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RESUMO

Comercializar alimentos em feiras livres é umas das principais fontes de economia de muitas familias do
municipio de Confresa. Esses locais sdo destino de muitos consumidores da cidade que buscam adquirir
alimentos frescos. O objetivo do trabalho foi verificar as boas praticas na manipulagdo nos processamentos
minimos utilizados para comercializacdo da cultura da alface nas feiras livres localizada no municipio de
Confresa — MT. A verificacdo foi por observacao in locu e para obtencdo de dados foi utilizado um Checklist,
divido em trés categorias principais, manipuladores de alimentos (10 itens), aspectos gerais de condicfes
ambientais (2 itens) e aspectos gerais de instalagdes e equipamentos (8 itens) seguindo a resolugdo — RDC N°
216/2004 ¢ RDC N° 275/2002. Os resultados obtidos em relacdo ao primeiro grupo, manipuladores de
alimentos, apresentaram um total de 79% de ndo conformidade e 21% para conformidade. Enquanto o segundo
grupo, aspectos gerais de condigbes do ambiente, apresentaram 10% para conformidade e 90% néo
conformidade e o Gltimo grupo, aspectos gerais de instalagdes e equipamentos, apresentaram 37,5% para
conformidade, 45% para nao conformidade e 17,5% para nao aplicavel. Os resultados obtidos demonstraram
que todas as barracas que comercializam alface a Feira Livre de Confresa observadas no estudo se enquadram
no Grupo 3, representado pela faixa de 0 a 50% de atendimento aos itens e, portanto, classificando-as como
deficientes em Boas Préticas de Manipulagao.

Palavras-chave: Indicador de qualidade. Feiras. Manipuladores

ABSTRACT
Selling food in free markets is one of the main sources of savings for many families in the municipality of
Confresa. These locations are the destination of many consumers in the city who seek to purchase fresh food.
The objective of this work was to verify the good practices in the manipulation in the minimum processes used
for commercialization of the lettuce culture in the free markets located in the municipality of Confresa - MT.
The verification was by in locu observation and data collection was used a Checklist, divided into three main
categories, food handlers (10 questions), general aspects of environmental conditions (2 questions) and general
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aspects of facilities and equipment (8 questions) following the resolution — RDC N° 216/2004 and RDC N°
275/2002. The results obtained in relation to the first group of food handlers showed a total of 79% of non-
compliance and 21% for compliance. Meanwhile, the second group general aspects of environmental conditions
presented 10% for compliance and 90% and the last group general aspects of facilities and equipment presented
37.5% for compliance, 45% for non-compliance and 17.5% for non-applicable. The results showed that the free
markets of Confresa fall into Group 3, because they were in unsatisfactory conditions, with the highest rates of
inadequacies regarding the conditions of food services and general environmental aspects.

Keywords: Quality indicator. Fairs. Handlers.

1 Introducéo

Ao longo dos anos, tem havido uma crescente demanda no mercado por hortalicas
frescas que, além de suas caracteristicas organolépticas gustativas, também possuem
importantes propriedades nutricionais, pois contém altos teores de vitaminas, sais minerais e
fibras (TRESSELER, 2009). Isso est4 diretamente relacionado a crescente busca por manter
uma alimentacdo saudavel e uma boa qualidade de vida.

Dentre esses alimentos esta a alface, uma hortalica folhosa caracterizada pela facilidade
de adaptacdo a diferentes condi¢des climaticas e pela possibilidade de serem cultivadas varias
no mesmo ano (DUQUE et al., 2011). Segundo Maistro (2001), a alface € originéria de climas
temperados e pertencente a familia Asteraceae.

A producdo dessa hortalica é de grande importancia econémica por ser uma das mais
populares e consumidas no Brasil, sendo cultivada em aproximadamente 35.000 hectares, onde
0s maiores produtores s&o os estados de S&o Paulo e Minas Gerais (HENZ; SUINAGA, 2009).
Segundo Fernandes et al. (2002) é a hortalica folhosa mais comum nas saladas brasileiras e a
mais comercializada devido a sua praticidade e baixo custo de disponibilidade no mercado.

Embora as hortalicas sejam altamente recomendadas e consumidas pela populagdo em
geral, s@o consideradas importantes vetores de transmissdo de microrganismos causadores de
doencas transmitidas por alimentos (DTA), pois sdo ingeridas em seu estado natural, ou seja,
apresentam maior risco aos consumidores considerando que muitos ndo tém o habito de
higienizar efetivamente essas hortalicas (FERREIRA et al., 2018).

