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RESUMO

Inicialmente, o surgimento das primeiras feiras livres, por volta do século IX na Europa, tinha como
objetivo permitir que pessoas pudessem trocar as mercadorias excedentes de sua produgdo por
outras para suprir suas necessidades. Com a introducdo de moedas no comércio, teve inicio a
revolugao comercial, resultando assim, nas definicdes de produtor, vendedor e consumidor que sao
usadas atualmente. As feiras livres estdo em quase todas as cidades brasileiras e possuem um
grande vinculo com a regido Nordeste do Brasil, uma vez que ocorre o abastecimento das
mercadorias destinadas a suprir as necessidades da populagao local, bem como atrai consumidores
de cidades préximas, resultando no fluxo maior de pessoas, capital e mercadorias. O presente
trabalho tem como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias das barracas que comercializam
carnes bovinas na feira livre do municipio de Pinheiro (MA), gerando assim, informacbes para
posteriores agdes do poder publico. Através da aplicagdo dos checklists torna-se possivel a
investigagdo das condicdes higiénicas dos estabelecimentos produtores e/ou industrializadores de
alimentos, permitindo comparar a realidade encontrada com as normas preconizadas pela legislagcao
sanitaria vigente. De acordo com os aspectos analisados neste trabalho, constatou-se que, os
parametros higiénico-sanitarios ndo sado cumpridos. Diante disso, & necessario adotar algumas
medidas importantes objetivando possibilitar adequagbes as normas vigentes e garantir alimentos
seguros para o0s consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Feiras livres. Higiénico-sanitarias. Legislacdo sanitaria. Mercadorias.
Microrganismos.

ABSTRACT

Initially, the emergence of the first free fairs, around the ninth century in Europe, aimed to allow people
to exchange the surplus goods of their production for others to meet their needs. With the introduction
of coins into commerce, the commercial revolution began, resulting in the definitions of producer,
seller and consumer that are used today. Free fairs are in almost all Brazilian cities and have a strong
link with the Northeast region of Brazil, since the supply of goods destined to meet the needs of the
local population occurs, as well as attracts consumers from nearby cities, resulting in the flow of
people, capital and goods. The present work aims to evaluate the hygienic-sanitary conditions of the
stalls that sell beef in the street market in the municipality of Pinheiro (MA), thus generating
information for further actions by the public authorities. Through the application of checklists, it
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becomes possible to investigate the hygienic conditions of food producing and/or industrializing

establishments, allowing to compare the reality found with the norms recommended by the current
health legislation. According to the aspects analyzed in this work, it was found that the hygienic-
sanitary parameters are not met. In view of this, it is necessary to adopt some important measures
with the aim of enabling adaptations to current regulations and guaranteeing safe food for consumers.

KEYWORDS: Free fairs. Hhygienic-sanitary. Health legislation. Goods. Microorganisms.

RESUMEN

Inicialmente, la aparicion de las primeras ferias libres, alrededor del siglo 9 en Europa, tenia como
objetivo permitir a las personas intercambiar los bienes excedentes de su produccion por otros para
satisfacer sus necesidades. Con la introduccion de las monedas en el comercio, comenzd la
revolucion comercial, dando lugar asi a las definiciones de productor, vendedor y consumidor que se
utilizan actualmente. Las ferias gratuitas estan en casi todas las ciudades brasilefias y tienen un gran
vinculo con la regién Nordeste de Brasil, ya que existe la oferta de bienes disefiados para satisfacer
las necesidades de la poblacion local, asi como atrae a los consumidores de las ciudades cercanas,
lo que resulta en un mayor flujo de personas, capital y bienes. El presente trabajo tiene como objetivo
evaluar las condiciones higiénicas y sanitarias de los puestos que venden carne bovina en la feria
gratuita en el municipio de Pinheiro (MA), generando asi informacion para acciones posteriores del
gobierno. Mediante la aplicacion de listas de verificacion, es posible investigar las condiciones
higiénicas de los establecimientos productores y/o industrializados de alimentos, permitiendo
comparar la realidad encontrada con los estandares recomendados por la legislacion sanitaria
vigente. De acuerdo con los aspectos analizados en este estudio, se encontré que no se cumplen los
parametros higiénico-sanitarios. Por lo tanto, es necesario adoptar algunas medidas importantes
destinadas a permitir la adaptacion a las normas actuales y garantizar alimentos seguros para los
consumidores.

