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RESUMO - A Feira de Arte e Artesanato de Boa Viagem em Recife — PE é bastante visitada em funcéo
principalmente do seu comércio de comidas tipicas. Considerando, entre outros aspectos, o risco constante de
contaminagdo alimentar existente no local, objetivou-se avaliar as condi¢Oes higi€nico-sanitérias deste comércio
de alimentos. Para tanto, utilizou-se um roteiro de inspe¢éo baseado na lista de verificacdo contida na Resolucéo
de Diretoria Colegiada (RDC) n° 275/02 e nas determinac¢es da RDC n° 216/04, ambas da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), Ministério da Salde. O roteiro de inspe¢do foi dividido em quatro blocos:
Alimento expostos & venda e/ou ao consumo; Preparo do alimento; Manipuladores de alimentos; e Instalagdes da
barraca. A partir dos resultados obtidos, as barracas foram classificadas em trés grupos de acordo com a
porcentagem dos itens atendidos. Apds a analise dos resultados, verificou-se que 1/4 (25%) dos blocos
apresentaram alto indice de atendimento aos itens avaliados, e 0s outros 3/4(75%) médio e baixo atendimento.
Logo, sdo grandes as possibilidades de contaminagdo dos alimentos e, consequentemente, a ocorréncia de
doengas transmitidas por alimentos. Faz-se necessario, portanto, que ocorram mudangas para a adequagao desses
servicos de alimentacdo a legislagdo vigente com melhorias na infraestrutura do local, capacitagdo dos
manipuladores e a¢do conjunta dos 6rgdos fiscalizadores, a fim de oferecer alimentagdo segura para populagao.

Palavras-Chave: Boas praticas de fabricacdo; Doencas transmitidas por alimentos; Feiras livres; Legislacéo.

ABSTRACT -The Art and Craft Fair of Boa Viagem in Recife — PE/ Brazil is much visited mainly due to their
trade of typical foods. Considering, among other things, the constant risk of food contamination at the site aimed
to assess the sanitary conditions of the food trade. For this, we used a checklist based on the checklist contained
in Collegiate Board Resolution (RDC) n° 275/02 and the determinations of RDC n° 216/04, both the National
Health Surveillance Agency (Anvisa),Ministry of Health. The checklist was divided into four blocks: Exhibition
of food for sale and / or consumption; Food preparation; Food handlers; and Tent facilities. From the results
obtained, the tents were classified into three groups according to the percentage of items served. After analyzing
the results, it was found that 25% of the blocks showed high attendance to the items evaluated, and others 75%
medium and low attendance. So great are the possibilities of food contamination and hence the occurrence of
foodborne diseases. It is necessary, therefore, that changes occur to the adequacy of food services to existing
legislation through local infrastructure improvements, training of handlers and joint action by the regulatory
agencies in order to provide safe food for the population.

Keywords:Good manufacturing practices; Fairs; Foodborne diseases; Legislation; Sanitary conditions.
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INTRODUCAO

Atualmente, devido & distancia entre os domicilios
e 0s locais de trabalho, a dificuldade de locomocéo
nos grandes centros urbanos e a diminuicdo do
tempo disponivel para a preparacdo da prépria
refeicdo, tem sido perceptivel 0 aumento do nimero
de pessoas que se alimentam fora de suas
residéncias (Germano & Germano, 2011). Estima-
se que nos Estados Unidos, uma em cada duas
refeicbes seja feita fora de casa, enquanto na
Europa sdo duas em cada seis e no Brasil uma a
cada cinco (Akutsu, 2005).

Consequentemente, os servicos de alimentagdo tém
se multiplicado e, paralelamente, tem se observado
0 aumento de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA), tornando a seguranga alimentara principal
preocupacdo em relacdo a este segmento (Hobbs&
Robert, 1999; Nervino, 1997).

As feiras livres, com suas barracas de lanches
rapidos, apresentam em sua maioria falta de
condicBes estruturais para uma manipulagdo
adequada, encontram-se mais expostas a polui¢do
urbana e & contaminagdo por micro-organismos e
insetos (Germano & Germano, 2011).

