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RESUMO

Na maioria das feiras livres, as condi¢Oes higiénicas de
comercializacdo dos produtos alimenticios sdo
insatisfatdrias, constituindo uma forma de contaminagao
de origem alimentar. Conhecer as formas de manipulagao
nas feiras livres é de grande importancia para a garantia
da qualidade dos produtos, bem como diminuir a
possibilidade de geracdo do desperdicio de alimentos.
Diante dessa problematica, o trabalho teve como
objetivo avaliar a qualidade higiénica das barracas da
feira livre das cidades de Cachoeira e Muritiba, BA. Foi

aplicado um questionario e um checklist aos feirantes das
feiras livres das cidades de Cachoeira e de Muritiba -
Bahia. Durante a pesquisa foram constatadas condi¢cGes
higiénicas insatisfatérias tanto de comercializagdo dos
produtos e quanto dos feirantes, havendo a necessidade
de adequacao fisica do local de venda e de capacitagao
dos manipuladores com relacdao a medidas de higiene. Foi
observado um elevado desperdicio dos produtos
vendidos, principalmente tomate e pimentao.

PALAVRAS-CHAVE: Qualidade, alimentos, condi¢Ges de higiene, questionario

EVALUATION OF HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS IN THE FREE FAIRS OF THE
CITIES OF CACHOEIRA AND MURITIBA —BA

ABSTRACT

In most open markets, the hygienic conditions for
marketing food products are unsatisfactory, constituting
a form of food-borne contamination. Therefore, knowing
the forms of manipulation in open markets is of great
importance for guaranteeing the quality of products, as
well as reducing the possibility of generating food waste.
Faced with this problem, the work aimed to assess the
hygienic quality of stalls in the open market in the cities
of Cachoeira and Muritiba, BA. A questionnaire and a

checklist were applied to the fairground vendors in the
cities of Cachoeira and Muritiba - Bahia. During the
research it was found unsatisfactory hygienic conditions
for the commercialization of products and vendors, with
the need for physical adaptation of the place of sale and
training of handlers regarding hygiene measures. There
was a high waste of products sold, mainly tomatoes and

peppers.
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1 INTRODUCAO

Dolzani e Jesus (2004) caracterizam a feira livre ndo s6 como meio de comercializagao de
produtos alimenticios e abastecimento alimentar, mas como um espaco bastante representativo
da tipicidade e das tradicGes multiculturais que retratam a composicdo dos povos que deram
origem as nagGes ou as comunidades, traduzidas, entre outras caracteristicas peculiares, pelos
seus habitos alimentares e cultura gastronémica.

Segundo Correia (2014) a feira livre beneficia os produtores rurais que garantem a
comercializacdo da producdo, que de outra maneira seria dificil, bem como os consumidores, que
tém garantia do abastecimento regular, principalmente, adaptado aos seus habitos alimentares.
Santos (2005) salienta que a feira livre ird oferecer a possibilidade do consumidor de comparar
precos entre comerciantes da mesma mercadoria ao mesmo tempo, se ter que ir a longas
distancias.

A qualidade higiénico-sanitaria das feiras sdao extremamente importantes para evitar
contaminagdes e toxinfeccbes, fatores que podem comprometer a qualidade dos produtos
ofertados e a saude do consumidor (GOLIN, 2016). A aplicacdo das Boas Praticas (BP) é de grande
importancia, pois é considerada uma ferramenta que possui a funcdo de padronizar os
procedimentos de forma higiénica-sanitaria diminuindo assim a possibilidade de contaminacdo
(MATOS et al., 2015).

Além do problema de controle da qualidade das feiras ainda hd uma dificuldade com
relacdo ao elevado desperdicio de alimentos, que sdo descartados meramente pela aparéncia.
(SANTOS & VIEIRA, 2011). Segundo Philereno e Dalegrave (2017) o desperdicio se da quando os
alimentos poderiam ser aproveitados por ainda possuir condi¢cdes apropriadas para o consumo,
porém nao sao.

