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RESUMO

Introducdo: Alimentos oferecidos em feiras livres podem estar associados a casos
de doencas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA), uma vez que a estrutura local
normalmente é inadequada; fato refletido sobre as condicdes higienicossanitarias durante
o preparo, transporte, exposicao e consumo dos alimentos comercializados, considerado
um grave problema de salde publica. Além disso, a falta de conhecimento por parte
dos manipuladores de alimentos contribui de forma significativa para a veiculacao
das DTHA. Objetivo: Caracterizar as condicdes higienicossanitarias de feiras livres do
municipio de Sete Lagoas - Minas Gerais e avaliar o impacto da oferta de minicursos de
capacitacdes em boas praticas de fabricacdo. Método: Um estudo exploratorio, descritivo,
quanti-qualitativo, foi realizado nas feiras livres, a partir das seguintes atividades:
1) Estabelecimento de parcerias com 6rgaos publicos; 2) Caracterizacdo das condicbes
higienicossanitarias das feiras livres; 3) Capacitacdo dos manipuladores e avaliagcdo do
aprendizado. Resultados: As feiras, em sua maioria, se mostraram estruturalmente e
organizacionalmente distintas, mas com problemas semelhantes, como inexisténcia
ou escassez de banheiros, de lixeiras com pedal e tampa, de pontos de agua potavel e
energia, e uso de indumentaria inadequada pelos manipuladores. Observou-se aumento
no percentual de acertos para a maioria das perguntas apos cada minicurso, o que mostra
que capacitagdes continuadas sao de suma importancia para a aquisicdo e apreensao de
conhecimentos referentes as boas praticas de fabricacao; alimentos in natura e conservas
e rotulagem. Conclusées: A transferéncia dos resultados gerados no desenvolvimento do
Programa para os 6rgdos competentes podera auxiliar na manutencdo dos feirantes em
suas atividades, minimizando riscos, ofertando produtos mais seguros para o consumo.

PALAVRAS-CHAVE: Boas Praticas de Manipulacéo; Feiras Livres; Doencas de Transmissao
Hidrica e Alimentar; Alimentos Prontos para Consumo

ABSTRACT

Introduction: Food offered at open-air markets may be associated with cases of Food
and Waterborne Diseases (FWBD), since the local structure is usually inadequate. This
fact is reflected on the hygienic-sanitary conditions during the preparation, transport,
exposure, and consumption of commercialized foods, which is considered a serious public
health problem. Also, the lack of knowledge on the part of food handlers contributes
to the dissemination of FWBA. Objective: To characterize the hygienic-sanitary
conditions of open-air markets in the city of Sete Lagoas - Minas Gerais and to evaluate
the impact of offering short training courses on Good Manufacturing Practices. Method:
An exploratory, descriptive, quantitative, and qualitative study was carried out at street
markets, based on the following activities: 1) Establishment of partnerships with public
agencies; 2) Characterization of the hygienic-sanitary conditions of open-air markets;
3) Training of handlers and assessment of learning. Results: The fairs, for the most part,
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were structurally and organizationally distinct, but with similar problems, such as the absence or scarcity of bathrooms, trash cans

with pedals and lids, drinking water and energy points, and the use of inappropriate clothing by the handlers. There was an increase

in the percentage of correct answers for most questions after each mini-course, which shows that continued training is of paramount

importance for the acquisition and apprehension of knowledge regarding: Good Manufacturing Practices; Fresh Foods and Canned

Foods; and Labeling. Conclusions: The transfer of the results generated in the development of the Program to the competent bodies

will help in the maintenance of marketers, minimizing risks, and offering safer products for consumption.

KEYWORDS: Good Handling Practices; Open-air Markets; Foodborne Diseases; Ready-to-eat Foods

INTRODUCAO

0 preparo e o comércio de alimentos em vias publicas vém cres-
cendo, se consolidando como uma estratégia de sobrevivéncia,
além de desempenhar um importante papel socioeconémico,
cultural e nutricional na vida das pessoas'. A feira livre é consi-
derada um dos locais mais convencionais de comercializacao de
alimentos no varejo?, com diferentes sentidos e significados para
os consumidores. Ja para o municipio, as feiras sao lugares de
abastecimento e fluxo da economia local®, além de serem espa-
¢cos que compdem a historia do lugar, com identidade propria,
tradicoes e culturas enraizadas®.

No municipio de Sete Lagoas, Minas Gerais (MG), existem oito
feiras livres, onde sao comercializados desde produtos de arte-
sanato até alimentos in natura e prontos para o consumo. Pelo
fato de apresentar grande variedade de produtos em um mesmo
local, associado a um preco mais acessivel e a crenca de que
os alimentos comercializados sao sempre frescos e de qualidade
superior, elas sao amplamente frequentadas pela populacao®.

Além da microbiota natural, os alimentos estao sujeitos a conta-
minacao por diferentes micro-organismos (incluindo patogenos),
nas diversas etapas de obtencao e preparacao, provenientes da
manipulacdo inadequada, contato com equipamentos, superfi-
cies e utensilios que ndo foram higienizados corretamente®.

Assim, os alimentos oferecidos em feiras livres podem estar associa-
dos a casos de doencas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA),
por ser um ambiente com intensa circulacao de produtos e pessoas,
aliado a uma estrutura local inadequada e até mesmo precaria.
As condigdes higienicossanitarias durante o preparo, transporte
e exposicao dos alimentos comercializados sao um relevante pro-
blema de saide publica. Além disso, a aquisicao de alimentos de
fonte duvidosa, o acondicionamento e o armazenamento em con-
digbes inapropriadas e higiene pessoal precaria dos manipuladores
também estdo associados diretamente aos surtos de DTHA, com
repercussoes negativas nas condicées de salde dos consumidores’.