O fornecimento de alimentos seguros envolve
conhecimento e uso de uma manipulacdo adequada,
seguindo os principios das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), a fim de diminuir a ocorréncia
de doencas ocasionadas por contaminacdo
alimentar, ja que esta pode acontecer durante o
transporte, a manipulagdo, o preparo, a conservacgao
e/ou o armazenamento dos alimentos. Portanto, a
prevencdo das intoxicacBes alimentares estd
diretamente associada aos cuidados no preparo dos
alimentos e a medidas bésicas de higiene.

Diante disso, objetivou-se com este trabalho avaliar
as condi¢Bes higiénico-sanitarias do comércio de
alimentos na Feira de Boa Viagem, Recife-PE.

MATERIAL E METODOS
Local e amostragem

O presente estudo foi realizado no més de margo de
2013, em um Unico dia, e foram coletados dados de
23 das 25 barracas (jA que duas delas estavam
fechadas no momento da inspecdo) que compdem o
comércio de alimentos na Feira de Arte e
Artesanato de Boa Viagem, que funciona
permanentemente no local.
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Avaliacdo das condigdes higiénico-sanitarias

Foi aplicado um roteiro de inspec¢do elaborado com
base na lista de verificacdo existente no Anexo Il da
Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC/Anvisa)
n°. 275 de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002),
que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e uma
Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, sendo
adotados os padrGes de conformidade de acordo
com as determinacfes da RDC/Anvisa n°. 216 de
15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004), que
dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
Préticas para Servigos de Alimentagdo. O roteiro de
inspecdo foi adaptado a realidade do comércio em
questdo.

Conforme apresentado na Figura 1, o roteiro de
inspecdo utilizado para a coleta dos dados possuia
22 itens agrupados por assunto em quatro blocos: 1-
Alimentos Expostos & venda e/ou Consumo; 2-
Preparo dos Alimentos; 3- Manipuladores de
Alimentos; 4- Instalacbes da Barraca.Para cada
item avaliado houve trés possibilidades de resposta:
SIM, quando o item especificado foi atendido pela
barraca; NAO, quando o item ndo foi atendido e
NAO APLICAVEL, quando a barraca n&o
apresentava o procedimento ao qual o item se
referia.

Segundo a RDC/Anvisa n° 275/2002(BRASIL,
2002), para a obtencéo dos resultados das condicGes
higiénico-sanitarias, a partir de um célculo, séo
considerados os itens julgados e os itens atendidos e
em seguida calculada a porcentagem de adequagéo
(PA), por meio da equagdo: PA= Itens atendidos x
100/Itens julgados — NA. Onde: PA = Porcentagem
de adequacdo; Itens Julgados = itens atendidos e
itens ndo atendidos; NA = ndo se aplica. A partir
deste célculo, os estabelecimentos podem ser
divididos em trés grupos de acordo com a
porcentagem dos itens atendidos, como demonstra a
Tabela 1.

O roteiro de inspecdo foi aplicado com a
colaboracéo de trés fiscais do servigo de Vigilancia
Sanitaria pertencente a Secretaria de Salde da
Prefeitura do Recife/PE, o0s quais foram
devidamente orientados quanto a padronizacdo das
avaliacOes a fim de minimizar possiveis distorcoes.
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Tabela 1. Base para classificacdo das barracas em grupos de acordo com o percentual de itens atendidos,

segundo a RDC/Anvisa n° 275/2002.

Classificagdo dos Grupos Itens Atendidos (%)

Adequacdo

Grupo 1 76 a100
Grupo 2 51a75
Grupo 3 0a5s0

Alta
Média
Baixa

Tipo de comércio (alimento comercializado):

1. Alimentos expostos a venda e/ou consumo:

SIM

NAO NA*

Encontram-se protegidos contra contaminacdo?

Encontram-se conservados em temperatura adequada?

Disp&em de molhos em sachés para oferecer aos clientes?

Utilizam descartaveis (copos, pratos, talheres)?

Se usam descartaveis, estes se encontram protegidos?

