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RESUMO

As feiras representam um dos comércios mais antigos, existente na sociedade desde
antiguidade, onde os produtores se reuniam para realizarem troca e venda de mercadorias. Com
0 passar do tempo as feiras aumentaram e passaram a ter um viés mais econdmico, contribuindo
para a expansdo das atividades econémicas dos paises. Nesta perspectiva, o trabalho teve por
objetivo avaliar as condigdes higiénico-sanitarias das feiras livres e dos feirantes que
comercializam hortalicas e frutas nas feiras da Zona Norte de Macapa, Amapa, tendo como
base as recomendacdes da RDC MS/ANVISA n° 216/2004 e identificar a influéncia do COVID-
19 nas praticas de higiene dos feirantes, na comercializa¢do de seus produtos, antes e durante
pandemia. Para tanto, teve-se como base uma pesquisa exploratoria e fundamentou-se em uma
analise qualitativa e interpretativa, baseada na realidade observada, e como instrumento de
coleta de dados utilizou-se um questionario socioeconémico cultural aplicado para 34 feirantes.
Alem disso, realizou a aplicacdo de Checklist conforme a RDC 216/2004, sendo que este foi
adaptado para o presente trabalho. Os resultados apontaram que os feirantes séo
predominantemente do sexo feminino, com idade entre 18 a 40 anos, com educacdo basica, com
renda média de 1 a 2 salarios minimos, observou-se ainda que os habitos higiénico-sanitarios
dos feirantes mudaram durante esse periodo de pandemia, onde antes do COVID-19 verificou
que 82% dos vendedores higienizavam as mdos com agua e sabdo, 12% usam alcool para
higienizar e 6% falaram que raramente higienizam as méaos, ja durante a pandemia 91% dos
feirantes relataram que o uso do alcool aumentou e para 9% o consumo permaneceu igual.
Quanto a capacitacdo dos trabalhadores, 82% destes nunca realizaram cursos relacionados as
praticas de manipulacdo dos alimentos, o que influencia nas praticas de higiene pessoal e na
higienizagdo dos produtos. Os dados obtidos mostraram que em duas das feiras ndo foi
encontrado objetos em desuso ou estranhos na area externa, ja na area interna o resultado foi ao
contrario, em relacdo ao piso 100% das feiras analisadas nao apresentam revestimentos lisos,
os tetos das feiras também ndo estdo em conformidade, assim como os pisos as divisorias entre
as barracas, aléem do mais em duas das trés feiras as instalages sanitarias e vestiarios estdo no
interior do local. Como observado, os resultados mostraram que ha a necessidade de
capacitacdo dos comerciantes e uma restruturacao fisica das feiras, buscando maior adequacéo
a RDC 216/2004.

Palavras-chave: Feira. RDC 216/2004. Macapa. COVID-19.



ABSTRACT

Fairs represent one of the oldest trades, which has existed in society since antiquity, where
producers met to exchange and sell goods, and over time the fairs increase and began to have a
more economic bias, contributing to the expansion of the economic activities of the countries.
In this perspective, the objective of this study was to evaluate the hygienic and sanitary
conditions of free fairs and fairs that sell vegetables and fruits at the fairs of the North Zone of
Macapa, Amapa, based on the recommendations of RDC MS/ANVISA n° 216/2004 and
identify the influence of COVID-19 on the hygiene practices of fairgoers, marketing of its
products before and during the pandemic. To this do so, exploratory research was based and
was based on an analysis of qualitative and interpretative analysis, based on the observed
reality, and as a data collection instrument, a socio-economic questionnaire was used cultural
policy applied to 34 fairgoers. In addition, it carried out the Checklist application according to
RDC 216/2004, and this was adapted for the present work. The results showed that
predominantly the fairgoers are female, aged between 18 and 40 entre 18 a 40 years old, with
basic education, with an average income of 1 to 2 minimum wages, it was also observed that
the hygienic-sanitary habits of the fairgoers changed during this pandemic period, where before
COVID-19 it was found that 82% of the vendors sanitized their hands with soap and water,
12% used alcohol to sanitize and 6% said that rarely sanitize their hands, while during the
pandemic 91% of the fairgoers reported that alcohol use increased and for 9% the consumption
remained the same. Regarding the training of workers, 82% of them never took courses related
to food handling practices, which influences personal hygiene practices and product hygiene.
The data obtained showed that in two of the fairs no objects were found in disuse or strangers
in the external area, in the internal area the result was the opposite, in relation to the floor 100%
of the fairs analyzed do not have smooth coatings, the ceilings of the fairs are also not in
conformity, as are the floors as partitions between the stalls, moreover in two of the three fairs
as sanitary facilities and clothing are inside the place. As noted, the results showed that there is
a need for training of traders and also a physical restructuring of the fairs, seeking greater
adaptation to RDC 216/2004.

Keywords: Fair. RDC 216/2004. Macapa. COVID-19.
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1 INTRODUCAO

As feiras representam um dos comércios mais antigos, existente na sociedade desde
antiguidade, inicialmente as feiras eram um local onde os produtores se reuniram, cada um com
seu produto especifico, e esses comerciantes realizavam a troca de mercadoria, e conforme o
desenvolvimento da sociedade, juntamente com o0 avan¢o nos meios de producdo, as feiras
aumentam e passaram a ter um viés mais econémico, contribuindo para a expansao das
atividades econémicas dos paises (RODRIGUES, 2004).

Como visto, conforme os paises iam se desenvolvendo as feiras passaram a ganhar
cada vez mais espago nas novas cidades, e com mais diversidades de produtos. Rodrigues
(2004) relata que no Brasil, a primeira feira livre foi implantada em 1914, situada no Largo
General Osorio, municipio de Sao Paulo, situado no Estado de Sao Paulo.

No Brasil, a partir de entdo, os produtores de hortifrutis encontram nas feiras a
oportunidade de comercializar sua producdo, provendo assim o sustento de sua familia. Tal
modalidade de comércio ganha destaque devido a sua diversidade de produtos, sendo eles in
natura ou minimamente processados, de origem vegetal ou de origem animal, e um fator de
contribuicdo para o sucesso das feiras e a comercializagao de alimentos frescos.

Dentre os produtos de origem vegetal, temos como sendo o0s principais a
comercializacao de hortalicas e frutas, que chama atencao de inUmeros compradores, visto que
a sociedade busca cada vez mais por uma alimentacdo mais saudavel, ricos em vitaminas,
minerais, fibras, e outros compostos bioativos (BRASIL, 2014).

Todavia, é de suma importante ter cuidado com as condicdes de higiene dos produtos,
pois segundo Silva et al. (2012), caso contrario o manipulador ou mesmo o cliente ao manipular
o alimento podem contamina-lo, visto que eles estdo sujeitos a contaminacdo por inimeros
microrganismos que podem comprometer sua qualidade. Aquino (2019) relata que a
contaminacgédo pode vir a ocorrer em diversas etapas deste do plantio, a colheita, manipulacéo,
0 acondicionamento, o transporte e sua comercializagao.

Atualmente além dos cuidados comuns a manipulacao dos alimentos, no final de 2019
um novo fator tem preocupado os feirantes e comerciantes de alimentos como frutas e
hortalicas, 0 COVID-19 que é uma doenca causada pelo coronavirus que apresenta um espectro
clinico variando de infec¢des assintomaticas a quadros graves (BRASIL, 2020). Segundo Silva

(2020), os feirantes tiveram que redobrar os cuidados na hora da manipulagéo de quaisquer que
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seja 0 alimento, uma vez que assim como outros virus, a transmissdo do coronavirus pode se
dar também através de contato direto com a superficie do alimento contaminado.

A preocupacdo com a saude durante esse momento de pandemia fez com as pessoas
atentassem para os cuidados de higiene no momento das compras, comercializa¢ao de produtos
e durante o consumo de alimento fora de casa, para minimizar 0s riscos ao sair de casa 0s
principais cuidados sdo: higienizar as mdos, usar mascara e espirrar, evitar aglomeracoes e
manter-se em isolamento domiciliar (OMS, 2019).

Diante deste cenério, se faz necessario redobrar atencdo em relacdo as Boas Préticas
de Manipulacdo dos Alimentos, bem como maiores cuidados com a higiene e a satde pessoal
dos manipuladores, buscando evitar a ocorréncia de contaminacdo do alimento, seja por parte
do manipulador ou até mesmo do consumidor.

