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Introducéo

O mercado de alimentacdo vem crescendo cada vez mais em nosso pais e as feiras
livres sdo o alvo de comercializacdo, devido a grande variedade de produtos e possibilidade
do consumidor de comparar precos de mercadorias sem ter que se deslocar a uma distancia
gue chega até mesmo de quilémetros. Também é configurada como um local de encontros e
lazer, o que a torna um fato social com caracteristicas peculiares. (SANTOS, 2005).

Quanto aos graves problemas ocorridos nas feiras livres, podemos citar: falta de
higiene, ma estrutura, comercializacdo de produtos ndo permitidos, falta de seguranca e
desorganizacdo. Tais problemas representam um risco a saude do consumidor e contrariam a
legislacdo sanitaria, de forma que compromete a qualidade dos produtos. (SANTQOS, 2005).
Com isso h& o aumento dos casos de Doengas transmitidas por Alimentos (DTAS) como, por
exemplo, as toxinfecgdes alimentares de origem microbiana que surgem com sintomas como:
dores abdominais, febre, nauseas, diarreia e vémitos (BAU; SIQUEIRA; MOOZ).

Quanto aos microorganismos causadores dessas patologias, pode-se destacar:
Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Shigella sp., Escherichia coli
e Listeria monocytogenes (Franco e Landgraf, 2002).

Nesse sentido vem-se aplicando as boas préticas de fabricagdo (BPF) com o intuito de
melhorar a qualidade do produto e garantir a segurancga, utilizando-se a ficha de inspe¢éo ou
checklist para a area de alimentos. A avaliacdo realizada permite coletar dados para promover
acOes corretivas que eliminem ou reduzam os riscos fisicos, quimicos e bioldgicos que
comprometam os alimentos e a salde do consumidor (BRASIL, 2004; GENTA; MAURICIO;
MATIOLI, 2005).

O objetivo deste trabalho é realizar um diagndstico inicial das BPF em uma feira livre
que ocorre semanalmente no Municipio de Cruz Alta — RS por meio de checklist baseado na
Legislacdo Brasileira Vigente, RDC-275/02.

Metodologia e/ou Material e Métodos

Foi realizado um diagndstico dos aspectos higiénico-sanitarios da comercializacdo e
manipulacdo de produtos alimenticios nas feiras livres do municipio de Cruz Alta, sendo estes
estabelecimentos citados como Feira A e Feira B. O trabalho teve como base uma pesquisa
exploratoria e fundamentou-se em uma analise qualitativa e interpretativa. A avaliagdo foi
através de um questionario em forma de checklist, conforme a lista de verificacdo das Boas
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Préticas de Fabricacdo — RDC 275/02, onde foi abordado os seguintes temas: edificacGes e
instalacBes; equipamentos, mesas e utensilios; manipuladores; producéo e transporte.

Utilizaram-se registros fotograficos das praticas analisadas. Apds obtencdo dos
resultados, folders explicativos referentes a BPF de alimentos, foram distribuidos para que os
manipuladores conhegam medidas alternativas que os auxiliem a melhorar a qualidade dos
alimentos comercializados.

Resultados e Discussoes

1. EDIFICACAO E INSTALACAO

Na feira A ndo ha edificacdo, pois a feira ocorre em meio a rua, aberta ao publico e
submetida a passagem dos carros, pessoas e animais que circulam livremente pelo local, a
instalacdo da mesma ocorre em cima de uma armacdo improvisada, sem quaisquer condigdes
que possibilitem a comercializacdo dos alimentos. Trata-se de uma condigdo € impropria
pelos focos de poeira aumentando a proliferacdo de microorganismos, fora dos requisitos
estabelecidos pela Resolugdo n. 275/2002, que dispde sobre normas higiénico-sanitéarias de
instalacBes, equipamentos e manipuladores de alimentos. Segundo Akutsu (2009), as
inapropriadas BPF nos servigos de alimentagéo, séo resultados da falta de conscientizacao e
capacitacdo de manipuladores, auséncia de investimentos e de recursos para a implantacao das
mesmas.

Na feira B a edificacdo é apropriada para o desenvolvimento da atividade, pois ocorre
numa area coberta; a instalacdo dos produtores estd de forma adequada onde cada produtor
tem seu espaco reservado, diminuindo probabilidade de contaminag¢&o por microorganismos.
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Edificagd e instalacéo da feira A Edificacdo e instalagio da feira B
2. EQUIPAMENTOS, MESAS E UTENSILIOS

Na feira A ndo ha equipamentos apropriados para o acondicionamento dos produtos,
pois 0s mesmos sdo armazenados em caixas de isopor mal conservadas e em caixas de
engradados; ndo dispde de equipamentos de refrigeracdo, sendo que estas caixas Sao
colocadas abaixo das mesas, estando fora da recomendacéo da Portaria n°304/96. Garcia-Cruz
et al, (2000), considera a temperatura adequada um fator primordial para a diminuigéo
contaminagfes, umas vez que os alimentos se alteram com rapidez. Em relacdo a feira B
observou-se que havia equipamento de refrigeracdo apropriado para a conservacdo de
produtos carneos, e também uma maquina de corte em inox sendo que os utensilios utilizados
também eram de material ndo contaminante.
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Equipamentos, mesas e utensilios da feira A Equipaméntos, mesas e utensilios da feira B
3. MANIPULADORES

Neste requisito a feira A nem a feira B, obtiveram bom resultado na avaliagdo; pois em
nenhuma das duas feiras os manipuladores utilizam uniforme para execucdo do servico,
embora na feira B a se¢do onde se vende produtos carneos o manipulador dispde de avental,
mas ndo em muito boas condi¢cdes. Na feira A, a manipuladora utiliza adornos, e possui
esmalte nas unhas, ja na feira B o manipulador possui unhas curtas, e ndo utiliza adornos.

Outro agravo observado na feira A, foi que a higienizacdo era realizada em galGes de
agua, nenhum contava com lavatdrios, mesmo se tratando de recursos higiénicos basicos e
exigidos pela portaria 275/02, onde todos os estabelecimentos devem conter vestuarios,
sanitarios e banheiros adequados.

Determina-se pela resolugdo 275/02 do MS, que todos os manipuladores da area de
alimentos, devem se manter adequadamente higienizados, o que ndo foi verificado, todos
falam e manuseiam dinheiro ao mesmo tempo em que manipulam alimentos e como ja citado,
ndo se faz uso de agua corrente nem sabao anti-séptico. Nenhum dos manipuladores fazia uso
de uniformes nem protecdo para os cabelos, conforme verificado por Audi, 2002, que ao
analisar 371 manipuladores verificou que mais da metade ndo obedecem a legislacéo.

Manipulado n Feira Manipulador na Feira B

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTOS

A producdo dos alimentos ndo pode ser analisada, pois a producdo ndo é realizada nos
mesmos locais das feiras; ja o transporte dos produtos da Feira A é feita por um caminhdo em
condicBes precérias, e na Feira B o transporte é realizado em um veiculo adaptado para o
servigo, o qual aparenta estar em boas condi¢cfes de limpeza.
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Producéo e transporte dos alimentos na feira A Producéo e transborte dos alimentos na feira B
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Concluséao

A comercializacdo dos produtos alimenticios nas feiras livres do Municipio de Cruz Alta
apresenta falhas nos setores avaliados, alterando a qualidade dos produtos e colocando a
satde dos consumidores em risco.
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