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RESUMO

Em tempos marcados por ofertas tentadoras de supermercados e “fast food” em qualquer lugar
e esquina, as feiras-livres se destacam pela comercializagdo de alimentos “in natura”, grande
variedade de produtos e pela diversidade de precos. A seguranca alimentar dos alimentos
vendidos nas feiras € muito questionada, pois esse tipo de produto pode oferecer risco a saude
da populacdo devido as condi¢cbes higiénico-sanitarias inadequadas em que sdo preparados,
manipulados e conservados. Desta forma, este artigo teve como objetivo apresentar uma revisao
bibliografica sobre a qualidade higiénico sanitaria e principais medidas normativas para
adequacéo das feiras livres. E possivel observar que na maioria das feiras livres, as condic@es
higiénicas de comercializacdo dos produtos alimenticios sdo insatisfatdrias, constituindo-se um
importante fator no processo de contaminagéo e proliferacdo de doencas de origem alimentar.
Faz-se necessario, também, oferecer melhores condicdes de infra- estrutura, nos locais onde s&o
realizadas as feiras-livres, sobretudo nas condic¢des sanitarias com ado¢do de medidas como a
capacitacdao e oferecimento de cursos junto a comunidade como um todo, gerando medidas
corretivas, para que se obtenham melhorias na qualidade dos alimentos vendidos bem como,

nas condi¢Oes de trabalhos dos proprios feirantes

Palavras-chave: Feiras-livres, sanidade, fiscalizacdo, alimentos



ABSTRACT

In times marked by tempting offers from supermarkets and “fast food” anywhere and around
the corner, such as street markets highlighted by the marketing of “in natura” foods, a wide
variety of products and the diversity of prices. The food safety of food sold at fairs is highly
questioned, as this type of product can pose a risk to the health of the population due to
inadequate hygienic-sanitary conditions in which they are prepared, handled and preserved.
Thus, this article aimed to present a bibliographic review on sanitary hygienic quality and main
normative measures for the adequacy of open markets. It is possible to observe that in most
open markets, the hygienic conditions for marketing food products are unsatisfactory,
constituting an important factor in the process of contamination and proliferation of food-borne
diseases. It is also necessary to offer better conditions of infrastructure, in the places where
street fairs are held, especially in sanitary conditions with the adoption of measures such as
training and offering courses with the community as a whole, generating corrective measures.
, In order to obtain improvements in the quality of the food sold as well as in the working

conditions of the market.

Key-words: Fairs, sanitation, inspection, food
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1 INTRODUCAO

A feira livre € um local publico no qual em dias e épocas fixas se expdem e vendem
mercadorias. A origem das feiras livres no Brasil confunde-se com a propria histéria, desde o
periodo do Brasil Col6nia elas se multiplicaram, assumindo importante papel, ndo apenas no
abastecimento dos primeiros adensamentos humanos, mas como fundamental elemento que
estrutura a propria organizacdo social e econdmica das populagcdes. Mesmo hoje, em plena
sociedade da informacdo e da economia globalizada, as feiras persistem como um trago
sociocultural que identifica regiGes e realidades muito distantes (AGAPIO, 2016).

Com o passar do tempo as feiras livres acabaram tendo seu espaco reduzido pelo
crescimento de outros meios de comercializacdo, como 0s supermercados, mas mesmo diante
disso, as feiras continuam a existir e desenvolver-se até os dias de hoje em todo 0 mundo.

A formagéo de excedentes de producdo acredita-se ser a principal causa da origem das
feiras livres. A existéncia das feiras foi uma solicitacao natural de um ambiente que congregasse
todos os produtos que estivessem disponiveis para comercializacao e, neste contexto, seria
importante que se trocassem seus excessos em busca de outros produtos que ndo houvesse
condigdes de produzir, com isto, verifica-se a importancia das feiras para os tempos modernos
(CARVALHO, 2010).

Apesar dos "tempos modernos” e dos contratempos que elas causam em grandes
cidades, as feiras livres ndo desapareceram. Em muitos lugares no interior do pais elas séo a
principal e, as vezes, o Unico local de comércio da populacdo. Muitas vezes elas funcionam,
também, como centros culturais e de lazer (APAGIO, 2016).

