FUNDACAO OSWALDO ARANHA
CENTRO UNIVERSITARIO DE VOLTA REDONDA
CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

ELISMARA LILIA OLIVEIRA DO CARMO

DIAGNOSTICO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE ALIMENTOS NAS
FEIRAS LIVRES DA REGIAO SUL-FLUMINENSE/RJ

VOLTA REDONDA
2017



FUNDACAO OSWALDO ARANHA
CENTRO UNIVERSITARIO DE VOLTA REDONDA
CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

DIAGNOSTICO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE ALIMENTOS NAS
FEIRAS LIVRES DA REGIAO SUL-FLUMINENSE/RJ

Trabalho de Conclusdo de  Curso
apresentado ao Curso de Nutricdo do
UniFOA como requisito a obtencédo do titulo

de Bacharel em Nutricdo.

Académica: Elismara Lilia Oliveira do Carmo

Orientadora: Prof. Dra. Margareth Lopes Galvdo Saron

VOLTA REDONDA
2017



FOLHA DE APROVAGAO

Trabalho de Conclusédo de Curso intitulado:

DIAGNOSTICO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE ALIMENTOS NAS
FEIRAS LIVRES DA REGIAO SUL-FLUMINENSE/RJ

Elaborado por Elismara Lilia Oliveira do Carmo apresentado publicamente perante a

Banca Avaliadora, como parte dos requisitos para conclusdo do Curso de Nutricdo.

Aprovada em 23 de maio de 2017

Banca Avaliadora:

Professora Orientadora

Margareth Lopes Galvao Saron, Doutora, Centro Universitario de Volta Redonda

~

Professora Avaliadora

Elida da Conceigao Jorge, Doutora, IFRJ- Campus Nilo Peganha

/ ) /) " 7 nA i
v laula oA i ’w/ox ........ R\ AA...
Professora Avaliadora

Ana Paula de Caetano de Menezes, Mestre, Centro Universitario de Volta Redonda




FICHA CATALOGRAFICA

Bibliotecaria: Alice Tacdo Wagner - CRB 7/RJ 4316

C287a Carmo, Elismara Lilia Oliveira do.

Avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria de alimentos nas feiras
da regido Sul-Fluminense/RJ. / Elismara Lilia Oliveira do Carmo. —
Volta Redonda: UniFOA, 2017.

31lp. 1.

Orientador(a): Prof* Dr2 Margareth Lopes Galvdo Saron




Dedico este trabalho primeiramente a
Deus, aos meus pais, meus irmaos e

amigos.



AGRADECIMENTOS

Primeiramente agradeco a Deus, por me proporcionar esta oportunidade de

trabalhar com alimentos, me surpreendo a cada dia com essa profisséo.

Aos meus pais, Elias Afonso e Vera Lacia, meus irmaos Elizandro e Elizeu, pelo
amor, carinho, paciéncia, apoio na caminhada para a minha formacao, sem eles eu

nao teria conseguido.

A toda a minha familia, em especial as minhas primas Béarbara, Diana, Diomara e
Mariana que sempre estiveram presentes com muito carinho, me incentivando e

apoiando.

As minhas amigas, Tamires, Talita, Alessandra e Juliane pelas palavras de &nimo

em momentos dificeis.
Ao meu namorado Roberto, pelas palavras de incentivo, apoio e compreensao.

A professora Margareth Lopes Galvdo Saron, orientadora deste trabalho, muito
obrigada pela paciéncia e por acreditar na minha capacidade para realizar esse

trabalho.

As minhas companheiras de estagio na CSN, pelo companheirismo e motivacdo em

todos os dias em gque estivemos juntas.

E, por fim, meu muito obrigada a todos que de alguma forma contribuiram no

decorrer deste trabalho.



“O senhor é meu pastor e nada me

faltara”. Salmos 23.1



RESUMO

No Brasil, a feira livre € uma modalidade de mercado varejista ambulante ao ar livre,
com caracteristica predominante do género alimenticio organizada com servico de
utilidade publica pela municipalidade. A feira oferece alimentos que, quando
manipulados inadequadamente, podem ser prejudiciais tanto para 0s proprios
feirantes, quanto para os consumidores, ja que sdo passiveis de contaminagao
microbiologica, que pode deteriorar os alimentos e provocar desperdicio, como
também, gerar surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs). No entanto,
esses fatores podem ser minimizados ou até mesmo evitados com a melhoria das
condig¢@es higiénico-sanitarias do ambiente, utensilios e do préprio manipulador a fim
de combater os microrganismos indesejaveis e também evitar contaminacdo de
carater fisico ou quimico que comprometam a seguranca do produto. Assim, O
presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitaria dos
produtos disponiveis nas feiras livres. Foi aplicado um questionario in loco com os
feirantes da regido Sul Fluminense (Barra Mansa, Pinheiral e Volta Redonda). Os
resultados mostraram que as feiras livres da regido sul fluminense ndo estéo
adequadas do ponto de vista higiénico-sanitarios. Os maiores problemas verificados
foram em relacdo a estrutura disponibilizada aos feirantes, e a questdo cultural,
juntamente com a falta de capacitacdo dos feirantes que nédo aplicam as normas

basicas de Boas Praticas de Fabricacéo.