Por isso faz-se necessario uma mudanca de visdo com relacdo ao desperdicio de alimentos,
compreender que a aplicagdo de ac¢Oes estratégicas para o combate dessas perdas pode ser
considerado uma mudanga de realidade das popula¢gdes mais vulnerdveis, pois as partes
descartadas podem ser reaproveitadas para o enriquecimento nutricional das refeicdes ou mesmo
para o uso em desenvolvimento de novos produtos visando a venda e a lucratividade para esses
pequenos produtores rurais (STORCK et al., 2013).

As feiras apresentam elevada importancia para a economia das cidades pequenas visto que
¢é o local onde os produtores rurais retiram o sustento de suas familias. Cachoeira e Muritiba sdo
cidades interioranas do estado da Bahia e estdo inseridas na microrregidao de Santo Anténio de
Jesus, localizadas a margem direita do Rio Paraguacu, a cerca de 100 km da capital Salvador (IBGE,
2016).

Diante disso este trabalho teve como objetivos avaliar algumas barracas das feiras livres
cidades de Cachoeira e Muritiba com relagao a higienizacao do local e dos alimentos vendidos,
propor solugdes aos comerciantes para minimizar o desperdicio dos alimentos.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Feiras Livres

As feiras livres formam um instrumento socioeconomico de inclusdo dos produtores rurais,
permitindo que eles possam estabelecer uma relagao direta de comercializagao com o consumidor,
sem a necessidade de intermediarios, dando assim a oportunidade de aqueles agregarem valor a
seu produto, fazendo com que o mesmo consiga ampliar sua margem de lucro (SILVA, COUTO e
TORTORA, 2006).

Por serem instaladas de forma itinerante em pracas e vias publicas, as feiras livres trazem
comodidade aos consumidores, mas também problemas de dificil solugdo, tais como mas
condicOes higiénico-sanitarias do local, dos produtores e dos produtos comercializados. Essas
condigdes insatisfatdrias constituem-se importantes vetores no processo de contaminagdo e
proliferacdo de doencas de origem alimentar (SILVA et al., 2010).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2005) houve um
crescimento acentuado de comércios ambulantes de feiras livres, barracas e locais onde os
alimentos sdo produzidos ou armazenados ao ar livre em condig¢des duvidosas de higiene. Este fato
implica em condicGes favoraveis para que o risco de intoxicacdes alimentares aumente, quando se
pressupde que as condi¢cdes higiénico-sanitarias e manipulacdo destes alimentos ndo sdo
adequadas (BRASIL, 2005).

Este comércio de rua apresenta lados opostos: ao mesmo tempo em que permite as
parcelas da populagdo acesso ao trabalho para obtencao de renda e, consequentemente melhor
qualidade de vida, também pode torna-las vulneraveis e vitimas do proprio desconhecimento
guanto aos cuidados higiénicos e nutritivos com os alimentos, podendo assim transmitir diversos
patdgenos e ndo fornecer os nutrientes necessarios (CARDOSO, 2005).

Aiimplantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF’s) assegura ao consumidor um alimento
de melhor qualidade. As BPF’s integram-se a filosofia do sistema de gestao de qualidade como uma
ferramenta que consiste em estabelecer diretrizes que normalizem e definam procedimentos e
métodos que direcionem a fabricacdo de um produto ou a execuc¢do de um servico (BRASIL, 2004).

2.2. Feirantes

Feirante, feireiros, vendedeiras, ambulantes, autbnomos ou quaisquer das maneiras como
se definiram os colaboradores que se enquadram neste mundo da feira livre e foram chamados de
feirantes por referéncias externas (PACHECO, 2009).