As feiras geralmente sdo periodicidade semanal, onde uma grande variedade de
produtos alimenticios e ndo alimenticios é comercializada (MASCARENHAS & DOLZANI,
2008). Sua representatividade cultural, em diversas regides, resulta da grande variedade de
produtos a precos populares. Contudo, nesta forma de comercializacgao, as condigdes higiénicas
sanitarias sdo incompativeis com a oferta de alimentos seguros para o consumidor. Segundo
Coutinho et al. (2007), as feiras apresentam diversos problemas, incluindo a falta de higiene,
ma estrutura das barracas, falta de seguranca, desorganizacdo geral, bem como a
comercializacdo de produtos ndo permitidos, considerados clandestinos.

As feiras também proporcionam através do pequeno produtor um aumento de sua renda
e a participacao de programas como agricultura familiar que vem estimular comercializacdo de

produtos obtidos mediante praticas de manejo e cultivo de plantas e acrescentar conhecimento
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ao feirante de modo a assegurar diversificacdo da produgédo, conservacdo e a utilizagdo
sustentavel dos recursos naturais e materiais.

Nos servicos de alimentacdo, a qualidade do alimento estd associada a aspectos
intrinsecos do alimento, & seguranca relacionada a possibilidade de perigos que podem ser
veiculados no momento da compra e consumo.

Entretanto a maioria das pessoas que trabalham nas feiras livres facilmente contaminam
os alimentos, tanto pelas condi¢des inadequadas como a falta de conhecimento por parte dos
manipuladores, estes se tornando uma fonte de risco a saude da populagdo (XAVIER et al.,
2009).

Analisar as condi¢des sanitarias das feiras € fundamental para que a sociedade seja
conscientizada de que os alimentos comercializados podem ou nédo estar de acordo com as
normas higiénico- sanitarias. A feira livre € uma importante atividade para produtores, pois
propicia a venda direta de seus produtos sem a intervencéo de intermediarios. Fornecendo
diversos géneros alimenticios frescos para populagédo, renda para agricultura familiar que tem
esta como a principal forma de comercializar dos produtos (RIBEIRO et al., 2005).

Nesse contexto, entende-se que o publico consumidor e os feirantes na maioria
produtores devem estd cada vez mais esclarecido quanto as suas responsabilidades na
preservacao da saude da coletividade. Dessa forma este trabalho tem como objetivo apresentar
uma revisdo de literatura sobre a qualidade higiénico sanitaria e principais medidas normativas

para adequacdo das feiras livres.
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2 METODOLOGIA

O presente trabalho tratou-se de uma revisdo de literatura constituida por referéncias
cientificas com temética sobre condi¢Bes higiénico-sanitarias de feiras livres. A pesquisa
baseou-se em livros, monografias e artigos cientificos e demais publicacfes especializadas que
abordem o tema.

A pesquisa bibliografica foi feita a partir do levantamento de referéncias tedricas ja
analisadas, e publicadas por meios escritos e eletrénicos, como livros, artigos cientificos,
paginas de web sites. Qualquer trabalho cientifico inicia-se com uma pesquisa bibliografica,
que permite ao pesquisador conhecer 0 que ja se estudou sobre o assunto. Existem, porém
pesquisas cientificas que se baseiam unicamente na pesquisa bibliografica, procurando
referéncias tedricas publicadas com o objetivo de recolher informagdes ou conhecimentos
prévios sobre o problema a respeito do qual se procura a resposta

Ja no que diz respeito a metodologia de abordagem a pesquisa se limita como qualitativa,
pois se trata, quanto aos objetivos de pesquisa descritiva realizada em um amplo material
tedrico, ndo sendo adotada pesquisa de campo, ou entrevista de qualquer natureza neste
trabalho.