Palavras-chave: Manipulagdo de alimentos; Alimentos; Higienizacao; Feira.



ABSTRACT

In Brazil, the fair is a modality of the open-air retail market, with a predominant
characteristic of the organized foodstuff with public utility service by the municipality.
The Fair offers food which, when handled improperly, can be harmful both to the
farmers themselves and to consumers, since they are susceptible of microbiological
contamination that can deteriorate food and cause waste, as well as cause diseases
with potential To generate outbreaks of Foodborne Diseases (FDs). These factors
can be minimized or even avoided by improving the hygienic-sanitary conditions of
the environment, utensils and the manipulator itself in order to combat undesirable
microorganisms and avoid any contamination of a physical or chemical nature that
may compromise the safety of the product. The objective of this study was to
evaluate the hygienic-sanitary quality of the products available in the free trade fairs.
A questionnaire was applied with the fairgrounds in the free markets of the South
Fluminense region (Barra Mansa, Pinheiral and Volta Redonda). The results showed
that the free fairs of the southern region of Rio de Janeiro are not adequate from a
hygienic-sanitary point of view. That the biggest problems are due to the structure
made available to the marketers, and the cultural issue together with the lack of
training of the marketers who do not apply the basic standards of Good

Manufacturing Practices.

Keyword: Food Handling; Food; Sanitizing; Market.
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1. INTRODUCAO

No Brasil, a feira livre € uma modalidade de mercado varejista ambulante ao
ar livre, com caracteristica predominante do género alimenticio organizada com
servico de utilidade publica pela municipalidade. Esse tipo de comércio desempenha
fortemente o papel de abastecimento urbano nos dias atuais, oferecendo variedades
de produtos no mesmo local, 0 que é vantajoso para o consumidor, que pode
diminuir seu deslocamento a outros locais de compra para adquirir produtos
alimenticios (ALMEIDA et al. 1995; MARTINS et al., 2007).

Uma das caracteristicas das feiras livres € permitr que o
produtor ofereca diretamente ao consumidor produtos de sua atividade, podendo ser
provenientes da agricultura, pecuaria ou da agroindustria, sem intermediarios e sem
tornar-se comercialmente profissional (SILVA et al. S.N.T). Esses produtos sé&o
oferecidos em grande variedade, porém o0s alimentos mais disponiveis sdo 0s
carneos, derivados de leite, frutas, legumes e verduras in natura ou minimamente
processados. No entanto, a forma como séo tratados, normalmente sem cuidados,

podem apresentar perigos a saude de quem consumir.

Os perigos relacionados aos alimentos sao classificados em trés: quimicos,
fisicos e biolégicos e variam quanto ao grau de severidade e riscos potenciais de
manifestacdo em consumidores sendo especificos para cada produto. Os perigos
biolégicos compreendem as bactérias patogénicas e suas toxinas, virus, parasitas; o
fisico é provocado por algum descuido que leva a adi¢cdo de material estranho nao
desejavel no alimento e incluem cacos de vidro, espiculas de 0sso, entre outros.
Esses podem causar injarias simples ou danos mais graves que necessitam de
intervencdes cirargicas. Ja 0s perigos quimicos tém como exemplo os defensivos
agricolas, antibitticos, sanitizantes e uma grande quantidade de produtos que
podem entrar em contato com o alimento. Enquanto os perigos quimicos sao os
mais temidos pelos consumidores e 0s perigos fisicos 0s mais comumente
identificados, os perigos biolégicos sdo os mais sérios do ponto de vista de saude
publica e representam a grande maioria das ocorréncias totais ocasionadas,
principalmente, por bactérias. Devido a isso, é necessario atentar-se a prevengao da
contaminacdo microbiolégica (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006).
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Sao limitados os cuidados e habitos de higiene de grande parte dos
vendedores ambulantes e manipuladores de alimentos, em algumas situacdes
existem auséncia de agua potavel para higienizacdo pessoal dos feirantes. As
contaminacdes podem ser de diversas formas: através das maos, do cabelo,
acondicionamento inadequado dos produtos, entre outros fatores que favorecem a
disseminagdo e multiplicacdo dos microrganismos deteriorantes e patogénicos.
E reconhecido que o descaso da higiene no comércio popular de alimentos
contribuiu para as varias epidemias de célera na América Latina nos altimos 15
anos (SILVA et al. S.N.T; CAKIROGLU et al, 2008). E prioritario que a populacgéo
tenha alcance a alimentos que apresentem boa qualidade, dentro de padrbes pré-
estabelecidos pela legislacado brasileira, em valores nutritivos e condicfes higiénicos-
sanitarias satisfatorias (ZAFFARI, 2005).

