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RESUMO

A Colbnia dos Pescadores Z-13 de Urucui vem se organizando ha quase dois anos
no intuito de vender os produtos oriundos da agricultura familiar na cidade de Urucgui
—PI através de uma feira livre. Esta feira comercializa uma vasta variedade de
produtos alimenticios, porém, mesmo com o esforco das organizagcbes como
Sindicato dos Trabalhadores, Associacdo dos Assentados da Santa Teresa e
Colbnia dos Pescadores, observam-se irregularidades e desorganizagéo, as de
maior gravidade estéo relacionadas a falta de higiene dos manipuladores, ambiental
e utensilios. O acondicionamento indevido é outra problematica responséavel pela
reducdo da vida de prateleira de alimentos de origem animal e vegetal. Contudo o
objetivo principal do trabalho foi avaliar as condi¢bes higiénico-sanitarias e de
acondicionamento dos produtos comercializados na unica feira livre da cidade de
Urucui-Pl. Foi realizada uma pesquisa de campo, onde observou-se as condi¢fes de
higiene, instalacbes, acondicionamento, situacdo de armazenamento, estado de
conservagao e apresentacdo dos produtos. Os resultados mostraram que 0S
produtos alimenticios como carnes, pescados, frutas e hortalicas, encontravam-se
em condi¢cOes inadequadas de higiene e acondicionamento. Concluiu-se que feira
livre de Urucui-Pl, apresenta-se com varias irregularidades, necessitando da
implantacdo das BPF (Boas Praticas de Manipulacdo) e um sistema de treinamento
dos manipuladores, além de um acompanhamento profissional periodico.

PALAVRAS-CHAVE: Comercializacao, Higiene, Mercado

EVALUATION OF SANITARY-HYGIENIC CONDITIONS OF THE F AIR FREE
COLONY OF FISHERMEN IN THE MUNICIPALITY URUCUI-PI

ABSTRACT

The colony of fishermen Z-13 Urucui has been organizing the nearly two years in
order to sell products from family farms in the city of Urucui-Pl through a free Fair.
This show sells a wide variety of food products, but even with the efforts of
organizations like Workers' Union, Association of Settlers of Santa Teresa and
Fishermen Colony, observed irregularities and disorganization, the highest severity is
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related to the lack of hygiene of food handlers, environmental and utensils. The other
problem is improper packaging responsible for reducing the shelf life of foods of
animal and vegetable. But the main objective was to assess the sanitary conditions
and packaging of products sold only in open street Urugui-Pl. We conducted a field
study where we observed the conditions of hygiene facilities, packaging, storage
situation, state of preservation and presentation of products. The results showed that
food products such as meat, fish, fruits and vegetables, were in inadequate hygienic
conditions and packaging. It was concluded that free fair Urucgui-Pl, present with
various irregularities, requiring the implementation of GMP (Good Handling Practices)
and a system of training of handlers, and a regular professional monitoring.

KEYWORDS: Marketing, Grooming, Market

INTRODUCAO

Ha uma preferéncia do consumidor por feiras-livres, devido a crenca de que 0s
alimentos ali comercializados sado sempre frescos e de qualidade superior.
Entretanto, vale ressaltar que nas feiras-livres, inclusive nas de produtos organicos,
os alimentos estdo expostos a varias situagfes que propiciam a sua contaminacao,
das quais podem ser citadas: a contaminacdo através do/a manipulador/a quando
o/a mesmo/a ndo adota praticas adequadas de manipulacdo; exposi¢do do alimento
para venda, bem como o seu acondicionamento e armazenamento em condi¢cfes
inapropriadas (SILVA et al., 2010).

As feiras livres foram criadas para permitir que o produtor rural possa oferecer
diretamente ao consumidor produtos de sua atividade, sem intermediarios, e sem
tornar-se comercialmente profissional. Por serem instaladas de forma itinerante em
pracas e vias publicas, feiras livres trazem comodidade aos consumidores, mas
também problemas de dificil solugéo (SILVA et al., 2010).

