade sanitária destes na medida em que proporcionam diminuição de 

microrganismos patógenos (SOTO et al., 2009). Sendo assim, todos esses factores demonstram 

o quão perigosa é a comercialização de alimentos nas vias públicas. Tendo isso em vista é 

necessário que haja um maior cuidado e um maior controle com esse tipo de alimentos em 

específico, buscando levar à população segurança, confiança e qualidade no que vem sendo 

consumido nas ruas. 

1.3. Objectivos  

1.3.1. Objectivo Geral  

• Analisar o perfil e as práticas higiénico-sanitárias dos vendedores de alimentos nos 

mercados da cidade de Maputo.  



            4 

1.3.2. Objectivos Específicos 

• Identificar o perfil e práticas higiénico-sanitárias dos vendedores de alimentos nos 

mercados da cidade de Maputo; 

• Avaliar as práticas higiénico-sanitárias dos vendedores de alimentos nos mercados da 

cidade de Maputo; 

• Comparar o perfil e práticas higiénico - sanitárias dos vendedores de alimentos nos 

mercados da Cidade de Maputo. 

1.4. Questões de Pesquisa 

a) Qual é o perfil e práticas higiénico-sanitárias dos vendedores de alimentos nos mercados 

da cidade de Maputo? 

b) Como variam o perfil e as práticas higiénico-sanitárias dos vendedores de alimentos nos 

mercados da cidade de Maputo? 

1.5. Hipóteses 

Para questão 1 

H1: Os vendedores de alimentos nos mercados da cidade de Maputo, possuem um perfil 

adequado às práticas higiénico-sanitárias  

H0: Os vendedores de alimentos nos mercados da cidade de Maputo, não possuem um 

perfil adequado às práticas higiénico-sanitárias  

Para questão 2 

H1: O perfil e as práticas higiénico-sanitárias dos vendedores de alimentos nos mercados 

da cidade de Maputo, variam de acordo com a zona comercial onde vendem os seus 

produtos. 

H0: O perfil e as práticas higiénico-sanitárias dos vendedores de alimentos nos mercados 

da cidade de Maputo, pode não variar de acordo com a zona comercial onde vendem os 

seus produtos. 
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1.6. Relevância da Pesquisa 

A pesquisa mostra-se de grande relevância nos seguintes aspectos: 

Para a sociedade e a saúde – mostra ser a maior demandante deste tipo de alimentos nos 

diferentes mercados e locais de maiores aglomerados populacionais. É necessário que a 

sociedade esteja informada e actualizada sobre os riscos físicos e sobretudo microbiológicos 

que esses alimentos podem trazer e as devidas medidas de precaução no consumo destes 

alimentos. 

Para a academia – a pesquisa constituirá fonte de consulta para o enriquecimento bibliográfico 

e cientifico nas próximas pesquisas. Servirá de base de dados académicos na área de ciências 

alimentares para que possam obter informações sobre o perfil dos vendedores de alimentos nos 

mercados da cidade de Maputo. 
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CAPÍTULO II: REVISÃO DA LITERATURA  

Com base na revisão da literatura, pretende-se neste capítulo sintetizar um conjunto de 

informações recolhidas, que irá sustentar e fundamentar o objecto de estudo deste trabalho. 

2.1. Conceitos Chaves  

O Regulamento sobre os Requisitos Higiénico-Sanitários de Produção, Transporte, 

Comercialização e Inspecção e Fiscalização de Géneros Alimentícios em Moçambique 

emanado no Decreto n.1 de 15/2006 de 22 de Junho estabelece os principais conceitos a 

considerar na abordagem de questões Higiénico-Sanitárias dos alimentos entre as quais 

encontramos os seguintes: 

• Género alimentar ou alimento - toda a substância que se ingere no estado natural, 

semielaborada ou elaborada, destinada ao consumo humano, incluindo as bebidas e 

qualquer outra substância utilizada na sua elaboração, preparo ou tratamento. Excluem-

se os cosméticos, o tabaco e as substâncias utilizadas unicamente como medicamentos;  

• Géneros alimentares ou alimentos sem rótula- aqueles alimentos cuja embalagem não 

possui nenhum dos elementos do rótulo ou com elementos do rótulo visivelmente 

fictícios ou falsos 

• Géneros alimentares ou alimento com o rótulo irregular - alimentos cujas embalagens 

possuem um rótulo com elementos incompletos ou com alguns elementos visivelmente 

falsificados 

• Géneros alimentares ou alimentos fora do prazo de consumo ou com prazo de validade 

expirado - alimentos que contêm um rótulo cujo prazo de validade esteja expirado ou 

ultrapassado 

• Inspecção e/ou Fiscalização - actividade que consiste na verificação do cumprimento 

das disposições deste regulamento e outros afins por entidades devidamente autorizadas 

para o efeito;  

• Lote - conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo fabricante ou 

fraccionador, num espaço de tempo determinado, sob condições essencialmente iguais 

• Manipulação de alimento - acções de preparação e de deslocação de alimentos de um 

lugar para outro; 

• Norma de Qualidade vigente no País - requisito fixado por disposição legal específica 

em vigor em Moçambique que condiciona o processo de produção do alimento 
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Prazo de validade ou prazo de consumo data constante no rótulo a partir da qual não se pode 

garantir que os géneros alimentares perecíveis, do ponto de vista microbiológico, estejam aptos 

para o consumo humano e que consequentemente deve ser colocado fora do circuito comercial 

e de consumo humano. 