Dessa forma, é notdrio que a implantacao de ferramentas da qualidade como
as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sao fundamentais para minimizar a
contaminacdo durante a manipulacdo, armazenamento e comercializacdo dos
alimentos (RIBEIRO-FURTINI et al, 2006).

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas
que devem ser adotadas pelas industrias, comércio de alimentos e afins, com o
objetivo de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios
com o0s regulamentos técnicos. Essas praticas determinam um controle higiénico-
sanitario adequado para evitar a contaminacao dos alimentos (MALLON et al., 2004;
LUCCA et al., 2002).

A implantacdo e implementacdo das BPF € uma das formas para se atingir
um alto padrdo de qualidade e tem como principal meta a maxima reducdo dos
riscos de contaminacdo, aumentando a qualidade e a seguranca dos alimentos
(SANTOS et al., 2010). As normas que estabelecem as Boas Préticas de Fabricagéo
envolvem requisitos que vao desde projeto e instalagcdes da estrutura do local de
manipulagédo, passando por rigorosas regras de higiene pessoal e de limpeza, e
sanificacdo de ambiente e equipamentos, controle integrado de pragas até a
completa descricdo dos procedimentos envolvidos no processamento do produto
(MENDONCGCA et al., 2004). Diante deste contexto, este estudo teve como objetivo
diagnosticar os principais entraves associados a qualidade higiénico-sanitaria dos

produtos disponiveis nas feiras livres do Sul Fluminense.
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2. CASUISTICA E METODOS

O presente trabalho trata de uma pesquisa descritiva, realizada nas feiras
livres da regiao Sul Fluminense, especificamente nas quinze feiras de Barra Mansa,
localizadas em dois bairros periféricos e no centro; em Pinheiral, localizada na Praca
Luiz Gonzaga - Pinheiral/RJ; e também nas feiras livres de Volta Redonda situadas
nos bairros Santa Cruz, Retiro, Bairro Sessenta, Volta Grande, Conforto, Aterrado e
Vila Santa Cecilia.

O estudo foi realizado com a parceria da UFRRJ através de Edital de
Extensdo (Edital N°. 02/2015) e posteriormente foi aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa em Seres Humanos pelo UniFOA, segundo CAAE
66161317.6.0000.5237, e todos os principios éticos foram obedecidos nesta

pesquisa.

Para avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias das feiras livres aplicou-se um
questionario baseado nos critérios estabelecidos pela legislacdo das Boas Préticas
de Fabricacdo (BRASIL, 1997).

Os dados foram apresentados por meio de estatisticas descritivas, como
percentual, média, desvio padrdo, minimo, maximo com o auxilio do programa de

computador Statiscal Package for the Social Sciences — SPSS versdo 17.0(SPSS).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A presente pesquisa foi realizada com dezoito feirantes do municipio de Volta
Redonda, quinze de Barra Mansa e quatro de Pinheiral pertencentes a regido Sul-

Fluminense.

Os resultados da analise das condicfes de trabalhos dos feirantes encontram-
se descrito na tabela 1. Os resultados mostraram que a maioria dos feirantes estava
trabalhando na feira da cidade entre 1 a 2 anos com 0s seguintes produtos: carnes e
bolos (66,7%), enquanto que, mais de 2 anos foram encontrados os feirantes dos
produtos como vegetais (78,9%); leite (71,4%) e lanches (100%).

Em relacdo ao valor pago pelo espaco observou-se que todos os feirantes
pagavam pelo espaco na feira, uma vez que é cobrada uma taxa anual pelas
prefeituras. Sobre as vendas dos produtos destacou-se a venda apenas ao
consumidor para os produtos como bolos, lanches e condimentos, ambos com
100%, os demais produtos o percentual foi de 66,7% para as carnes, 78,9% para 0s
vegetais e 42,9% para o leite. Entretanto, a venda ao atacadista foi encontrada nos

produtos como as carnes (33,3%), os vegetais (15,8%) e o leite (14,3%).