3 CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS DAS FEIRAS LIVRES

3.1 Comercializagéo de alimentos em feiras livres

A feira livre é vista como um canal que possibilita o relacionamento entre produtor e o
consumidor final, tendo como vantagem a possibilidade de identificar quais sdo as
necessidades, os desejos dos clientes e a possibilidade de ajuda-los (AZEVEDO E FAULIN,
2005). Para Ribeiro et al. (2003) embora reconhecendo a importancia da agricultura familiar e
a existéncia de consumidores para a préatica da feira livre, as mesmas nao recebem apoio e muito
menos atencdo dos programas relacionados ao governo ou programas de desenvolvimento rural,
na qual poderiam contar com auxilio para poder transportar suas mercadorias. Em alguns
municipios as feiras livres sdo mais que programas de abastecimento alimentar para a
populacdo. A feira livre é vista como um acesso a bens de primeira necessidade,
empregabilidade para as pessoas do campo e distribui¢do dos bens econémicos.

O Mapeamento do Ministério de Desenvolvimento Social em todo o Brasil, aponta que

existem 5.119 feiras livres em 1.176 municipios, a maioria delas (83%) com periodicidade
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semanal, além de 1.331 feiras agroecoldgicas ou com producdo orgénica em 624 municipios.
De acordo com a Sociedade Nacional da Agricultura a quantidade de feiras livres e
agroecoldgicas € o dado que mais chama a atencdo no MapaSAN, divulgado pela Camara
Interministerial de Seguranca Alimentar e Nutricional (Caisan). O levantamento retrata a
situacdo atual de estrutura e gestdo do Sistema Nacional de Seguranca Alimentar (Sisan) em
1.628 municipios, além de 23 Estados e do Distrito Federal (MDS, 2015).

Ao longo das ultimas décadas o conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
passou a incorporar requisitos fundamentais que fomentam o principio l6gico da atual politica
de governo. Nos documentos de referéncia que tratam da politica nacional de SAN além do
abastecimento em quantidades apropriadas e o acesso universal dos alimentos, o aspecto
nutricional foi incorporado e consequentemente, as questdes relativas a qualidade, a
composicdo e ao aproveitamento bioldgico. Dessa forma, as a¢des da SAN devem garantir a
qualidade biologica, sanitaria, nutricional e tecnoldgica dos alimentos, o seu aproveitamento e
orientar sobre as praticas alimentares e estilo de vida saudavel (CONSEA, 2004).

Os orgdos internacionais de salde liderados pela Organizacdo Mundial da Satde tém se
mostrado, ao longo das Gltimas décadas, uma maior preocupacao com a qualidade dos alimentos
e suas possiveis repercussdes para a satde dos consumidores, como também com o comércio
mundial de produtos alimenticios, sejam in natura ou industrializados. A partir desse
pressuposto, em 1963 foi criado pela Food and Agriculture Organization (FAO) e pela OMS o
Codex Alimentarius Commission (CAC), a comisséo internacional de maxima importancia para
a seguranca alimentar, que veio possibilitar a coordenacao de esforgos no &mbito mundial para
garantir a inocuidade dos alimentos e, consequentemente, a protecdo a satde dos consumidores
(ANVISA, 2016).

3.2 Técnicas para manuseio de alimentos

A higiene alimentar ndo diz respeito apenas a limpeza dos alimentos, mas também aos
cuidados durante as etapas de manuseio, preparacao e armazenamento. Sdo pequenos habitos
que servem para evitar contaminacao, reduzir os riscos de doencas e garantir a qualidade dos
produtos. As boas préticas de higiene devem ser adotadas na sua rotina para garantir
caracteristicas higiénico-sanitarias em conformidade com a PORTARIA SVS/MS N° 26/1997.

Considerando o capitulo XII que aborda explicitamente as Feiras diz:
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Art. 331 - todos os alimentos a venda nos estabelecimentos devem estar agrupados de
acordo com a sua natureza e protegidos da acao dos raios solares, chuvas e outras intempéries,
ficando terminantemente proibido coloca-los diretamente no solo.

Art. 332 — nestes estabelecimentos é permitida a venda de varejo de produtos
hortifrutigranjeiros e subsidiariamente de outros alimentos observadas as seguintes exigéncias;

I — devem ser mantidos em refrigeracdo nas temperaturas exigidas, respectivamente, o
alimento obrigado a esse tipo de conservacao.