No Brasil, no periodo de 2009 a 2018, foram notificados 6.809 surtos
de DTHA, com 120.584 doentes, 16.632 hospitalizados e 99 obitos.
Sendo de suma importéncia para a prevencao, controle e reducéo
dos riscos e surtos de DTHA a realizacdo de acoes prioritarias como
investimento pUblico para melhoria da infraestrutura dos servicos
de saneamento basico e boas praticas de higiene pessoal e coletiva,
aliado ao manejo adequado de alimentos para consumo?.

A falta de conhecimento por parte dos manipuladores de ali-
mentos contribui de forma significativa para a veiculacao das
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DTHA®. Portanto, programas de capacitacao sao de suma impor-
tancia por promover a conscientizacao a respeito da adoc¢ao das
boas praticas de fabricacdo (BPF), para que executem medidas
preventivas para garantir a qualidade e a seguranca dos alimen-
tos desde o preparo até sua entrega ao consumidor. Além disso,
beneficios especificos para os feirantes podem ser gerados,
como a diminuicao de reclamacoes por parte dos consumidores
e a criacao de ambientes de trabalho mais limpos e seguros'''.

Portanto, a deteccao e a rapida correcéao de falhas relacionadas
as condicdes higienicossanitarias das feiras livres, em conjunto
com a implementacao de programas com o intuito de conscienti-
zar manipuladores de alimentos, mostram-se pertinentes no pro-
cesso de prevencao as DTHA. E possivel observar que a maioria
das feiras livres enfrentam problemas sociais, tais como: dificul-
dades de organizacao e grande rotatividade de feirantes e pro-
blemas de infraestrutura, como inexisténcia de pontos de agua e
sanitarios especificos, o que pode vir a dificultar a manipulacdo
dos alimentos e aumentar os riscos de contaminacao'.

Vale ressaltar ainda que cada individuo pode estar em um nivel
diferente de compreensao e apreensao dos contedos de capa-
citagbes, muitas vezes relacionado ao grau de escolaridade,
sendo necessarias varias estratégias (teoricas e praticas) para
que estes se disponham a realizar mudancas para incorporacao e
aplicacdo de novas atitudes desejaveis'.

Dessa forma, este trabalho teve como objetivo caracterizar as
condi¢des higienicossanitarias de feiras livres do municipio de
Sete Lagoas (MG) e avaliar o impacto da oferta de cursos de
capacitacao em BPF.

METODO

0 trabalho caracterizou-se como um estudo exploratorio, descri-
tivo, quanti-qualitativo, realizado por discentes participantes do
Programa de Extensao: Feira Legal, entre setembro a novembro
de 2019, por meio de observacoes e avaliacoes. Fizeram parte as
seguintes atividades: 1) estabelecer parcerias com o6rgaos publi-
cos de Sete Lagoas; 2) caracterizar as condigcoes higienicossa-
nitarias das feiras livres (incluindo também habitos higiénicos
e vestuario dos manipuladores), a partir de visitas in loco com
aplicacdo de checklist e questionario baseados nas legislacoes
vigentes (Resolucdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) n° 216, de 15 de setembro de 2004'; Anexo IIl da Reso-
lucdo da Secretaria de Estado de Salde (SES)/MG n° 6.362, de
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8 de agosto de 2018 e 3) capacitar os manipuladores e avaliar
o aprendizado por meio da aplicacdo de questionario (Quadro)

antes e apos o oferecimento de minicursos.

Foram incluidas todas as feiras livres tradicionais de Sete Lagoas,

Silva AM et al.  Feiras livres e capacitacao: um trabalho continuo

Desenvolvimento Econdmico e Turismo, onde foram expostas as
diretrizes do Programa, visando estabelecer parcerias para agili-
zar as acoes pretendidas.

Caracterizacdo das condicées higienicossanitarias das feiras livres

sugeridas pela Vigilancia Sanitaria (Visa) do referido municipio,

mencionadas neste trabalho como: Feira 1 (F1), Feira 2 (F2),
Feira 3 (F3), Feira 4 (F4), Feira 5 (F5), Feira 6 (F6), Feira 7 (F7)

e Feira 8 (F8).

Os manipuladores de alimentos de todas as feiras livres foram
convidados a participar voluntariamente da pesquisa, assinando
o termo de consentimento livre e esclarecido (projeto aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa, da Universidade Federal de Sao

Foram realizadas visitas as feiras livres de Sete Lagoas (MG)
para caracterizacao das feiras, por meio de observacées in loco;
identificacao e estabelecimento de contato com suas liderancas;
observacao de condicdes higienicossanitarias e explanacédo sobre
0s objetivos do programa aos feirantes. As visitas eram realiza-
das nas sextas-feiras, sabados ou domingos, de acordo com o
funcionamento de cada feira e nao eram agendadas, portanto,
nado havia tempo para alteragdes prévias pelos feirantes.

Jo&o del-Rei - Parecer: 3.451.813/CAAE: 15361719.2.0000.5151).

Estabelecimento de parcerias

Inicialmente, foram realizados encontros com representan-
tes da Visa de Sete Lagoas e das Secretarias de Cultura e de

Apos esses primeiros encontros, mantiveram-se as acoes de visi-
tas, porém com aplicacdo de um checklist e questionario, para
avaliar as condicoes higienicossanitarias. O questionario foi apli-
cado nas barracas de comercializacao de alimentos prontos para
o consumo e continha 40 perguntas com respostas sim ou nao,

Quadro. Questionario para avaliar o aprendizado antes e apos o oferecimento de minicursos.

Questao

Opgao

1 - O cliente estava consumindo um bolinho frito e
encontrou um fragmento de osso.