2.2.Segurança Alimentar  

A segurança dos alimentos abrange conhecimentos e práticas referentes à saúde colectiva, com 

intuito de prevenir riscos associados à alimentação (PANDOLFI, MOREIRA & TEXEIRA, 

2020). Adjacente à segurança alimentar está a gestão/controle de qualidade, que associa 

fundamentos básicos para que o processo de produção de alimentos seja realizado evitando o 

surgimento de doenças transmitidas por alimentos (PEREIRA & ZANARDO, 2020). No sector 

alimentício, para a implantação de uma gestão da qualidade, é possível utilizar sistemas 

(métodos e procedimentos) já testados, além da literatura de fácil acesso (SERGIO et al., 2019). 

A preocupação com a segurança dos alimentos servidos em estabelecimentos destinados a 

venda de refeições compreende o alimento pronto, e todas as etapas do processo, incluindo o 

recebimento da matéria-prima, onde os produtos embalados devem ser observados com cuidado 

em relação à condição da embalagem, a qual pode dar a noção do alimento em seu interior 

(BARBOSA et al., 2018). É sempre recomendado que os estabelecimentos adoptem o uso de 

produtos sanitizantes nos vegetais, com o objectivo de higienizar todos os alimentos servidos 

sem tratamento térmico (FERREIRA et al., 2013). 

 A qualidade das instalações e edificações dos estabelecimentos de serviços de alimentação tem 

alta relação com a precaução de contaminações do alimento, sendo que as instalações devem 

ser estruturadas de forma a evitar cruzamentos entre áreas limpas e contaminadas e devem ser 

mantidas em condições adequadas de higiene (NUNES, ADAMI & FASSINA, 2017). 

Ferreira et al. (2013) considerou que aqueles estabelecimentos que possuem estruturas 

planejadas e que mantém uma rotina de higienização, são capazes de garantir controlo eficiente 

de pragas, protegendo assim os alimentos. 

 De acordo com a Comissão do Código Sanitário da Junta da Organização das Nações Unidas 

para Alimentação e Agricultura (FAO e a Organização Mundial da Saúde (OMS), a higiene dos 

alimentos abrange medidas preventivas necessárias para preparação, manipulação, 
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armazenamento, transporte e venda de alimentos, com intuito de garantir produtos inócuos, 

saudáveis e adequados ao consumo humano (MARTINS, 2014). 

 Nesse contexto, existe uma forma para a obtenção e garantia da qualidade e segurança nas 

indústrias: a implementação do programa de Boas Práticas de Fabrico (BPF) qual têm como 

objectivo evitar a contaminação dos produtos, desde a recepção das matérias-primas até́ o 

consumo do produto. 

 Programa de Auto - controle (PAC) principal ferramenta da agroindústria no controle dos 

processos de fabricação. Procedimento operacional padronizado (POP) consiste em descrever 

todas as operações para realizar determinado procedimento.  

Sistema de análise de perigos e pontos críticos de controlo (APPCC) baseia-se na aplicação de 

princípios técnicos e científicos de prevenção, com finalidade de garantir inocuidade dos 

processos de produção, manipulação, transporte, distribuição e consumo dos alimentos. E 

método 5S qual consiste em organizar o local de trabalho por meio de manutenção, limpeza, 

padronização e disciplina na realização do trabalho, com o mínimo de supervisão possível. 

2.3. Boas Práticas na Manipulação de Alimentos  

Para Veronezi (2016), Boas Praticas de fabrico são procedimentos que devem ser adoptados 

pelas indústrias com o objectivo de garantir a qualidade higiênico-sanitária de acordo com a 

legislação vigente. Buzinaro & Gasparotto (2019) definem que Boas Práticas de fabrico têm 

como objectivo principal evitar a contaminação dos produtos, abrangendo desde a recepção das 

matérias-primas até o produto final. Sendo, que na legislação Moçambicana as BPF são 

obrigatórias para todos os estabelecimentos produtores e industriais. 

A elaboração e implantação do manual de boas práticas são descritas por Zurlini et al. (2018) 

como fundamentais para que os alimentos sejam produzidos com qualidade, do ponto de vista 

da segurança alimentar e também nutricional.  

Além disso, Boas Práticas de fabrico consistem em um dos sistemas mais reconhecidos e com 

boa resposta para a obtenção de alimento seguro, mantendo estreita relação com o consumidor, 

pois asseguram sua saúde, segurança e bem-estar. Promovem também educação e qualificação 

nos aspectos de higiene, desinfecção e disciplina operacional. Assim, a segurança de alimentos 
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é garantida com esforços combinados de todos os envolvidos na cadeia produtiva (VERONEZI 

2016). 

As Boas Práticas de Produção de Alimentos são formadas por princípios e regras para o 

manuseio correto dos alimentos, no qual engloba a chegada das matérias-primas até o produto 

final, o foco principal é garantir a integridade do alimento e a saúde do consumidor final 

(Tredice, 2000). Cada estabelecimento deve possuir um manual de Boas Práticas de fabrico que 

detalhe sobre as condições higiénico-sanitárias dos processos de manipulação dos alimentos, 

higienização do ambiente, dos equipamentos utilizados, do controle de pragas e vectores, do 

controle de água, para assim, obter garantia da qualidade dos produtos finais (TEIXEIRA, 

2000).  

Segundo Nunes et. al,( 2015), é fundamental fazer uma verificação no manual de boas práticas 

para verificar se tudo ocorre conforme o plano adoptado. Caso não esteja, é de suma 

importância a empresa verificar e exercer um plano de acção por meio de planilhas, 

procedimento operacional padrão, lista de verificação entre outros. 

Veronezi (2016), a implementação das BPF em serviços de alimentação, além de ser uma 

exigência legal, eleva a qualidade dos produtos, protege a Saúde Pública, diminui gastos com 

internações hospitalares, dá maior segurança e satisfação ao comensal. Para a implementação 

dessas Boas Práticas, é necessário que se conheça o processo produtivo envolvido, bem como 

as limitações impostas pelo uso feito pelo cliente ou consumidor final, de forma a se ter uma 

visão sobre os perigos potenciais e os riscos de contaminação envolvidos. 