2. Preparo dos alimentos:

SIM

NAO NA*

Utiliza matéria-prima de procedéncia segura?

A matéria prima e/ou ingredientes utilizados sdo corretamente armazenados?

Utiliza gelo de procedéncia segura?

Ha desinfeccdo das frutas e verduras?

Equipamentos e utensilios adequados e em bom estado de conservagao?

S80o adotadas medidas a fim de evitar a contaminag&o cruzada?

3. Manipuladores de alimentos:

SIM

NAO NA*

Apresentam bom asseio corporal?

Usam fardamento?

Usam adornos?

Manipulam dinheiro no momento da venda do produto?

Higienizam as méos?

Ja participaram de alguma capacitagdo em Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos?

4, Instalagdes da barraca:

SIM

NAO NA*

H4 lixeira de acionamento por pedal?

A érea apresenta-se limpa e organizada?

Ha presenca ou vestigios de roedores e/ou insetos?

Ha um ponto de dgua-corrente no local?

A barraca apresenta-se em bom estado de conservagdo?

*NA = Nao se Aplica.

Figura 1. Roteiro de inspe¢8o usado para coleta dos dados na Feirinha de Boa Viagem, Recife-PE.

Analise dos dados RESULTADOS E DISCUSSAO

Para elaboracdo dos graficos e analise dos A Tabela 2 contém a classificacdo das barracas de
resultados, utilizou-se o software Excel® para acordo com a porcentagem de itens atendidos,
obtencéo das frequéncias dos dados coletados. segundo a lista de verificacdo proposta na

RDC/Anvisa n° 275(BRASIL, 2002).
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Tabela 2. Quantidade e Classificacdo das barracas avaliadas na Feira de Boa Viagem de acordo com o percentual

de itens atendidos, segundo a RDC/Anvisa n° 275.

Classificacdo das Barracas(Itens Atendidos [%])

Quantidade de Estabelecimentos
n (%)

Grupo 1 (= a 76%)
Grupo 2 (51 a75%)
Grupo 3 (<a 50%)

Total

1 (4,35%)
16 (69,56%)
6 (26,09%)

23 (100%)

Com o objetivo de minimizar cada vez mais 0s
riscos das toxinfeccGes alimentares, é recomendado
para os servigos de alimentacdo que os atributos
avaliados tenham porcentagens de conformidades
maiores que 76% (BRASIL, 2002).

Apenas uma barraca (4,35%) foi classificada no
Grupo 1 (>76% de atendimento dos itens)
conseguindo uma alta adequagdo as BPF. J& o
maior nimero das barracas, isto é 16 (69,56%), foi
classificado no Grupo 2, atendendo entre 51 e 75%
dos itens avaliados obtendo média adequacgdo. As
outras seis (26,09%) enquadram-se no Grupo 3,
atendendo a menos de 50% dos itens avaliados
atingindo,  consequentemente, uma  baixa
adequacdo. Logo, pode-se observar que o grau de

atendimento as BPF na maioria das barracas
(95,65%) esta aquém daquele preconizado pela
regulamentacdo da Anvisa.

Rodrigues (2004), avaliando o perfil higiénico-
sanitario de trés principais feiras-livres em
Brasilia/DF, verificou que os locais para
comercializagdo e venda dos produtos atenderam
apenas até 50% dos itensapresentados na lista de
verificacdo, sendo as feiras classificadas no grupo
3.

No que diz respeito a porcentagem de itens
atendidos por bloco, os valores estdo demonstrados
na Tabela 3, sendo o desempenho de cada bloco
discutido a seguir.

Tabela 3. Porcentagem de itens atendidos por bloco, segundo a RDC/Anvisa n® 275/2002.

Blocos

Itens Atendidos (%)

Alimentos Expostos a venda e/ou Consumo
Preparo dos Alimentos

Manipuladores de Alimentos

InstalacBes da Barraca

83,48%
62,90%
58,70%
41,74%

Verifica-se que o bloco“Alimentos Expostos a
venda e/ou Consumo” foi 0 de maior adequacédo
(83,48%), enquanto que o bloco “Instalagbes da
Barraca” apresentou um baixo atendimento
(41,74%). Os demais blocos, “Preparo dos
Alimentos” e ‘“Manipuladores de Alimentos”,
situaram-se em uma faixa intermediaria (58,70% a
62,90%, respectivamente).