Nesse contexto, a realizacdo desse estudo torna-se de grande relevancia pela obtencao
de dados referentes as boas préaticas de manipulagdo de hortalicas e frutas comercializadas em
feiras livres do municipio de Macapa, Amapa4, visto que, as feiras livres possuem um mercado
de destague no que diz respeito a comercializacdo de alimentos frescos. Além disso, o trabalho
deve proporcionar também a obtencdo de dados referentes aos aspectos fisicos e da organizacéo
das feiras.
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2 OBJETIVOS
2.1  Objetivo Geral

O presente trabalho tem como objetivo geral avaliar as condigdes higiénico-sanitarias
das feiras livres e dos feirantes que comercializam hortaligas e frutas nas feiras da Zona Norte
de Macapd, Amapa, durante a pandemia da COVID-19 tendo como base as recomendagdes da
RDC MS/ANVISA n° 216/2004.

2.2  Objetivos especificos

e Realizar levantamento de informacdes socioecondmico cultural de feirantes da zona
Norte de Macapa-AP;

e Aplicar questionéario aos feirantes da Zona Norte de Macapa (AP) sobre hébitos
higiénico-sanitarios durante a pandemia de COVID-19;

e Aplicar Checklist de boas préaticas conforme a resolu¢cdo RDC n° 216/2004;

e Elaborar cartilha sobre cuidados a serem adotados na manipulacdo de alimentos durante

a pandemia.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Feiras livres

As feiras, conforme Rodrigues (2004), estdo presentes desde a antiguidade e na alta
idade média, na Europa eram consideradas como centro da economia, onde eram consideradas
como centro da vida econémica internacional e foram desenvolvendo-se ao longo das cidades
da Itdlia e dos paises baixos. O autor ainda traz uma narrativa quanto ao declinio e seu
desaparecimento em certas cidades a partir do século X1V, com o advento da sociedade Feudal.

No Feudalismo, a producdo de alimentos era baseada em consumo - onde apenas se
produzia o necessario - e ndo pela procura do produto. O mercado tinha a funcao de local de
troca de produtos excedentes, sempre sob o controle do Senhor do feudo. Com o
enfraquecimento do modelo feudal, a nobreza viu a necessidade de voltar com o comércio,
fortalecendo novas relagdes de trabalho, sendo baseadas em trabalhos livres, assalariados e com
0 surgimento de novas camadas sociais (RODRIGUES, 2004).

Com a volta de uma economia mais livre, a procura por alimentos e outros artigos

aumentou e foi necessario uma producgdo em grande escala. Como defende Lomanto (2005):

As feiras oportunizaram o comércio em grande escala, 0 que propiciou o
desenvolvimento das atividades produtivas, pois criavam mercado para que fosse
produzido. Elas se constituiram em exposi¢cdo de produtos cultivados ou
manufaturados pelos expositores, visando a conquista de clientes (LOMANTO, 2005,

p.8).

No Brasil, como define Alexandria (2019) as feiras livres se iniciaram no periodo
colonial, como uma tradi¢éo trazida de Portugal, com costumes e habitos de seus colonizadores.
E a medida que o pais passou a desenvolver-se territorialmente, as feiras foram ganhando forma
nas novas cidades.

Em Sdo Paulo, meados do XVII, as feiras ja funcionavam para venda de terras,
hortalicas e peixe. Apenas em 1914 foi criada a primeira feira livre no Pais, situada no Largo
General Osorio, a segunda fora realizada no Largo do Arouche sendo atualmente a feira mais
famosa - conhecida como CEAGESP - Mercado Municipal (RODRIGUES, 2004).

Rodrigues (2004) traz a narrativa quanto ao crescimento acelerado das feiras tendo
como consequéncia que Sdo Paulo tornou-se o principal fornecedor de hortifrutigranjeiros e
forte fonte de emprego. Com isso se fez necessario criar leis para definir, fiscalizar e organizar

essa atividade que movimenta a economia desde a antiguidade.
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A fim de organizar e regulamentar, existem dois tipos de feiras: a permanente e a livre.
Para as permanentes, considera-se que € uma atividade constante e realizada em local
previamente autorizado pela administracdo publica. Suas instalagdes sdo fixas e estruturadas
para comercializagdo de produtos. Nas feiras livres, também é importante a autorizagdo prévia
das autoridades publicas, mas estas podem ocorrer nas ruas, em pavilhdo e com suas instalacdes
provisorias e removiveis (BRASIL, 1998).

De acordo com a lei de n° 27 de 13 de junho de 2004, que dispde sobre o licenciamento,
autorizacdo e fiscalizagdo das atividades socioecondmicas do municipio de Macapd, define
feiras livre como sendo espaco destinado & venda de hortigranjeiros, manufaturados,
semifaturados, artigos tipicos da regido, bem como ser fixa para funcionar diariamente no
mesmo local ou méveis, quando se desloquem para bairros diferentes (MACAPA, 2004).

Para Coelho e Pinheiro (2009) a feira livre é um formato de varejo tradicional, com
vendas de alimentos, circulagdo de pessoas das mais diferentes tradi¢bes culturais e estdo
localizadas em vias publicas estratégicas de maior movimentacdo de pessoas, tendo em vista
que, toda mercadoria vendida faz parte da agricultura familiar.

O produtor rural, de agricultura familiar, vé nas feiras a oportunidade de comercializar
sua producdo e ajudar no sustento de sua familia. Tendo como principal produto as frutas e
hortalicas, que necessitam de cuidados para sua venda, caso contrario o manipulador ou mesmo
o cliente ao pegar no alimento podem contamina-lo (SILVA et al., 2012).

Ainda que seja um espaco dividido por jovens, idosos, criangas, animais, moradores
de rua, turistas, pessoas com cotidiano diversificado e culturas diferentes, que se misturam em
ambiente com maus cheiros, alimentos no chéo, barracas desorganizadas, a feira depende desta
relacdo com o outro para que fato exista (ALMEIDA; PENA, 2011).

Vedana (2013) menciona inimeras vezes, que esta pratica € importante, em contexto
econdmico e social, no qual o feirante precisa manter os lagos de reciprocidade para com seus
clientes, envolvendo um movimento voltado para o sucesso de seu negécio. Ainda para a autora,
o simples fato de o feirante ter contato direto com o consumidor, evidencia um carater
diferenciado nas compras feitas na feira em relacao aos grandes mercados.

Em contrapartida, lhe falta o basico desde a manipulacdo adequadamente de seus
produtos a infraestrutura do local. Com dificuldade de manter suas bancadas em condicdes
higiénicas adequadas, vestimentas corretas para 0 ambiente e a higienizacdo dos produtos
(SILVA et al., 2012).
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3.2 Condicdes Higiénico-Sanitérias em feiras livres

A feira livre € um dos importantes mecanismos de comercializacdo de alimentos
principalmente em cidades interioranas, constituida pela grande diversidade de produtos e
prec¢os, concentracdo de comerciantes em um unico lugar. Embora tenha resistido as inovacoes
e evolucdo dos mercados e servicos prestados ao consumidor, a feira livre apresenta graves
problemas relacionados com as condigdes higiénico-sanitarias (ALMEIDA; PENA, 2011).

Para Matos et al. (2015) as feiras livres sdo locais que possuem situac@es favoraveis
para o crescimento e proliferacdo de microorganismos. Os problemas encontrados estdo muitas
vezes relacionados com as precéarias condi¢@es higiénico-sanitarias das bancas, dos produtores,
dos produtos comercializados de maneira incorreta e dos feirantes, que sdo considerados
trabalhadores da economia informal.

O ambiente em feiras livres é propicio para incorporar externamente materiais
estranhos de origem bioldgica ou ndo, mesmo havendo recursos tecnoldgicos existentes capazes
de melhorar as condic¢des higiénicos sanitarias do local (ALMEIDA; PENA, 2011).

Embora a contaminacdo dos alimentos possa ter varias origens, do plantio ao
consumidor, a sua inadequada manipulacdo durante o processamento e a distribuicdo € uma das
principais causas de disseminacdo de enfermidades de origem alimentar (FERREIRA, 2006).
E os manipuladores de alimentos sdo, segundo a Organizacdo Mundial de Satide (OMS), um
dos principais veiculos de contaminacdo em alimentos, tendo em vista que a sua participacdo
chega a 26% das fontes contaminantes (ALMEIDA; PENA, 2011).