Nas feiras livres, os alimentos de origem animal e seus produtos derivados,
ficam expostos a condi¢des insalubres, sujeitos a acdes diretas dos microrganismos
patogénicos ou ndo, provenientes da contaminacdo do ambiente e poluicdo
ambiental, como também insetos, quando ndo estdo adequadamente
acondicionados ou embalados (GERMANO &GERMANO, 2001).

Segundo CORREIA & RONCADA (1997), a comercializagédo de alimentos de
origem animal em feiras livres, expostos em barracas sem refrigeracdo, sem
protecdo e na presenca de poeira e insetos pode alterar a qualidade do produto.
Alimentos crus, comercializados em feiras livres e mercados publicos podem ser
veiculos de contaminag¢do de microrganismos causadores de toxinfec¢ao colocando
em risco a saude do consumidor.

Porém a feira livre oferece a possibilidade do consumidor comparar precos
entre diferentes comerciantes da mesma mercadoria a0 mesmo tempo, e sem ter
que se deslocar a uma distancia que chega até mesmo a quildmetros, como
acontece entre supermercados, por ficarem distantes uns dos outros. Tal fato
dificulta a pesquisa de precos ou a torna inviavel para o consumidor. Assim, a feira
livre acaba competindo com o supermercado, porque oferece precos mais
acessiveis e isso agrada o consumidor (SANTOS, 2005).

A feira livre se configura também como um local de encontros e lazer, o que a
torna um fato social com caracteristicas peculiares. Nela as pessoas se encontram,
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trocam informacdes, fazem articulacbes politicas ou simplesmente se divertem.
(DOLZANI et al., 2004)

A feira livre da Colbnia dos Pescadores Z-13 € um dos mais importantes
mecanismos de abastecimento de alimentos in natura das familias da cidade de
Urucui-PI, portanto, conhecer e apoiar esta estrutura de comercializacdo € de
fundamental importancia para a garantia da satde e qualidade de vida da populagéo
desse municipio. Esse trabalho apresenta um relato das atividades desenvolvidas
pela equipe de professores do curso de Agroindustria do IFPI-Campus Urucui,
juntamente com os alunos do segundo e terceiro ano respectivamente do referido
Curso.

Tendo como principio que para orientar e apoiar a comercializacdo sob controle
higiénico é necessario o conhecimento profundo da realidade local, a equipe do
projeto realizou previamente um diagnostico dos aspectos higiénico-sanitarios da
comercializagdo e manipulagédo de produtos alimenticios na Feira Livre. O trabalho
foi desenvolvido sob a 6tica da Resolucdo GMC N° 80/96 (ANVISA, 1996) e da
Portaria MS N° 326/97 (ANVISA, 1997), que regulamentam sobre as condi¢cdes dos
estabelecimentos produtores/industrializadores e as Boas Praticas de Fabricacdo e
Manipulag&o de alimentos.

Desta forma o principal objetivo deste trabalho foi diagnosticar e identificar os
principais problemas higiénico-sanitarios, nos equipamentos e utensilios, nas
praticas de manipulacdo e na qualidade dos produtos ofertados na feira livre da
Colbnia dos Pescadores Z-13 na cidade de Urugui-Pl.

MATERIAL E METODOS

O Trabalho foi realizado no més de novembro de 2012, na feira livre da Colonia
dos Pescadores Z-13 de no municipio de Urucgui-Pl. Foram aplicados trés modelos
de check list, que focaram na higiene, dos manipuladores e do local analisado
(Quadro 1).

QUADRO 1. Modelo de Check list aplicado na Feira Livre da Colbnia dos
Pescadores da Cidade de Urucui-PlI

N° Requisito Conformidade = N&o conformidade Descricdo da néo
conformidade

1 Os manipuladores
apresentam higiene
corporal adequada, cabelos
e bigodes protegidos e
totalmente cobertos, unhas
curtas, limpas e sem
esmalte?

2 Os manipuladores evitam
comportamentos, atitudes e
gestos incorretos durante a
manipulacdo (fumar, tossir
sobre os alimentos, cuspir,
manipular dinheiro, etc)?