As DTAs, por sua vez, sdo causadas pela ingestdo de agua ou alimentos contaminados
por diversos microrganismos provenientes de manipulacdo inadequada, contato com
equipamentos, superficies e utensilios contaminados, ou até mesmo com o meio ambiente
(FAUSTINO et al., 2007). O momento da comercializacdo € um exemplo de grande

manipulacédo dos alimentos.
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A maior parte da producdo das hortali¢as no Brasil é realizada por pequenos agricultores
e sua comercializacao é feita em diferentes canais, como as centrais de distribuicdo (CDs) das
grandes redes de supermercados, mercados menores, sacoldes, feiras livres, restaurantes e/ou
nas centrais de abastecimento (EMBRAPA, 2020).

Coutinho et al (2006), descrevem feiras livres como atividades que ocorrem em locais
previamente designados, com instalacfes temporarias em vias publicas, em locais estratégicos
da cidade, para a comercializacdo de produtos alimenticios. E S&o nesses estabelecimentos que
os manipuladores de alimentos, através de praticas e habitos incorretos de higiene, contaminam
os alimentos (OLIVEIRA et al., 2010).

Tomich et al. (2005) afirmam que boas praticas de manipulacdo abrangem desde
instalacBes adequadas, até condi¢bes higiénicas do ambiente de trabalho, técnicas de
manipulacdo de alimentos e saude do trabalhador. Vasques e Madrona (2016) elencam que
essas boas préaticas devem ser avaliadas por meio da aplicacdo de questionarios adequados, e
apos sua aplicacdo devem ser gerados planos de acdo corretiva, para todas as etapas que
requeiram acgdo preventiva, possivel desvio ou erro.

No Brasil temos legislacdes relacionadas as boas préaticas na manipulagédo de alimentos,
como a RDC n° 275, de outubro de 2002, que apresenta uma lista de Boas Praticas de Fabricacdo
e Procedimentos Operacionais Padronizados a serem aplicados em estabelecimentos de
producdo/industrializacdo de alimentos. Assim como, a RDC n° 216, de setembro de 2004, que
estabelece procedimentos de boas praticas em servicos de alimentagdo para garantir as
condigdes higiénicas dos alimentos preparados.

Frente a essa problematica esta pesquisa tem por objetivo verificar as boas praticas na
manipulagdo durante a comercializagéo de alface na Feira Livre de domingo localizada no

municipio de Confresa — MT através da aplicacdo de um check-list de verificacGes.
2 Metodologia

O trabalho se caracteriza como uma abordagem quali-quantitativa e descritiva, que teve por
finalidade verificar atraves de um chek list, na Feira Livre de Confresa que ocorre todo
domingo, as boas praticas na manipulacéo de alfaces durante a sua comercializacdo. O chek list
utilizado para obtencdo de dados para a pesquisa foi elaborado e adaptado a partir das
resolugdes — RDC N° 275 de outubro de 2022 e da RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004.
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Para melhor organizacédo e obtencdo dos dados para pesquisa o check-list foi divido em
trés categorias com itens especificos para cada uma delas, sendo estas, Manipuladores de
alimentos, Aspectos gerais de instalacdes e equipamentos e, Aspectos gerais de condicdes
ambientais. Na primeira categoria ha 10 itens, na segunda h4 2 itens e na terceira 8 itens, como
mostrado no Apéndice A.

A ferira livre do centro da cidade foi escolhido para o estudo e coleta de dados, pois ha
existéncia de uma maior quantidade de feirantes que comercializam a alface. E também por ser
um local de bastante movimentagdo de consumidores. Para obtencdo dos dados, tendo como
base os itens que compdem o checklist, foram verificados de forma observacional in loco uma
guantidade de 10 feirantes que comercializavam em suas barracas a alface. E quando necessario
foi feito perguntas para alguns esclarecimentos.

Em relacdo aos julgamentos dos itens do check-list, as respostas possiveis foram: C —
Conforme, quando o item julgado estd de acordo; NC — Ndo Conforme, quando ha néo
conformidade no item julgado; e NA — Nao Aplicavel, quando o item ndo tem relacao.

Os resultados obtidos foram analisados por estatistica descritiva, e foram transformados
em porcentagens, de acordo com os célculos apresentados por Stangarlin (2014).