A) E normal, pois o bolinho era de frango.
B) Este é um perigo fisico e ndo deve estar no alimento.
C) Este é um perigo quimico, pois pode ter veneno.

2 - O que acontece quando um alimento é colocado
na geladeira?

A) Os microrganismos param de multiplicar.
B) Os microrganismos multiplicam-se rapidamente.
C) Os microrganismos multiplicam-se lentamente.

3 - Sobre a agua usada no preparo do alimento,
é correto afirmar:

A) Deve ser sempre utilizada agua potavel.
B) Deve-se higienizar o reservatorio apenas uma vez ao ano, para evitar que ele se desgaste.
C) Os aspectos relacionados a 4gua ndo interferem na qualidade dos alimentos.

4 - Selecione a opcao correta sobre os utensilios
(como bacias, tabuas e colheres) feitos de madeira nos
servicos de alimentacao.

A) Como o custo da madeira é alto, deve-se evitar seu uso.

B) A madeira é de facil limpeza e, por isso, utensilios feitos de madeira sao ideais para os
servicos de alimentacao.

C) Utensilios de madeira nao sao indicados porque sao porosos, de dificil higienizacao e
podem abrigar microrganismos.

5 - Marque a alternativa correta:

A) Utilize produtos para higienizacdo com cheiro agradavel.
B) Nunca guarde produtos de limpeza junto com os alimentos.
C) Utilize produtos para higienizacao feitos em casa, pois sdo mais naturais.

6 - Quanto ao uso de adornos pessoais (brincos,
reldgios, anéis) no servico de alimentacdo, marque a
opcao correta.

A) Podem ser utilizados, desde que sejam de ouro ou prata.

B) Nao devem ser utilizados, pois acumulam sujeira, dificultam a higiene pessoal, podem
cair no alimento ou causar acidentes de trabalho.

C) Podem ser utilizados, mas ha necessidade de deixar de molho em agua sanitaria diariamente.

7 - O que deve ser observado ao se comprar a
matéria-prima?

A) A aparéncia do alimento.

B) A integridade das embalagens, prazo de validade, alteracdes na cor, textura, odor,
aparéncia e temperatura.

C) A marca do produto e o preco.

8 - Vocé trabalha no balcdo de atendimento de uma
lanchonete. Marque a alternativa correta:

A) Vocé é manipulador de alimentos e deve cumprir todas as regras de boas praticas de
manipulacao.

B) Vocé nao precisa cumprir com as boas praticas de manipulagao, pois nao trabalha na cozinha.
C) Vocé nao é manipulador de alimentos, mas deve usar avental e touca.

9 - Como deve ser feita a higienizacao de frutas,
verduras e legumes?

A) Apos a lavagem com agua potavel, deve ser realizada a desinfeccao com cloro.
B) Somente a lavagem com agua potavel é suficiente.
C) Apos a lavagem com agua potavel, deve ser realizada a desinfeccdo com vinagre.

10 - Qual a forma ideal de realizar o descongelamento
de alimentos?

A) O alimento deve ser retirado do freezer ou do congelador na noite anterior, deixado em
temperatura ambiente, para que na manha seguinte esteja descongelado.

B) O alimento deve ser colocado no sol, em um recipiente contendo agua, até o total
descongelamento.

C) O alimento deve ser descongelado dentro da geladeira, na parte inferior, ou na funcao
descongelar do micro-ondas.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2022.

Nota: O participante marcaria sempre a resposta que julgasse correta.

http://www.visaemdebate.incgs.fiocruz.br/

Vigil Sanit Debate, Rio de Janeiro, 2023, v.11: €02029 | 3




PR

contemplando toda a cadeia de preparo dos alimentos, composto
por cinco blocos: 1) salde dos manipuladores; 2) capacitacao na
area de manipulacédo de alimentos; 3) indumentaria de servico; 4)
BPF e manipulacao de alimentos e 5) prazer ao trabalhar. Apesar
de néo terem sido realizadas visitas nas casas dos feirantes, varias
perguntas contidas no questionario davam énfase as condicoes
de preparacao, armazenamento e comercializacao de alimentos,
desde a matéria-prima até a chegada do alimento na feira e sua
exposicao nas barracas. Importante mencionar que ha atividades
nas feiras que podem oferecer baixo risco sanitario, dando possi-
bilidade aos feirantes de se enquadrarem na legislacao’.

Capacitacao de manipuladores e avaliagdo do aprendizado

No inicio de outubro de 2019, foi elaborado um minicurso, com
carga horaria de 4 h, para capacitacdo dos feirantes, a par-
tir das informacdes obtidas durante as visitas as feiras livres,
sendo composto por cinco blocos de perguntas: 1) entendendo
a contaminacao dos alimentos; 2) ambiente de manipulacao; 3)
higienizacao; 4) manipuladores e visitantes; 5) etapas da mani-
pulacao de alimentos. O curso foi baseado na cartilha sobre boas
praticas para servicos de alimentacdo, conforme a Resolucdo n°
216/2004' e abordou, também, aspectos mencionados na Reso-
lucao SES/MG n° 6.362/2018".

Em meados de outubro de 2019, antes e apds o oferecimento
dos dois minicursos de capacitacdo, em uma sala da Camara
Municipal, foi aplicado o questionario (Quadro), com perguntas
relacionadas ao contetdo apresentado, a fim de avaliar o grau
de compreensao e apreensao dos conhecimentos por parte dos
feirantes presentes.