Quanto ao auxilio de mao-de-obra na feira, notou-se que todos os feirantes
tinham o auxilio familiar para os produtos como lanches (100%) e condimentos
(100%). Com relacdo aos demais produtos também tinham o auxilio familiar para
maioria dos feirantes que comercializavam os bolos (66,7%), as carnes (66,7%) e 0s
vegetais (57,9%), exceto o leite que a maioria dos feirantes trabalhava sozinho
(57,2%). Para a maioria, o trabalho é feito pelos membros da familia, como esposa,

filhos, sobrinhos e irméaos.

Sobre como é feita as cobrancas das vendas, os produtos como os bolos, as
carnes e os condimentos foi de 100% das compras a vista, enquanto que, 0s
vegetais foram de 89,5%, o leite de 57,1% e lanches de 33,3% para este mesmo tipo
de pagamento. Os feirantes entrevistados ainda nao trabalham com outro tipo de

cobranca.

Em relagdo ao ganho médio mensal, a maioria dos feirantes arrecada até um

salario minimo que comercializam os condimentos (66,7%), um salario minimo os
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feirantes de bolos e carnes, ambos com 66,7% e dois salarios minimos aparecem 0s
feirantes de leite (57,9%), trés salarios minimos os feirantes dos vegetais (47,3%).

Sobre os feirantes que trabalham com os mesmos produtos a mais de cinco
anos, a maioria foi encontrada para os produtos como leite (42,9%) e condimentos
(66,7%). Ja os demais produtos a maioria dos feirantes estava ha menos de 5 anos
para os produtos como bolos, carnes e lanches, ambos com 66,7%; e 0s vegetais
com 68,4%.

Na avaliacdo quanto a origem dos produtos, os resultados mostraram que
houve predominio da compra de terceiros para os bolos, carnes e condimentos,
ambos com 66,7%, vegetais (52,6%) e leite (57,1%). Apenas os lanches eram de
origem propria (100%). A maioria dos produtos vem do Ceasa e no caso dos

vegetais de Teresopolis regido serrana do Rio.

Quando indagados sobre o interesse de comercializar novos produtos, a
maioria dos feirantes ndo tem a pretensédo de comercializar novos produtos, bolos e
carnes, ambos com 66,7%; vegetais (68,4%), leite (71,4%) e condimentos (100%),
apenas os feirantes que comercializavam os lanches (100%) tem interesse em

comercializar novos produtos.
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Tabela 1. Descricdo das condi¢cfes de trabalhos dos feirantes entrevistados.

Bolos Carnes Vegetais Leite Lanches Condimentos
N % N % N % N % N % N %
Tempo de trabalho
Menos de 1 ano 1 33,3 1 33,3 3 15,8 1 14,3
Entre 1 e 2 anos 2 66,7 2 66,7 1 5,3 1 14,3 1 33,3
Ha mais de 2 anos 15 78,9 5 71,4 3 100 2 66,7
Efetua as vendas
Atacadista 1 33,3 3 15,8 1 14,3
Varejista 1 5,3 1 14,3
Consumidor 3 100 3 66,7 15 78,9 3 42,9 3 100 3 100
N&o responderam 2 28,5
Com que trabalha
Sozinha 1 33,3 1 33,3 7 36,8 4 57,1
Familia 2 66,7 2 66,7 11 579 3 429 3 100 3 100
Qutros 1 5,3
Cobranca das vendas
A vista 3 100 3 100 17 895 4 574 1 333 3 100
A prazo 1 5,3
N&o responderam 1 53 3 42,9 2 66,7

Ganho médio mensal *

Até 1 SM 1 333 1 333 1 53 2 66,7
1SM 2 66,7 2 66,7 1 5,3 1 33,3
2 SM 5 26,3

3 SM 9 473 4 57,9 1 333

Mais 3 SM 2 10,5

N&o responderam 1 5,3 3 42,9 2 66,7

Mesmos produtos

H& menos de 5 anos 1 333 1 333 6 316 3 42,9 1 333 2 66,7

H& mais de 5 anos 2 66,7 2 66,7 13 684 2 286 2 66,7 1 33,3
N&o responderam 2 28,5

Origem os produtos
Proprio 1 333 1 333 9 474 2 28,6 3 100 1 33,3
Compra de terceiros 2 66,7 2 66,7 10 52,6 4 57,1 2 66,7
N&o responderam 1 14,3

Comercializar novo produto
Sim 1 333 1 333 6 316 1 143 3 100
Nao 2 66,7 2 66,7 13 684 5 71,4 3 100
N&o responderam 1 14,3