Bloco 1 - Alimentos expostos a venda e/ou ao
consumo

Observa-se na Tabela 3 que este bloco obteve o
maior nimero de itens atendidos,com83,48% de
adequacdo. Em relacdo ao comportamento das
barracas quanto a classificacdo para este bloco,
52% das barracas foram classificadas no Grupo 1;
39,13% no Grupo 2 e 8,70% no Grupo 3.

De acordo com a Figura 2, a conservagdo dos
alimentos em temperatura adequada apresentou o
menor indice de atendimento (55%), sendo os
espetinhos crus (de carne bovina, carne de frango,
queijo coalho etc.), as tortas e os salgados prontos
com recheios pereciveis (coxinhas, pasteldes,
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empadas, enroladinhos de queijo e salsicha etc.)
expostos em temperatura ambiente o principal
problema identificado.

Ja Beird& Silva (2009), a partir da andlise das
condigbes de higiene na comercializacdo de
alimentos em uma feira livre do Distrito Federal,
observaram que 100% (n=23) das barracas
avaliadas continham pelo menos um equipamento
para a conservacgao dos alimentos, sendo o freezer o
aparelho mais utilizado, seguido pelo balcdo de
manutencdo e pelo refrigerador.

Segundo a RDC/Anvisa n° 216/2004 (BRASIL,
2004), as matérias-primas caracterizadas como
produtos pereciveis devem ser expostas a
temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para a preparacdo do alimento, a fim de
ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitéaria do
alimento preparado. Porém, isto ndo ocorre no caso
dos espetinhos, uma vez que 0S mMesmos
permanecem expostos a temperatura ambiente por
tempo indeterminado aguardando os pedidos dos
clientes.
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Figura 2. Distribuicdo das conformidades (valores absolutos e relativos) do bloco Alimentos expostos a venda
e/ou ao consumo, observadas nas barracas da Feira de Boa Viagem, Recife/PE. Legenda: C= Conforme; NC=

Né&o conforme e NA= N&o se aplica.

Ainda segundo a RDC/Anvisa n° 216/2004, apds
serem submetidos a cocgdo, os alimentos
preparados devem ser mantidos em condicBes de
tempo e de temperatura que ndo favorecam a
multiplicacdo microbiana. Para conservacdo a
guente, caso dos salgados com recheios pereciveis,
os alimentos devem ser submetidos & temperatura
superior a 60°C por, no maximo, seis horas.
Enquanto os alimentos frios (tortas doces) devem
permanecer abaixo de 5°C.

Em relacdo a conservagdo dos alimentos prontos
para consumo, pode-se dizer que a maioria dos
casos de DTA estd relacionada a falta de um
controle efetivo de sua temperatura de conservacéo
(Germano & Germano, 2011),ja que o parametro é
um dos fatores extrinsecos mais importantes na
atividade bioquimica dos  micro-organismos
(Carvalho, 2010). Conforme Chescaet al. (2001), o
calor destroi parte ou toda microbiota, mas ndo tem
efeito residual, isto &, depois de terminada sua acéo,
pode ocorrer.
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No que diz respeito a disponibilizacdo de molhos,
observou-se que 100% das barracas forneciam de
forma correta, ou seja, em sachés. O uso de
molhos,tais como, maionese, ketchup e mostarda
disponibilizados em  bisnagas por  bares,
restaurantes, lanchonetes e outros estabelecimentos
com comércio de alimentos foi proibido pela Lei
Municipal n° 16.756/2002 (Recife, 2002). Dessa
forma, osmolhos devem ser disponibilizados em
embalagens descartaveis e de uso individual, como
0s sachés.