Andlise estatistica

Realizou-se analise estatistica descritiva, cujos resultados foram
tabulados em planilha eletronica no aplicativo Microsoft Office
Excel® 2010 e expressos em percentuais por meio de tabelas
e graficos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Estabelecimento de parcerias

As parcerias com a Visa e as Secretarias de Cultura e de Desen-
volvimento Econémico e Turismo foram essenciais para a obten-
cao de informacoes, tais como: quais as feiras livres que existiam
na cidade e qual seria a melhor abordagem a cada representante
(liderancga) das feiras livres.

Um primeiro contato e convocacao aos feirantes por parte das
académicas do curso de Engenharia de Alimentos participantes
do programa nédo resultou em uma participacdo satisfatoria.
Constatou-se, portanto, que haveria a necessidade de maior
colaboracao da Visa, realizando uma convocacao oficial. Essa
participacao pode estar relacionada ao interesse dos feirantes
em se capacitarem, mas também pode ser decorrente do receio
de punicdo por parte da Visa. Devides et al.'® reportaram em
seu estudo que 36% dos manipuladores de alimentos avaliados
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participaram do curso de BPF ministrado para ampliar conhe-
cimento e 47% pelo fato de ter sido exigéncia da Visa. Nesse
sentido, além de importante érgao de fiscalizacdo, a Visa é um
intermediario para qualificacao profissional.

Além disso, a Visa, por meio da Camara Municipal do municipio,
forneceu local fixo para realizagao dos minicursos, situado no
centro da cidade, facilitando o acesso, propiciando toda a estru-
tura necessaria, tais como aparelho de transmissdo de imagens
multimidia e equipamento de som para exibicao de videos exem-
plificadores, além de cadeiras com mesas.

Caracterizacdo das condi¢ées higienicossanitarias das feiras livres

Apos a aplicacdo de um checklist e um questionario (Tabelas 1,
2 e 3) foi possivel caracterizar as condicdes higienicossanitarias
das feiras livres de Sete Lagoas (MG).

A F1, criada em 2019, funcionava de 8 as 16 h, aos domingos.
O representante da feira foi instruido pela Visa a contactar o
Programa Feira Legal antes de iniciar as atividades, para que
os feirantes passassem pelo minicurso de capacitacdo. Em
visita a feira, verificou-se que entre as 12 barracas presentes,
eram comercializados alimentos prontos para o consumo (pas-
téis, churrascos, sanduiches, caldos), hortifruti e alimentos in
natura. Nao existia numeracao das barracas ou separacao por
setor, sendo todas dispostas de forma aleatoria. As barracas nao
apresentavam boas condicdes fisicas de conservacao e nao dispu-
nham de mesas e cadeiras para os consumidores. A infraestrutura
era precaria, pois nao existia acesso a agua potavel, pontos de
energia e nem banheiros (fixos ou quimicos). As lixeiras presen-
tes eram apenas as da propria rua e nao possuiam tampa, nem
pedal. Observou-se algumas irregularidades no que se refere as
BPF e a conservacao dos alimentos, tais como a nédo higienizacao
das maos e o uso de adornos pelos feirantes.

A F2 foi criada em agosto de 2019 e funcionava aos domingos,
de 8 as 14 h. Tinha oito barracas, onde se vendiam produtos ali-
menticios sofisticados como brownies, gelados comestiveis e fru-
tos do mar. As barracas eram numeradas, sendo estas dispostas
sempre na mesma ordem, com estrutura fisica bem conservada,
tendo mesas e cadeiras para os consumidores. Todos os feirantes
compartilhavam de um Unico ponto de agua potavel e de ener-
gia, e ndo existiam banheiro fixo e nem quimico. Cada barraca
continha uma lixeira com tampa e pedal. Os manipuladores tra-
javam a indumentaria de servico adequada (roupas claras, sapa-
tos fechados e toucas) e nao usavam adornos.

A F3 funcionava aos domingos, das 8 as 16 h. Continha seis bar-
racas, sendo todas do segmento alimenticio, dispostas de forma
organizada quanto aos segmentos, separando produtos pron-
tos para consumo (caldos, churrascos e porcoes) de hortifruti.
As barracas mantinham uma boa conservacao e dispunham de
mesas e cadeiras para os consumidores. Nao havia pontos de
agua potavel, sendo necessario cada feirante trazer de casa o
seu proprio galdo de agua. O Unico ponto de energia disponi-
vel era compartilhado por todos os feirantes. Todas as barracas
continham lixeiras com tampa e pedal. O representante da feira
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era o responsavel pela organizacdo de shows e area de lazer
com brinquedos. Os banheiros presentes eram quimicos e, assim
como os shows e brinquedos, eram alugados pelos proprios fei-
rantes. Todos os feirantes usavam vestimenta adequada.

Na visita da F4, que funcionava aos domingos, de 7 as 15 h,
foi possivel observar 20 barracas, as quais comercializavam pro-
dutos de alimentacao (caldos, churrascos, sanduiches, bolos),
artesanatos, roupas e artigos em geral. Essas nao eram enume-
radas ou separadas por setor, sendo dispostas de forma aleatoria.
As condicodes fisicas das barracas eram precarias e apenas cinco
ofereciam mesas e cadeiras para os consumidores. Existiam ape-
nas dois pontos de agua potavel e um Unico ponto de energia.
As lixeiras presentes eram sem tampas e de uso comum a todos.
Os feirantes faziam a locacdo de quatro banheiros quimicos para
atender a todos os consumidores. Foi possivel observar que a
maioria dos feirantes ndo tinha atencao quanto ao uso de vesti-
mentas claras, sapatos fechados e a nao utilizacao de adornos.