Muitos manipuladores de alimentos possuem poucos conhecimentos sobre 0s aspectos
higiénicos e as praticas adequadas de higiene e processamento dos alimentos, o que pode
ocasionar a contaminacéo dos alimentos. Os manipuladores podem ser veiculos de toxinfecc¢des
alimentares, o que pode contribuir para o comprometimento da salide dos consumidores
(CONCEICAO; NASCIMENTO, 2014).

Para Silva et al. (2017), os feirantes, em algum momento tornam-se, também,
manipuladores de alimentos, podendo ser veiculadores de patdgenos para a populacao.
Independentemente do tipo de alimento que venha a oferecer, é fundamental que o feirante siga
algumas regras de higiene como: unhas cortadas, cabelos presos, utilizar roupas adequadas ao
tipo de trabalho e evitar 0 uso de adornos (SANSUY, 2019).

A formagdo e educagdo sdo essenciais para garantir que os trabalhadores tenham a

consciéncia e conhecimentos necessarios para cumprir as exigéncias de higiene alimentar,
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embora estes nem sempre resultem em uma mudanga positiva no comportamento do
manipulador de alimentos (CONCEICAO; NASCIMENTO, 2014).

Conforme Silva (2020), os manipuladores de alimentos devem redobrar os cuidados
na hora da manipulacdo de quaisquer que seja o alimento. Portanto, as Boas Préaticas de
Manipulagédo dos Alimentos e Higiene Pessoal devem ser realizadas com maior cuidado.

Os cuidados de higiene sdo importantes porque diminuem o risco de contaminacéo e
proliferacdo de doencas. Além disso, adota-los € uma forma de garantir a qualidade dos
alimentos. A Vigilancia Sanitaria determina um conjunto de medidas de higiene que devem ser
praticadas por estabelecimentos alimenticios. Entre elas, determina que manipuladores de
alimentos devem cumprir os requisitos de higiene pessoal e manipulacéo higiénica (SANSUY,
2019).

De acordo com Sansuy (2019), antes de iniciar o trabalho é fundamental que o feirante
lave as maos. As méaos representam a principal via de transmissdo das bactérias que causam
infeccOes alimentares. As maos podem ser veiculos de contaminac@es graves quando nao sdo
lavadas e sanitizadas de forma adequada. A higienizacdo das méos ndo é apenas submeté-las
ao enxague com agua potavel. A lavagem correta deve ser feita nas maos, unhas e nos
antebracos, utilizando sabonete antibacteriano, esfregando entre os dedos e a palma da méo. A
secagem das mdos deve ser feita com o auxilio de papel toalha ndo reutilizavel. Apds utilizar
sanitarios, o procedimento deve ser repetido. Além disso, ao receber dinheiro ou manipular
cartdo ndo pode tocar nos alimentos. Outros cuidados, como evitar espirrar, tossir ou assoar 0

nariz perto dos alimentos, também devem ser adotados.

3.3 Doencas Transmitidas por alimentos (DTAS)

E comum que durante a vida as pessoas adquirirem algum tipo de problema de satde
em decorréncia do alimento, uma vez que o alimento esta sujeito a contaminacao. E na visdo
de Melo et al. (2018), as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo responsaveis por
grande parte dos problemas de salde publica, sendo que o alimento pode ser contaminado pela
agua sem o tratamento adequado, pelas méos sujas do manipulador/ou de quem consome, esses
fatores que aumentam os casos de DTA, e a ado¢do de medidas de higiene podem reduzir o
indice de contaminacéo.

No que tange o contexto mundial, a ocorréncia de DTA vem aumentando, e segundo

Brasil (2010) isto é devido a varios motivos, dentre eles:
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O crescente aumento das populacBes; a existéncia de grupos populacionais
vulneraveis ou mais expostos; 0 processo de urbanizagao desordenado e a necessidade
de producdo de alimentos em grande escala. Contribui, ainda, o deficiente controle
dos drgéos publicos e privados no tocante a qualidade dos alimentos ofertados as
populagbes (BRASIL, 2010, p.11).

Dentre outros fatores, Brasil (2010) relata ainda o consumo de alimentos em vias
publicas, a utilizacdo de novas modalidades de producdo, 0 aumento no uso de aditivos e a
mudancas de habitos alimentares, temos assim um leque diverso de agentes que podem vir a
ocasionar problemas de satde com infec¢Ges ou intoxicacGes por alimento.

Apesar da comprovada relagao entre alimentos contaminados e o desenvolvimento de
doencas, do auto indice de interna¢des hospitalares e de mortalidade infantil por diarreia, em
algumas regiGes do Pais pouco se conhece da real magnitude do problema, devido a
precariedade das informac6es disponiveis, como explica (BRASIL, 2010). Entre as DTA,
Brasil (2010) diz que o perfil epidemioldgico das doencas transmitidas por alimentos no Brasil
ainda é pouco conhecido, havendo escassez de dados sobre as patologias, todavia ha etiol6gicos
mais comuns, alimentos mais frequentemente implicados, populacdo de maior risco e fatores
contribuintes.

Para Melo et al. (2018) as DTA podem estar relacionadas a toxinas, bactérias, virus e
parasitas, cuja sobrevivéncia e multiplicacdo sdo favorecidos pelo meio, em que se encontram
principalmente pelos niveis de oxigenagdo, pH e temperatura. Entre os agentes etioldgicos,
Brasil (2010) relata que as DTAs podem ser causadas por: Toxinas produzidas pelas bactérias
Staphylococcus aureus, Clostridium spp, Bacillus cereus, Escherichia coli, Vibrio spp, etc;
Bacteérias: Salmonella spp, Shigella spp, Escherichia coli, etc; Virus: Rotavirus, Norovirus, etc;
Parasitas: Entamoeba histolytica, Giardia lamblia, Cryptosporidium parvum, etc; Substancias
toxicas: metais pesados, agrotoxicos, etc.

Em relacdo as doencas infecciosas causadas pela ingestdo de alimentos contaminados
com microrganismo os quais se multiplicam dentro do intestino, entre os principais agentes

etioldgicos Brasil (2010) destaca o exposto na tabela 1:
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Tabela 1 - Principais agentes etioldgicos de DTA por Infecéo.

Agente etiol6gico Quadro clinico
Salmonella spp Diarreias frequentes, mas ndo volumosas, contendo sangue e
Shigella spp pus, dores abdominais intensas, febre e desidratacéo leve,
Yersinia enterocolitica e sugerindo infeccdo do intestino grosso por bactérias invasivas.

Campylobacter jejuni

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados de Brasil (2010).

Guilherme e Esteves (2017) apontam também que tais doencas advém de toxinas nao
bacterianas, causadas por alimentos contaminados com substancias quimicas como metais
pesados, detergentes, agrotoxicos, raticidas, inseticidas, fungos silvestres, plantas e animais
toxicos. Segundo Brasil (2010), nesse caso tem-se o0 envolvendo acdo quimica direta do proprio
agente sobre tecidos ou 6rgdos especificos ou a acdo de aminas biogénicas presentes no
alimento toxico.

Dentre as DTA tem-se ainda as que sdo causadas por toxinfecc@es, através de micro-
organismo ingeridos de alimento contaminado, e de acordo com Brasil (2010) os principais

causadores de enfermidade, estdo descritos na tabela 2.

Tabela 2 - Principais agentes etioldgicos de DTA por toxinfecao.

Agente etiologico Quadro clinico

Escherichia coli

enterotoxigénica,

Vibrio cholerae, Diarreia € intensa, sem sangue ou leucdcitos, febre discreta ou
Vibrio parahaemolyticus, ausente, sendo comum a desidratacao.
Clostridium perfringens e

Bacillus cereus

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados de Brasil (2010).

As doencas por intoxicacgdes para Brasil (2010) sdo oriundas da ingestdo de toxinas
formadas em decorréncia da intensa proliferacdo do micro-organismo patogénico no alimento,

e entre 0s principais estdo apresentados na tabela 3.

