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Resumo

Mercado publico municipal é o ambiente onde se expdem e comercializam grande variedade de produtos regionais e
exaticos, para todos os niveis socioecondmicos. Tal local tem sido objeto de estudo em muitas pesquisas, devido as
mas condicOes higiénicosanitérias de suas estruturas fisicas, dos materiais e utensilios, do pessoal que comercializa e
frequenta e da qualidade de produtos comercializados. Esse trabalho tem por objetivo avaliar as suas condi¢des
higiénicosanitarias do mercado publico da cidade de Russas, Ceard, a fim de observar os elementos de qualidade.
Para isso aplicou-se uma Lista de Verificagdo adaptada da RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 da ANVISA/MS.
Verificou-se que suas edificagbes, 0s equipamentos e materiais, oS manipuladores e processo e transporte dos
alimentos, encontravam-se de forma precéaria, com um percentual de inadequacdo média de 82%, classificado como
“ruim”. Faz-se necessario que sejam adotadas medidas corretivas como a capacitacéo e oferecimento de cursos junto
a comunidade, para que se obtenham melhorias na qualidade dos alimentos vendidos bem como, nas condi¢fes de
trabalhos dos préprios vendedores.
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Abstract

Evaluation of sanitary conditions in the public market of Russas. Ceard. Municipal public market is the
environment where they are exposed and sell wide variety of regional and exotic to all socioeconomic levels. This
site has been studied in many studies due to poor sanitary conditions of their physical structures, materials and
implements, the staff frequents and sells and quality of marketed products. This study aims to evaluate their sanitary
conditions of the public market in the city of Russas, Ceard, in order to observe the quality elements. To this applied
to Checklist adapted from RDC 275, October 21, 2002 ANVISA / MS. It found that their buildings, equipment and
material handlers, and process and transport of food, were precariously, with a percentage of inadequacy average of
82%, classified as "bad". It is necessary to be adopted corrective measures as training and offering courses in the
community, in order to obtain improvements in the quality of food sold and the conditions of work of the vendors
themselves.

Keywords: RDC N° 275, good practices, public market

Introducéo comércio de alimentos nestes ndo decorrem

de uma falha ou fato isolado, mas de um

Em locais como o mercado publico, conjunto de acgdes inadequadas. Incluem-se

os alimentos ficam expostos & poeira, neste contexto a falta de cyidado na escolha
insetos, sujidades e ao sol, indiretamente ou da materia-prima, precarias condicdes de
diretamente na superficie do produto. higiene no local de comercializacdo, dos
Problemas sanitarios relacionados ao equipamentos, utensilios e dos proprios
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manipuladores, armazenamento inadequado
da matéria-prima até o momento da
comercializagdo (Germano & Germano
2000).

Embora esse tipo de comércio
esteja  vivendo época de rapidas
transformacdes, tanto tecnoldgicas como
comerciais, a qualidade ¢ um componente
vital para a sustentacdo no mercado e um
quesito para assegurar 0 emprego, bem
como para a saude do ser humano e
primordial no que diz respeito a seguranca
alimentar. A oferta e a comercializacdo de
alimentos por estes comerciantes podem
trazer consequéncias indesejaveis ao
consumidor (Marchiori 2004).

Diante  disso, as  Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) foram
reconhecidas pela WHO/FAO - World
Health Organization/ Food and Agriculture
Organization — (WHO, 2006) como um
potencial obstaculo para a saude no mundo
atual. Grande parte desse problema se deve
a manipulacdo dos alimentos, momento em
que os manipuladores se tornam veiculos de
microrganismos patogénicos quando ndo
seguem a procedimento correto na
preparagdo dos alimentos. Ainda nesse
contexto e de acordo com G@es et al. (2001)
e Facanha et al. (2003), a baixa eficiéncia e
despreparo desses colaboradores corrobora
para as DTA uma vez que reflete em sua
higiene pessoal e no seu local de trabalho.