Nas feiras livres a palavra ainda prevalece mais do que o cddigo de barras de um produto,
pois é no grito do feirante ou na pechincha dos consumidores que as feiras vém sobrevivendo ao
avanco dos supermercados (SILVEIRA, et al. 2017). E sdo estas palavras, no sistema de venda face
a face que na maioria das bancas os feirantes vendem produtos préprios, mas com percepgao de
gualidade que se manifesta como fama e gosto, atributos lembrados pelos fregueses (RIBEIRO,
2007). Ao analisar feirantes através dos consumidores Araujo et al. (2019) relata que os estes foram
lembrados e reconhecidos pelos produtos como a rapadura da Santa, da comunidade de Gentio; a
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farinha da comunidade Salgadinho, em Itamarandiba, ou a de milho, de D. Hélio, da comunidade
de Ribeirdao dos Santos.

2.3. Boas Praticas

A legislacdo nacional regulamenta que todas as industrias de alimentos sdo obrigadas a
seguir normas e padroes para que possam estabelecer as condicOes higi€nico-sanitdrias para
manipulagdo e processamento de alimentos. As chamadas Boas Praticas (BP), foram estabelecidas
pelo Food and Drug Administration (FDA), que consistem numa série de praticas higiénicas
recomendadas durante o manuseio de alimentos, visando a obtencao de produtos seguros para o
consumo (MACHADO, 2000).

A producdo, preparacdo, distribuicdo, armazenamento e comercializa¢do de alimentos com
seguranca sdo atividades que exigem cuidados especiais que envolvem o ambiente de trabalho,
equipamentos e utensilios, manipuladores de alimentos, instalagdes sanitarias, controle de pragas
e com os alimentos propriamente ditos (SOUZA, 2006).

Por definicdo da Resolugao n° 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA, boas praticas podem ser entendidas como procedimentos que
devem ser adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria
e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria (BRASIL, 2004).

3. MATERIAS E METODOS

Foram avaliadas as condicdes higiénico-sanitarias das feiras livres das cidades de Cachoeira
e de Muritiba — Bahia, no periodo de abril a novembro de 2019. A pesquisa constituiu de uma
entrevista direta para levantamento de opinides com aplicacdo de um questionario estruturado a
dezoito feirantes das cidades, conforme descrito na Tabela 1. A escolha dos feirantes foi realizada
aleatoriamente, levando em conta aqueles que estavam dispostos a participar da pesquisa.

Tabela 1: Quantidade de feirantes entrevistados nas feiras livres das cidades de Cachoeira e de Muritiba — Bahia.

CIDADE Quantidade de Feirantes Entrevistados
Cachoeira 10
Muritiba 8
TOTAL 18

O questiondario (anexo) aplicado aos feirantes foi elaborado baseado na Resolugdo GMC N2
80/96 e da Portaria MS N2 326/97, que estabelece os requisitos gerais (essenciais) de higiene e de
boas praticas de fabricagdo para alimentos produzidos /fabricados para o consumo humano e o
checklist baseado na Resolugdo RDC n2216/04 e Resolugdo RDC n2 275/02 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA) (BRASIL, 1997; BRASIL, 1996; BRASIL, 2002).

O questionario contém perguntas referente ao perfil dos feirantes e um checklist que avalia
a qualidade higiénico-sanitaria da feira e dos feirantes em geral. Foi apresentado e explicado a
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cada feirante participante da pesquisa, de forma individual, o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, no qual cada um assinou por livre e espontanea vontade aceitando participar da
pesquisa, bem como assegurado o anonimato de cada participante, conduzindo de forma ética os
dados e informacodes obtidas.

Os dados foram tabulados em planilhas do Microsoft Excel para Windows, versao 2016, e
analisados através de estatistica descritiva e dados foram tratados através de calculo de
porcentagens e plotagem dos resultados em graficos e tabelas