Tabela 3 - Principais agentes etioldgicos de DTA por Intoxicacao.

Agente etioldgico Quadro clinico

Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus e Alteragdes na permeabilidade vascular e inibicdo da absorcéo
Clostridium botulinum de 4gua e sddio levando as diarreias, e vomito.

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados de Brasil (2010).
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Brasil (2010) reforca ainda que entre os sintomas mais frequentes relacionados as DTA
estdo: anorexia, nauseas, vomitos e diarreia, acompanhada ou ndo de febre, complicacdes
digestivas, 0 autor enfoca também que em situacdes mais avangadas das doencas pode haver o
comprometimento de Orgdos como: meninges, rins, figado, sistema nervoso central,

terminacdes nervosas periféricas, variando com o agente envolvido.

3.4  Transmissdo de COVID-19 por alimentos e embalagens

Os virus sdo muito menores que bactérias (22-110 nm) e replicam em células vivas,
porém ndo em alimentos ou agua. Eles podem penetrar no vegetal ou animal vivo ou contaminar
os alimentos em virtude da agua infectada, de manipuladores de alimentos (FELLOWS, 2019),
e podem ainda persistir por horas ou dias, a depender da superficie, da temperatura e da umidade
do ambiente.

Segundo o Ministério da Saude (2020) e Naqvi et al. (2020), os coronavirus sao uma
grande familia de virus respiratorios zoonéticos (CoV), com subfamilias que se dividem em a,
B, v e 0. Raramente os coronavirus que infectam animais podem infectar pessoas, pois €
identificado que as infecgdes humanas sdo causadas pelos o ¢ f-CoV, enquanto os y-CoV
infectam aves ¢ os 6-CoV infectam mamiferos e aves.

A COVID-19 é uma doenca causada pelo coronavirus, denominado SARS-CoV-2, que
apresenta um espectro clinico variando de infec¢Bes assintomaticas a quadros graves. De acordo
com a Organizacdo Mundial de Saude, a maioria (cerca de 80%) dos pacientes com COVID-19
podem ser assintomaticos ou oligossintomaticos (poucos sintomas) (BRASIL, 2020).

O novo Coronavirus € de facil transmissdo e ocorre através de secrecdes da boca ou
nariz que sdo espalhadas quando a pessoa contaminada tosse ou espirra sem se proteger
corretamente. Sao goticulas das secre¢des que contaminam as maos, quando o individuo toca
em superficies ndo higienizadas ou pega na mao de alguém que ndo teve o devido cuidado ao
tossir ou espirrar (CONTROLARE, 2020).

Ainda que seja um virus respiratorio e de facil transmissao, o Sars-Cov-2 para infectar,
é dependente dos mecanismos bioquimicos das células hospedeiras, por exemplo os receptores
especificos como a proteina ECA-2 (Enzima Conversora da Angiotensina 2), presente nas
células epiteliais da cavidade nasal, faringe e outros érgaos como olhos e cérebro. Diante dessa
narrativa, é possivel explicar que a contaminacao do covid-19 por alimentos € inexistente, uma

vez que, ele depende de mecanismos especificos (FRANCO et al., 2020).
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A OMS afirma que atualmente ndo ha nenhum caso de COVID-19 transmitido por
alimentos. A Comissdo Internacional de Especificacdes Microbiologicas para Alimentos
(ICMSF) acredita ser improvavel que apos ingestdo do SARS-CoV-2 o ser humano desenvolva
alguma doenga ainda que o0 agente infeccioso esteja presente no alimento, ndo se pode afirmar
que ocorreu a infecgdo. O alimento em si, ndo provoca a contaminacgdo, mas a forma como foi
manipulado, caso ndo tenha sido higienizado e/ou acondicionado da forma correta, pode ajudar
na propagacao do virus (CONTROLARE, 2020).

De acordo com o Departamento de Agricultura dos EUA (USDA) ndo ha evidéncias,
associacdo ou fonte de transmisséo viral do COVID-19 por alimentos. Salienta ainda que, as
chances de infeccdo tocando nas superficies de embalagens ou comendo alimentos é
extremamente baixa (USDA, 2021). Nao ha registro cientifico de que alimentos ou embalagens
sejam fonte de contaminacdo (ICMSF, 2020). O virus pode permanecer por algum tempo na
superficie de alimentos, ou nas embalagens plasticas ou papeldao de produtos alimenticios
industrializados, sob condi¢Ges de baixas temperaturas. Por isso, é necessario manter a limpeza
dos alimentos e suas embalagens (L1U et al.; AGENCIA FIOCRUZ, 2020).

Existem poucos relatos que o SARS-CoV-2 foi encontrado nos alimentos e materiais
de embalagens. Porém, é possivel que haja contaminagdo através de alimentos e embalagens
(LIU et al., 2020), por isso é necessario continuar a tomar os devidos cuidados com a higiene
pessoal (KINGSBURY ; LAK, 2020).

Segundo Franco, Landgraf e Pinto (2020) medidas preventivas simples relacionadas a
higiene dos alimentos, do ambiente e das mé&os devem ser implementadas por todos os atores
da cadeia de producdo alimenticia para manter 0 SARS-COV-2 e outros microrganismos

patogénicos longe do ambiente de producdo e da mesa do consumidor.
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4 METODOLOGIA

O trabalho teve como base uma pesquisa exploratoria e fundamentou-se em uma

analise qualitativa e interpretativa, baseada na realidade observada.

41  Amostra

A pesquisa foi realizada no periodo de 11 a 14 de fevereiro de 2021, nas feiras do
bairro Jardim | (A), do bairro Pacoval (B), e do bairro Novo Horizonte (C), situadas na Zona
Norte do municipio de Macapa-AP.

Os autores deste trabalho comprometeram-se em ndo publicar as identidades dos
feirantes que participaram da pesquisa. Foi apresentado e explicado a cada feirante de forma
individual, antes de iniciar a pesquisa, o termo de consentimento livre (APENDICE A).
Posteriormente, cada participante pode assinar por livre e espontanea vontade o aceite de
contribuicdo para a presente pesquisa. As entrevistas foram realizadas nos locais de trabalho
dos feirantes.

A pesquisa foi desenvolvida com publico de 34 feirantes. Destes, somente os vendedores
com idade igual ou superior a 18 anos de ambos os sexos, que trabalham com produtos de
hortaligas e frutas, participaram da entrevista.

Ap0s o término das entrevistas disponibilizou-se para os participantes uma cartilha
(APENDICE B) sobre cuidados a serem adotados na manipulagio de alimentos durante a

pandemia, com intuito de contribuir na divulgacao de conhecimento.

4.2 Instrumento de coleta de dados

Utilizou-se um questionario padrdo formulado do google forms com 21 perguntas
fechadas (APENDICE C) aplicado aos feirantes, cujo objetivo foi de constituir o perfil
socioecondmico dos entrevistados e para obter informacdes sobre as préaticas de higiene antes
e durante a pandemia e, como estes adquirem conhecimento sobre as boas praticas de
manipulacdo dos alimentos.

Outro instrumento de coleta de dados de foi o Checklist (ANEXO D), adaptado da RDC
216/2004, este foi realizado nas feiras para obter informacdes sobre questdes higiénicas da area

externa e da &rea interna, fatores estruturais, ventilacdo, iluminacdo, higiene das barracas,



24
controle integrado de vetores e pragas urbanas, higiene e vestimenta dos manipuladores, higiene
dos utensilios e manipulacédo de dinheiro.

4.3 Analise dos dados

A analise de dados ocorreu a partir da leitura das respostas obtidas e da sistematizacdo
das mesmas em grafico através das analises estatisticas utilizando o software Microsoft Office
Excel 2010.
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5 RESULTADO E DISCUSSAO

5.1 Perfil Socioecondmico

Com os dados obtidos nos questionarios, observou-se que 68% dos vendedores que
participaram da pesquisa pertencem ao sexo feminino e 32% do masculino, dados estes
similares ao trabalho de Silva et al. (2017) no qual a maioria dos entrevistados, que representa
60%, sdo do sexo feminino e 40% do sexo masculino. Tais percentuais, segundo o autor,
remetem a importancia das mulheres na comercializagdo de produtos hortifrutis.