Para poder cobrar que as regras desse sistema sejam cumpridas pelos colaboradores, a empresa 

deve fornecer treinamento em manipulação de alimentos, incluindo Programas de Saúde e 

higiene pessoal a todos os novos colaboradores cujas atribuições estejam relacionadas com 

áreas de produção e controle de qualidade, sempre antes do início de suas actividades. 

Segundo a resolução técnica (RDC 275/ 05), as BPF devem incluir: adequada edificação e 

higiene das instalações, apropriado tratamento de resíduos e efluentes, direccionamento para 

limpeza e manutenção, controle de qualidade de água, procedimento ideal para selecção e 

verificação de qualidade das matérias - primas e insumos, assim como certificação e 

manutenção dos fornecedores, descrição das análises, níveis de contaminação e inspecções de 

matérias- primas e insumos e produtos acabados, correctas operações de recepção, conservação 
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e transporte, treinamento para higiene pessoal, de equipamentos e de utensílios sanitários, 

aferição de instrumentos, formas de recolha de produtos e programa de manutenção preventiva, 

sendo estes inicialmente averiguados através de uma lista de verificação das conformidades e 

não conformidades (SANDLE, 2018). 

2.4. Importância dos Manipuladores de Alimentos 

Os manipuladores exercem um papel de extrema importância na determinação da qualidade 

final do alimento que chega ao consumidor, já que estes profissionais são as fontes mais 

frequentes de contaminação (Ponath, 2016). De acordo com o Centers for Disease Control and 

Prevention, o manipulador quando em contacto com os alimentos, da origem até o momento da 

comercialização, pode se tornar um transmissor viável de agentes patogênicos de doenças 

alimentares quando falhas e erros são cometidos (CDC, 2013). Portanto a higiene pessoal, assim 

como as práticas de manipulação higiênico-sanitárias adequadas no trabalho, são partes 

essenciais para qualquer programa de prevenção em segurança dos alimentos (GREIG et al., 

2007).  

Estudos vêm sendo conduzidos sobre o conhecimento e as práticas dos manipuladores em várias 

partes do mundo e muitos ressaltam que a manipulação incorrecta e a não adoção de normas 

relativas à higiene de alimentos favorecem a contaminação por microrganismos patogênicos 

(FERREIRA et al., 2013).  

No estudo de Ansari-Lari et al. (2010) foi evidenciado que apesar da boa classificação de 

conhecimentos dos manipuladores de alimentos estudados, suas práticas em relação à higiene 

alimentar não são aceitáveis. Em um estudo desenvolvido com merendeiras, constatou-se que 

as colaboradoras que haviam participado de treinamentos possuíam mais conhecimentos, isso 

foi verificado pelas respostas de um questionário aplicado, pois 92,3% delas acertaram todas as 

questões propostas (TORRES et al., 2007).  

A capacitação dos manipuladores de alimentos quanto à segurança de alimentos é um dos 

mecanismos principais para a formação dos manipuladores no preparo de alimentos seguros 

(Ansari-Lari et al., 2010). Em estudo de Panza et al. (2006), foi observado que as conformidades 

nas condições higiênico-sanitárias em uma Unidade de Alimentação e Nutrição aumentaram 

após a capacitação/treinamento dos manipuladores. Em outro estudo foi concluído que para a 

realização de treinamentos periódicos, visando à segurança alimentar, com a aplicação das Boas 

Práticas de Manipulação no âmbito dos serviços de alimentação, é indispensável à promoção, 
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manutenção e reciclagem de conhecimentos, atitudes e comportamentos de manipuladores de 

alimentos (GHISLENI, 2006). 
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CAPÍTULO III: METODOLOGIAS  

Este capítulo apresenta os procedimentos utilizados na pesquisa, os resultados desejados, o local 

da pesquisa, os instrumentos de recolha de dados e os procedimentos. 

 3.1.Tipo de Pesquisa 

• Quanto a Natureza 

A pesquisa é básica porque tem como objectivo gerar novos conhecimentos para o avanço da 

ciência, gera verdades, ainda que temporárias e relativas, de interesses mais amplos, não 

localizados (NASCIMENTO, 2016). Portanto, foi aplicada no momento da busca de 

conhecimentos sobre o perfil e condições higiénicas dos vendedores de alimentos nos mercados 

da cidade de Maputo. 

• Quanto a Abordagem 

A pesquisa é quantitativa pois este tipo de pesquisa tem uma abordagem que emprega medidas 

padronizadas e sistemáticas, reunindo respostas pré-determinadas, facilitando a comparação e 

a análise de medidas estatísticas de dados. A pesquisa quantitativa recorre à linguagem 

matemática para descrever as causas de um fenómeno, as relações entre variáveis, etc, 

(PRODANOV, 2014).  

• Quanto aos Objectivos 

A pesquisa é descritiva, pois objectiva caracterizar certo fenómeno, como, por exemplo 

descrever as características do pescado, assim como estabelecer relações entre variáveis, o que 

envolve técnicas de colecta de dados padronizadas, como técnicas de observação 

(NASCIMENTO, 2016). 

3.2. Amostragem  

Neste estudo foi utilizada uma amostragem não probabilística por conveniência em que foram 

inquiridos 32 vendedores de 4 mercados da cidade de Maputo nomeadamente, Estrela 

Vermelha, Barracas do Museu, Benfica e Xipamanine, sendo 8 vendedores em cada mercado. 