Bloco 2 - Preparo dos alimentos

Este bloco atingiu 62,90% de conformidade (Tabela
3).A classificacdo das barracas quanto ao
atendimento dos itens, especificamente em relagcdo
a este bloco foi a seguinte: 34,78% foram
classificadas no Grupo 1; 34,78% no Grupo 2 e
30,43% no Grupo 3.
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Figura 3. Valores absolutos e relativos (%) dos itens em conformidade do bloco 2 observados nas barracas da
Feira de Boa Viagem, Recife/PE. Legenda: C= Conforme; NC= N&o conforme e NA= Nao se aplica. Fonte:
Dados da pesquisa.

De acordo com a Figura 3, a adogdo de medidas cozidos por meio de utensilios e equipamentos nédo
para evitar a contaminacdo cruzada (60,87%) e a higienizados adequadamente aumentando o risco de
utilizagdo de matéria-prima de procedéncia contaminagdo cruzada de forma que o atributo
(13,04%) foram itens que apresentaram 0S menores preparacdo dos alimentos atingiu o percentual de
indices de atendimento deste bloco e estdo ligados a apenas 44,44% de conformidade.Neste sentido, a
venda de espetinhos. RDC/Anvisa n° 216/2004 (BRASIL, 2004) ressalta
que durante a preparagdo dos alimentos, devem ser
Em relac@o & contaminacéo cruzada, € comum neste adotadas medidas a fim de minimizar o risco de
tipo de comércio a exposicdo de espetinhos pre- contaminagdo cruzada evitando-se o contato direto
cozidos sobrepostos aos espetinhos crus. A préatica ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e
dos espetinhos pré-cozidos deve-se a maior rapidez prontos para 0 consumo.
para assa-los e assim atender mais rapidamente aos
clientes. No que se refere a procedéncia da matéria-prima,
observou-se que 0s espetinhos encontravam-se sem
Sousa et al. (2009) utilizaram um instrumento de selo de certificacdo que atesta a procedéncia dos
avaliacdo semelhante para analisar as condigBes produtos de origem animal, sendo assim
higiénico-sanitarias e microbiolégicas de uma caracterizadas como clandestinos. Para produtos de
empresa fornecedora de comidas congeladas light origem animal deverd constar na embalagem o
na cidade de Belém/PA. registro do estabelecimento junto ao servico de
inspecdo federal (SIF), estadual(SIP) ou municipal
Neste trabalho os autores observaram que ocorria o (SIM) respectivamente, conforme o caso(BRASIL,
contato, direto ou indireto, entre alimentos crus e 1952).
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O Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA)
(BRASIL, 1952), estabelece em seu artigo n°® 794 a
obrigatoriedade de que todos os produtos de origem
animal entregues ao comércio devem ser
identificados por meio de rétulos registrados e
aqueles fracionados devem conservar a rotulagem
sempre que possivel ou manter identificacdo do
estabelecimento de origem.

Quanto a utilizacdo do gelo, observou-se que 95,5%
das barracas utilizavam gelo de procedéncia segura.
Em estudo semelhante, Mallon&Bortolozo (2004),
encontraram o gelo reciclavel apenas em 9% dos
pontos de venda, sendo o restante (91%)
representado pelo uso do gelo doméstico. De
acordo com a RDC/Anvisa n° 216/2004 (BRASIL,
2004), o gelo para utilizagdo em alimentos deve ser
fabricado a partir de agua potavel, mantido em
condicdo  higiénico-sanitaria que evite sua
contaminagao.

Em relacdo a desinfeccdo de frutas e verduras,
100% das barracas realizavam este procedimento de
forma adequada. A higienizacdo correta das
hortalicas antes do consumo pode eliminar micro-
organismos presentes nas frutas e verduras, quando
isso ndo ¢é realizado, pode favorecer situagfes como
as encontradas por Nascimentoet al. (2003), que
constataram que 100% das amostras de saladas
cruas estavam fora do padrdo para coliformes fecais
e elevada presenga de coliformes totais.