Em relagdo a faixa etaria, 38% encontram-se entre 30 a 40 anos, 32% de 18 a 30 anos,
24% de 40 a 50 anos e 0 menor quantitativo representado 6% dos entrevistados possuem mais
de 50 anos. Na pesquisa de Sousa et al. (2017), a faixa etaria mais representativa foi 29 a 39
anos (35,1%) seguido da faixa etaria de 40 a 50 anos (25,1%), e de 18 a 28 anos (12,8%), o
quantitativo de feirantes com mais de 50 anos foi de 23%.

Os dados relacionados ao nivel de estudo dos feirantes, observou-se que 28% estudou
apenas até o Ensino Médio Completo e outros nem chegaram a concluir o segundo grau (25%).
Todavia, a pesquisa apontou que 13% dos entrevistados possuem nivel superior, como revela o
grafico abaixo.

Gréfico 1 - Nivel de estudo dos participantes.

Ensino Fundamenal
Incompleto
Ensmo Fundamental
Completo
Ensmo Medio
Incompleto
M Ensmo Medio Completo
W Superior Incompleto
[ Superior Completo

Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

Quanto a renda dos entrevistados, 91% dos participantes relataram que a remuneracao
da atividade como feirante é de 1 salario minimo, e 9% relataram que a renda é de

aproximadamente 1 a 2 salarios minimos, observa-se que o salario dos feirantes € relativamente
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baixo se comparado a outras literaturas, como Sousa et al. (2017), pois em seu estudo 61% dos
entrevistados tem a renda de 2 a 3 salarios minimos, 35% de 1 a 2 salarios minimos, e 3,8% de
3 a 4 salarios minimos.

Assim, 56% dos feirantes precisam de outras atividades remuneradas para prover em
sua totalidade o sustento de sua familia, ja 44% consideram que o valor oriundo da feira é o
suficiente para a familia. Ha4 de se destacar também, que 38% dos entrevistados também
recebem auxilio do governo, no caso o bolsa familia. Este fato contribui para a complementacéo
da renda familiar, como foi exposto por alguns dos participantes. Como visto, ha percentual
significativo em que o rendimento da feira ndo é suficiente para o sustento familiar, o que se
diferenciou da pesquisa de Sousa et al. (2017) uma vez que para 86,6% dos feirantes
entrevistados o trabalho na feira € a unica fonte de rendimentos, e os outros 10,4%

complementam a renda com outras atividades.
5.2  Conhecimentos sobre Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos

Em termos de oferta de cursos de capacitacdo por parte do governo, 88% dos vendedores
relataram que o governo nunca disponibilizou cursos de capacitacdo para o trabalho na feira,
porém 12% falaram que sim, o governo disponibilizou cursos. Para Franklin et al. (2016, p.
486), “o investimento em treinamento e supervisdo continuada da mao de obra envolvida na
manipulacdo de alimentos é a melhor e mais facil alternativa a ser realizada como forma de
garantia das adequadas condicdes higiénico-sanitarias e da qualidade da alimentagao”.

Como observado, boa parte dos feirantes que corresponde a 88% relataram que o
governo ndo disponibiliza capacitacdo para o exercicio das atividades e apenas 12% falaram
que o governo ja disponibilizou curso de capacitacdo, isto influencia diretamente no percentual
de pessoas que ndo realizam cursos relacionados as boas praticas de manipulacéo de alimentos,
visto que 82% dos entrevistados falaram que nunca fizeram nenhum curso relacionado ao tema,
e somente 18% ja buscaram capacitacéo.

Diante da falta de capacitacdo dos feirantes, e o questionamento se eles de alguma forma
possuem conhecimento sobre as praticas de manipulacdo adequada para o exercicio de suas
atividades como comerciante, 71% dos entrevistados relataram que possuem conhecimento, e
29% relataram ndo ter nem conhecimento sobre as boas praticas de manipulagao dos alimentos.
As Boas Préticas de Higiene e Manipulacdo e a educacdo continuada dos manipuladores de
alimentos contribuem para a reducdo da incidéncia de intoxicacgdes e toxinfeccOes de origem
alimentar (SIRTOLI; COMARELLA, 2018).
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Visto que, grande parte dos entrevistados nunca fizeram cursos de capacitacdo, porém
relataram que possuem conhecimento sobre as boas praticas de manipulagcdo dos alimentos,
observa-se que esse conhecimento é adquirido muitas através de meios de comunicacao ou até

mesmo pelo exercicio da atividade profissional, como mostra o grafico 2.

Gréfico 2 - Forma de obtencéo de conhecimento sobre as boas praticas de manipulacdo dos alimentos dos

entrevistados.

N&o se aplica

Dia a dia

Curso

Internet

Televisdo

Livro

Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

No entanto, o conhecimento relatado pelos manipuladores sobre BPM pode ndo ser
aprofundado o suficiente para assegurar a sua execucdo de forma satisfatoria. Uma vez que,
através da aplicacdo do checklist foram encontradas varias inconformidades.

Entdo, o cuidado com a higiene das mdaos representa-se de alta relevancia na
disseminacéo do virus, dai verificaram-se os habitos de higiene pessoal dos feirantes antes da
pandemia, onde se verificou que grande parte dos vendedores lavavam as maos com agua e
sabdo (82%), 12% usam alcool para higienizar e 6% falaram que raramente higienizam as méaos.
Para Medeiros (2018, p.25) “a higiene das maos dos manipuladores de alimentos ¢ fator que
deve ser gerenciado e controlado para evitar contaminagao pela transmissdo de microrganismos
indesejaveis ou de substancias que podem provocar injurias no consumidor”. A OMS (2020)
relata ainda que medidas simples como a higienizacdo das maos, do local de trabalho, de
superficies de objetos é essencial na prevencdo dos COVID-19, uma vez que a contamina¢do

de superficies tocadas por funcionarios e clientes € uma das principais formas de alastramento



28

do virus. Assim, estas iniciativas podem ajudar a reduzir, interromper ou retardar a
disseminacéo do novo coronavirus no emprego.

Além disso, antes da pandemia 91% dos feirantes ndo costumavam utilizar luvas e
maéscaras de protecdo para manipular alimentos, 6% raramente usavam e apenas 3% falaram
que utilizavam. A pratica de ndo utilizar luva, touca, mascara é comum entre os feirantes, como
mencionado por Guimaraes et al. (2018) apenas 3% dos feirantes utilizavam apenas luvas e 3%
avental, para os autores esses equipamentos sdo essenciais para manipuladores, pois auxiliam
a evitar a contaminagao de utensilios e alimentos.

Quanto ao uso de alcool antes da pandemia, 24% relataram que costumavam usar para
higienizar as méos e até mesmo os alimentos, e 76% nao utilizavam alcool no seu dia a dia,
devido ao momento atual. Durante este momento de pandemia houve um aumento significativo
na utilizagdo do alcool por parte dos feirantes, visto que 91% dos feirantes relataram que 0 uso
do produto aumentou e para 9% o consumo permaneceu igual.

Todavia, antes da pandemia alguns dos comerciantes ja tinham o habito de higienizar
os alimentos antes de consumi-los ou de comercializa-los, 0 que corresponde a 82% dos
participantes e 18% nao costumavam higieniza-los. Assim como outros objetos ja mencionados
pela OMS, as embalagens de alimentos também podem transmitir o virus do COVID-19, e para
evitar é necessario fazer a higienizacdo com agua e sabdo, ou aplicar alcool 70% ou solugéo de
hipoclorito de sédio 0,1% (KAMPF et al., 2020).

Dentre os itens mais comuns na higienizacao dos alimentos pelos feirantes estdo: agua

e sabdo neutro e o vinagre, como mostra o gréfico 3.

Gréfico 3 - Itens utilizados para higienizar os alimentos pelos feirantes.

MNao se aplica

Apgua sanitaria

Alecool 70%

Winagre

Agua e sabio neutro 37%

Fonte: Elaborado pelos autores (2021).
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O hébito de higienizar os alimentos ndo deve ser somente em decorréncia do COVID-
19, porém é necessaria atencao redobrada, e a utilizacdo de agua potavel e sabdo/detergente,
alcool 70% ou solucdo clorada. Para ANVISA (2020) o fortalecimento das boas praticas pode
adicionalmente contribuir para diminuir a transmissdo direta da COVID-19.