*Salario Minimo (SM) vigente R$937,00
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Na tabela 2 tem-se os resultados da avaliagdo higiénicos sanitarios sobre
alguns aspectos especificos, como a origem da &gua utilizada na higienizacdo dos
feirantes, da matéria-prima, dos utensilios e bancadas das feiras. Todos os feirantes
gue comercializavam as carnes (100%) usavam a agua tratada, no entanto, todos 0s
outros demais produtos comercializados utilizavam agua de mina em percentuais
variados, com excecao do lanche que os dois feirantes entrevistados ndo utilizavam
a agua tratada e o outro nao respondeu a questdo. Também verificou-se a utilizacéo
de 4gua de corrego pelos feirantes de bolos (66,7%) e vegetais (15,8%). De acordo
com a Resolugdo N°216 deve ser utilizada somente agua potavel para a
manipulagéo de alimentos. Quando utilizada solugdo alternativa de abastecimento
de agua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos
laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica
(ANVISA, 2004).

Quando indagados se possuiam reservatério de agua acessivel com
instalacdo hidraulica adequada, com tampa, em boas condicbes de uso, livre de
vazamentos, infiltracbes e descascamentos apenas os feirantes de lanches (66,7%)
disseram possuir este reservatério de dgua. Todos os demais feirantes dos produtos
como bolos, carnes e condimentos ndo tinham este reservatorio nestas condicdes
referidas e os demais itens como vegetais e leite o percentual foi de 57,9% e 71,4%,

respectivamente.

Quanto a presenca de instalacbes sanitarias servidas de agua corrente, os
feirantes dos produtos como vegetais (31,6%) relataram ter estas instalagdes, no
entanto os feirantes dos produtos como bolos, carnes e condimentos, ambos com
100%, afirmaram ndo possuirem estas instalacdes, seguidos de vegetais (68,4%),
leite (57,1%) e lanches (33,3%). Sobre a presenca de banheiros com vasos
sanitarios e lavatorios suficientes para o numero de feirantes, os resultados
mostraram que os feirantes dos produtos como bolos (100%), carnes e condimentos
(66,7%), vegetais (57,9%), leites (42,9%) e lanches (33,3%) responderam né&o terem

estas condi¢gfes sanitarias.

No estudo feito por Coutinho e colaboradores (2008), o banheiro publico nao
teve boa higienizagdo, causando desconforto aos feirantes e clientes e,
principalmente, sendo veiculo de contaminacdo e promo¢do de mau cheiro, este

resultado foi semelhante ao encontrado no presente estudo.
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Em relacdo a presenca de produtos nos banheiros destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido e papel toalha, os feirantes dos produtos
como bolos (100%), condimentos (100%), carnes (66,7%), vegetais (36,8%) e leite

(57,1%) disseram que nao possuiam estes produtos nos banheiros.

De acordo com a Resolugcdo N°216 as instalagfes sanitarias devem possuir
lavatorios e estar suprida de produtos destinados a higiene pessoal tais como papel
higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e
produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e

seguro para a secagem das méaos (ANVISA, 2004).

Quando perguntados sobre o acabamento das barracas, sendo lisa, de cor
clara, impermeavel, de facil limpeza e desinfeccao, os feirantes dos produtos como
bolos (100%), carnes (66,7%), vegetais (52,6%), leite (71,4%) e condimentos
(66,7%) relataram nao possuirem este acabamento, estando em desacordo com a
Anvisa (2004), que preconiza que as superficies dos equipamentos, moveis e
utensilios utilizados na preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte,
distribuicdo e exposicdo a venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis,
lavaveis, e estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam
comprometer a higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminagdo dos

alimentos.

A respeito da limpeza nas bancadas antes da exposi¢cao dos alimentos, 0s
resultados mostraram que houve variacdo neste percentual sendo que os maiores
percentuais foram observados para os produtos como condimentos (100%), leites
(71,4%) e bolos (66,7%) que faziam este processo. Os produtos como carnes
(66,7%), os vegetais (36,8%) e bolos (33,3%), os feirantes nao realizavam nenhuma

limpeza das bancadas.

A area de preparacdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apos o término do trabalho. Devem ser tomadas
precaucbes para impedir a contaminacdo dos alimentos causada por produtos
saneantes, pela suspensao de particulas e pela formacéo de aerossois. Substancias
odorizantes e ou desdorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser
utilizadas nas areas de preparacdo e armazenamento dos alimentos (ANVISA,
2004).
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Quanto a devida higienizacdo dos utensilios (facas, talheres, tabuleiros entre
outros), os feirantes dos produtos como leites (71,4%), condimentos (66,7%), bolos
e carnes (ambos 33,3%) e vegetais (15,8%) afirmaram que realizavam a
higienizacdo. Equipamentos e utensilios mal higienizados sdo responsaveis por
surtos de doencas de origem alimentar ou por alteracdes de alimentos processados,
exclusivamente ou associados a outros fatores, com relatos do aparecimento de
aproximadamente 16% desses surtos (ANDRADE, 2003; CHESCA et al., 2003).