Em relagdo aos equipamentos e utensilios, em
86,9% das barracas,esses estavam em bom estado
de conservagdo. Beir6&Silva (2009), a partir da
analise  das condicbes de higiene na
comercializagdo de alimentos em uma feira livre do
Distrito Federal, observaram que em 56,5% (h =
13) das barracas os utensilios encontravam- se em
regular estado de conservacdo, 21,7% (n = 5) em
bom, 13,0% (n = 3) em 6timo e 8,7% (n = 2) em
péssimo estado. A esse respeito, a RDC/Anvisa n°
216/2004 estabelece que o0s instrumentos de
manipulagdo devem ser mantidos em adequado
estado de conservacdo, ja& que mas condicBes de
preservacdo dos utensilios podem proporcionar a
formacdo de rachaduras, o que dificulta a
higienizacdo e promove a formacdo de biofilmes,
favorecendo a contaminacdo dos alimentos
(BRASIL, 2004; Nascimento&Chiradia, 2007).

Bloco 3 - Manipuladores de alimentos
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Esse bloco atingiu 58,70% de conformidade de
acordo com o disposto na Tabela 3. A classificacdo
das barracas quanto ao atendimento deste bloco foi
de 13,04% classificadas no Grupo 1; 43,48% no
Grupo 2 e 43,48% no Grupo 3.

O uso de fardamento e a higienizacdo das maos dos
manipuladores foram os itens que atingiram o
menor indice neste bloco (Figura 4). Quanto ao uso
de fardamento, apenas os manipuladores de uma
barraca (4,35%) apresentavam-se com uniformes
compativeis a atividade, conservados e limpos,
conforme exige a RDC/Anvisan® 216/2004
(BRASIL, 2004).Ja em relagdo a higienizacdo das
maos, apenas 0s manipuladores de sete barracas
(30,43%) higienizavam as maos.

Almeida et al. (2011), em pesquisa sobre as
condigdes higiénico-sanitarias na comercializagao
de carnes em feiras livres de Paranatama/PE,
observaram que 79% (n=19/24) dos comerciantes
encontravam-se ~ com  as  roupas  sujas,
principalmente de sangue, apenas 1/24 (4,0%)
utilizava touca e bata e nenhum deles utilizava
luvas para a manipulagdo do produto. Além disso,
83% (20/24) comiam enguanto trabalhavam e todos
(24/24) manipulavam dinheiro. A utilizacdo de
brincos, pulseiras e relégios foi observada em 80%
(19/24) dos vendedores.

Na Feira de Boa Viagem, duas das sete barracas em
gue os manipuladores higienizavam as méos faziam
uso de &gua e sabdo para esta finalidade. Nas outras
cinco barracas os comerciantes utilizavam alcool a
70%, que substitui a lavagem das médos com agua e
sabdo apenas quando estas ndo estiverem
visivelmente sujas ou, caso contrario, ndo cumpre o
objetivo desejado (Ribeiro, 2009).

A respeito do uso do alcool a 70%, quando
comparada a lavagem simples com agua e sabdo, o
alcool esta entre os antissépticos mais seguros por
possuir baixissima toxicidade, pelo seu efeito
microbicida rapido e por ser de facil aplicacéo,
sendo indicado para higienizacdo das maos
(Santoset al., 2002).

Em relagdo ao uso de solugBes alternativas,
Rodrigues (2004), chama a atencdo desta pratica
para o risco de contaminacdo dos alimentos ao
constatar em sua pesquisa, em alguns momentos
durante as visitas as feiras, o uso de panos
umedecidos para a limpeza superficial de
equipamentos e utensilios.
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Figura 4. Valores absolutos e relativos dos itens em conformidade do bloco 3 observados nas barracas da Feira
de Boa Viagem, Recife/PE. Legenda: C= Conforme; NC= N&o conforme e NA= Nao se aplica.

Na pesquisa realizada por Cardoso et al. (2006), foi
observado que em 39% dos casos a higiene
abrangia apenas o uso de agua, e Ledraet al. (2008),
em andlise das condi¢Bes higiénico-sanitérias de
quiosques que ofereciam caldo de cana e coco
verde no litoral norte de Santa Catarina/SC,
constataram que em todos os locais avaliados, 0s
funcionarios faziam a lavagem das méos sem 0 uso
de sabonete antisséptico e que nenhum dos
manipuladores era capacitado quanto a higiene
pessoal.

