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Introducdo: As feiras livres por serem locais onde os alimentos ficam expostos as
contaminagfes do ambiente tornam-se um ponto estratégico no incentivo & adogdo de
boas praticas de manipulacdo e adequadas condi¢cbes higiénico-sanitarias, a fim de
evitar a propagacédo das doencas transmitidas por alimentos — DTA"s aos consumidores
desses produtos, principalmente os que sdo comercializados para serem ingeridos crus.
Objetivo: Avaliar as condic¢Bes higiénico-sanitarias dos pontos de venda de hortalicas e
frutas de trés feiras livres do municipio de Santarém-PA com foco na seguranca
alimentar e nutricional. Métodos: Trata-se de um estudo observacional, exploratério,
descritivo e transversal. Foi realizado o mapeamento das feiras livres do municipio de
Santarém-PA. Os dados foram fornecidos através de observacdes in loco dos pontos de
venda de hortalicas e frutas, sendo escolhida de forma aleatoria as trés feiras analisadas,
as quais foram nomeadas de A, B e C. Aplicou-se uma Lista de Avaliacdo para Boas
Préticas de Manipulacdo (BPM) e Comercializacdo de Hortalicas dos Pontos de venda,
com base nas Resolugdes RDC n° (275-10-2002) e RDC n° (218-07-2005). O
questionario continha um total de 10 itens, distribuidos em 26 subitens, sendo as
categorias: (a) Area interna: presenca de objetos estranhos ao ambiente ou em desuso.
(b) Instalacdes sanitarias e vestiarios para 0s manipuladores: presenca de lixeiras com
tampas e com acondicionamento ndo manual; presencga de banheiros quimicos; presenca
de banheiros separados por sexo. (¢) Hluminacdo e instalacdo elétrica: iluminacdo natural
ou artificial adequada ao ambiente, sem sombras, ofuscamentos e reflexos fortes. (d)
Higienizacdo das instalacdes: piso de material facil e apropriado para a higienizacao;
bancadas lavaveis e isentas de imperfei¢des. () Controle integrado de vetores e pragas
urbanas: auséncia de vetores e pragas urbanas ou evidéncias de sua presenca como
fezes, ninhos e outros. (f) Manejo dos residuos: recipientes para coleta de residuos no
interior do estabelecimento de facil higienizacdo e transporte. (g) Equipamento e
utensilios: dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada e em
namero suficiente e apropriado ao tipo de operacdo utilizada; os alimentos estdo
agrupados de acordo com a sua natureza e protegidos da acédo de raios solares, chuvas e
outros; Os feirantes enrolam alimentos em jornais. (h) Vestuario: utilizacdo de
uniformes de trabalho limpos e em adequado estado de conservacdo; Asseio pessoal:
asseio corporal, sem esmalte ou adornos; manipuladores barbeados e com os cabelos
protegidos. (i) HAabitos higiénicos: Manipuladores ndo praticam atos que possam
contaminar os alimentos; A pessoa que manipula os alimentos € diferente da que tem
contato com o dinheiro. (j) Estado de saude: Auséncia de feridas cutaneas. As opcdes de
respostas foram: SIM, quando o item estava sendo contemplado; NAO, quando o item
ndo estava sendo contemplado e NAO SE APLICA, em casos em que 0 quesito ndo se
fazia presente. Para a classificagdo dos pontos de venda avaliados, utilizou-se o
recomendado pela RDC n° 275/2002: grupo 1: (76 a 100%) de atendimento dos itens
(Otimo); grupo 2: (51 a 75%) de atendimento dos itens (Regular); grupo 3: (0 a 50%) de
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atendimento dos itens (Ruim). Os itens em que a opcdo de resposta foi NAO SE
APLICA, foram excluidos da analise de adequacdo. Os dados foram tabulados e a
analise descritiva realizada atraves do software Microsoft Office Excel versdo 2007 e
posteriormente comparados com a literatura. Resultados/Discussdo: Com relacdo aos
itens: (a) Area interna: dos pontos de venda observados, somente 8 deles (20,51%) est&o