Il —a comercializacdo de carnes, pescados e derivados e produtos da laticinios, passiveis
de refrigeracdo, serd permitida, desde que em veiculos frigorificos, que serdo vistoriados e
aprovados pela autoridade sanitaria, ou em balc6es frigorificos, devidamente instalados e em
perfeito funcionamento e providos de portas apropriadas, que deverdo ser mantidas fechadas.

I11 -ao veiculos, barracas e balGes para a comercializag6es de carnes ou pescados devem
dispor de depdsito suficiente para o abastecimento de &gua corrente.

IV — € proibido o deposito e a comercializacdo de aves ou animais vivos

V — bancas devem ser impermeabilidade com material adequado para conter produtos
alimenticios como hortifrutigranjeiros.

VI — fica proibido o fabrico de alimentos.

Para isso, sdo levados em consideracdo a limpeza do local apds o término da feira, a
retirada do lixo deve ser rapida. E preciso desobstruir logo o transito no logradouro e, acima de
tudo, evitar a fermentacdo da matéria organica que, no nosso pais, é acelerada devido ao clima.
Para diminuir os problemas, deve ser estabelecido um horério rigido para término da feira livre.
Além disso, os feirantes terdo de manter, ao lado dos pontos de venda, recipientes para lixo.

A higiene dos alimentos é dada como uma ciéncia que tem como funcéo a producao de
alimentos seguros para os consumidores, garantindo a qualidade microbioldgica das refeigdes.
Portanto, é fundamental que haja um controle dos procedimentos e técnicas para verificar
alimentos armazenados, produzidos e distribuidos (HOBBS e ROBERTS, 1998).

Assim surgiram as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), que s&o procedimentos
necessarios para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos. Tais procedimentos abordam a
estrutura fisica da organizacdo, a disposicdo de equipamentos e utensilios, higiene e
comportamento dos manipuladores de alimentos, higienizacdo e sanitizacdo de superficies e
fluxos dos processos desenvolvidos (SOUZA, 2006).

De acordo com Santos et al. (2013), hd uma preferéncia do consumidor por feiras livres,
devido a crenca de que os alimentos ali comercializados sdo sempre frescos e de qualidade

superior. Silva et al. (2010) ressaltam que nas feiras livres os alimentos ficam expostos a varias
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situagdes que podem propiciar a sua contaminacao, seja atraves do manipulador, quando o
mesmo nao adota praticas adequadas de manipulacdo, seja pela exposicdo inadequada do
alimento para venda, bem como o seu acondicionamento e armazenamento em condi¢fes
inapropriadas.

Ao fazer o controle e inspecdo sanitéaria de alimentos é importante ter como base a, que
trata do Regulamento Técnico para Portaria n°. 1.428, de 26 de novembro de 1993 sobre
Inspecdo Sanitaria de Alimentos.

A mesma tem como objetivo estabelecer orientacdes necessarias que permite executar
as atividades de inspecdo sanitéria, de forma a avaliar as Boas Préaticas de Fabricagdo, para a
obtencdo de padrdes de identidade e qualidade de e servicos na area de alimentos voltados para
proteger a salde da populacdo (GOMES, 2007).

A Portaria MS n°. 1.428, de 26 de novembro de 1993 Aprova, na forma dos textos
anexos, 0 Regulamento Técnico para Inspegdo Sanitaria de Alimentos, as “Diretrizes para o
Estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de
Alimentos” e o “Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrao de Identidade e
Qualidade (PIQ’s) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos”. Determina que os
estabelecimentos relacionados a area de alimentos adotem, sob responsabilidade técnica, as
suas proprias Boas Praticas de Produgdo e/ou Prestacdo de Servicos, seus Programas de
Qualidade, e atendam aos PIQ’s para Produtos e Servigos na Area de Alimentos.

Os cuidados de higiene sdo importantes porque diminuem o risco de contaminacdo e
proliferacdo de doencas. Segundo o Ministério da Saude, doencas transmitidas por alimentos
(DTA) séo aquelas causadas pela ingestdo de alimentos e/ou agua contaminados. Existem mais
de 250 tipos de DTA no mundo, sendo que a maioria delas sdo infec¢bes causadas por bactérias
e suas toxinas, virus e outros parasitas (GERMANO, 2008).