Dos 32 vendedores 26 eram do sexo feminino e 6 do sexo masculino.  
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3.3. Instrumentos de Colecta de Dados 

a) Observação 

As condições higiénico-sanitárias foram obtidas através da observação. Esta técnica consiste 

no levantamento de dados no local onde os fenómenos ocorrem. A técnica da observação 

apresenta formas diferentes em função do envolvimento do observador com o objecto ou sujeito 

observado (Marconi & Lakatos, 2012). Para Freitas & Prondanov (2013), a observação utiliza 

instrumentos para a colecta dos dados ou fenómenos observados e a realiza-se em condições 

controladas, para responder a propósitos preestabelecidos. Para o presente trabalho, privilegia-

se a observação não participante, onde a investigadora apenas observou os factos e não fez parte 

do grupo em pesquisa.  

b) Questionário estruturado (Inquérito)  

As práticas dos vendedores foram obtidas por meio de um questionário estruturado com 

questões fechadas. Segundo Richardson (1999), é um instrumento que permitiu explorar mais 

amplamente uma questão, devido ao seu carácter geral de apresentar as perguntas directas, que 

de forma práticas se tem as respostas. A aplicação do inquérito nesta pesquisa, tem por objectivo 

perceber sobre a forma de preparação, confeccionamento, manipulação e distribuição dos 

alimentos por parte dos agentes económicos aos clientes (consumidores). 

3.4. Critérios de Análise e Interpretação dos Resultados 

 A análise estatística foi realizada com auxílio do programa informático Microsoft Excel. Os 

resultados das análises dos alimentos foram apresentados em tabelas e analisados de forma 

comparativa com os parâmetros recomendados pela literatura. Todos os valores tomaram em 

consideração o nível de confiança de 95%. 
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CAPÍTULO IV: APRESENTAÇÃO E DISCUSSÃO DE RESULTADOS  

4.1. Resultados Sobre o Perfil dos Vendedores de Alimentos nos Mercados da Cidade de 

Maputo 

O gráfico 1 mostra que a maioria dos vendedores inquiridos possui idade que varia entre 21 a 

30 anos de idade. O facto de não se ter observado indivíduos a vender refeições com menos de 

18 anos de idade é considerado positivo, visto que para o exercício desta atividade é necessário 

certo conhecimento, experiência e maturação dos indivíduos no que diz respeito a cuidados de 

higiene e práticas na preparação e confecção das refeições. Contudo, a opção pela venda de 

alimentos nesta faixa etária pode ter sido por falta de outras alternativas de emprego e aquisição. 

Contudo, outros fatores podem ter contribuído, tais como a baixa renda dos maridos, serem 

mães solteiras, entre outros fatores sociais, o que vai de acordo com os resultados do presente 

estudo. 

Gráfico 1: Faixa etária dos inquiridos

 

Fonte: Autora  

Em relação ao nível académico dos inquiridos, o gráfico 2 mostra que a maioria dos inquiridos 

possui o nível básico, seguidos dos que não possuem nível académico. Cortese (2013) e Alves 

(2014) também confirmam a venda de alimentos de pronto consumo, incluindo refeições, por 

indivíduos de sexo feminino de idade ativa.  
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De acordo com Nurudeen et al., (2014), níveis de escolaridade baixos estão relacionados com 

a falta de boas práticas de higiene na preparação e venda de alimentos bem como com o risco 

para a segurança dos alimentos e todos outros efeitos que advêm. 

Gráfico 2: Nível académico dos inquiridos 

 

Fonte: Autora  

A tabela 1 mostra os resultados sobre os motivos para exercício da atividade e os tipos de alimentos 

comercializados. Em relação à esses resultados, sabe-se que Entre os alimentos vendidos, grande 

preocupação é com as saladas, dado que foi possível observar a chegada de saladas previamente 

preparadas no ponto de venda. Estudos reportam a existência de diversos microrganismos relacionados 

com saladas e outros alimentos crus como indicativo de falta de higiene adequada. Entre os 

microrganismos envolvidos, se destacam os coliformes fecais e totais, Estafilococos coagulase, Bacilius 

cereus, fungos e leveduras (ROCHA et al., 2014). 

Tabela 1: Características gerais dos vendedores  

 

Condição 

Sim Não 
Total 

Frequência % Frequência % 

Possui certificado de Saúde 3 9,375 29 90,625 32 

Recebeu treinamento em Boas Práticas de 

Manipulação: 
3 9,375 29 90,625 

32 

A venda de alimentos é atividade principal 28 87,5 4 12,5 32 

Motivos para exercício da atividade  
Desemprego 27 84,375 5 15,625 32 

Identificação com a atividade 23 71,875 9 28,125 32 

Falta de qualificação diante das exigências de 

mercado 
25 78,125 7 21,875 

32 

Possibilidade de maior rendimento 23 71,875 9 28,125 32  
Tipos de alimentos comercializados  

Sanduíches quentes e/ou salgados 23 71,875 9 28,125 32 

12 13

6
1

37.5
40.625

18.75

3.125

Nenhuma Nível básico Nível médio Nível superior

Frequência %
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Sanduíches frios 1 3,125 31 96,875 32 

Alimentos confeccionados a base de farinha, 

arroz, feijões e carnes como principal fonte 
32 100 0 0 

32 

Outros ou vários  25 78,125 7 21,875 32 

Fonte: Autora  

Um dos principais atributos da qualidade de um alimento, ou refeição, é sua condição sanitária, 

reflexo das características da matéria-prima e dos processos produtivos empregados. A 

eficiência do controle da qualidade sanitária de um alimento está fundamentada na capacidade 

de controlo dos fatores de origem física, química ou biológica, que contribuem para a 

contaminação, sobrevivência e multiplicação de micro-organismos causadores de enfermidades 

transmitidas por alimentos.  

As comidas vendidas nas ruas não têm garantia de inocuidade. Os pratos são montados na hora, 

com alimentos que se encontram expostos a contaminação ambiente (poeira, vento, sol) e na 

maioria das vezes armazenados em recipientes de plásticos sem qualquer refrigeração, sem 

contar com infraestrutura adequada (falta de água potável, rede de esgoto) e por vendedores 

que manipulam os alimentos desconhecendo as boas práticas de manipulação dos alimentos. 