O controle de qualidade e a
seguranca alimentar podem ser realizados
por andlises fisicas, fisico-quimicas,
guimicas, microbioldgicas, toxicoldgicas e
sensoriais, quando necessario. Entretanto
esses métodos sdo inviaveis
economicamente para a maioria dos
estabelecimentos por necessitarem de
amostras,  equipamentos e  andlises
sofisticadas, além do fato da certificacdo ser
limitada, j& que nenhuma andlise é 100%
garantida por mais rigorosa que seja
(SENAC, 2001).

Em 1998, a Food and Agriculture
Organization (FAO) definiu 0 que vem a
ser “higiene dos alimentos”, embasando-se
na triade seguranca, salubridade e sanidade
do alimento, sendo esta garantida por um
conjunto de medidas pertinentes. Nesse
ambito atua a vigilancia sanitéria, buscando
controlar e reduzir os riscos provenientes de
toxinfeccOes alimentares, por meio de

inspecOes dos estabelecimentos que lidam
com alimentos assim como analises de
natureza fiscal dos produtos (SCHREINER,
2003).

Estudos e diretrizes sanitarias
(SILVA, 1999; MIGUEL et al.,, 2000;
BRASIL, 1990a) atestam que o produto
final ndo deve ser o unico alvo da
fiscalizacdo dos alimentos, mas sim todas
as etapas pelas quais 0 mesmo passa, ou
seja, abate/colheita, transporte,
armazenamento, processamento e
disponibilizacdo ao consumidor final.

Uma das formas para se atingir um
alto padrdo de qualidade é a implantagdo do
Programa de Boas Préticas de Fabricacédo -
BPF. Composto por um conjunto de
principios e regras para o correto manuseio
de alimentos, que abrange desde as
matérias-primas até o produto final, o
principal objetivo do programa é garantir a
integridade do alimento e a salde do
consumidor. De acordo com as Portarias n°.
1428/93, n°. 326/97, e as Resolucbes da
Diregdo Colegiada RDC n°. 275/2002 e n°.
216/2004, na legislagdo brasileira as BPF
sdo  obrigatérias para  todos  ©0s
estabelecimentos de alimentos e nas
indastrias.

Mediante a negligéncia de alguns
6rgdos publicos e tendo em vista a
necessidade e a importdncia de
conscientizagdo da populagdo local, este
trabalho teve como objetivo avaliar as
condicBes higiénicosanitarias do mercado
publico de Russas-Ce.

Material e métodos

O presente trabalho foi realizado no
segundo semestre de 2010 no Mercado
Pablico Municipal de Russas/CE, que
destina suas vendas ao publico geral da
cidade. O mercado dedica-se ao comércio
de carnes, verduras, frutas e hortalicas. A
pesquisa  desenvolvida  segue  uma
abordagem quantitativa, com estudo de
campo de carater descritivo observatorio,
tendo como instrumento base a aplicagéo de
uma Lista de Verificacho adaptada da
Legislacéo vigente - RDC n° 275.

Para avaliacdo das condicdes
higiénicosanitarias do Mercado Publico foi
aplicado uma Lista de Verificacdo adaptada
da RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 da
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ANVISA/MS, através de observacoes
periédicas, de segunda a sexta, no periodo
matutino de 7:30 as 12:30 h. Foram
observadas as instalacbes e as atividades
internas dos funcionarios que ali trabalham
como comerciantes, a fim de obter
informacdes sobre os procedimentos de
boas préaticas de manipulagdo empregadas
no ambiente de trabalho.

O mercado possui em torno de 100
boxes, no entanto, apenas 50 foram
analisados, nos quais incluiam-se 15 boxes
para as vendas de frutas e hortalicas, e 35
boxes para carnes e pescados. Para cada
categoria de alimento, foram tragados itens
para avaliacdo do perfil higiénico sanitario.
Para frutas e hortalicas foram avaliados os
itens, manipuladores, armazenamento,
edificagcbes, processo e transporte, na
categoria carnes e pescados o0s itens
avaliados foram manipuladores,

equipamentos, processo e transporte,
acondicionamento e armazenamento.

Ao final da avaliacdo foi feito um
relatorio das condicOes higiénico-sanitarias
do mercado diagnosticando-o como apto ou
nado apto segundo a resolucao especifica.