PALABRAS CLAVE: Ferias gratuitas. Higiénico-sanitario. Legislacion sanitaria. Mercancias.
Microorganismos.

1. INTRODUCAO

Inicialmente, o surgimento das primeiras feiras livres, por volta do século IX na Europa, tinha
como objetivo permitir que pessoas pudessem trocar as mercadorias excedentes de sua producao
por outras para suprir suas necessidades. Com a introdugdo de moedas no comércio, teve inicio a
revolucdo comercial, resultando assim, nas definicbes de produtor, vendedor e consumidor que séo
usadas atualmente.

As feiras livres estdo presentes em quase todas as cidades brasileiras e possuem um grande
vinculo com a regido Nordeste do Brasil, uma vez que ocorre o abastecimento das mercadorias
destinadas a suprir as necessidades da populagao local, bem como atrai consumidores de cidades
préximas, resultando no fluxo maior de pessoas, capital e mercadorias.

Estas possuem como caracteristicas a comercializacdo de produtos alimenticios e
abastecimento alimentar, mas também, sdo vistas como espagos bastante representativos da
tipicidade e das tradicbes multiculturais que retratam a composicdo dos povos que deram origem as
nacdes ou comunidades, traduzidas, entre outras caracteristicas peculiares, também pelos seus

hébitos alimentares e cultura gastronémica.
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Tais locais possuem situagcbes favoraveis para o crescimento e proliferacdo de
microrganismos. Os problemas encontrados estdo muitas vezes relacionados com as mas condicdes
higiénico-sanitarias das bancas, dos produtores, dos produtos comercializados de maneira incorreta
e dos feirantes, que s@o considerados trabalhadores da economia informal.

Nas feiras livres, os Produtos de Origem Animal (POA's) e seus derivados, ficam expostos
sob condicdes insalubres, sujeitos a agdes diretas dos microrganismos, patogénicos ou nao,
provenientes da contaminagao do ambiente e poluicdo ambiental, como também, de insetos, quando
ndo estdo adequadamente acondicionados ou embalados. As condi¢cdes insalubres, tanto das
instalagbes precarias como da manipulagao inadequada, podem contaminar os alimentos devido aos
hébitos incorretos de higiene praticados no sistema produtivo, causando o aparecimento de diversas
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA's).

As carnes encontradas em feiras livres sdo, geralmente, acondicionadas de forma
inadequada, sendo comercializadas expostas em balcoes com residuos de sangue ou suspensos em
ganchos metélicos, com ferrugem e sem qualquer tipo de refrigeracdo, notando-se a presenca
constante de insetos.

O municipio de Pinheiro, localizado na Microrregido da Baixada Ocidental Maranhense,
sendo este o mais populoso, também adota essa pratica e é considerado pelos comerciantes como
um dos principais polos de comercializagdo de POA da regido. A feira livre deste municipio é
caracterizada por ser uma feira regionalizada, a qual varias pessoas de diferentes municipios
circunvizinhos frequentam, seja como consumidor ou comerciante, devido a sua localizagdo
privilegiada e a oferta de grandes variedades de produtos.

O presente trabalho tem como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias das barracas
que comercializam carnes bovinas na feira livre do municipio de Pinheiro (MA), gerando assim,

informagbes para posteriores agdes do poder publico.

2. DIAGNOSTICO HIGIENICO-SANITARIO

Através da aplicacdo dos checklists, torna-se possivel a investigagdo das condicoes
higiénicas dos estabelecimentos produtores e/ou industrializadores de alimentos, permitindo
comparar a realidade encontrada com as normas preconizadas pela legislagao sanitéria em vigor.

Localizacao e Acesso

A area de desenvolvimento deste estudo foi a feira municipal de Pinheiro, considerada a
principal feira da cidade. O municipio esta localizado a 2° 31'S e 45° 5'W, na Microrregido da
Baixada Ocidental Maranhense.