Nesse contexto, o comércio de alimentos em ambientes públicos representa séria ameaça à 

saúde dos consumidores, tornando-se tema de grande importância para a saúde pública 

(ALVES, 2014). 

4.2.Resultados sobre as Práticas Higiénico Sanitárias dos Vendedores de Alimentos nos 

Mercados da Cidade de Maputo 

Os resultados sobre as práticas higiénico-sanitárias dos vendedores de alimentos nos mercados 

da cidade de Maputo estão apresentados na tabela 2. Para além dos aspectos tabelados (Tabela 

2), verificou-se igualmente que o fluxo de produção ocorre em inconformidade com os 

protocolos de boas práticas na manipulação de alimentos, tendo-se verificado o seguinte: 

• O armazenamento de produto em depósito como óleo alimentar, panos sujos, 

embalagens vazias e outros artigos.  

• Não existe controlo da circulação e acesso de pessoal;  

• A recolha de resíduos e os alimentos rejeitados das salas de produção não ocorre de 

forma frequente;  
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• Os fluxos de produção não são ordenados, lineares, unidirecionais e com cruzamentos, 

aumentando os riscos de contaminação cruzada por produtos in natura com os alimentos 

processados e géneros diferenciados. 

Contudo, Baptista & Linhares (2005) afirmam que as operações, na zona de preparação de 

alimentos, devem ser bem organizadas de modo a que não seja posta em causa a segurança e 

higiene dos alimentos, visto que, normalmente a preparação ocorre à temperatura ambiente, 

sendo igualmente propícia a contaminação cruzada. Ainda os mesmos referem que, o trabalho 

deve ser organizado de forma a seguir o sistema de marcha-em-frente, sem haver cruzamento, 

evitando desta forma a contaminação dos alimentos confecionados e pré- confecionados, por 

contacto directo ou indirecto com o pessoal, ou com matérias-primas num estado anterior de 

preparação.  

O espaço destinado à preparação dos alimentos deve ser, preferencialmente, mantido dividido 

em pelo menos três zonas, respectivamente para preparação das carnes, de pescado e 

hortofrutícolas. A cada uma das zonas deverão estar afectos materiais e utensílios específicos. 

(BAPTISTA & LINHARES, 2005). 

A preparação e confecção devem ocorrer num ambiente higiénico e bem organizado, 

respeitando as boas práticas de higiene na concepção, construção e organização do local de 

trabalho. A confecção é a etapa de grande importância para a segurança dos alimentos, pois é, 

através dela que é possível destruir os microrganismos que possam estar presentes nos 

alimentos. Assim devem ser asseguradas, durante o processo de confecção, e todas as medidas 

de boas práticas. (Idem). 

Segundo a FIPA, (2002), Os resíduos alimentares ou outros, não devem ser acumulados em 

locais onde são manipulados alimentos, devendo ser depositados em contentores próprios que 

possam ser fechados. Para o efeito, deverão existir vários contentores estrategicamente 

colocados na unidade, devidamente identificados, para acondicionar diferentes tipos de lixos 

(cascas de ovos, resíduos alimentares, resíduos líquidos, cartão, vidro, plástico). 
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Tabela 2: Práticas higiénico-sanitárias dos vendedores de alimentos 

Atitude ou práticas do vendedor Sim  Não  

Materiais, equipamento e utensílios usados 

Os utensílios e equipamento em contacto com os alimentos são de material 

liso, facilmente lavável? 

X  

As (os) vendedeiras(es) possuem vestuário adequado?  X 

Os lavatórios para lavagem dos alimentos são separados dos de lavagem dos 

utensílios e das mãos? 

 X 

Os utensílios como talheres, guardanapos e outros, estão acondicionados em 

embalagens plásticas? 

 X 

Os vendedores possuem luvas?  X 

Acondicionamento dos alimentos    

Os alimentos são conservados e armazenado em recipientes de plástico ou 

arcas isotérmicas?  

X  

Possui sistema de aquecimento funcional?   X  

Condições Higiene 

As embalagens que entram em contato com o alimento são de material 

reciclado? 

X  

Existência de supervisão da higiene pessoal e manipulação dos alimentos?  X 

Manipuladores espirram sobre os alimentos, não cospem, não tossem, não 

fumam? 

X  

Manipulam dinheiro ou não praticam outros actos que possam contaminar o 

alimento? 

X  

Lavam cuidadosa das mãos antes da manipulação de alimentos? X  

Boa apresentação, mãos limpas e unhas curtas, sem adornos, sem esmalte?  X 

Fonte: Autora  
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Tabela 3 : Comparação das praticas Higiénicas sanitárias dos vendedores dos alimentos nos Mercados da Cidade de Maputo 

Fonte: Autora  

 

 

Mercados 

Vestuário 

adequado 

actividade e 

limpo 

Treinamento 

sobre boas 

praticas 

higiénico 

sanitário 

Objectos 

adornos 
Armazenamento 

Plano de recolha 

de resíduos e 

efluentes 

Controlo 

da 

circulação 

de pessoas 

Apresentação 

dos 

vendedores 

Conservação dos 

alimentos 

Benfica 

Não apresentaram 

uniforme 

adequado 

actividade 

Não receberam 

Sim tinham 

(brincos e 

pulseiras 

anéis de 

ferro ) 

Foram encontrados 

panos sujos, embalagens 

vazias e sujas, óleo 

destampado. 