A lista de verificacdo, baseada nas
diretrizes das Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF), incluiu os requisitos exigidos pela
legislagho quanto & preparagdo e
manipulacdo de alimentos. As opgdes de
respostas para o preenchimento da lista de
verificagdo foram: 1) Sim (S) — quando o
mercado atendeu ao item observado; 2) Nao
(N) — quando o mercado ndo atendeu ao
item observado; 3) Nao Aplicavel (NA) —
quando o item for considerado né&o
pertinente ao local pesquisado.

Para determinar o percentual de
conformidades do mercado publico quanto
a adequacdo as Boas Praticas de
Fabricagdo, utilizou-se a seguinte equagao
(Rossi 2006):

TOTAL DE SIM

X 100

TOTAL DE ITENS —TOTAL de NAO

edificacoes, moveis, utensilios,
WCONFORMIDADE =
Para classificar 0s

estabelecimentos,  utilizou-se  critérios
baseados em Sousa et al. (2009), que

podem ser visualizados detalhadamente na
Tabela 1.

Tabela 1. Classificacdo do nivel de conformidade dos estabelecimentos publicos.

Classificacdo Conformidades (%) Situagéo
Grupo 1 De 752100 Bom
Grupo 2 Deb5la74 Regular
Grupo 3 <50 Ruim

Resultados e discussao
Edificactes

Embora o layout do mercado se
apresente na pratica de forma adequada ao
processo  produtivo  0S resultados
evidenciaram uma conformidade de apenas
22% e uma ndo conformidade de 78%, o
que mostra que a infraestrutura ndo esta
adequada para funcionamento.

As éreas externas ndo eram livres
de focos de insalubridade, possuiam vetores
e outros animais como gatos e cachorros no
patio e vizinhanga. Havia acumulo de lixo
nas imediagdes. As vias de acesso possuiam

superficies duras e adequadas ao transito
em rodas, devido a pavimentacdo. Apesar
das condigdes impréprias, 0 ambiente ndo
apresentava agua parada, tendo um bom
escoamento e evitando assim a proliferacdo
de determinados insetos. O controle
integrado de vetores e pragas urbanas, de
acordo com a legislagdo brasileira, pode ser
definido como um sistema que incorpora
acOes preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e a
proliferacdo  destes, uma vez que
comprometam a qualidade higiénico-
sanitéria do alimento (BRASIL, 2004).
Visto isso, é inerente a necessidade
de um conjunto de agdes que controlem o
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processo desencadeador da proliferacdo de
tais pragas e vetores, como medidas
preventivas ou ainda controle quimico
destes, este de acordo com o preconizado na
legislacdo vigente. Das medidas
preventivas, segundo Schuller (2005), a
eliminacgéo de frestas e fendas, fixagdo de
molas e soleiras em portas e telas nas
janelas sdo agdes importantes no controle
de insetos e roedores.

O reservatério de dgua deve ter uma

estrutura que ndo comprometa a qualidade
da &gua, ou seja, livre de rachaduras,
infiltragbes, e estar em adequado estado
higiénico (BRASIL, 2004).
Em relacdo a qualidade dos reservatorios de
agua de estabelecimentos alimenticios,
Fidélis (2005) encontrou 40% dos
estabelecimentos estudados com algum tipo
de irregularidade neste bloco, seja pela
qualidade fisico-quimica da agua ou pela
auséncia do controle da potabilidade da
agua de captagdo propria. O que ndo condiz
com o preconizado pela legislagdo
brasileira, a qual informa que a potabilidade
deve ser atestada semestralmente por laudos
laboratoriais (BRASIL, 2004).

O acesso interno apresentou-se
parcialmente adequado por possibilitar a
passagem dos funcionarios com caixotes de
mantimentos, entretanto muitas fendas
foram observadas o que torna o ambiente
propicio a proliferacdo de pragas. Os
objetos em desuso como 0s caixotes
ficavam empilhados dentro ou fora dos
boxes sem a devida higienizagdo. O piso €
de cimento liso e encontra-se com
rachaduras e fendas, seu estado ndo
interferia no acesso das pessoas, mas
possibilitava o acumulo de sujidades e
possiveis pragas como baratas e formigas.
N&o hé ralos sifonados e durante a limpeza
a 4gua é escoada diretamente para rua.