Este tem aproximadamente 82.990 habitantes e area de 1.559 km?, banhado pelo rio
Pericuma (IBGE, 2018). Sua populacao se distribui de maneira heterogénea ao longo do territério e o

maior niumero de pessoas encontra-se na area urbana do municipio, porém, com o crescimento
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populacional, h& uma concentragdo cada vez maior de habitantes nos bairros e povoados mais
distantes.

O comércio de alimentos na cidade tem se adequado a essa tendéncia. Embora a feira
municipal, localizada em uma regido central da area urbana da cidade a qual representa o principal
ponto de comércio de alimentos, outros pontos de venda em bairros distantes do centro foram
criados para suprir a demanda crescente das regides periféricas do municipio.

Natureza da Pesquisa

Trata-se de um método empirico de pesquisa qualitativa e quantitativa com avaliagao
experimental descritiva. Para a realiza¢do da coleta de dados e, posteriormente, para o diagndstico,
foi utilizada a técnica de pesquisa de estudo de campo caracterizado pela formulacdo da maioria das
perguntas previstas e elaboradas antecipadamente.

Utilizou-se questionarios estruturados, tipo checklists, de acordo com as normas condizentes
para as condigdes higiénico-sanitarias de estabelecimentos produtores de alimentos, sendo os
critérios avaliados em cinco blocos: bloco 1: edificacdes e instalagdes; bloco 2: equipamentos; bloco
3: manipuladores; bloco 4: producéo e transporte do alimento; bloco 5: documentacéo.

O checklist foi elaborado baseado nas condi¢des estabelecidas pela Instru¢do Normativa (IN)
N°. 62/2011 e pela Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) N°. 275/2002 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

As respostas foram determinadas como “Itens aplicados” (Sim) e/ou “Néao aplicados” (Nao),
perfazendo 77 questionamentos. Na tabulagdo dos resultados estes itens foram transformados em
dados percentuais de conformidade (itens aplicados) e ndo conformidade (itens n&do aplicados),
empregando o calculo proposto por Banzatto e Kronka (2006).

Edificacao e Instalacoes

Verificou-se a area externa (acesso) e a area interna (piso, teto, paredes e divisorias, portas e
janelas, instalagbes sanitarias para funcionarios e visitantes, lavatorios, iluminagdo e rede elétrica,
ventilagdo, climatizagao, higienizagao, controle integrado de pragas, abastecimento de agua, manejo
de residuos, esgotamento sanitério e layout).

Equipamentos, Moveis e Utensilios

Verificou-se equipamentos da linha de produg¢do, bem como, seu estado de conservacao,
contato da superficie com o alimento e estado de conservacgao e funcionamento.

Manipuladores

Observou-se vestiarios, habitos higiénicos, estado de saude, programa de controle de salde,

uso de Equipamentos de Protec&o Individual (EPI’s), programas de capacitacdo e supervis&o.
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Producao e Transporte do Alimento

Foram avaliadas matérias-primas; ingredientes e suas embalagens; fluxo de producéo,
rotulagem, armazenamento, controle de qualidade e transporte do produto final.

Documentacao

Analisou-se manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Procedimento Operacional
Padronizado (POP) e programas de autocontrole.

Resultados e Discussao

O checkilist aplicado foi formado de diversos questionamentos, sendo divididos em 5 eixos.
Ao qual, cada eixo, era composto de trés possibilidades de resposta: SIM, NAO OU NAO SE APLICA.
Os resultados dos itens avaliados, por eixo, da lista de verificagcdo estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1: Checklist para avaliagao em feira livre do municipio de Pinheiro, Microrregido da Baixada
Ocidental Maranhense, Brasil.

Bloco ltens Sim % Nao % NA %
Edificacoes e 13 0 0 11 85 2 15
InstalacGes
Equipamentos,
moveis e 7 0 0 7 100 0 0
utensilios
Manipuladores 7 0 0 7 100 0 0
Produtos e
transporte do 11 0 0 6 55 5 45
alimento
Documentacao 39 0 0 28 72 11 28
Totais 77 0 0 59 77 18 23

Fonte: Autoria Propria, 2022.