A F5 funcionava com oito barracas, as quintas-feiras, durante o
periodo de 18 as 22 h. As barracas eram de alimentacdo, como
caldos, salgados, sanduiches e porcdes variadas. Apesar de nao
possuirem numeracao, eram dispostas em um local limpo e
mantinham boas condi¢coes de conservacao. As mesas e cadeiras
eram dispostas em areas de uso comum a todos. Os feirantes
relataram dificuldades com pontos de energia e de agua potavel,
pois existia um ponto para ser compartilhado por todos. O Unico
banheiro quimico existente era locado pelos proprios feirantes.
Existiam lixeiras em diversos pontos da praca, porém essas eram
sem tampas. Os manipuladores de alimentos usavam correta-
mente a indumentaria de servico.

A F6 funcionava as sextas-feiras e aos sabados, de 18 as 22 h.
Nesta feira, as 15 barracas eram dispostas de forma separada
por setor e cor. As que comercializavam alimentos (churros,
bolos, churrascos, porcoes variadas) eram as barracas vermelhas
e ficavam localizadas no inicio da feira; as de artesanato eram as
barracas verde e branco e ficavam localizadas ao final da feira.
Todas as barracas apresentavam boas condicoes de conservacao,
sendo que as de alimentac&o possuiam mesas e cadeiras para os
consumidores. Existiam pontos de energia, porém nao existiam
pontos de agua potavel proximos as barracas. Apenas um local
mais afastado como ponto de apoio, com agua potavel e banhei-
ros fixos. Cada barraca continha sua lixeira com tampa e pedal.
Os feirantes usavam vestimentas adequadas.

A F7 funcionava aos domingos, entre 7 e 14 h, com 20 barracas:
area de artesanato e area de bar nas extremidades, sendo que
entre elas se situavam as barracas de produtos de panificacao,
alimentos in natura, produtos em conserva, entre outros. As bar-
racas apresentavam boas condicoes de conservacao e no setor
de bar estavam dispostas as mesas e cadeiras para os consumi-
dores. Havia apenas um ponto comum de agua potavel e energia.
Eram disponibilizados banheiros quimicos (duas unidades), sendo
estes custeados pelos feirantes. Eram poucas as barracas que
continham lixeiras com pedal. Os feirantes nao faziam uso da
indumentaria corretamente (uso de adornos, sapatos abertos,
falta de toucas).
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A F8 foi abordada apds uma solicitacdo da Visa, pois se tratava
de um local antigo, onde se comercializavam alimentos prontos
para o consumo, porém os participantes ainda nao haviam pas-
sado pela capacitacao do Programa Feira Legal. Essa praca, dife-
rentemente das outras feiras da cidade, tinha suas barracas fixas
(de alvenaria) e funcionava todos os dias das 18 as 2 h. Ofere-
cia produtos prontos para o consumo como pizzas, macarrao na
chapa, sanduiches e pastéis. As condicdes estruturais da praca
eram bem precarias, nao sendo disponibilizados pontos de agua
potavel e energia em quantidade suficiente. Como as estruturas
eram fixas, muitas matérias primas ficavam armazenadas nesses
locais, sob condicoes de temperaturas inadequadas. As lixeiras
da praca eram de uso comum a todos e nao tinham tampas. Nao
existiam banheiros fisicos e nem quimicos.

Em todas as feiras visitadas foram relatadas pelos feirantes as
seguintes dificuldades: dificil acesso a agua potavel; auséncia
de torneira para higienizacdo das méaos e objetos; auséncia do
ponto de energia, auséncia de sanitarios adequados e dificuldade
de comunicacao com a prefeitura para a resolucao dos proble-
mas apontados. Ressalta-se aqui a importancia da corresponsa-
bilidade do Poder Plblico Municipal para oferecer o minimo de
infraestrutura e organizacao e contribuir para a seguranca dos
alimentos oferecidos nestes locais'.

Nas visitas realizadas, foi aplicado um questionario com 40 per-
guntas, para cada responsavel por barraca. Sessenta e seis ques-
tionarios foram respondidos: F1 (n = 14); F2 (n=3); F3 (n = 6); F4
(n=9); F5(n=6); F6 (n=13); F7 (n=6); F8 (n=9).

Conforme Bloco 1 (Tabela 1), as feiras F1, F3 e F6 foram as que
apresentaram maior porcentagem de respostas em conformi-
dade e corretas. Por outro lado, a feira que apresentou mais
inconformidades foi a F8, seguida pela F4. As principais incon-
formidades foram referentes a realizacdo de exames médicos e
laboratoriais para comecar a exercer o trabalho na feira, bem
como a sua realizagdo periddica, relatando também a dificul-
dade de se ausentar do trabalho quando apresentam sintomas
como de resfriado, por exemplo. Outro estudo também encon-
trou a ndo obrigatoriedade da realizacdo de exames de saude
em estabelecimento escolar®. Contudo, vale ressaltar que,
segundo a legislacdo que trata do regulamento técnico sobre as
condicdes higienicossanitarias e de BPF para estabelecimentos
produtores e industrializadores de alimentos, é obrigatdria a
realizacao periodica dos exames de saude, em locais de produ-
cao e distribuicao de alimentos.

Quanto ao Bloco 2, pode-se observar que em todas as feiras a
porcentagem de respostas em conformidade e corretas encon-
trava-se abaixo de 50,0%, sendo o valor menor verificado em
F1 (7,2%). Isso provavelmente se deve ao fato de se tratar de
uma feira iniciada recentemente, onde os feirantes ainda nao
tiveram oportunidade de participar de cursos de capacitacdo. Ja
a feira com maior percentual de conformidade foi a F5 (41,7%).
Os baixos percentuais observados sugerem a necessidade de pla-
nejamento e implementacao de cursos de capacitacao para os
manipuladores de alimentos nas feiras livres de Sete Lagoas de
forma continua.
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Tabela 1. Porcentagens de conformidades e respostas corretas*, em relacao a saude do manipulador (Bloco 1) e a capacitacao na area de manipulacao
de alimentos (Bloco 2), dos participantes do estudo obtidas apds aplicacdo do questionario utilizado para avaliar as condicdes higienicossanitarias

das feiras.