No que diz respeito as instalaces
fisicas, a legislacdo vigente (BRASIL,
2004) preconiza que o piso, parede e teto
devem ter revestimento liso, impermeavel e
lavavel, integros, conservados evitando que
qualquer contaminante entre em contanto
com o alimento; porém, no estabelecimento
em questdo o teto ndo possui acabamento
liso, em cor clara, impermeavel, de facil
limpeza e desinfeccdo. Possui modelo
antigo com cobertura de amianto, material
que foi banido de locais onde manipula-se

alimentos. Devido a altura da edificacédo, os
passaros fazem ninhos possibilitando a
contaminacdo dos produtos com dejetos. As
paredes dos boxes sdo revestidas com
azulejos até uma altura de dois metros
conforme  exigido  pela legislagdo,
entretanto devido ao tempo de uso 0s
mesmos estdo desgastados e manchados.
Ndo ha& éangulos arredondados entre as
paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto,
0 que dificulta a limpeza desses recantos.

O acesso ao mercado é feito
mediante portdo de via larga, ndo possui
aberturas sendo adequado ao ambiente. O
mesmo ¢ lavado uma vez ao més evitando
grandes acumulos de sujeiras. Durante o
periodo de comercializagdo 0 mesmo
mantém-se aberto para entrada de
consumidores, ao final do dia um
funcionario municipal fecha-o para manter
a seguranca do local. As janelas eram
pequenas proporcionando a ventilacdo com
frestas, de metal, mas de dificil
higienizag&o, pois se encontravam fora do
acesso dos funcionarios. O acesso as quatro
entradas é feito mediante rampas de
alvenaria e com piso resistente.

Quanto as instalacbes sanitarias e
vestiarios, foram observadas em péssimo
estado de conservagédo, sendo separados por
sexo e localizados sem comunicacdo direta
com a &rea de preparacdo e armazenamento.
Possuem lavatorios, porém verificou-se a
auséncia de antisséptico, ou sabonete
liqguido inodoro, e presenca de lixeiras
dotadas de tampa com acionamento manual.

As instalagBes sanitarias ficam
dentro do local de processamento e venda,
mas direcionada a saida, assim a entrada é
coberta e calcada. S&o divididos por sexo
(conforme legislacdo especifica),
identificados, mas o acesso ndo é restrito
aos  manipuladores.  As instalagbes
sanitarias sdo divididas em trés reparticdes,
ao todo possuem trés vasos sanitarios; trés
mictdrios (masculinos) e lavatérios em
proporcBes inadequadas ao numero de
empregados (60 empregados). Sdo servidas
de 4gua corrente e conectadas a rede de
esgoto. Existe comunicacdo direta com a
area de trabalho e refeicdo. N&o ha
vestiarios. Concordante a Badar6 (2007), a
edificacdo e as instalacbes devem ser
projetadas de forma a possibilitar um fluxo
coerente e sem cruzamentos em todas as
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etapas da preparagdo e manipulacdo dos
alimentos e a facilitar as operacGes de
manutencdo, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccdo. Dessa forma a interligagéo
direta das instalacBes sanitarias com a area
de trabalho e refeicdo vai contra esse fluxo
ordenado e coerente para 0 preparo do
alimento, ainda aumentando o risco de
contato de contaminantes com o mesmo.

N&o existem portas pneumaticas,
0S pisos e paredes sdo de material
adequado, porém mal higienizados. A
iluminacédo é apenas natural, mas adequada
ao funcionamento diurno. Também existem
luzes fluorescentes tipo luz do dia que séo
acesas quando necessério. As instalagoes
elétricas sdo embutidas e revestidas com
tubulagdes reduzindo o risco de acidentes.
A circulacdo e ventilagdo sdo suficientes e
capazes de garantir o conforto térmico,
acontece por meio das portas e janelas e é
adequada. Sendo a ventilacdo natural nédo
ha necessidade de vistoria de equipamentos
de manutencdo, no entanto ndo existe
protecdo contra insetos e poeira e a
ventilacdo vem de vias puablicas agravando
assim a quantidade desses contaminantes.
Existem produtos de limpeza como
detergente neutro, embora 0 uso dos
mesmos ndo seja constante. As lixeiras
estdo em quantidade insuficiente (cinco
lixeiras), possuem sacos para facilitar a
remogdo que é feita uma vez ao dia. Por
esse motivo os recipientes ficam entulhados
com o lixo promovendo o acumulo no chéo.
Segundo a RDC n°. 216 os residuos sélidos
devem ser estocados em local fechado e
isolado da éarea de preparacdo e
armazenamento dos alimentos, de forma a
evitar focos de contaminagdo e atragdo de
vetores e pragas urbanas (Brasil 2004).