3 Os manipuladores usam
aventais adequados e
especificos para a atividade
em execucao?
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Os arredores da feira estao
livres de sucatas, fossas,
lixo, terra, poeira, animais
(inclusive insetos e
roedores), inundacdes e
outros contaminantes?

Os recipientes para lixo
possuem tampas sem
acionamento manual?

O lixo é recolhido com
frequéncia adequada?

A agua utilizada na
manipulacdo dos alimentos
€ potavel e atende aos
padrdes da legislacdo
vigente?

O gelo, usado em contato
direto com alimentos e
bebidas, é de fonte segura
e aprovada?

Os utensilios apresentam
superficies lisas,
resistentes, nao
absorventes, sem riscos de
contaminagdo quimica ou
fisica, de material
apropriado (favorecendo a
higienizacdo)?

10

O local e instalagbes para
higienizacao de utensilios e
equipamentos € apropriada
para limpeza e
desinfeccao?

Os manipuladores
cumprem a proibicdo de
utilizacdo de adornos?

Os uniformes encontram
limpos e conservados e sdo
trocados diariamente?

As luvas de corte, térmicas
e de limpeza sdo mantidas
devidamente higienizadas?

0] transito de
manipuladores e visitantes
nao resulta em
contaminacédo dos
alimentos?

Existem pias para
higienizacdo de mé&os em
ndmero suficiente, em bom
estado de conservagao?

Os sanitarios sdo mantidos
em bom estado de
conservagao e
organizacdo?
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7 O lixo externo € mantido
em area que nao oferece
risco de acesso a pragas e
animais e isolado das areas
de producéo e estoque?

8 Os reservatérios de agua
possuem tampas e
encontram-se em  bom
estado de conservacao e

protegidos de
contaminag&o?
9 Os equipamentos

encontram-se em  bom
estado de funcionamento e
dimensionados em ndmero

suficiente?
10 Os equipamentos para
armazenamento sob

temperatura controlada se
encontram em condicdes
adequadas de higiene e
organizacdo?

1 Os manipuladores
executam a higienizacdo
correta das maos nos
momentos e de forma
adequados (antes  da
utilizacdo e a cada troca de
tarefas)?

2 O local da feira esta
adequado, evitando risco
de contaminacao,
principalmente cruzada
(contato do limpo com o
sujo)?

3 As pias possuem todas as
facilidades e com sabéo
liquido e antisséptico, papel
toalha n&o reciclado ou
outro sistemas de secagem
de maos e lixeira?

4 Os sanitarios ndo se
comunicam diretamente
com as areas de producao,
comercializacdo?

5 Os recipientes para lixo séo
de material adequado, de
facil limpeza, identificados
e revestidos com sacos

plasticos?

6 As etapas de higienizacao
de utensilios e
equipamentos séo

cumpridas garantindo as
condicdes de limpeza?
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7 Existe programa de
manutengcdo preventiva e
calibracéo dos
equipamentos

(termdmetros, balancas,

etc.)?

8 Os alimentos sao
armazenados de forma a
evitar riscos de
contaminag&o?

9 (@] setor de
hortifrutigranjeiros é

protegido e em seguranca?

10 | As embalagens séo
mantidas protegidas até o
uso?

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo a organizacdo a feira livre da Colonia dos Pescadores Z-13
observaram-se as seguintes caracteristicas:

Esta feira deveria esta organizada em setores, onde se comercializariam o0s
pescados, as aves e os hortifrutis, no entanto, na pratica isso ndo acontece. (Figura
1).

FIGURA 1: Frutas, mel, cereais e aves no
mesmo lugar e em contato
direto com o chao.

Ha uma inexisténcia de coletores de lixo, desta forma todo o residuo gerado
durante a comercializacdo é colocado no chdo. Tal episédio promove mau cheiro e
atrai insetos e roedores, tendo ocorréncia mais critica no setor de comercializacao
de pescado, em vista do acumulo de grande quantidade de residuos provenientes
da descama e evisceracao; Os banheiros publicos, feminino e masculino, ndo tem
boa higienizacdo, causando desconforto aos feirantes e clientes e, principalmente,
sendo veiculo de contaminagcdo e promocao de mau cheiro; as paredes e pisos
encontram-se sem revestimento e sujos (Figuras 2 e 3).
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FIGURA 2: Banheiro Feminino da Feira
Livre da Colbnia dos
Pescadores Z-13 da cidade de
Urugui-Pl.