Durante o periodo de pandemia, observou-se modificagdes nos habitos dos feirantes.
Antes eles ndo costumavam utilizar frequentemente mascara, luva e o alcool, j& os dados
coletados apontaram que devido a COVID-19 o indice e a frequéncia desses objetos
aumentaram, seguindo assim as orientacdes em termos de cuidados com a sua salde e com a
salde de seus familiares e clientes, sendo recomendado pela OMS (2019) o uso de maéscara,
bem como o uso de alcool para a higienizacdo das méos. Sendo que 65% dos vendedores
relataram que sempre estdo utilizando méascara, luva e alcool, 12% usam moderadamente, 17%
raramente usam e 6% nunca utilizaram.

Boa parte dos cuidados tomados atualmente na manipulacdo dos produtos se justifica
pela preocupacédo de ndo contaminar o alimento e também nao contrairem a COVID-19 através
dos produtos, visto que 68% dos feirantes acreditam que o virus pode sim ser transmitido pelo
do contato direto, condizendo com Sousa, Paiva e Costa (2020) uma vez que o virus pode ser
contraido ao tocar superficies contaminadas ou por apertos de mdos com uma pessoa infectada,
cujas maos estejam contaminadas. Todavia 32% dos entrevistados relataram que ndo acreditam
na relacéo existente entre a comercializacdo dos alimentos com a transmisséo do virus.

Entre os participantes que acreditam que os produtos da feira podem ser um vetor de
disseminacdo do virus, afirma ter adquirido conhecimento principalmente por meio da

televisdo, como mostra o gréafico 4.
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Gréfico 4 - Meios pelos quais os feirantes adquiriram informacéo sobre a correlacéo de transmissao do virus por
COVID-19.

Nao se aplica I 2o

Revistas cientificas
Redes sociais
Conversa com parentes e amigos . 3%

WhatsApp

Internet 9%
Televisao 56%%0

Livro
Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

Assim, fica claro que os habitos e praticas durante o trabalho foram afetados devido a
pandemia, e dentre os entrevistados 79% afirmam que pretendem continuar com as medidas
adotadas mesmo apés a pandemia, ja 21% falaram que ndo possuem interesse em continuar
com as praticas atuais.

Mediante as modificacGes de comportamento dos comerciantes, notou-se que em sua
maioria eles obtiveram informacdes atraves da televisdo (Grafico 5), sobre como proceder
durante esse periodo de grande dificuldade. Porém, Oliveira, Abranches e Lana (2020) reforgam
que devido a desorganizacdo das informacdes, elas ndo chegam aos funcionarios dos

supermercados, comerciantes, autbnomos e aos consumidores como deveriam.
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Gréfico 5 - Meios pelos quais os feirantes adquiriram informacéo para mudar seus habitos de higiene pessoal e
de alimentos durante a pandemia.

Revistas cientificas

Redes sociais

Conversa com parentes e amigos
WhatsApp

Internet

Televisio 67%

Livro

Fonte: Elaborado pelos autores (2021).
O gréfico deixa claro que em sua maioria os feirantes adquirem conhecimento através

datelevisdo, internet, entre outros. O que na visdo de Peixoto (2016) muitas vezes revela pouco
conhecimentos técnico cientificos, baixo indice de escolaridade dos manipuladores de
alimentos, bem como a falta de a¢Ges educativas relacionadas a importancia do conhecimento

das normas de manipulacao de alimentos.

53 Checklist

Os resultados da aplicacdo do Checklist, quanto ao item de edificacGes e instalagdes,
ao subitem area externa, mostrou que as feiras B e C (66,7%) nao apresentaram objetos em
desuso ou estranhos. E apenas na feira A (33,3%) foi identificado objetos em desuso.

Nos resultados das feiras A e C (67%) da area interna, foi possivel constatar a presenca
de algum objeto em desuso ou animal na sua area (Figura 1). Sendo que apenas a feira B

(33,3%), néo tinha a presenca de algum objeto em desuso e/ou animal.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2021. -

De acordo com a RDC 216/2004, no subitem 4.1.7, é sinalizado que tanto as areas
internas quanto externas devem permanecer livres de objetos em desuso ou estranho, bem
como, a presenca de animais. Neste caso, ndo foi possivel observar na C que a presenca de
animais é controlada. No trabalho realizado por Guimaraes et al. (2018) identificaram a
circulacdo de animais nas feiras livres de Belém do PA. Na pesquisa de Alves e Rosa (2016),
eles citam a presenca de animais nas feiras de S&o Luis do Maranh&o confirmando ndo ser
apenas um problema no municipio de Macapa. Ainda para os autores, € de extrema importancia
controlar a entrada dos animais, pois se trata de um problema sério de saude publica.

Os dados percentuais registrados expressam que 100% das feiras analisadas néo
apresentam pisos com revestimentos lisos, impermeaveis, livres de rachaduras e bolores para
evitar que o alimento seja contaminado. Para consolidar tal resultado é possivel verificar na
figura 2, que as feiras da zona norte estdo, de fato, em desconformidade com o que as normas
abordam.

De acordo com a Portaria n.326 de 30 de julho de 1997 e a RDC 216/2004, as
condicBes do piso onde a matéria-prima é manipulada devem ser um material resistente, faceis
de limpar e desinfetar, bem como os liquidos que deve escorrer até os ralos, para nao ter
formacéo de pocas (BRASIL, 1997).
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Figura 2 —‘I_Dig as feiras A, B e C.

Fonte: Elaborado pelos autores (2021.

Dentre as ndo conformidades encontradas, pode-se perceber que as feiras livres
permanentes A e B, por sua vez, apresentam edificagOes de alvenaria com galpdes cobertos.
Porém, foi possivel detectar sujeiras no teto, como a presenca de pragas e roedores, teias de
aranhas e a falta de manutencdo no local. Para a feira C, este item se aplica, porém as edificacbes
ndo sdo em galpdes, e sim em blocos separados. Como as frutas e verduras ficam em frente a
cada bloco, ndo foi possivel observar de maneira detalhada quanto & limpeza dos tetos.

Diante do exposto, é necessario que os tetos sejam de material que impeca o acimulo
de sujeira, sem formacdo de mofo e de facil limpeza (BRASIL, 2004). No estudo de Junior,
Ferreira e Frazdo (2020) sobre as condic6es higiénico-sanitarias da comercializacdo de pescado
em feiras livres da cidade de Santana, AP, foi observado que uma das feiras analisadas também
apresenta condic@es inadequadas.

As feiras A, B e C apresentam espaco para cada feirante, com divisorias e paredes
fixas, de alvenaria, sem instalacdo sanitaria e abastecimento de agua. Os boxes das feiras A e
B eram pequenos e nem todos estavam ocupados por feirantes. Diferentemente da feira C, onde
os blocos estavam ocupados, com bastante mercadoria e mais espagoso. E importante salientar
que alguns desses espacos desocupados, viraram depdsitos de lixo, o que se torna preocupante,
pois com o lixo e restos de alimentos é natural que apareca ratos, baratas e outros tipos de
bichos, que causam doencas ao homem.

Os balces usados para comportar as hortalicas, nas feiras A e B, estavam em estado
precario, alguns até quebrados, sem pinturas, sujos e boa parte dos feirantes usavam sacos

plasticos para proteger a matéria prima (Figura 3).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

Ainda que as feiras mencionadas tenham os espa¢os de alvenaria, é importante frisar
que ha feirantes que véo se alojando em torno do local — de maneira improvisada, na rua e/ou
calcadas, proximo de esgotos a céu aberto, no meio fio, por vezes até dentro dos galpdes, com
suas barracas e 0s expositores improvisados de madeira, deixando as frutas, hortalicas e outros

produtos sem abrigo do sol e contato a sujidade (Figura 4).

Figura 4 - Barracas e expositores de madeira.

J ;Ai&
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De acordo com a portaria 326 de 30 de julho de 1997, no subitem 5.3.11 relata que é
preciso evitar utilizar materiais que nao possam ser desinfetados e higienizados adequadamente,
como por exemplo a madeira. Situacdo semelhante foi encontrada na feira da cidade de Luis
Gomes/RN e em Santana/AP onde os produtos comercializados ficavam expostos ao sol, em
contato com sujidades, sob caixotes de madeiras, e com o agravante da contaminagdo dos
alimentos por conta da madeira (SILVA et al., 2012; JUNIOR; FERREIRA; FRAZAO, 2020).