A higieniza¢do do ambiente é feita
mediante varredura e lavagem a cada final
de expediente, ndo existem registros e
alguns produtos sdo caseiros isentos de
rotulos, os operadores ndo leem as
instrugdes para saber a diluicdo, tempo de
contato e modo de uso. Estes produtos sdo
guardados no vestiario. A limpeza e
desinfeccdo sdo operagOes fundamentais,
embora muitas vezes feitas de forma
inadequada, propiciando o desenvolvimento
de microrganismos e apresentando um
grande potencial da contaminagdo (Gois et
al. 2001). O abastecimento de agua é feito

pela rede publica sendo assim garantida a
sua qualidade até a caixa onde ela fica
armazenada.

No mercado ndo ha laudos,
reagentes ou equipamentos necessarios a
analise da portabilidade de agua. A caixa é
feita de alvenaria e possui tela para evitar
proliferacdo de insetos, mas a limpeza nédo é
feita com frequéncia comprometendo a
qualidade de &gua, e assim prejudicar os
proprios comerciantes que ali trabalham e
os alimentos que estes comercializam. O
esgoto conectado a rede publica
encontrava-se em adequado estado de
conservacdo e funcionamento.

Equipamentos, moveis e utensilios

Nesse item, os resultados mostram
gque apenas 20% apresenta-se em
conformidade e 80% ndo estd dentro dos
padrdes aplicados neste estudo. As falhas
nos procedimentos de higienizacdo de
equipamentos e utensilios permitem que 0s
residuos aderidos aos equipamentos e
superficies se transformem em potencial
fonte de contaminagdo cruzada (Andrade
2008).

No mercado ndo existem camaras
frigorificas, existem apenas refrigeradores
domésticos e individuais de propriedade
dos comerciantes, destinados ao
armazenamento da carne de cada um. N&o
ha equipamentos destinados ao processo
térmico, pois sdo comercializadas carnes
somente “in natura” ou sob refrigeragdo. Os
equipamentos existentes estdo em adequado
estado de conservacdo e funcionamento,
porem nem sempre estdo dispostos de
forma a permitir facil acesso e higienizacéo
adequada.

Ndo existe nenhum tipo de
planilhas de registro da temperatura a ser
utilizada, assim como do periodo adequado
para as carnes permanecerem estocadas.
N&o existem registros que comprovem que
0S equipamentos e maquinarios passaram
por manuteng&o preventiva. Existem os que
comprovam a calibracdo dos instrumentos e
equipamentos de medicdo ou comprovante
da execucdo do servi¢o quando a calibragéo
for realizada por empresas terceirizadas.
Badard (2007) relatou que a minoria dos
estabelecimentos alvo de sua pesquisa
cumpria 0s requisitos da pratica de registro
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de procedimentos, como calibracdo e
limpeza de equipamentos. Logo, ressalta-se
que a legislacdo diz que a manutencdo dos
equipamentos e utensilios, assim como a
calibracdo dos instrumentos de medicdo
deve ser programada e periodica, mantendo
registro da realizagdo dessas operagOes
(BRASIL, 2004).