FIGURA 3: Banheiro Masculino da Feira
Livre da Colbnia dos
Pescadores Z-13 da cidade de
Urugui-Pl.

Na mesma balanca onde se pesa o0 pescado também pesa-se frutas e
hortalicas, favorecendo assim a contaminacdo cruzada. Observa-se também a

deterioracao da balanca pela presenca de ferrugem (Figura 4).
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FIGURA 4: Balanca de Pesagem de
Pescados e Hotifrutis na Feira
Livre da Colbnia  dos
Pescadores Z-13 da cidade
de Urucui-Pl.

No setor de aves e pescado, muitos feirantes colocam frangos sem
refrigeracdo em sacos que sé&o acondicionados em uma caixa de isopor velha e suja,
ou em lona ou em cima de esteira de palha (Figura 5). Em todos os setores da feira
nao existe abastecimento regular de agua. Tal situacao dificulta a higienizacédo dos
manipuladores, equipamentos e alimentos.

FIGURA 5: Acondicionamento das Aves na
Feira Livre da Colbnia dos
Pescadores Z-13 da cidade de
Urugui-Pl.

Equipamentos e utensilios:
O principal equipamento utilizado é uma balanca de uso comum para produtos

de origem animal e vegetal (Figura 4), mas existe também uma maquina de extracdo
de caldo de cana que também apresenta ferrugem (Figura 6).
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FIGURA 6: Maquina de Extragdo de Caldo
de cana na Feira Livre da
Colénia dos Pescadores Z-13
da cidade de Urucui-PI.

Os principais utensilios utilizados sdo facas serras, baldes, bacias e caixas de
isopor. Observaram-se 0s seguintes problemas em relacdo a equipamentos e
utensilios:

A balanca e facas sdo velhas e sem higienizacdo. Nao existe nenhum
refrigerador ou freezer para armazenagem das aves e dos pescados, que sao
comercializadas a temperatura ambiente, sob um forte calor; Alguns comerciantes
de pescado utilizam caixas de isopor para refrigeracdo dos produtos, mesmo assim,
as caixas séo sujas e o gelo ndo tem procedéncia segura (Figura 7).

FIGURA 7: Acondicionamento  dos
Pescados na Feira Livre da
Colbnia dos Pescadores Z-13
da cidade de Urugui-PI.

Os vegetais ficam diretamente nas caixas plasticas de transporte que tem uma

aparéncia velha e suja. As folhosas ficam acondicionadas em caixas de isopor que
também tem aparéncia velha e suja (Figura 8).
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FIGURA 8: Acondicionamento das folhosas na
Feira Livre da Colbnia dos
Pescadores Z-13 da cidade de
Urucui-PI.

Manipuladores de alimentos:

Os feirantes desobedecem as boas praticas de higienizacdo e manipulacéo dos
alimentos, desta forma, os principais problemas identificados foram: vestuario
improprio para manipulacao de alimentos, no setor de aves e pescados, observou-se
feirantes com vestimentas sujas de sangue; a higiene pessoal é negligenciada méos
sujas, barbas e cabelo por fazer e unhas grandes e sujas; verificou-se a
manipulacédo de dinheiro, e a pratica do fumo ao mesmo tempo em que se trabalha
com os alimentos. Perante o panorama, péde-se observar que o desconhecimento
da legislacéo sanitaria em vigor e a falta de infraestrutura sdo os principais motivos
dos problemas higiénicos identificados na feira.

CONCLUSAO

A comercializagdo dos produtos alimenticios na feira livre da colonia dos
Pescadores na cidade de Urucui-Pl, ndo respeita a legislacdo, existindo graves
problemas higiénico-sanitarios que comprometem a qualidade dos produtos e
colocam em risco a saude do consumidor.
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