Em pesquisa feita com os feirantes sobre a presenca de lixeiras com tampas
e com acionamento ndo manual, a maioria deles respondeu que ndo possuia estas
lixeiras na comercializacdo dos seus produtos como bolos (100%), carnes, lanches e
condimentos, ambos com 66,7%, vegetais (73,7%) e leites (71,4%). De acordo com
a Resolucdo N°216 (ANVISA, 2004) esta especificando que os coletores utilizados
para a deposicdo dos residuos das areas de preparagdo e armazenamentos de

alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual.

No que diz respeito a coleta frequente de lixo, a maioria dos feirantes afirmou
gue ha a coleta do lixo para os produtos comercializados como carnes (100%), bolos
e condimentos (ambos 66,7%), vegetais (79%) e leites (85,7%). Os feirantes
responderam que a coleta é feita todos os dias quando termina o expediente, por
volta de 14h30, pela coleta seletiva das cidades.



Tabela 2. Resultados da avaliagdo higiénico sanitarios das feiras livres.

Bolos Carnes Vegetais Leite Lanches Condimentos
N % N % N % N % N % N %

Origem da &gua utilizada na higienizacdo
Agua de mina 1 33,3 26,3 2 28,6 1 33,3
Agua de cérrego 2 66,7 15,8
Agua tratada 3 100 2 286 2 667 1 33,3
Outra 11 57,9 334
N&o responderam 3 428 1 333

Possui reservatério
Sim 2 66,7
Nao 3 100 3 100 11 579 5 714 333 3 100
N&o responderam 8 421 2 286

Instalacdes sanitarias
Sim 6 31,6
Nao 3 100 3 100 13 684 4 571 2 66,7 3 100
N&o responderam 3 429 1 333

Banheiros com vasos
Sim 1 333 7 368 57,1 33,3
Nao 3 100 2 66,7 11 579 3 429 333 2 66,7
N&o responderam 1 53 66,7

Banheiros possuem produtos de higiene pessoal
Sim 1 333 53 286 1 333
Nao 3 100 2 66,7 36,8 57,1 3 100
Nao responderam 11 579 1 143 2 66,7

Acabamento da barraca
Sim 333 5 264 1 333 33,3
Nao 3 100 66,7 10 526 5 714 2 66,7
N&o responderam 4 21 286 2 66,7

Limpeza das bancadas
Sim 2 66,7 33,3 316 5 714 1 333 3 100
Nao 333 2 66,7 36,8
N&o responderam 316 2 286 2 66,7

Utensilios higienizados
Sim 33,3 333 3 158 5 714 2 66,7
Nao 2 66,7 2 66,7 11 579 33,3 33,3
N&o responderam 5 263 2 286 66,6

Presenca de lixeiras
Sim 333 2 105 14,3 33,3
Nao 3 100 66,7 14 737 5 714 2 66,7 2 66,7
N&o responderam 3 158 14,3 33,3

Coleta frequente de lixo
Sim 2 66,7 3 100 15 79 6 857 2 66,7
Nao 33,3 4 21 33,3 33,3
N&o responderam 1 143 2 66,7
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Em seguida estdo descritos os resultados da tabela 3 relacionados com os
manipuladores de alimentos e sobre as embalagens e transportes dos produtos.

Sobre a utilizacdo de toucas, roupas limpas e especificas para a manipulacao
de alimentos, a maioria dos feirantes disseram néo usar estes itens na manipulacao
dos vegetais (73,7%), dos bolos, das carnes e dos condimentos, ambos com 66,7%,
e do leite (57,1%), com excecao dos lanches (66,7%) que a maioria utiliza estes

itens citados na manipulacéo.

A portaria N°326 (ANVISA, 1997) diz que toda pessoa que trabalhe em uma
area de manipulagdo de alimentos deve manter uma higiene pessoal impecavel e
deve usar roupa protetora, sapatos adequados, touca protetora. Todos esses
elementos devem ser lavaveis, a menos que sejam descartaveis e mantidos limpos,
de acordo com a natureza do trabalho. Durante a manipulacédo de matérias-primas e

alimentos, devem ser retirados todos o0s objetos de adorno pessoal.

Na questao sobre “boa apresentagcdo” como maos limpas, unhas curtas, sem
adornos (anéis, pulseiras, brincos entre outros), barbeado, com os cabelos
protegidos, a maioria dos feirantes relataram possuirem “boa apresentagao” dos
produtos como os bolos (100%), carnes, lanches e condimentos, ambos com 66,7%,
vegetais (42,1%), com excecdo do produto leite (57,1%) que a maioria ndo esta
preocupada com esta questdo. Os manipuladores devem usar cabelos presos e
protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo
permitido o uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base.
Durante a manipulacdo devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e
maquiagem segundo ANVISA (2004).