Existem mesas/bancadas  em
namero suficiente, porém ndo sdo
confeccionadas com material adequado.
Todas as bancadas ndo se encontram em
adequado estado de conservacdo, ainda
estdo com superficies integras, no entanto,
algumas apresentam frestas e rugosidades, o
que dificulta a higienizacdo. Alguns
utensilios utilizados séo de ago inoxidavel e
outros sédo de ferro, material considerado
contaminante, por sofrer acdo da corrosao,
com tamanho e forma que permitem facil
higienizagdo. Estes utensilios estdo em
namero suficiente para satisfazer as
necessidades de cada operacdo, porém nao
estio em bom estado de conservacgéo.
Todos os utensilios sdo armazenados em
suportes na parede sem qualquer protecéo
contra contaminacdo e de forma
desorganizada e inadequada.

Valejo et al. (2003) em sua vistoria
por varios servicos de alimentacdo, na
cidade de Presidente  Prudente-SP,
relataram que dentre as ndo-conformidades
encontradas um dos maiores problemas
foram em relacdo a negligéncia na
preservacdo de utensilios e equipamentos.
Segundo Hobbs e Roberts (1998), os
equipamentos e utensilios podem ser
responsaveis por contaminacdes cruzadas,
uma vez que podem ser utilizados para mais
de um tipo de alimento, nesse sentido
devem ser de facil limpeza e desinfeccdo, e
facilmente desmontaveis e montaveis.

De acordo com Guimardes e
Figueiredo (2010), o risco de contaminag&o
aumentara se um mesmo equipamento e/ou
utensilio for utilizado para atividades e
alimentos diferentes; dessa forma, o0s
utensilios devem ser armazenados em local
apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminacao.

Quanto a higienizagdo  dos
equipamentos, maquinarios e moveis e
utensilios, esta é feita pelos proprios
comerciantes de forma precaria e
inadequada. Pois o responsavel pela

limpeza realiza apenas uma varredura, no
final do expediente. Em virtude da
negligéncia dos responsaveis pela limpeza
também ndo existem registros de
higienizacdo. Os produtos necessarios para
a operacdo de higienizacdo  sdo
regulamentados pelo Ministério da Salde,
apesar de ndo serem adequados para este
fim, estdo disponiveis em boas quantidades
para uso.

O uso dos produtos de higienizagéo
¢ feito de forma inadequada, pois 0s
manipuladores ndo sdo capacitados e nao
demonstram interesse na leitura das
instrugbes de uso. Os produtos de
higienizacdo ndo sdo  devidamente
identificados e armazenados em local
inadequado, sendo estocados nos vestiarios.
Quanto a disponibilidade e adequacdo dos
utensilios necessarios & realizagdo da
operacdo de limpeza, todos estavam
desgastados devido ao prolongado tempo de
uso.

Corroborando para relagéo entre as
ndo-conformidades encontradas e a
necessidade de condi¢bes higiénico-
sanitarias para a cadeia de processamento
do alimento, Silva Jr. (2005) deixa claro
que a higiene das instalagGes,
equipamentos, mobilidrios e utensilios
representa um dos pilares que esta
intimamente ligado a qualidade sanitaria de
um servigo de alimentacdo sendo este um
critério para nivelar qudo seguros sao 0S
alimentos para seus consumidores.

Manipuladores

Nesse item foram observados que
93% dos manipuladores ndo estdo em
conformidade com a legislagdo, né&o
estavam utilizando uniformes adequados,
além de um asseio pessoal desfavoravel e
potencialmente perigosos como a utilizacdo
de adornos, esmalte, unhas compridas.

Os comerciantes ndo utilizam
uniforme de trabalho adequado de cor clara,
alguns usam vestimentas claras, porém nao
sdo exclusivas para a area de trabalho. No
entanto as vestimentas utilizadas pela
maioria sdo limpas e em adequado estado
de conservacdo. Quanto ao asseio pessoal:
alguns manipuladores mantinham boa
apresentacdo, aparente asseio corporal,
porém as maos e unhas ndo estavam limpas
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e quase todos utilizavam adornos (anéis,
pulseiras, reldgios, etc.); a maioria dos
manipuladores estavam barbeados, outros
mantinham bigode, sempre aparado, no
entanto  nenhum dos  manipuladores
utilizava touca de cabelos. Em virtude da
maioria dos manipuladores serem pessoas
sem muitas instrucGes, ndo desenvolveram
hébitos higiénicos propicios para a
manipulacdo de alimentos, como lavagem
regular e adequada das  maos,
principalmente apds qualquer interrupgéo e
depois do uso de sanitarios.