Dos 77 itens avaliados e, apds a subdivisdo dos blocos, constatou-se 0% de SIM, 77% de
NAO e 23% de NAO SE APLICA. Estes resultados indicam que houve 0% de itens em conformidade,
constatando-se 0% SIM, 77% NAO e 23% de NAO SE APLICA. Esses fatos podem ser considerados
razoaveis, visto que, necessitam de poucas adequagoes.
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Figura 1 — Acesso a feira com a presenga de urubus e esgotos.

Fonte: Autoria Prépria, 2022.

Figura 2 — Presenga de lixo préximo as barracas da feira.

Fonte: Autoria Propria, 2022.
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Figura 3 — Peixes armazenados de forma inadequada e expostos a insetos e a diversas
outras fontes de contaminagéo.

Fonte: Autoria Propria, 2022.

Figura 4 — Vendedores manipulando os POA's em locais sujos e contaminados.

Fonte: Autoria Propria, 2022.

Com os resultados obtidos, a feira municipal de Pinheiro (MA), encontra-se em desacordo
com a Resolugado RDC n® 275/2002 da ANVISA.
As economias, do municipio e da regido da Microrregido Baixada Ocidental Maranhense,

estdo voltadas para a agricultura familiar, pesca e pecuaria, devido a auséncia de grandes indlstrias

na regido, sendo que, as profissées de feirante, vendedor, pescador e agougueiro sao oficios comuns

na regido. A feira também favorece outros setores da economia, tanto pela venda de outras

mercadorias nos locais de comercializagdo de POA como na circulacdo de dinheiro pelos feirantes

que, apos a comercializagdo de seus produtos, realizam compras de diversas outras mercadorias

com o dinheiro oriundo de suas vendas.
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A maioria dos vendedores optam pela venda da carne com aspecto “fresco”, devido a
demanda dos consumidores por essa categoria. Desta forma, o que se nota é que, na maioria dos
boxes e barracas de venda de carnes na feira municipal de Pinheiro sdo comercializadas sem
nenhum tipo de refrigeragdo e/ou acondicionamento, e que as praticas observadas, de modo geral,
podem acrescentar risco a saude do consumidor.

3. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de caso com pesquisas dos tipos aplicada, quantitativa e descritiva.
Foi realizado um Checklist para a avaliagcdo das feiras, no qual constavam 77 critérios de avaliagdo
organizados nos seguintes blocos: edificacdes e instalagdes; equipamentos, méveis e utensilios;
manipuladores; produtos e transporte do alimento e documentacdo. Em seguida, eles foram
organizados em uma tabela, no qual foi analisada e discutida posteriormente. Além disso, foram
registradas imagens do local, as quais foram inseridas dentro do trabalho para melhor ilustrar as
condigbes do local em estudo.

4. CONSIDERACOES

A comercializagao de carne é uma atividade de grande importancia para a Microrregiao da
Baixada Ocidental Maranhense e representa parte importante da economia que é gerada nos
municipios, principalmente, em Pinheiro.

De acordo com os aspectos analisados neste trabalho, constatou-se que, os parametros
higiénico-sanitarios ndo sdo cumpridos. Diante disso, & necessario adotar algumas medidas
importantes objetivando possibilitar adequacdes as normas vigentes e garantir alimentos seguros
para os consumidores, como: ter um maior rigor no cumprimento das leis existentes; criagdo de

N

programas de treinamento aos comerciantes e melhorias quanto a estrutura das feiras, manejo e
comercializagdo da carne bovina, melhorando, consequentemente, seu ambiente fisico.

E imprescindivel que a Vigilancia Sanitaria e demais 6rgaos municipais de fiscalizagao,
adotem medidas educacionais na qualificacdo e conscientizacdo dos comerciantes sobre a
importancia das praticas corretas na manipulagdo de alimentos, através de cursos, palestras, oficinas
e cartilhas, contribuindo assim, para o fortalecimento na geracdo de renda e obten¢éo de produtos de

melhor qualidade sem riscos a saude publica.
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