Em relagdo a participacdo em cursos de boas
praticas, item com o maior percentual de
atendimento (95,65%), hd uma contradigdo. Apenas
um comerciante relatou ndo ter sido ainda
submetido & capacitagdo, porém todos os demais,
que afirmaram ja ter feito o referido curso, nao
praticavam todos os conhecimentos adquiridos, isto
é, ndo adotam as Boas Praticas de Fabricacéo.

A Capacitagdo em BPF é uma exigéncia da
RDC/Anvisa n® 216/2004 (BRASIL, 2004), que
determina que os manipuladores de alimentos
devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em  higiene  pessoal, em
manipulacgdo higiénica dos alimentos e em doencas
transmitidas por alimentos.
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Bloco 4 - Instalagdes da barraca

Esse bloco foi oque teve o menor percentual de
atendimento dos requisitos, apresentando apenas
41,74% de conformidade de acordo com a Tabela 3.
Aavaliagdo das barracas para este bloco revelouque
nenhuma delas foi classificada no Grupo 1; sendo
13,04% classificadas no Grupo 2 e 86,96% no
Grupo 3.

Foi observado que ndo houve conformidade no item
limpeza e organizacdo da area (Figura 5). As
barracas ndo possuiam espago suficiente para o
correto preparo e armazenamento dos alimentos,

sendo utilizadas as &reas circunvizinhas.
Consequentemente, caixas de isopor, caixas
isotérmicas (Thermo Box)e refrigerantes

encontravam-se desprotegidos e, em sua maioria,
depositados diretamente sobre o chdo. As
churrasqueiras usadas no preparo dos espetinhos
também dividiam espaco com esse material. A
desorganizacdo e a falta de higiene, apesar dos
esforgos para esconder das pessoas que circulam
pelo local, foram perceptiveis durante as inspecdes.
Na pesquisa realizada por Xavier (2009), também
foi observado que todas as instalacfesobtiveram
resultado ruim, ou seja, abaixo de 40% de
atendimento dos itens do check-list, sendo
verificadas inadequacdes, tais como, bancadas de
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madeira, sujas e quebradas, a presenca de animais
circulando pelo local e lixo em suas imediacGes.

Conforme a RDC/Anvisa n° 216/2004 (BRASIL,
2004), o layout dos servicos de alimentacdo deve
ser adequado ao processo produtivo quanto ao
nimero, capacidade e  distribuicdo  das
dependéncias, volume de producdo e expedicéo,
devendo existir separacdo entre as diferentes

atividades por meios fisicos ou por outros meios
eficazes de forma a evitar a contaminag&o cruzada.
E mais especificamente, as instalacdes, o0s
equipamentos, 0s mdveis e os utensilios devem ser
mantidos em condi¢cdes higiénico-sanitarias
apropriadas e as operacdes de higienizacdo devem
ser realizadas com frequéncia que garanta a
manutencdo dessas condi¢fes e minimize o risco de
contaminagdo do alimento.
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Figura 5. Valores absolutos e relativos (%) dos itens em conformidade do bloco 4 observados nas barracas da
Feira de Boa Viagem, Recife/PE. Legenda: C= Conforme; NC= N&o conforme e NA= Nao se aplica.

Pode-se observar ainda que apenas em uma barraca
(4,35%) existia a lixeira de acionamento por pedal,
estando as demais com o lixo exposto, podendo
atrair pragas urbanas (moscas, baratas e roedores).
No entanto, na maioria das barracas (95,65%) foi
constatada a auséncia de pragas.