No momento da coleta de dados
n&do se observou espirros ou conversas entre
0s manipuladores, no entanto fumam e
frequentemente manipulam dinheiro, pois
ndo tem funcionarios especificos para este
fim, ou praticam outros atos que possam
contaminar o alimento. Em todo o entorno
do estabelecimento ndo havia cartazes de
orientacdo aos manipuladores sobre a
correta lavagem das maos e demais habitos
de higiene, obrigatérios em locais como
aquele.

Segundo Germano e Germano
(2000), a maioria das pessoas envolvidas na
manipulagdo de alimentos necessita de
conhecimentos sobre medidas bésicas de
higiene a serem empregadas em produtos
alimenticios, assim como desconhecem a
possibilidade  de  serem  portadores
assintomaticos de microrganismaos,
contribuindo para a contaminacdo do
alimento.

Aparentemente nenhum funcionario
apresentava afeccOes cutaneas, feridas e
supuragdes  “visiveis”, também  ndo
apresentavam nenhum sintoma ou infecgoes
respiratoria, gastrointestinal e ocular. Nao
existe supervisdo periédica do estado de
salde dos manipuladores nem registros de
exames realizados. Tais exames ficam a
cargo de cada manipulador, que muitas
vezes negligenciam este dever. Os
manipuladores em geral ndo utilizavam
Equipamento de Protecdo Individual EPI -
salvo alguns que usavam avental de tecido,
apenas com o intuito de proteger a roupa.

N&o existe nenhum programa nem
registro de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a
manipulacdo dos alimentos, destinado aos
comerciantes daquele local. Ha um
responsavel pela supervisdo da higiene do

mercado, das bancadas e dos
manipuladores. Segundo manipuladores
este supervisor negligencia seu trabalho,
ndo comparece ao estabelecimento
diariamente e quando presente ndo realiza
suas atribuicGes.

Alguns pesquisadores relatam que nem
sempre as ndo conformidades estdo
relacionadas a falta de recursos financeiros
e sim vinculadas a falta de informacgdo dos
responsaveis pela organizacéo,
gerenciamento e operacionalizacdo das
atividades, como visto no trabalho de
Guimarées e Figueiredo (2010), no qual a
avaliacdo do perfil dos funcionarios revelou
que 75 9% deles desconheciam ou
negligenciavam a adocdo correta de pratica
de higiene.

Essa temaética € relatada por Goes et al.
(2001) quando atesta sobre  essa
necessidade de capacitagdes a todos que
participam do inicio ao fim da cadeia de
processamento dos alimentos, uma vez que
a educacdo e o treinamento periddico dos
manipuladores de alimentos séo
importantes para a manutencdo da
qualidade higiénico-sanitaria desses que
esta intimamente relacionada com a maioria
das toxinfeccbes alimentares devido a
contaminacao do alimento pelo
manipulador.

Processos e transporte do alimento

No item referente a Producdo do
Alimento e Transporte, 24% dos
responsaveis garantiram conformidade ao
adquirir matéria-prima, enquanto
observamos que 76% ndo correspondem &
gualidades  satisfatérias desejadas. A
qualidade da matéria-prima utilizada na
preparacdo dos alimentos é de fundamental
importancia para um produto final
adequado, bem como o cumprimento dos
procedimentos quando da espera dos
produtos & venda (Xavier & Jele 2004).