Com relacdo a lavagem das maos antes da manipulacdo de alimentos,
principalmente apés o uso do banheiro, a maioria dos feirantes que fazem este
procedimento foi dos produtos como o bolo, lanches e condimentos (ambos com
66,7%) seguidos pelo leite (57,1%). Enquanto que a maioria dos feirantes dos

produtos carnes (66,7%) e vegetais (42,1%) ndo fazem este procedimento higiénico.

De acordo com a ANVISA (1997) toda pessoa que trabalhe em uma éarea de
manipulagéo de alimentos deve, enquanto em servico, lavar as maos de maneira
frequente e cuidadosa com agente de limpeza autorizado e com agua corrente

potavel fria ou fria e quente. Esta pessoa deve lavar as méos antes do inicio dos
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trabalhos, imediatamente apds o0 uso do sanitario, apés a manipulagdo de material

contaminado e todas as vezes que for necessario.

Quando questionados sobre a possibilidade de tossir, espirrar ou fumar
préximo aos alimentos, a maioria deles afirmou que ndo tem este habito sendo para
0S vegetais (73,7%), os bolos, as carnes e os lanches (66,7%), leite (71,4%) e
condimentos (100%). A portaria (ANVISA, 1997) preconiza que nas areas de
manipulacdo de alimentos deve ser proibido todo o ato que possa originar uma
contaminacdo de alimentos, como: comer, fumar, tossir, ou outras praticas anti-
higiénicas.

Na questao relacionada com pessoa que recebe o dinheiro ser a mesma que
vende o produto, as respostas foram afirmativas para a maioria e/ou totalidade dos
feirantes para os produtos como bolos e condimentos, ambos com 100%, nos
vegetais (84,2%) e em leites (57,1%), com excecdo dos lanches (66,7%) que tem
um funcionario para receber o dinheiro. Como descrito na resolucdo N°216
(ANVISA, 2004) a area do servico de alimentacdo onde se realiza a atividade de
recebimento de dinheiro, cartbes e outros meios utilizados para o pagamento de
despesas, deve ser reservada. Os funcionarios responsaveis por essa atividade nao

devem manipular alimentos preparados, embalados ou néo.

Foi perguntado aos entrevistados se os produtos passam por algum tipo de
inspecdo e uma pequena parte dos feirantes relatou que os produtos passavam pela
inspecédo os bolos e os condimentos (ambos com 33,3%), vegetais (15,8%) e leites
(42,9%).

Sobre a utilizacdo de embalagens (recipiente de isopor, plastico, sacola) para
condicionar os produtos, a maioria dos feirantes relataram a utilizacdo destas
embalagens, com variagcdo de 85,7% a 67%, com excecdo dos condimentos
(33,3%). De acordo com a Resolugdo N° 80, (ANVISA, 1996) todo o material
utilizado para a embalagem devera ser armazenado em condi¢des de salubridade e
limpeza em locais destinados a esse fim. O material devera ser apropriado para o
produto a ser embalado e para as condi¢cdes previstas de armazenamento. Nao
devera transmitir ao produto substancias indesejaveis dentro dos limites aceitaveis
para o Organismo Competente. O material de embalagem devera ser de qualidade

satisfatoria, devendo conferir uma protecdo apropriada contra a contaminagao.



Tabela 3. Resultados relacionados com os manipuladores de alimentos e sobre as
embalagens e transportes dos produtos.

Bolos Carnes Vegetais Leite Lanches Condimentos
N % N % N % N % N % N %

Utilizacdo de toucas, roupas

Sim 1 333 1 333 1 53 2 286 2 667 1 33,3
Nao 2 667 2 667 14 737 4 571 2 66,7
Nao responderam 2 21 1 143 1 333

Boa apresentacéo
Sim 3 100 2 66,7 8 421 2 286 2 66,7 2 66,7
Nao 1 333 7 368 4 571 1 33,3
Nao responderam 4 211 1 143 1 333

Lavagem das méos
Sim 2 667 1 333 7 368 4 571 2 66,7 2 66,7
Nao 1 333 2 667 8 421 1 143 1 33,3
N&o responderam 4 211 2 28,6 1 333

Espirra/tosse sobre alimentos
Sim 1 333 1 333 1 53
Nao 2 667 2 667 14 737 5 71,4 2 667 3 100
N&o responderam 4 21 2 286 1 333