Com relacdo as instalacdes sanitarias e vestiarios, de acordo com o gréafico, as feiras
A e B (67%), apresentaram banheiros no interior do local (Gréfico 6). Estes estdo proximos as
barracas com as frutas e legumes, e separados por sexo. Quanto a limpeza, constatou-se
inadequada, com falta de produtos destinados a higiene pessoal como, por exemplo, papel
higiénico e sabao liquido, alguns vasos nao tinham tampa, lhes faltava lixeira em alguns boxes,
inclusive proximo das pias para lavar as maos.

No trabalho realizado por Almeida et al. (2020), eles constataram que na feira de carne
bovina em Manaus/AM, este problema também é presente. Sendo observado falta de
conservacao dos pisos e paredes, falta de limpeza no banheiro, ndo tendo sistema de secagem
automatico para maos e lixeiras com tampa. Ainda para 0s autores, é necessario ter controle
quanto ao fluxo de pessoas nos banheiros, para evitar que estes fiquem mais sujos e depredados.

As autoras Martins e Ferreira (2019), tiveram o mesmo resultado deste na feira do
Novo Buritizal, em Macapa/AP. Os banheiros apresentaram-se inadequados para uso, tendo em
vista que ndo tinham torneiras para higienizar as maos, lixeiras acumuladas e sujeiras em todo
o local.

Gréfico 6 - InstalacBes sanitarias e vestiarios das feiras A, B e C.

67%

Fonte: Elaborado pelos autores (2021).
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A feira livre C, ndo foi aplicado o item, pois ndo tinha banheiros disponiveis para uso.
No entanto, € preocupante, pois, a feiras tem uma duracdo longa e os feirantes em algum
momento sentem a necessidade de usar o sanitario. Esta realidade é presente na feira localizada
na praca Dr. Jorge, em Minas Gerais, onde os feirantes dizem ser algo desconfortante e que por
vezes precisam utilizar o posto de gasolina proximo (SALES, REZENDE, SETTE, 2011).

A higienizacdo das instalacfes das feiras A, B e C que deveriam ser realizadas por
funcionarios capacitados mostrou uma percentagem negativa, como mostra o grafico 7, uma
vez que essa operacdo minimiza o risco de contaminagdo dos alimentos. A RDC 216/2004

afirma que as instalagcdes devem ser mantidas em condic¢des higiénico-sanitarias adequadas.

Gréfico 7 - Higienizacéo realizada por funcionarios.

INao se aplica

Sium
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Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

Com relagéo ao abastecimento de agua, Beird e Silva (2009) destacam que a presenca
de 4gua com qualidade satisfatéria e em quantidade suficiente € um dos problemas mais criticos
encontrados em feiras.

Nas feiras avaliadas ndo foram encontradas o uso de agua corrente nas barracas dos
feirantes (Grafico 8), uma vez que o seu uso é essencial na manipulacdo de alimentos e higiene

pessoal.
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Gréfico 8 - Instalacfes abastecidas com agua corrente.

MNao se aplica

Sim
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Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

Na pesquisa de Beiro e Silva (2009) o abastecimento de agua nas barracas dos feirantes
encontrava-se em conformidade com a RDC 216/2004, uma vez que a mesma determina que
todos os estabelecimentos devem ser abastecidos com agua corrente.

Entre os fatores que fazem relagdo com os manipuladores de alimentos o uso de
uniforme adequado ao trabalho é um deles, pois segundo a RDC 216/2004 o manipulador deve
utilizar vestimenta apropriada, conservada e limpa, sapatos fechados, cabelos protegidos por
rede ou touca (BRASIL, 2004).

Na avaliacdo higiénico-Sanitaria feita por Beird e Silva (2009) em uma feira no
Distrito Federal eles verificaram que 52,1% dos feirantes ndo utilizavam nenhuma protecdo em
volta dos cabelos e 69,6% utilizavam algum tipo de adorno ao comercializar alimentos.

Santos et al. (2013) observaram que os feirantes desobedeciam as boas préaticas de
higienizacdo e manipulagdo dos alimentos e identificaram vestuario imprdprio para manipular
alimentos; a negligéncia com a higiene pessoal: maos sujas, barbas e cabelo por fazer e unhas
grandes e sujas.

Das feiras A, B, e C, os feirantes ndo utilizavam nenhum tipo de vestimenta compativel
com o trabalho realizado e nem o uso de EPI, exceto, a mascara, a qual passou a ser de uso
obrigatério com o inicio da pandemia, sendo que a mesma deve ser usada ao manipular
alimentos. E notavel o descaso total com o asseio pessoal; os feirantes ndo mantém as unhas

cortadas e limpas e nem o desuso de adornos, como mostra o grafico 9.
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Gréafico 9 - Asseio pessoal dos feirantes.

Mao se aplica
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Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

Manter os habitos higiénicos é a melhor maneira de evitar a contaminacdo na hora de
manipular os alimentos. E as médos sdo um importante meio de contaminacéo, ja que entram em
contato com diversos individuos, alimentos, equipamentos, utensilios e ambiente.

No gréfico 10 os resultados mostram um grande percentual ao avaliar alguns habitos
irregulares dos feirantes, como fumar, falar desnecessariamente, manipular dinheiro e depois

tocar no alimento sem higienizar as maos.

Grafico 10 - Habitos irregulares dos feirantes.

Nao se aplica

Sim

Fonte: Elaborado pelos autores (2021).
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Silva et al. (2017) observaram o0s aspectos higiénico-sanitarios dos feirantes, e
detectaram que todos manipulavam dinheiro juntamente com alimentos e ndo realizavam
higienizacdo das méos ap0s seu manuseio. No trabalho de Alcantara e Kato (2016) também é
visto que 80% dos manipuladores manuseiam dinheiro das compras, sem a devida higienizagéo
ap0s esse processo.

Além da falta de higiene apds a manipulacdo do dinheiro, observou-se que alguns
comerciantes fumavam no ambiente da feira, sendo esta uma pratica inadequada, 0 mesmo foi
relatado por Santos et al. (2013) a pratica do fumo ao mesmo tempo em que se manipulava o
alimento.

N&o foram encontrados cartazes de orientacdo dentro das feiras os quais pudessem
orientar sobre a correta lavagem das méos e demais habitos higiénicos. Uma vez que essas
informac0es sdo de extrema importancia para os cuidados com o coronavirus.

Assim, o presente estudo pressupde que todas essas inconformidades constatadas
poderiam ser evitadas caso 0s 0rgaos governamentais dispusessem estruturas melhores para o
trabalho dos feirantes e que os feirantes possuissem acesso a programas de qualificacdo e

educacéo sobre as BPF e que tivessem conhecimento sobre as legislacdes brasileiras.
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6 CONCLUSAO

Os feirantes, alvo deste estudo, em sua maioria, sdo do sexo feminino, de diferentes
idades e com nivel basico de escolaridade, os quais tém na feira um meio de obtencao de renda,
cuja rentabilidade pode ser igual ou superior a um ou dois salarios-minimos ao més.

Em sua maioria os feirantes ndo possuem capacitacdo para o exercicio das atividades,
isto em parte devido ao governo néo disponibilizar cursos direcionados a este publico. E valido
ponderar que a falta de conhecimento influencia nas praticas de higiene pessoal dos
comerciantes, bem como na forma como eles manipulam e higienizam os produtos
comercializados.

Além disso, o Checklist mostrou que de forma geral as feiras ndo possuem estruturas
adequadas, uma vez que o ambiente interno, onde 0s pisos e as divisorias ndo sao de material
impermedvel, ndo possuem as instalagdes sanitérias e vestiarios fora do interior do local e o
esgoto também ndo é adequado.

Como visto nos dados do questionario e do Checklist as questdes relacionadas ao estudo,
capacitacao e praticas de higiene pessoal, tambem séo fatores que influenciam nas condi¢cfes
higiénico-sanitérias das feiras, pois foi observado que muitos feirantes acabam deixando parte
dos residuos dos produtos jogados no chéo, fator este que colabora para a falta de higiene da
feira.