A operacgdo de recepcao da matéria-
prima é realizada no préprio local de venda
sem nenhuma protecdo e isolamento. A
carne ndo é inspecionada na recep¢do nem
durante o abate, pois este é realizado de
forma “clandestina” em abatedouros
improvisados. Como ndo ha nenhum
controle na recepcdo da carne ndo se
utilizam planilhas de controle (temperatura
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e caracteristicas sensoriais, condi¢des de
transporte e outros) e ndo sdo detectadas
carnes impréprias ao consumo. N&do sdo
utilizados quaisquer tipos de rétulos ou
identificacdo da matéria-prima. Os critérios
utilizados para a selecdo das matérias-
primas séo baseados nos cortes comerciais e
ndo na seguranca do alimento. As carnes
sdo armazenadas em refrigeradores apds o
expediente, em caixas de plastico ou em
ganchos. O wuso das matérias-primas
respeita a ordem de entrada dos mesmos,
porém ndo se observa prazo de validade, a
venda dos mesmos ocorre até o proximo dia
de abate. Como o transporte e o abate s&o
clandestinos ndo se respeitam normas de
conservacdo, estabelecidos para carnes,
como a manutencdo da cadeia de frio
adequada, no que diz respeito ao que
preconiza a legislacdo (BRASIL, 2004), na
qual o transporte e armazenamento do
alimento preparado devem ocorrer em
condicbes de tempo e temperatura
monitorados, para que ndo haja prejuizo a
qualidade do alimento.

No que compete ao armazenamento
da materia prima, a ABERC (2003) e Silva
Jr. (2002) consubstanciam que tais devem
ser armazenadas em condigdes adequadas
para que haja  protecdo  contra
contaminantes e assim ndo ocorram perdas
de qualidade nutricional e ndo deteriore o
produto, confirmando esta como umas das
etapas mais importantes do controle de
qgualidade em locais produtores de
alimentos.

Logo, Luchese (2004), soma aos
demais no tocante a prevencdo dos perigos
a saude, a qual deve iniciar no recebimento
da matéria prima para garantir o controle de
qualidade, evitando assim a contaminagéo
cruzada.

Os locais para preparo "area suja”
gue correspondem a recepcao da carne ndo
sdo isolados com nenhum tipo de barreira
fisica ou técnica da 4rea de
comercializacdo, as matérias-primas sdo
descarregadas na porta do estabelecimento
e seguem para as bancadas onde ficam
expostas para venda, ao acesso de todos os
consumidores.

O armazenamento da carne é feito
de maneira inadequada em refrigeradores
pequenos que nao permitem um controle da
temperatura e nem circulacdo de ar, ndo
mantendo a carne & uma temperatura de 4°
C. que é considerada a ideal. Como o
espaco dentro dos refrigeradores é limitado
ndo é possivel manter uma organizacao das
pecas bem como realizar uma higienizacéao
adequada e periddica.

O transporte € realizado em
pequenos Vveiculos de propriedade dos
comerciantes. Estes veiculos ndo séo
destinados apenas para este fim, geralmente
ndo sdo limpos e ndo dispdem de cobertura
para protecdo da carga, bem como néo
garantem a auséncia de pragas e vetores de
contaminagdo. O transporte é realizado sem
nenhuma refrigeragdo, visto que os veiculos
sdo comuns, ndo garantindo a integridade
do produto.

Tendo em vista os resultados
obtidos da pesquisa, e sumarizados na
Tabela 2, pode-se observar que o0
estabelecimento ndo possui condigdes
satisfatorias para comercializacdo de
alimentos, ou seja, se enquadra como
estabelecimento ruim, com um percentual
de adequacdo média de 18%.

Referidos  dados sdo  bem
equivalentes aos detectados em trabalho no
Mercado Publico da cidade de Maranguape
—CE, onde foram observados itens
insatisfatorios para edificacbes (82%);
equipamentos maveis e utensilios (87%);
manipuladores (89%) e produgdo de
alimentos (92%) (Barroso 2006).

Tabela 2. Percentual de adequacéo de cada bloco operacional analisado no mercado. Cidade de

Russas.

Blocos operacionais

A — Edificacdes

Adequacéo (%)
22

B - Equipamentos, moveis e utensilios 20
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C — Manipuladores 07
D — Processos e transporte dos alimentos 24
Média 18

Concluséo

Perante as observacfes deste
estudo, pode-se concluir que o mercado
publico José Martins de Santiago no
municipio de Russas, Ceara, encontra-se em
condi¢bes  higiénicosanitarias precarias,
com um percentual médio de inadequages
de 82%, baseado na RDC n° 275 de 21 de
outubro de 2002, 0 que merece uma atengédo
imediata dos responsaveis, a fim de evitar
problemas mais sérios, garantindo assim a
salde e seguranca alimentar dos municipes
que compram no mercado.
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