Não existe 

nenhum plano 
Não existe 

Com unhas 

cumpridas e 

com verniz a 

maioria, sem 

tocas para 

cobrir o cabelo 

Carnes já 

preparado expostas 

por muito tempo 

sem nenhuma 

proteção contra 

diversos  perigos 

Xipamanine 

A maioria com 

uniforme 

adequado ,alguns 

com uniforme sujo 

Não receberam 

Sim tinham 

brincos e 

pulseiras 

Existência de garrafas 

vazias e sujas, 

misturadas de diversos 

géneros alimentícios 

Não tinham 

nenhum plano 
Não existe 

Com tocas, 

mas a maioria 

tinham 

cumpridas 

Carnes expostas a 

moscas 

Estrela 

Vermelha 

Não apresentaram 

uniforme 

adequado 

Não receberam 
Sim tinham 

brincos 

Foram encontrados 

embalagens  vazias e 

sujas junto dos alimento 

ainda por serem 

confecionados ( feijão e 

arroz) 

Não tinham plano Não existia 

Unhas curtas e 

a maioria sem 

tocas 

Boa conservação 

Barracas do 

Museu 

Tinham uniforme 

adequado 

actividade 

Não receberam 
Sim tinham 

brincos 

Não tem espaço para 

armazenamento 
Não tinham plano Não existia 

Com unhas 

curtas e com 

tocas 

Boa conservação 
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De acordo com o Regulamento sobre os Requisitos Higiénico-Sanitários de Produção, 

Transporte, Comercialização e Inspecção e Fiscalização de Géneros Alimentícios em 

Moçambique emanado no Decreto n.1 de 15/2006 de 22 de Junho, os estabelecimentos onde se 

comercializam alimentos e respectivos vendedores devem-se apresentar em perfeito estado de 

asseio e limpeza, sendo que:  

a) Os locais de produção, manipulação e venda ao público de géneros alimentares;  

b) Os locais de armazenagem;  

c) O equipamento usado para a produção e manipulação de géneros alimentícios; ·  

d) As viaturas destinadas ao transporte de géneros alimentícios;  

e) As instalações sanitárias, quer para uso dos trabalhadores, quer para uso do público dos 

locais· de produção e comercialização de géneros alimentares 

Segundo Ribeiro et al. (2018), 100% dos locais pesquisados o Manual de Boas Praticas era 

inexistente das unidades escolares do Município em Vale do Ribeira, São Paulo. De acordo 

com Soares et al (2018), as condições higiénicas sanitárias em escolas do Rio do Janeiro, e a 

presença do Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padrões foram pontuados 

como inadequados. 

Segundo Nunes et al (2017), as boas práticas no Serviço de Alimentação Escolar na Rede 

Municipal do Vale Taquari, Rio Grande do Sul, verificaram que os itens de documentos, 

registos e responsabilidades apresentaram critérios de inadequação, na qual afirmam que estes 

critérios necessitam de ser avaliados para não comprometer as boas praticas nesses serviços e 

possibilitar a oferta de uma alimentação segura as escolas 

De acordo Alemu et al., (2019) verificarão que a falta de lavagem regular das mãos antes das 

refeições, após visitas ao banheiro e das unhas aparadas, foram significamente associadas com 

a infecção intestinal e parasitoses nos manipuladores de alimentos. 

Para Abreu et al., (2011) a higiene adequada das mãos pode diminuir o risco de contaminação 

dos alimentos por Escherichia coli e outras bactérias. Embora identificada como medida 

primária, a higienização das mãos é mundialmente reconhecida como muito importante no 

controle de infecções relacionadas à assistência à saúde. 

No que diz respeito a produção do alimento, Nascimento et al. (2004) destaca que a qualidade 

da matéria-prima utilizada na preparação dos alimentos é de fundamental importância para um 
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produto final adequado, bem como o cumprimento dos procedimentos quando da espera dos 

produtos à venda garantindo um alimento seguro ao consumidor. 

A localização das “barracas” que comercializam alimentos em vias públicas já constitui um dos 

pontos desfavoráveis para garantir a proteção dos alimentos contra a contaminação ambiental. 

A proximidade ao fluxo de veículos e de pessoas agrava essa situação, deixando os produtos 

expostos à poeira e poluição (NASCIMENTO et al., 2004). 

Em relação as condições sanitárias dos alimentos, Nascimento et al.(2004). A deficiente 

informação e falta de educação sanitária de consumidores e comerciantes podem ser sentidas, 

não existindo real consciência dos riscos potenciais que essas práticas podem acarretar à saúde 

da população (MENDONÇA et al., 2002). 

4.3. Impacto do Perfil das Práticas Higiénico Sanitárias dos Vendedores de Alimentos nos 

Mercados da Cidade de Maputo 

Em relação aos resultados das inconformidades, da tabela 2, nela pode se notar que “os 

Manipulador com unhas curtas e sem esmalte” representa 26,0% das inconformidades. 

(Oliveira et al. 2020) Enfatiza a importância dos funcionários apresentarem suas unhas curtas 

e sem esmaltes, para que haja uma correcta higienização das mãos, pois as mesmas unhas 

compridas retêm grande número de microrganismos como por exemplo os microrganismos 

patogénicos, e o esmalte representa uma possível contaminação física.  

Segundo (Oliveira et al 2020), 88,1% dos entrevistados no seu estudo, relataram ter ciência de 

que não devem manusear os alimentos com as unhas pintadas (ZIMNERNANN et al., 2016) 

avaliou 5 panificadoras quanto ao BPF, e observaram que 4 apresentaram colaboradores com 

unhas compridas.  

Quanto aos “Manipuladores higienizam as mãos antes da manipulação de alimentos e 

principalmente após qualquer interrupção? Retratarão 56,5% das inconformidades. Estudos 

realizados por (Lyria et al., 2017) em restaurantes comerciais, em Vitória – ES, também 

detectou a ausência de cartazes como objecto de auxiliar o manipulador para o passo a passo 

para higienização das mãos. 
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De acordo Alemu et al., (2019) verificarão que a falta de lavagem regular das mãos antes das 

refeições, após visitas ao banheiro e das unhas aparadas, foram significamente associadas com 

a infecção intestinal e parasitoses nos manipuladores de alimentos. 