livres de objetos em desuso, e 31 (79,49%) possuiam este tipo de objetos em seu
interior. (b) Instalacdes sanitérias: as feiras visitadas em sua maioria ndo tinham lixeiras
com tampas e seu acondicionamento era manual, tampouco possuiam banheiros
quimicos, este se resume a um Unico espaco divido em feminino e masculino. (c)
lluminacdo e Instalac6es Elétricas: em 69,23% (27 pontos) estas instalacbes estavam em
condigdes adequadas e em 30,77% (12 pontos) ndo estavam. (d) Higienizacdo das
instalacBes: todos os subitens obtiveram resposta negativa, dentre eles destaca-se 0 piso
que se encontrava em condi¢fes de conservacdo inadequadas, o que inviabiliza a
higienizacdo correta do local tornando-o escorregadio e com aparéncia escurecida. (e)
Controle integrado de pragas: 35,90% (14 pontos) neste item as feiras, obtiveram
resposta positiva, ou seja, ndo possuiam pragas ao seu redor, e 64,10% (25 pontos)
receberam resposta negativa. (f) Manejo de residuos: 100% dos pontos ndo estavam em
conformidade, de acordo com a lista de verificacdo aplicada. (g) Equipamentos e
Utensilios: somente 12,82% (5 pontos) possuem os equipamentos dispostos de maneira
a permitir a facil acesso e higienizacdo no local e, 87,18% (34 pontos) ndo se adéquam a
esta disposicdo, enquanto que em 100% dos pontos de venda, as superficies que estdo
em contato direto com os alimentos ndo atendem as exigéncias da Legislacdo. Ja para os
utensilios utilizados pelos vendedores, verificou-se que somente 5,13% (2 pontos)
utilizavam utensilios com caracteristicas ideais, em 74,36% (29 pontos) utilizam
materiais totalmente opostos aos anteriormente descritos e, em 20,51% (8 pontos) este
subitem ndo se aplicava, sendo estes excluidos da analise. Em 22 pontos (56,41%) havia
alimentos estragados em contato com os de boa qualidade, contra 17 pontos observados
(43,59%); quanto ao tipo de embalagem, 92,30% (36 pontos) os alimentos eram
embalados e transportados apenas em sacolas plasticas destinadas a este uso exclusivo,
contra 7,70% (3 pontos) onde foi observado que os vendedores empacotavam 0s
alimentos em jornais ou papeis. Dentre os pontos observados, verificou-se que em 21
deles (53,85%) os alimentos encontravam-se protegidos dos raios solares e/ou chuvas, e
que em 18 pontos (46,15%) ndo ocorria 0 mesmo. (h) Vestuario: em 100% dos pontos
observados verificou-se inadequacdo com a lista de verificacdo. Neste quesito a
inadequacao se d& em relacdo ao ndao uso de uniformes, ao uso de adornos, onde em
todos os casos foram observados a utilizacdo de brincos; reldgios, anéis, etc., e também
com os cabelos soltos, 0 que caracteriza um risco de contaminagdo fisica grande. (i)
Habitos higiénicos: foi observado que em 74,36% (29 pontos) os vendedores nao:
espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo fumam, contra 25,64% (10
pontos), contudo, em todos os pontos havia: vendedores manipulando dinheiro ou
praticando outros atos que pudessem contaminar o alimento. (j) Estado de saude: em
100% dos pontos de venda ndo foram observados qualquer sinal de doengas que
pudessem causar contaminacao as hortalicas manipuladas/comercializadas. Concluséo:
Verificou-se que a maioria dos pontos de venda de hortaligas e frutas encontra-se em
ndo conformidade quanto as BPs de manipulacdo de alimentos e as legislacdes
consultadas, tornando-se necessaria a orientacdo e a capacitacdo desses vendedores
feirantes quanto aos riscos de contaminacdo durante a manipulacdo e o consumo dos
hortifrutis em questdo de forma a assegurar a minima inocuidade dos alimentos
comercializados. Assim, torna-se importante a adocao de politicas publicas nestas feiras
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livres para que se possa obedecer a legislacdo vigente e garantir a sanidade dos produtos
comercializados.
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