Sousa et al. (2009) avaliaram as condicdes
higiénico-sanitarias em uma empresa fornecedora
de comida congelada light, da cidade de Belém/PA
e encontraram que o0s coletores de residuos, embora
localizados em local isolado da &rea de preparacdo
dos alimentos, ndo eram dotados de fechamento
automatico e encontravam-se abertos, sendo
inclusive observada a presenca de formigas durante
as vistorias. Isso justificou a baixa percentagem
(33,33%) de adequacéo obtida pelo
estabelecimento.
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Segundo a RDC/Anvisa n° 52/2009 (BRASIL,
2009), os servicos de alimentacdo devem adotar o
controle integrado de pragas urbanas, que preconiza
um trabalho abrangente, incorporando
recomendacdes preventivas e corretivas. O objetivo
das medidas preventivas é impedir que as pragas se
instalem e procriem gerando prejuizos econdmicos
e principalmente danos a salde. Tais medidas
envolvem a adocédo das Boas Praticas de Fabricacdo
relacionadas a organizagdo e higiene do local,
evitando assim acgBes corretivas como 0 UsO
indiscriminado de produtos quimicos.

Ja em relacdo a existéncia de um ponto de agua
corrente no local, ndo ha nas barracas da Feira de
Boa Viagem ponto de agua oficialmente instalado
pela Companhia de Abastecimento Publico de
Pernambuco (COMPESA) e, assim sendo, o0s
comerciantes de  duas  barracas  (8,7%)
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improvisaram precariamente a instalacdo desse
servico, com a utilizacdo de recipientes com
torneiras adaptadas.

A lavagem das maos dos manipuladores € um ponto
bastante critico, uma vez que a RDC/Anvisa n°
216/2004 (BRASIL, 2004)determina que deve
haver um lavatério exclusivo para higiene das maos
na area de manipulagdo e que os manipuladores
devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao
trabalho, antes e ap6s manipular alimentos, apds
qualquer interrupcdo do servico, apds tocar
materiais contaminados, apds usar 0s sanitarios e
sempre que se fizer necessario.

Ao final do roteiro de inspecdo foi reservado um
espaco  para  eventuais  observagcBes  ndo
contempladas no roteiro e muitos comerciantes
reclamaram da falta de sanitérios na Feira de Boa
Viagem. Segundo depoimentos de algunsdeles,
quando necessitam usar 0s sanitarios, eles precisam
se deslocar até um supermercado particular
localizado nas proximidades ou dirigem-se até os
banheiros publicos da Orla da praia de Boa
Viagem.

A respeito de banheiros a RDC/Anvisa n°
216/2004preconiza que os servicos de alimentagdo
devem possuir instalagdes sanitarias, devendo
possuir lavatorios e estar supridas de produtos
destinados a higiene pessoal, tais como, papel
higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico e

um sistema seguro para secagem das maos.
CONCLUSAO

Esse trabalhoevidenciouque as BPF ndo estdo sendo
adotadas adequadamenteno comércio de alimentos
da Feira de Boa Viagem, Recife/PE, sendo
perceptiveis falhas importantes na manipulagdo dos
alimentos, sejano preparo, conservagao e exposicao,
assim como a falta de cuidados da limpeza local.

De um modo geral, as barracas apresentam indice
de conformidade as BPF abaixo daquele
considerado pela Anvisacomo satisfatério para o
comércio de alimentos, e o ndo atendimento de
itens importantes compromete a seguranca
alimentar. Quanto as instalagdes, pode-se concluir
que a falta de infraestrutura é fator preponderante
para a desordem no local.

As condigdes higiénico-sanitarias sdo precarias e
representam risco a sadde publica. Desta forma, os
resultados obtidosapontamum panorama geral da
situacdo do comércio de alimentos da Feira de Boa
Viagem. A identificagdo dos principais problemas
colabora para a elaboracdo de um plano de agdo
objetivando a solucdo dos mesmos, como a
necessaria intensificacdo das atividades de
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vigilancia sanitaria,incluindo agdes de educagdo em
saudevoltadas para os comerciantes da feira.

Em relacdo a legislacdo, o Cédigo Sanitario do
Estado de Pernambuco, o Cddigo Municipal de
Saude do Recife e a Norma Técnica Especial sobre
alimentos da cidade do Recife pontuam, de um
modo geral, alguns cuidados especificos voltados
para o preparo e a comercializago de alimentos em
feiras livres. Porém, tendo em vista as
particularidades inerentes a esta natureza de
comércio de alimentos, faz-se necessaria uma
regulamentacao sanitaria especifica.
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