E considerado surto de DTA quando duas ou mais pessoas apresentam doenca ou
sintomas semelhantes ap6s ingerirem alimentos e/ou 4gua da mesma origem, normalmente em
um mesmo local. Para doengas de alta gravidade, como botulismo e célera, apenas um caso ja
é considerado surto. As doencgas transmitidas por alimentos (DTA) sdo uma importante causa
de morbidade e mortalidade em todo 0 mundo. Em muitos paises, durante as ultimas duas
décadas, tém emergido como um crescente problema econémico e de salde publica
(GERMANO, 2008).

Numerosos surtos de DTA atraem atencdo da midia e aumentam o interesse dos
consumidores. Ha previsdes de que o problema aumente no seculo 21, especialmente com as

varias mudancas globais, incluindo crescimento da populacdo, pobreza, exportacdo de
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alimentos e racGes animais, que influenciam a seguranca alimentar internacional. Além disso,
adota-los é uma forma de garantir aos seus clientes seguranca e qualidade dos alimentos que
eles consomem (GERMANO, 2008).

Foto 2 — Risco de contaminacao, alimento exposto proximo ao esgoto.

FONTE: préprio autor.
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3.3 Condicdes higiénico sanitérias de feiras livres

Tem crescido o interesse do publico em relacdo a seguranca alimentar, devido ao
aumento do nimero de doengas transmitidas por alimentos. A expressdo “alimentos seguros”
pode ser interpretada de varias maneiras. As diferentes defini¢bes, entretanto, sdo dadas
essencialmente a partir do que constitui um risco ou perigo significativo (FORSYTHE, 2002;
RICHARDS, 2002).

O comércio de alimentos em feiras, contribui para proliferagdo de microrganismos,
decorrente do ambiente favoravel, a falta de conhecimento em Boas Praticas de Manipulagéo e
ndo ha interesse de mudar por parte dos comerciantes, desde que ndo ha fiscalizacdo e/ou
Normas Legais para o comércio informal. (BEZERRA, 2008) De acordo com Coutinho et al.
(2007) os comerciantes de feiras livres desrespeitam as boas praticas de manipulacdo dos
alimentos e os principais problemas identificados foram: Vestuario improprio para manipulagao
de alimentos (ndo usavam toucas e luvas, uso de aventais sujos, especialmente no setor de
carne), maos sujas, barba e cabelo por fazer e unhas grandes e sujas, manipulacao de dinheiro
ou a préatica do fumo ao mesmo tempo em que trabalhavam com os alimentos.

Medidas educativas, conhecimento das legislac6es e/ou resolugdes se tornam essenciais
junto aos empreendedores ambulantes informais, de modo que venham a minimizar os erros e
os riscos identificados na rotina desse trabalho. A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) relata
que 70% dos casos de enfermidades transmitidas pelos alimentos tém origem no seu manuseio
inadequado (VENTURI, 2004 apud TINOCO, 2008), sendo que a Secretaria de Vigilancia
Sanitaria notificou a ocorréncia associada ao surto de DTA no Brasil no ano de 2000 a 2015,
11.241 casos.

As autoridades da area de protecdo dos alimentos classificam a contaminacdo de
natureza bioldgica de origem microbiana como o perigo principal para a Saude Publica
(CAMARA, 2002). Na classe de perigos bioldgicos, podem ser admitidos os macrobioldgicos
e 0s microbioldgicos.

Dentre os perigos macrobioldgicos, citem-se, por exemplo, as moscas, mosquitos e
outros insetos que, embora repugnantes, quando presentes no alimento nem sempre a sua
ingestdo representa risco a saude do consumidor, salvo as poucas exce¢des de insetos que séo
venenosos. Entretanto, as patas, as asas e pelos dos insetos podem acarretar outro tipo de perigo,
gue sdo 0s microrganismos (perigos microbioldgicos) e, dentre estes, contam-se 0s que sdo
patogénicos (CAMARA, 2020).
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Por isso, 0s insetos representam perigos sérios, ao pousarem sobre alimentos prontos
para consumo. Embora o comércio de ambulantes esteja sujeito a regulamentacdo em paises

desenvolvidos, representa uma lacuna normativa em diversos paises tropicais.