Bloco 1 - Satde do manipulador (%)

F1 F2 Fa F5 Fé F7 F8 Ll
pergunta
1. Ao iniciar a atividade de comercializacdo do
alimento, fez exames médicos e laboratoriais 100,0 0 55,6 33,3 61,5 16,7 55,6 445
(parasitologico, hemograma, culturas)?
2. Eaz exames meédicos e laboratoriais 85,7 100,0 44,4 50,0 84,6 83,3 1,1 67,8
periodicamente?
3. Trabal!la mesmo com a existéncia de feridas 92,9 100,0 100,0 77,8 100,0 100,0 83,3 5.6 88,7
no corpo?
4. Quando apresenta sintomas de infeccoes
respiratorias (tosse, dores de garganta),
gastrointestinais (diarreia) e oculares 85,7 66,7 100,0 66,7 100,0 69,2 83,3 0 71,5
(conjuntivite, coceira, vermelhidao),
procura um médico?
Média total por feira 91,1 66,7 61,1 70,8 78,8 66,7 30,6 -
Bloco 2 - Capacitagéo na area de manipulacao de alimentos (%)
F1 F2 Fa F5 Fé F7 F8 e
pergunta
5. Fez ou faz algum tipo de curso, estagio
ou preparacao na area de comercializacao 14,3 33,3 44,4 83,3 38,5 50 33,3 41,3
de alimentos?
6. Participa de algum programa de capacitacao
profissional relacionado a higiene para 0 33,3 0 0 15,4 0 11,1 7,5

manipulacao de alimentos?

Média total por feira 7,2 33,3

22,2 4,7 27,0 25,0 22,2

Fonte: Elaborada pelos autores, 2022.

* Numero de questionarios respondidos: F1 (n = 14); F2 (n = 3); F3 (n = 6); F4 (n =9); F5 (n = 6); F6 (n = 13); F7 (n = 6); F8 (n = 9).

Devides et al.' relataram que o conhecimento das BPF é funda-
mental para o planejamento de politicas publicas e programas de
educacéo sanitaria, e para a implementacdo e monitoramento de
medidas de controle. Além disso, os mesmos autores demonstraram
que o curso de capacitacao ofertado a manipuladores de alimentos
da cidade de Araraquara em Sao Paulo, repercutiu de forma positiva
na aquisicao de conhecimentos, indicando a necessidade de aper-
feicoamento constante, por meio de cursos regulares ou de reforco
para todos os envolvidos na manipulacao de alimentos, visando a
qualidade dos produtos e a inocuidade alimentar’®.

Na Tabela 2 (Bloco 3), a feira F5 apresentou maior percentual de
conformidades e respostas corretas (83,3%), podendo ter relacao
com o resultado relatado anteriormente, no qual foi observado
que ela também apresentou maior porcentagem de conformida-
des e respostas corretas em relacao a participacao de cursos na
area de manipulacdo de alimentos. Em F1, a porcentagem de
conformidades e respostas corretas foi de apenas 47,6%, uma
vez que houve baixo percentual de pessoas trajando roupa clara
e limpa, touca, sapatos fechados e cabelos presos, uso de uni-
formes somente no local de trabalho e, ainda, a maioria usava
adornos, roupas coloridas, unhas grandes e com esmalte.

Estudo realizado com manipuladores de carnes bovinas em feiras
livres e mercados publicos de Jodo Pessoa (PB) também observou
nao conformidades nas vestimentas dos mesmos, tais como: uso
de aventais sujos e nao utilizacdo de protecao para os cabelos?.
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Na Tabela 3 (Bloco 4), pode-se observar que a feira com menor
porcentagem de conformidades e acertos foi a F8 (68,5%).
As demais feiras obtiveram uma porcentagem de conformidades
e acertos superior a 85,0%, demonstrando que a maioria dos fei-
rantes tinha nogdes basicas neste quesito.

Vale ressaltar que a escolha dos fornecedores por indicacao de
outros feirantes foi um dos itens que apresentaram baixo per-
centual (48,3%), seguido pela utilizacdo de alcool etilico 70%
antes da manipulacao dos alimentos (57,6%) e pela reutiliza-
cao de alimentos em outras preparacoes (58,7%). O baixo per-
centual de compartilhamento de informacodes de fornecedores
entre os feirantes provavelmente esta relacionado ao medo
de concorréncia. Contudo, é preocupante o baixo percentual
de utilizacao de alcool 70% antes da manipulagao dos alimen-
tos, uma vez que nao ha lavatorios exclusivos para higieniza-
cao das maos nas feiras, e que estas podem ser veiculos para
o transporte de micro-organismos para o alimento. A reutili-
zacdo de alimentos em outras preparagoes é realizada pelos
feirantes que participam de mais de uma feira. Sendo assim,
é importante que o armazenamento desse alimento seja rea-
lizado em temperatura e por tempo adequados, evitando a
multiplicacdo de micro-organismos indesejaveis, incluindo
os patogénicos. Almeida et al.? encontraram um percentual
de 82% de inadequacgao na assepsia das maos, em estudo que
avaliou manipuladores de comida de rua, em um municipio do
Reconcavo Baiano.
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Tabela 2. Porcentagens de conformidade e respostas corretas, em relacao a indumentaria de servico do manipulador (Bloco 3), dos participantes do
estudo obtidas apos aplicacdo do questionario utilizado para avaliar as condicdes higienicossanitarias das feiras.