Ao final do periodo de observacdo e a partir das analises dos dados coletados, o
estabelecimento € classificado em grupos com base no nimero de itens em conformidade. A
classificacdo do estabelecimento € dividida de acordo com o percentual de adequacéo dos itens
e classificam-se em deficientes, bons e 6timos. O grupo 1 apresenta de 76 a 100% de
atendimento aos itens e classifica-se como bom, o grupo 2 de 51 a 75%, classifica-se como
regular e o grupo 3 de 0 a 50% de atendimento aos itens classifica-se como deficiente (BRASIL,
2002).

3 Resultados e Discussao
Para classificar, as barracas da Feira Livre que comercializam alface, conforme os grupos
de atendimento aos itens do check-list, os dados obtidos foram calculados e organizados

conforme mostra o Grafico 1.
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Gréfico 1 — Percentual de Conformidades na avaliagdo do check-list.
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Fonte: Autores.

Dessa forma, todas as Barracas da Feira Livre observadas no estudo, compde o Grupo
3, representado pela faixa de 0 a 50% de atendimento dos itens, e, portanto, classificando, como
locais deficientes ou que ndo tem controle sobre os procedimentos de Boas Préaticas de
Manipulagéo.

N&o houve nenhuma barraca com atendimento superior a 50% dos itens, a qual seria
classificada em regular ou 6timo em relacdo aos processos de higiene.

A partir da aplicacdo do checklist e dentro da categoria Manipuladores de alimentos,
com base nos 10 itens dessa categoria e somando as 10 barracas, foi realizada um total de 200
observacdes. A partir dos resultados obtidos foi possivel constatar que 79% das observacGes
estavam em ndo conformidade e 21% estavam em conformidade, como mostrado no Gréfico 2.
Né&o teve nenhum item do checklist nessa categoria que fosse ndo aplicavel.

Observa-se que os feirantes responsaveis pelas barracas de comercializagédo de alface,
apresentam baixo nivel de execucdo de atividades relacionadas a higiene com os alimentos,
utensilios, instalagdes e pessoal, podendo comprometer assim a qualidade dos alimentos.

Dentre os itens do checklist verificados os que apresentaram um maior valor de nédo
conformidade em todas as barracas observadas foram em relacdo a ndo utilizacdo de
Equipamentos de protecéo individual como uniformes limpos, aventais e toucas. Assim como
a ndo aplicacdo de cuidados no controle de pragas em contato com o produto.

Medeiros; Carvalho e Franco (2017) ressaltam que, a contaminagdo dos alimentos

durante a manipulacdo é resultado da ndo adocdo de medidas higiénico-sanitarias e de
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condicBes insatisfatdrias para sua manipulacdo. Entretanto, a formacdo e a capacitacdo dos
trabalhadores tém papel primordial, pois € através da préatica de corretos habitos de higiene no

local de trabalho que os riscos serdo minimizados (Medeiros; Carvalho; Franco, 2017).

Gréfico 2 - Percentual de Conformidade e Nao conformidade para manipuladores de alimentos na
Feira Livre de Confresa.
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Em estudo sobre manipulacdo de alimentos, Souza e Atayde (2017), concluiram que, a
situacdo vista mais recorrente é o uso inadequado de vestimenta, que precisam estar limpas,
serem de cor clara e trocadas diariamente. N&do sdo aconselhados utilizar jaleco em qualquer
lugar, para a manipulacéo de alimentos. Geralmente as feiras livres contém alta probabilidade
de contaminacdo, onde muitas vezes o feirante ndo tem conhecimento, condi¢des e estrutura
adequada.

Segundo a RDC n.° 216/2004 e a Portaria n.° 78/2009, os manipuladores de alimentos
devem ter bom asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis com a atividade,
conservados e limpos, devem usar cabelos presos e protegidos, e devem ser retirados todos 0s
objetos de adornos pessoais (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009).

A educacdo e a capacitacdo dos manipuladores sdo essenciais para terem a consciéncia
e 0 conhecimento para cumprir requisitos de higiene, mesmo que isso ndo resulte na efetiva
mudanca no comportamento (SEAMAN; EVES, 2008).

Outra categoria do checklist aplicado foi a de Aspectos gerais de condi¢cdes ambientais.
Com base nos 2 itens dessa categoria e somando as 10 barracas, foi realizada um total de 20
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observagdes. A partir dos resultados obtidos foi possivel constatar que 90% das observacGes
estavam em ndo conformidade e 10% estavam em conformidade, como mostrado na Grafico 3.