Diante do exposto, € de grande valia que haja investimento para a formacao profissional,
visando manter a qualidade dos produtos, e também que seja realizada uma reestruturacao fisica

das feiras, buscando maior adequagdo a RDC 216/2004.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Declaro, por meio deste termo, que concordei em participar deste estudo de campo
referente a pesquisa intitulada: AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS DOAS BARRACAS E DOS FEIRANTES QUE COMERCIALIZAM
HORTALICAS E FRUTAS NAS FEIRA DA ZONA NORTE DE MACAPA: POS
COVID 19. Desenvolvida por BEATRIZ FORTES VINHAS, EDREIULO PALHETA SILVA
e PRISCILA ALLENNE NEVES. Fui informado (a), ainda, de que a pesquisa é orientada por
CAROLINE COSTA SANTOS, a quem poderei contatar/consultar a qualquer momento que
julgar necessario através do e-mail: prof.carolsantos28@gmail.com. Afirmo que aceitei
participar por minha propria vontade, sem receber qualquer incentivo financeiro ou ter qualquer
onus e com a finalidade exclusiva de colaborar para o sucesso da pesquisa. Fui informado (a)
dos objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas gerais é condicGes higiénico-
sanitérias doas barracas e dos feirantes.

Fui também esclarecido (a) que o acesso e a andlise dos dados coletados se fardo apenas
pela pesquisadora e seu orientador. Fui ainda informado (a) de que posso me retirar desse (a)
estudo/pesquisa a qualquer momento, sem sofrer quaisquer sangdes ou constrangimentos.

Atesto recebimento de uma copia assinada deste Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, conforme recomendacdes da Comissio Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).

Macapa-AP, de de

Ordem Nome
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APENDICE B - CARTILHA CONTENDO ORIENTACOES SOBRE OS CUIDADOS

A SEREM ADOTADOS NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS DURANTE
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APENDICE C - PERFIL DOS FEIRANTES DA ZONA NORTE DE MACAPA

O presente questionario tem por intuito coletar dados sobre o perfil socioeconémico e
das préaticas de manipulacdo dos produtos nas feiras da zona norte de antes e depois da
pandemia, para realizacdo do Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC do curso de Tecnologia

em Alimentos, do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Amap4, IFAP.

Idade

()18 a30anos ( ) 40 a 50 anos
() 30 a40 anos ( ) Mais de 50 anos
Sexo

( ) Feminino ( ) Masculino

1. Qual sua escolaridade?

( ) Fundamental completo ( ) Medio incompleto
( ) Fundamental incompleto ( ) Superior completo
( ) Ensino Médio completo ( ) Superior incompleto

2. Qual a renda mensal de sua casa?
( ) Salario minimo ( )4 a5 Salario minimo
() 2 a3 Salario minimo ( ) Acima de 6 salario minimo

3. Arenda da atividade como feirante é suficiente para o sustento de sua familia?
() Sim ( ) Néo

4. Vocé recebe algum beneficio do governo?
()Sim ( ) Néo

5. O governo disponibiliza algum curso de capacitacdo?
()Sim ( ) Néo

6. Vocé ja participou de algum curso de capacitacdo sobre boas praticas de manipulacao
de alimentos?

() Sim ( ) N&o

7. Vocé sabe quais boas praticas de manipulacao dos produtos?
() Sim ( ) Néo

8. Quais dos itens abaixo vocé utilizacdo quando esta manipulando os alimentos?



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

50

() Luva () Toca
( ) Mascara
( ) Nenhum das alternativas

Como vocé higienizava suas maos antes da pandemia?

( ) Lavava com agua e sabdo ( ) Usava alcool 70%
( ) Raramente lavava
Outros
Antes da pandemia vocé costumava utilizar alcool 70%?
() Sim ( ) Raramente
( ) Néo

Antes da pandemia vocé costumava utilizar mascaras de protecdo e luvas para
manipular alimentos?
() Sim ( ) Raramente
( ) Néo
Durante a pandemia com que frequéncia vocé utiliza luvas, méscara e alcool 70%?
() Sempre ( ) Moderadamente
( ) Raramente ( ) Nunca
Durante a pandemia a frequéncia com que vocé utilizar o alcool 70%?
( ) Aumento ( ) Permanece igual
() Diminuiu

Antes da Pandemia COVID-19 vocé higienizava os vegetais antes de comercializa-los
ou consumi-los?
()Sim ( ) Néo
Se vocé higienizava os vegetais antes de comercializa-los ou consumi-los, quais dos
itens abaixo vocé utilizava na higienizagdo dos alimentos?
()Aguae () Vinagre ( ) Agua sanitéria
sabdo neutro ( ) Alcool 70% ( ) Néo se aplica

Vocé sé comecou a higienizar os vegetais antes de comercializar ou consumi-los
durante a pandemia?

()Sim

( ) N&o, ja higienizava antes da pandemia

Ap0s a pandemia vocé pretende manter os habitos de higienizagdo dos vegetais antes
do consumo ou comercializagdo?



() Sim
( ) N&o, s0 higienizava devido a pandemia

18. Vocé acredita que pode ser contaminado pelo virus COVID-19 através de alimentos?
()Sim ( ) Néo

19. Como vocé adquire conhecimento sobre as boas praticas de manipulacédo dos
alimentos?
( ) Livros ( ) Internet () Televiséo
Outros
20. Através de quais meios de informacao vocé adquiriu o conhecimento que tem sobre a
correlacdo de transmissdo do virus COVID-19 por alimentos?

( ) Livros ( ) Redes sociais

() Internet ( ) Conversa com parentes e amigos
() Televiséo ( ) Revistas cientificas

() WhatsApp

( ) outros

21. Através de quais meios de informacao vocé adquiriu o conhecimento para mudar seus
habitos de higiene pessoal e de alimentos durante a pandemia?

( ) Livros ( ) Redes sociais
() Internet ( ) Conversa com parentes e amigos
() Televiséo ( ) Revistas cientificas

() WhatsApp
() outros
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ANEXO A - LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS PARA SERVICOS

DE ALIMENTACAO

B - AVALIACAO

SIM |[NAO |[NA(*)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa do estabelecimento, livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente.

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna do estabelecimento, livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, sem a presenca de animais.

1.4 PISO:

1.4.1 Revestimento liso, impermeavel e lavavel.

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, infiltracbes e
outros).

1.5 TETOS:

1.5.1 Revestimento liso, impermeéavel e lavavel.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, infiltracdo,
goteiras, vazamentos, bolores, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Revestimento liso, impermeéavel e lavavel.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, infiltracdes,
bolores, descascamentos e outros).

1.9 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS:

1.9.1 Instalagdes sanitarias e vestiarios sem comunicacdo direta com a area de preparagdo
e armazenamento de alimentos ou refeitdrios.

1.9.4 Instalagdes sanitarias com lavatérios e supridas de produtos destinados a higiene
pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro para secagem das maos.

1.9.5 Coletores dos residuos dotados de tampa e acionados sem contato manual.

1.13 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.13.1 Operagdo de higienizacao realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados.

1.15 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.15.1 InstalacOes abastecidas com agua corrente.

3 MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.2 Usados exclusivamente nas dependéncias internas. As roupas e objetos pessoais
guardados, em local especifico, e reservado para este fim.

3.1.3 Asseio pessoal: méos limpas, unhas curtas, sem esmalte ou base, sem adornos
(anéis, pulseiras, brincos, etc.). Maquiagem; cabelos presos e protegidos por redes, tocas
0u outro acessério apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das méos ao chegar ao trabalho, antes e ap6s a manipulacao de
alimentos, principalmente ap6s qualquer interrup¢do, tocar materiais contaminados,
depois do uso de sanitérios e sempre gue se fizer necessario.

3.2.2 Manipuladores fumam, falam desnecessariamente, cantam, assobiam, espirram,
cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro ou praticam outros atos que possam
contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia das
méos e demais habitos de higiene, afixados em locais de facil visualizacdo, inclusive nas
instalagBes sanitérias e lavatorios.
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3.4 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAOQO:

3.4.1 Existéncia de supervisao e capacitacdo periddica em higiene pessoal, manipulacdo
higiénica de alimentos e em doencas transmitidas por alimentos.

3.4.2 Possuem registros dessas capacitagdes.

Publicacao:
Diario Oficial - SC N° 17.669
Data: 30/06/2005