Bloco 3 - Indumentaria de servico (%)

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 Média/
pergunta

7. Utiliza uniformes claros (ou avental
de frente'),.llmpos e sem bo.lso_s du~rante 7.1 0 333 44,4 333 84,6 33,3 22,2 32,3
toda a atividade de comercializacao de
alimentos?
8. Utiliza seu uniforme somente na area 64,3 333 50,0 33,3 100,0 92,3 16,7 44,4 48,7
de trabalho?
9. Utiliza sapatos fechados e limpos? 42,9 66,7 100,0 66,7 66,7 76,9 100,0 66,7 73,3
10. Cabelo é curto ou totalmente preso? 57,1 100,0 66,7 100,0 100,0 92,3 100,0 77,8 86,7
11. Caso use barba, bigodes e costeletas, 1595 4000 1000  100,0 83,3 76,9 100,0 88,9 93,6
os deixam bem aparados?
12. E\{ita utilizar dgsodorantes fortes e 71,4 66,7 83,3 66,7 100,0 100,0 100,0 77,8 83,2
maquiagem excessiva?
13. Mantem unhas cortadas e sem 42,9 1000 66,7 556  100,0 84,6 83,3 88,9 77,8
esmalte?
i WIS 20 SGRImES (A3 55 7,1 66,7 66,7 44,4 66,7 38,5 66,7 55,6 51,6
brincos, pulseiras ou anéis)?
1. Utiliza equipamentos de protecao 35,7 0 66,7 88,9 100,0 61,5 16,7 55,6 53,1
individual (touca, luvas, mascaras)?
Média total por feira 47,6 59,3 70,4 66,7 83,3 78,6 68,5 64,2 X

Fonte: Elaborada pelos autores, 2022.

NUmero de questionarios respondidos: F1 (n = 14); F2 (n = 3); F3 (n = 6); F4 (n =9); F5 (n = 6); F6 (n = 13); F7 (n = 6); F8 (n = 9).

Segundo a legislacao', a higienizacao das maos dos manipula-
dores de alimentos é um ponto critico para as BPF, sendo reco-
mendado um lavatorio exclusivo para higiene das maos na area
de manipulacédo, sempre que se fizer necessario. Na falta dos
lavatorios exclusivos, a utilizacao do alcool 70% se torna de suma
importancia para se evitar doencas alimentares, uma vez que
apresenta baixissima toxicidade, efeito microbicida rapido e de
facil aplicacéo.

E por fim, referente ao prazer de trabalhar na feira (Bloco 5),
100,0% dos feirantes de todas as feiras responderam de forma
positiva, indicando alegria pelo oficio que exercem.

Capacitacdo de manipuladores e avaliacdo do aprendizado

Para que os dois minicursos (22 feirantes participantes no pri-
meiro e 41 no segundo) ofertados em 2019 se tornassem mais
interativos, houve a realizacdo de dinamicas que abordaram as
indumentarias de servico, contaminagdes cruzadas, higienizacdo
das mé&os e salde dos manipuladores.

Na Figura (A e B) sdo mostrados os percentuais médios de acer-
tos para cada uma das perguntas presentes no questionario
(Quadro 1) aplicado antes e apo6s a participacao nos minicursos.

Observa-se na Figura A que houve aumento de acertos em todas
as questdes apos o minicurso, com excecao da questao numero 7,
sobre o que deve ser observado no momento da compra da maté-
ria-prima. Acredita-se que o resultado pode ter sido insatisfato-
rio devido a dificuldade por parte dos feirantes em compreender
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a pergunta, sendo primeiramente importante reavaliar o grau de
escolaridade desses participantes e, em segundo lugar, reformu-
lar a quest&o incluindo a palavra “somente” a aparéncia do ali-
mento na letra “A”, de forma a nao gerar dlvida ao participante
e induzi-lo ao erro. A falta de escolaridade é um agravante para
a procura pelo mercado informal, ja que os melhores empregos
exigem um elevado grau de escolaridade?'. Vale destacar que os
maiores aumentos foram verificados nas questoes 9 e 10. Acredi-
ta-se que este aumento se deve ao fato de que, antes de partici-
parem do minicurso, os feirantes acreditavam que a sanitizacao
desses vegetais poderia ser realizada com o uso de vinagre.

Houve um aumento no nimero de acertos em todas as ques-
toes apo6s o minicurso (Figura B), exceto na questdo 3, que se
referia aos cuidados com a agua usada na area de fabricacédo e
manipulacao de alimentos. Constatou-se aumento no nimero de
acertos das duas Ultimas questdes, reforcando a necessidade de
um programa de capacitacdo continua, devido a caracteristica
humana de retorno a habitos muitas vezes nao conformes. A alta
rotatividade dos feirantes também é preocupante, pois impacta
na falta de capacitacdo em boas praticas de manipulacao de ali-
mentos. Portanto, um individuo capacitado modifica seus habitos
e esta acao beneficia a sociedade®.

Andreotti et al.® verificaram a importancia de treinamentos
continuos e planejados, para que ocorram conscientizacdo e
mudancas de comportamento dos manipuladores. E indispensa-
vel o apoio dos 6rgaos fiscalizadores e do municipio para que se
obtenha bons resultados no programa de capacitacao de manipu-
ladores e implantacao de BPF.
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Tabela 3. Porcentagens de conformidade e respostas corretas, em relacao a boas praticas de fabricacao e manipulacao de alimentos (Bloco 4), dos
participantes do estudo obtidas apos aplicacao do questionario utilizado para avaliar as condicoes higienicossanitarias das feiras.