Né&o teve nenhum item do checklist nessa categoria que fosse ndo aplicavel.

Gréfico 3 - Percentual de Conformidade e N&o conformidade para aspectos gerais de condi¢des
ambientais na Feira Livre de Confresa.
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Dos itens observados, na categoria sobre as condi¢cdes do ambiente, a questdo mais
impactante foi em relacdo aos arredores das barracas estarem livres de poeira, terra e outros
contaminantes. Todas as observacdes analisadas desta questdo ndo apresentaram conformidade.
Vale ressaltar que conforme a RDC n°216 de 2004 as éareas internas e externas do
estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente (BRASIL,
2004). Com isso, foi observado que os arredores onde estavam inseridas as barracas havia
presenca de lixo e sucatas, transi¢do constante de animais, presenca de poeira, terra e outros
contaminantes fisicos.

Foi analisado e observado 8 itens, que fazem parte da terceira categoria do checklist em
relacdo aos aspectos gerais de instalacbes e equipamentos, para cada barraca, totalizando 80
observacdes. A partir dos resultados obtidos foi possivel constatar que 45% dos itens estavam
em n&o conformidade e 37,5% dos itens estavam em conformidade e 14 itens foram marcados

como “ndo aplicavel”, correspondendo a 17,5% dos julgamentos conforme Gréfico 4.
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Gréfico 4 - Percentual de Conformidade e N&o conformidade para Aspectos gerais de instalagdes e
equipamentos na Feira Livre de Confresa.
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Dos 8 itens da categoria de aspectos gerais de instalacdo e equipamentos, a questdo
observada que teve impacto mais expressivo em ndo conformidade foi em relagdo a observacao
se 0s panos de limpeza eram de uso exclusivo para este fim, higienizados ap6s o uso e guardados
em local adequado. Nesse item, as barracas observadas apresentaram 70% em ndo
conformidade. Além disso, os utensilios ndo eram guardados em local apropriado conforme
observados durante a obtengéo de dados. A RDC n° 216/2004 ilustra que os utensilios utilizados
na higienizacdo de instalaces devem ser distintos daqueles usados para higienizagéo das partes
dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento (BRASIL, 2004).

De acordo com Hobbs e Roberts (1999), os equipamentos e utensilios podem ser
responsaveis por contaminagfes cruzadas, devendo ser de facil limpeza e desinfeccéo,
facilmente desmontaveis e montaveis. Da mesma forma, falhas nos procedimentos de
higienizacdo e sanitizacdo permitem aderéncia de residuos em equipamentos e utensilios, que
se transformam em fonte de contaminacdo (CHESCA et al., 2003).

A RDC n°216/2004 preconiza que as instalacfes, 0s equipamentos, moveis e utensilios
devem ser mantidos em condi¢Bes higiénico-sanitarias apropriadas e as operacGes de
higienizacdo e sanitizacdo realizadas com frequéncia e por funcionarios comprovadamente
capacitados, garantindo a manutencao dessas condi¢fes e minimizando o risco de contaminacgao
ao alimento (BRASIL, 2004).
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Rodrigues (2004) avaliou as condi¢des higiénico sanitarias da comercializacdo de frutas
e hortalicas em Brasilia e constatou que 90% dos estabelecimentos apresentam-se em condicdes
insatisfatdrias, percentual concordante com o observado neste estudo. Segundo o autor, 0s
maiores indices de inadequacdes referem-se as condices fisicas de producéo e transporte, aos
manipuladores, higiene pessoal e edificacdes e instalagdes.

4 Consideracoes

Os resultados obtidos demonstraram que os locais onde se comercializam alface na Feira
Livre de Confresa se enquadram como deficiente no emprego de boas praticas de manipulacéo,
devido as condicdes insatisfatorias de higiene, com os maiores indices de inadequacdes
referentes as condicGes de servicos de alimentacdo e aspectos gerais ambientais.

A partir do exposto, conclui-se que as condi¢des higiénico-sanitérias e fisico-estruturais,
sdo insatisfatorias, ndo atendendo aos dispositivos preconizados nas legislagdes em vigor e
favorecendo um grande risco ao consumidor. Faz-se necessario, portanto, melhor
acompanhamento pelos funcionarios do Servi¢co de Vigilancia Sanitaria, promovendo a
adequacdo dos itens ndo conformes a fim de garantir a oferta de alimentos seguros aos

consumidores.
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