Para Abreu et al., (2011) a higiene adequada das mãos pode diminuir o risco de contaminação 

dos alimentos por Escherichia coli e outras bactérias. Embora identificada como medida 

primária, a higienização das mãos é mundialmente reconhecida como muito importante no 

controle de infecções relacionadas à assistência à saúde. 

A questão apresentada sobre”. Manipuladores sem adornos: Pulseiras, anel, relógio, brinco, 

colar, maquiagem e perfume? Representa 13.0% das inconformidades. O estudo de Abreu et 

all., (2011) constatou que 58,3% dos manipuladores apresentaram factor de risco alto para 

contaminação dos alimentos pela utilização de anéis. 

Sabe-se que os adornos devem ser removidos, pois podem gerar perigos físicos e biológicos 

aos alimentos, além de dificultarem a higienização adequada das mãos (RODRIGUES et al., 

2003; SILVA JÚNIOR, 2008).  

O motivo disto é que o desinfectante não consegue atingir toda a superfície das mãos ou é 

inactivado pela presença de sujidades que possam estar presentes nas mãos dos manipuladores 

devido à presença dos adornos (SILVA JÚNIOR, 2008). 

Notou – se que na questão sobre “O fardamento encontra - se e mantem - se limpo, sendo o seu 

uso só permitido no local de trabalho? “Nas observações deste estudo, 65.2% dos 

manipuladores de alimentos não utilizavam o uniforme na cor clara, adequado à actividade e 

exclusivo para a produção de alimentos. Ressalta-se que o não uso de uniforme 

preferencialmente de cor clara dificulta a visualização da higiene do mesmo (SILVA JUNIOR, 

2005). 

O item da questão sobre “Quando apresentar corte/ferimentos e queimaduras, deve se utilizar 

correctamente curativos e luvas antes de manusear alimentos” representou 86.9% das 

inconformidades. 

Segundo o Decreto 5/80, estabelece que os manipuladores que apresentem lesões e ou sintomas 

de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitária dos alimentos, 
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devem ser afastados da actividade de preparação dos alimentos enquanto persistirem essas 

condições de saúde e que os mesmos devem realizar controlo de saúde. 

O item da questão “Manipuladores usam panos de louça apenas para secar louças e 

equipamentos?“ Outra prática executada pelos manipuladores que aumenta o risco de 

contaminação cruzada é o uso inadequado de panos. Neste estudo, em 52% das 

inconformidades os panos de louça eram utilizados para diversos fins.  

Estudos da Langa (2020) avaliando as condições higiénicas-sanitárias do estabelecimento de 

venda da carne e diagnóstico do nível de conhecimento, em relação a suas implicações na saúde 

pública no mercado de Xipamanine, alguns manipuladores afirmaram usar panos apenas para 

limpar e outros afirmaram ainda não ser necessário a sua higienização, e ainda um agravante 

assinalável e o facto de alguns manipuladores não saberem que podem contaminar a carne 

através dos equipamentos e utensílios, ao verificar o emprego de panos para uso múltiplo, como 

secar as mãos, limpar superfícies e utensílios.  

Quanto a participação dos manipuladores em cursos de capacitação em boas práticas de 

produção e higiene alimentar? A RDC nº 216 de 2004 da ANVISA preconiza que estes devem 

ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, manipulação higiénica 

dos alimentos e doenças transmitidas por alimentos.  

No presente estudo, foi visto que 86.95% dos manipuladores nunca tinham participado de 

treinamentos, assim como no estudo de Mello et. al, (2011) que verificaram que 40% dos 

manipuladores de Unidades de Alimentação na Bahia não havia recebido qualquer tipo de 

treinamento. Apesar dos manipuladores serem considerados potenciais fontes de contaminação 

ao longo da cadeia de produção de refeições, muitas vezes eles não possuem adequadas 

condições de trabalho e não passam por treinamentos constantes, os quais se realizados com 

frequência podem influenciar positivamente na melhoria da qualidade dos serviços prestados, 

contribuindo para a produção de alimentos com adequadas condições higiénico-sanitárias. 

A higiene dos indivíduos que estão envolvidos na manipulação e confecção de alimentos, bem 

como o comportamento por estes assumidos, durante o processamento de alimentos, constitui 

uma preocupação fundamental na alimentação (BAPTISTA e LINHARES, 2005). 
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A busca da garantia da segurança e qualidade dos produtos e da prestação de serviços na área 

de alimentos constitui instrumento básico na preservação de atributos relacionados com o valor 

nutricional e com os critérios de qualidade sanitária dos alimentos na prestação de serviços 

nesse âmbito, com vistas à proteção da saúde do consumidor, dentro da perspectiva do direito 

humano à alimentação e nutrição adequadas (CGPAN, 2000). 

Estudos da Langa (2020) avaliando as condições higiénicas-sanitárias do estabelecimento de 

venda da carne e diagnóstico do nível de conhecimento, em relação a suas implicações na saúde 

pública no mercado de Xipamanine, alguns manipuladores afirmaram usar panos apenas para 

limpar e outros afirmaram ainda não ser necessário a sua higienização, e ainda um agravante 

assinalável e o facto de alguns manipuladores não saberem que podem contaminar a carne 

através dos equipamentos e utensílios, ao verificar o emprego de panos para uso múltiplo, como 

secar as mãos, limpar superfícies e utensílios.  