Bloco 4 - Boas praticas de fabricacdo e manipulacédo de alimentos (%)

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 Média/
pergunta

16 Upllza alcool 70% antes de manipular 35,7 66,7 83,3 33,3 66,7 69,2 83,3 22,2 57,6
os alimentos?
177 W [ GlNEIE CLEeD G 50,0 66,7 83,3 44,4 83,3 53,8 33,3 88,9 63,0
trabalhando?
18 Os alimentos sao expostos para consumo 85,7 100,0 100,0 77,8 50,0 84,6 100,0 88,9 85,9
nas temperaturas adequadas?
19. Na feira, vocés percebem problemas 100,0 66,7 66,7 77,8 100,0 84,6 50,0 55,6 75,2
com pragas?
20. Escolhem seus fornecedores por 42,9 100,0 33,7 77,8 16,7 15,4 33,3 66,7 48,3
indicacao de outros feirantes?
21 G elilerisss S ol e sen it o 100,0 66,7 100,0 77,8 100,0 100,0 100,0 88,9 91,7
mesmo fornecedor?
22 Em casa, o local de trabalho ¢ 100,0 1000  100,0  100,0  100,0  100,0  100,0  100,0 100,0
organizado?
23. As matérias-primas sao armazenadas
el gl Wnjzs, cifsiien dodisiples gy g 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
teto, seco, ventilado e livre de insetos\
roedores?
24. A data de validade do produto 100,0 1000  100,0  100,0  100,0  100,0  100,0  100,0 100,0
é respeitada?
2o b predlie s T HE srpalradies 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
dos alimentos e descartaveis?
26. Asembalagens e latas sqo lavadas com g5 7 4000 1000 77,8 1000 92,3 1000 88,9 93,1
sabao em agua corrente antes de abertas?
27. Ao manipular os alimentos em
ez, v i wteis Som I achs, 100,0 100,0 100,0 100,0 66,7 100,0 100,0 88,9 94,5
principalmente apos ir ao banheiro,
espirrar\tossir ou mexer em animais?
28. Utiliza os mesmos utensilios em 71,4 100,0 50,0 88,9 50,0 76,9 50,0 22,2 63,7

alimentos crus e cozidos?

29. Em caso de alimentos congelados,
o descongelamento é realizado na 62,3 66,7 100,0 100,0 100,0 92,3 100,0 44,4 83,2
geladeira ou micro-ondas?

30. O alimento perecivel é conservado em

: - 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 77,8 97,2
temperatura de refrigeracao?
SR G b eI 92,9 1000 1000 1000  100,0 92,3 100,0  100,0 98,2
inclusive em seu interior?
32. A agua utilizada para lavagem\preparo
dos alimentos e limpeza\desinfeccao 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 77,8 97,2
é tratada?
33 A caixa d’agua é limpa regularmente

100,0 100,0 100,0 55,6 100,0 92,3 100,0 33,3 85,2

(a cada 6 meses)?
34. Os vegetais consumidos crus sao bem 100,0  100,0  100,0  100,0 66,7 92,3 1000 66,7 90,7
lavados e sanitizados\desinfetados?
35. Alimentos utilizados em outras 35,7 66,7 50,0 77,8 50,0 61,5 50,0 77,8 58,7

preparacdes sao reutilizados?

36. No transporte, o alimento é conservado
em vasilhames bem fechados e sob 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 22,2 90,3
refrigeracao?

37. 0 lixo é recolhido todos os dias ou

sempre que estiver cheio? 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

38. Em casa e nas feiras: as lixeiras

92,9 66,7 100,0 100,0 83,3 69,2 100,0 22,2 79,3
possuem pedal?

39. As lixeiras, bem como o local onde
se encontram, sao lavados e secos 100,0 66,7 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 11,1 84,7
diariamente?

Média total por feira 85,6 88,9 90,3 87,0 84,7 86,5 87,5 68,5 X

Fonte: Elaborada pelos autores, 2022.
NUmero de questionarios respondidos: F1 (n = 14); F2 (n = 3); F3 (n = 6); F4 (n = 9); F5 (n = 6); F6 (n = 13); F7 (n = 6); F8 (n = 9).
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A Primeiro minicurso de capacitacao B Segundo minicurso de capacitacdo

050 100,0
9,0 100,0 97,0 100,0
1000 g5 95,0 96,0 100,0 93,0 95,0
90 890 86, 89

100,0
100,0 95,0%100’0 100,0

Porcentagem de acertos (%)
Porcentagem de acertos (%)

Perguntas Perguntas
M Antes Il Depois

Fonte: Elaborada pelos autores, 2022.

Figura. Percentual médio de acertos de cada questao do questionario (Quadro 1), aplicados imediatamente antes e apds os minicursos de capacitagao
realizados: A (primeiro minicurso) e B (segundo minicurso).

CONCLUSOES 2) alimentos in natura e 3) conservas e rotulagem, ja que con-
tribuem para a melhoria higienicossanitaria das feiras livres e o
As feiras mostraram-se estruturalmente e organizacionalmente aperfeicoamento das técnicas e processamento utilizados.
distintas, mas com problemas de infraestrutura semelhantes,
0 que sugere a necessidade de orientacées e maior fiscalizacio A transferéncia dos resultados do programa para as secretarias
dos 6rgaos de controle sanitario e maior atencdo do municipio responsaveis pelas feiras auxiliara nas acées de orientacéo, fis-
para tentar sanar ou reduzir os problemas estruturais. As capa- calizagao e melhorias na infraestrutura, para a manutencao dos
citacdes continuadas mostraram-se importantes para a aquisicao feirantes nas suas atividades, minimizando riscos e garantindo a
e a apreensdo de conhecimentos referentes aos temas: 1) BPF; oferta de produtos mais seguros para o consumo da populagao.
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