2.4 Qualidade e risco nas feiras-livres

Todo o tipo de género alimenticio destinado a comercializacdo deve satisfazer as
exigéncias de qualidade do consumidor, possuindo adequada aparéncia, além de boas condicGes
de higiene e sanidade. Quando o alimento ndo apresenta adequadas condic¢des higiénico-
sanitarias, pode causar doencas veiculadas por alimentos (DVAS) e consequentemente surtos
de toxinfeccdes alimentares (AYRES et al., 2003).

Segundo Almeida e Pena (2011), diversos estudos centrados na esfera dos riscos
bioldgicos demonstram as inadequadas condi¢Bes de higiene nesses locais, aliadas as
adversidades da estrutura fisica e ao precario conhecimento dos feirantes sobre as boas préaticas
de manipulacéo e comercializacdo de alimentos. Esses fatores podem representar riscos a satde
publica pela veiculagdo de doencas transmitidas por alimentos e ambientes contaminados pela
presenca de lixo e saneamento precario, a exemplo das toxinfec¢des alimentares, necessitando
de uma intervencdo para melhoria da atividade e protecdo a saude dos consumidores.

A garantia da qualidade dos alimentos representa hoje um anseio dos consumidores do
mundo inteiro, relacionando adequada a saude. Existem fatores desejaveis que determinam os
parametros de qualidade necessarios para a manutencdo das feiras, mas nao se pode admitir a
comercializacdo de produtos que se constituem em riscos a populacdo. O valor agregado da
qualidade aos alimentos decorre de alguns fatores inerentes ao alimento: alimentos livres de
agrotoxicos, adequada consisténcia, que estejam em ambientes saudaveis livres de sujidades
(AYRES et al., 2003).

Os microorganismos estdo presentes em todos os lugares e chegam aos alimentos pela
falta de higiene, principalmente. Também chegam aos alimentos pela falta de higiene nos
equipamentos e utensilios e por falta de cuidados na producdo, comercializagdo, manuseio,
transporte e conservacao (SENAI, 1999).

Em locais como as feiras, os alimentos ficam expostos a poeira, insetos, sujidades e ao
sol, indiretamente ou diretamente na superficie do produto. Problemas sanitarios relacionados
ao comercio de alimentos em feiras ndo decorrem de uma falha ou fato isolado, mas de um

conjunto de atitudes inadequadas. Incluem-se neste contexto a falta de cuidados na escolha de
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matéria-prima, precérias condicGes de higiene no local de comercializacdo (GERMANO at al.,
1993).

Foto 4 — Alimento proximo ao esgoto, perigo de contaminacéo através de insetos.
FONTE: prdprio autor.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

Em feiras livres, como locais publicos e periodicidade semanal, constata-se que as
possibilidades de contaminagdes sdo comuns a todos os alimentos, pela precariedade do
ambiente, das instalacOes fisicas, dos equipamentos, dos utensilios e moveis, bem como falta
de treinamento para adequar o recebimento da matéria-prima, o que se reduz sensivelmente o
conceito dos estabelecimentos visitados, por serem insatisfatorios em sua estrutura fisica e
condic@es higiénico- sanitario.

Para tornar satisfatorios as condigdes de comercializacdo nestas feiras, € imprescindivel
que se faca a capacidade dos feirantes (manipuladores) com relacdo a seguranca alimentar para
que se desempenhem seu papel no oferecimento de alimento, produtos e servigos com
qualidade. Deve-se aumentar e desenvolver o conhecimento por parte dos mesmos,
aprimorando e fortalecendo as préaticas higiénico-sanitarias. A administracdo local, a associacdo
dos feirantes/produtores e a propria vigilancia poderiam oferecer de certa forma um

treinamento, desenvolvendo as técnicas necessarias para a capacitagao.
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