As causas da alteração dos alimentos podem ser de dois tipos: microbiológica não 

microbiológica, que por sua vez, são subdivididas em duas classes: alterações enzimáticas e 

não enzimáticas (CONNELL, 1990). Inicialmente se formam compostos com odor e sabor 

ácido mais tarde aparecem substâncias amargas de aspecto gomoso e aroma sulfuroso; e, no 

estado pútrido, a característica é amoniacal e fecal (CONNELL, 1990). Aparentemente, as 

bactérias que produzem as alterações têm pouca dificuldade de crescer no muco, na porção 

externa do alimento.  

O muco é constituído por componentes muco polissacarídeos, aminoácidos livres, óxido de 

trimetilamina (TMAO), derivados piperidínicos e outros componentes. Durante a alteração do 

pescado, decresce a TMAO, a creatina, a taurina, a anserina e determinados aminoácidos, com 

produção de trimetilamina (TMA), amoníaco, histamina, ácido sulfídrico (H2S), indol e outros 

(VIEIRA, 2003). Tanto microrganismos psicrotolerantes, quanto mesófilos, de atividade 

proteolítica em sua maioria, desempenham um papel fundamental no processo de putrefação do 

alimento como agentes causadores. Bactérias como a Shewanella putrefaciens, Pseudomonas 

spp., Moxarella spp. E Acinetobacter spp., Flavobacterium spp., Bact. Achromobacter, Bact. 

Phosphorescens, micrococos, sarcinas e espécies de Proteus têm particular importância no 

desencadeamento do processo de deterioração do pescado (VIEIRA, 2003).  
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CAPITULO V – CONCLUSÃO  E RECOMENDAÇÕES 

5. Conclusão  

OS resultados deste estudo permitem tecer as seguintes conclusões: 

Verificou-se que a maioria dos vendedores possuem idade que varia entre 21 a 30 anos de idade,  

maioria dos inquiridos possuem o nível académico básico. 

 Não receberam treinamento em Boas Práticas de Manipulação e o motivo do exercício da 

actividade é por desemprego e outros por possibilidade de maior rendimento, os alimentos mais 

vendidos são confeccionados a base de farinha, arroz, feijões e carnes como principal fonte.  

Verificou-se que apesar de algumas condições higiénico-sanitárias estarem a ser observadas 

pelos vendedores há falta de supervisão da higiene pessoal e manipulação dos alimentos pelas 

entidades competentes, assim como, os vendedores não apresentam-se com mãos limpas e 

unhas curtas e apresentam-se com objectos de adorno em suas mãos , e a maioria deles não têm 

uniforme adequada actividade. 

6. Recomendações 

Às entidades competentes 

• Recomenda-se que realizem as campanhas de educação em saúde e higiene de alimentos 

para os vendedores com vista a reduzir os níveis de contaminação, assim como difundir 

boas práticas de conservação e preparação e manipulação dos alimentos. 

• Promover o treinamento em boas práticas de higiene a todos vendedores de alimentos 

nos mercados. 

Aos vendedores de alimentos nos mercados 

• Realizar limpezas nos locais de venda com vista a reduzir os riscos de contaminação. 

• Adquirir equipamento para a Higiene e Segurança dos alimentos comercializados.   
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QUESTIONÁRIO SOBRE O PERFIL DO VENDEDOR   

 

Gênero: ( ) masculino ( ) feminino  

Faixa etária: ( ) < 20 ( ) 21-30 ( ) 31-40 ( ) > 40 

 

Escolaridade:  

( ) Nenhuma  

( ) Nível básico  

( ) Nível médio  

( ) Nível superior ( ) 

 

Motivo pela escolha do local para a venda:  

( ) alto fluxo de pessoas  

( ) próximo a sua residência  

( ) ambos  

( )outros 

 

Certificado de Saúde: ( ) possuem ( ) não possuem 

Recebeu treinamento em Boas Práticas de Manipulação: ( ) SIM ( ) NÃO 

Esse trabalho é a atividade principal: ( ) sim ( ) não, 

Motivos para exercício da atividade:  

( ) desemprego  

( ) identificação com a atividade  

( ) Falta de qualificação diante das exigências de mercado  

( )possibilidade de maior rendimento  

( ) outros_________________________________ 

 

Tipos de alimentos comercializados:  

( ) sanduíches quentes e/ou salgados  

( ) sanduíches frios  

( ) alimentos prontos sem constituintes de origem animal como principal fonte  

( ) Outros ou vários destes Tipo mais frequente: ______________________ 
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FICHA DE OBSERVAÇÃO 

Item observável  Atitude ou práticas do vendedor Resposta  

Sim  Não  

Materiais, 

equipamento e 

utensílios usados  

Os utensílios e equipamento em contacto com os 

alimentos são de material liso, facilmente lavável? 

  

As (os) vendedeiras(es) possuem vestuário adequado?   

Os lavatórios para lavagem dos alimentos são separados 

dos de lavagem dos utensílios e das mãos? 

  

Os utensílios como talheres, guardanapos e outros, 

estão acondicionados em embalagens plásticas? 

  

Os vendedores possuem luvas?   

Acondicionamento 

dos alimentos    

Os alimentos são conservados e armazenado em 

recipientes de plástico ou arcas isotérmicas?  

  

Possui sistema de aquecimento funcional?     

 

 

 

Condições Higiene  

As embalagens que entram em contato com o alimento 

não são de material reciclado? 

  

Existência de supervisão da higiene pessoal e 

manipulação dos alimentos? 

  

Manipuladores não espirram sobre os alimentos, não 

cospem, não tossem, não fumam? 

  

Não manipulam dinheiro ou não praticam outros actos 

que possam contaminar o alimento? 

  

Lavagem cuidadosa das mãos antes da manipulação de 

alimentos? 

  

Boa apresentação, mãos limpas e unhas curtas, sem 

adornos, sem esmalte? 

  

 

 

 

 

 

 

 