A pessoa que recebe/vende
Sim 3 100 1 333 16 842 4 57,1 3 100
Nao 3 158 1 143 2 66,7
N&o responderam 2 667 2 286 1 333

Inspecao dos produtos
Sim 1 333 3 158 3 428 1 33,3
Nao 1 333 3 100 11 579 2 286 1 333 2 66,7
N&o responderam 1 334 5 263 2 286 2 66,7

Utilizacdo embalagens para produtos
Sim 2 667 2 667 13 684 6 857 1 33,3
Nao 1 333 1 333 3 158 2 66,7
N&o responderam 3 158 1 143 3 100

Transportes dos produtos
Carro proprio 3 100 3 100 16 842 6 857 1 333 2 66,7
Outros meios 1 5,3 1 33,3
N&o responderam 2 105 1 143 2 66,7

Transporte tem condicdes
Sim 3 100 1 333 8 421 4 571 1 333 1 33,3
Nao 2 66,7 8 421 2 286 1 333 2 66,7
N&o responderam 3 158 1 143 1 334

Ha presenca de animais na

feira
Sim 1 333 2 667 8 421 4 571 1 333 2 66,7
Nao 2 66,7 1 333 5 263 1 143 1 33,3
Nao responderam 6 316 2 286 2 66,7

Ha presenca de vetores
Sim 1 333 10 52,7 3 429 2 667 1 33,3
Nao 2 66,7 9 474 2 286 1 333 2 66,7
Nao responderam 3 100 2 286

Cursos de capacitacdo
Sim 2 66,7 3 100 11 579 6 857 2 66,7 2 66,7
Nao 1 333 8 421 1 33,3

N&o responderam 1 143 1 33,3
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Para o transporte dos produtos, os resultados mostraram que os feirantes dos
bolos, carnes usam somente o carro proprio para o transporte. A maioria dos
feirantes dos produtos como vegetais (84,2%), leite (85,7%) e condimentos (66,7%)

também utilizam o mesmo transporte citado.

Quando indagados sobre as condicdes de armazenamento e higiene
adequada dos transportes somente os feirantes dos bolos disseram que estavam
adequados. De acordo com a Portaria N°326 (ANVISA, 1997), os meios de
transportes de alimentos colhidos, transformados ou semi-processados dos locais de
producdo ou armazenamentos devem ser adequados para fim a que se destinam e
constituidos de materiais que permitam o controle de conservagdo, da limpeza,
desinfeccao e desinfestacéo facil e completa.

Em relacdo a presenca de animais na feira, os feirantes que afirmaram a
existéncia de animais o percentual variou de 66,7% (carnes e condimentos) a 33,3%
(bolos e lanches). A feira livre por ser em locais abertos observou-se a presenca de
animais como caes e gatos circulando entre as barracas.

Sobre a presenca de vetores na feira, observou-se que 0Ss maiores
percentuais foram para os lanches (66,7%) seguidos dos vegetais (52,7%) e leite
(42,9%) comercializados. A edificacdo, as instala¢des, 0s equipamentos, os moéveis
e os utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um
conjunto de acdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas,
com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos
mesmos (ANVISA, 1997).

A propésito se achavam importantes ou necessarios cursos de capacitacdo
sobre processamento, embalagem, armazenamento, entre outros, observou-se que
a maioria dos feirantes dos produtos com a carne (100%), o leite (85,7%), os bolos
(66,7%), os lanches e os condimentos (ambos com 66,7%), os vegetais (57,9%)
achavam importantes os cursos de capacitacdo. E necessario investimentos nessas
areas, pois os feirantes estdo dispostos a participar de treinamentos, que deve ser

compativeis com a complexidade de tarefas identificadas no processo.
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4. CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos na pesquisa, as feiras livres da regiao
sul fluminense ndo estdo adequadas do ponto de vista higiénico-sanitarios. Os
maiores problemas identificados sdo em virtude da estrutura disponibilizada aos
feirantes e da questéo cultural dos feirantes que nao aplicam as normas basicas de
Boas Préticas de Fabricagéo.

Néo foi identificada a existéncia do fornecimento de agua potavel em
nenhuma etapa do processo, como por exemplo para a lavagem de utensilios,
limpezas das bancadas, higienizacdo das maos.

A maioria dos manipuladores nao utiliza roupas especificas e o uso de
adornos é frequente. A maioria dos produtos ndo passa por nenhum tipo de
inspecdo. Animais como cées e gatos circulam por toda a feira.

Entende-se que medidas simples de capacitacdo sobre Boas Praticas podem
ser utilizadas para auxilio dos feirantes. E importante que os feirantes da regido sul
fluminense sejam inseridos em politicas voltadas a melhorar as estruturas e

fiscalizacdo eficiente, para se cumprir as normas.
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