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os perfis dos feirantes entrevistados apresentaram diferencas com relacdo a
predominancia do sexo do feirante (figura 1-a). Na cidade de Cachoeira a maioria predominava do
sexo feminino enfatizando as mudancas atuais na qual as mulheres vém ganhando maior espaco
nesse tipo de comercializacdo de alimentos. As mulheres tendem a ser mais criteriosas na escolha
de suas mercadorias e mais pacientes e desenvoltas quanto ao tratamento com os consumidores
gue grande parte também sdo mulheres. Além disso Silva (2014), ao estudar as feirantes no interior
da Bahia, relata que a opgdo de trabalhar por conta propria e, sobretudo, a satisfacdo por
desempenhar tal atividade parece ser explicada pelo fato de este tipo de trabalho proporcionar
ndo sé um rendimento que complementa o orcamento familiar, com certa flexibilidade nos
hordrios que a condicdo de empregada ndo permitiria, como também a possibilidade de atuar
tanto no trabalho remunerado quanto no trabalho doméstico, sendo suas proprias chefes tendo
condicGes de serem protagonistas de sua propria historia.

Segundo Lovato et al. (2009) em locais de abastecimento alimentar ha a predominancia do
género feminino, sendo mais 60% para a cidade de Muritiba e 70% para Cachoeira, pois geralmente
sao as mulheres as encarregadas pela aquisicao de alimentos e outras tarefas de gerenciamento
domeéstico.

Na cidade de Muritiba o maior quantitativo de feirantes entrevistados foi do sexo
masculino, dado importante, pois eles apresentam importantes funcionalidades, como por
exemplo quanto a exigéncia de um trabalho mais bracal principalmente no momento do
descarregamento dos insumos, a montagem das barracas, cuidados com relagdo as barracas caso
haja mudancas climaticas durante as vendas. Na literatura ha um perfil de feirantes com padrao
de género masculino e idade variando de 40 a 60 anos (CONFORT et al., 2016).

Quanto ao grau de escolaridade na cidade de Cachoeira apresentou a maioria dos feirantes
com o ensino médio completo e na cidade de Muritiba a predominancia foi para ensino
fundamental completo (figura 1-b). A justificativa dada pelos entrevistados para ter abandonado
os estudos foi que necessitavam encontrar uma forma de obter renda financeira para o sustento
da familia e com o tempo nao conseguiam conciliar os horarios.

Niveis de escolaridade maiores permitem aos feirantes maiores possibilidades de aumentar
o conhecimento com relacdo a caracteristicas de vendas, relagdo com os clientes, atributos
especificos de seus produtos e maior capacidade de gestdao favorecendo sua comercializagao
(SOUSA FILHO & BONFIM, 2013). Mas para Sa (2011), os feirantes sdo trabalhadores nao
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necessariamente qualificados, com formacao escolar também n3do necessariamente completa, ter
escolaridade ndo é condicdo para “se dar bem” na feira.

Stulp (2006) afirma que a falta de escolaridade é um agravante para a procura pelo
mercado informal, ja que os melhores empregos exigem um elevado grau de escolaridade, o que
€ muito restrito aos feirantes.

Em Cachoeira a maioria dos feirantes e em Muritiba a metade dos entrevistados nao
recebem o auxilio do governo (figura 1-c). Esses tipos de incentivos apresentam extrema
importancia pois auxiliam nos gastos bdsicos do dia a dia, como alimentagao, contas fixas como
agua e energia elétrica, o necessario para se manterem, bem como recursos para a compra de
materiais para a manutencdo de seus comércios.

Quanto a producdo ou nao dos alimentos comercializados nas duas cidades todos vendem
frutas, verdura e legumes, compradas a partir de fornecedores da regido, ndo havendo nenhum
que tenha sua prépria plantacao (figura 1-d). A justificativa para essa terceirizacdo é dada pelos
feirantes devido a necessidade de maior investimento para o plantio, a necessidade da area de
plantio, falta de conhecimento técnico para a manipulagdo na producdo (como conservar, proteger
de vetores e pragas, dentre outros). Para Calixto et al. (2020), ao avaliar desafios enfrentados pela
agricultura familiar no extremo sul da Bahia, relata fatores como: falta de investimentos do
governo, especialmente em relacdo a falta de crédito e financiamento bem com a falta de
assisténcia técnica capacitada.

Sexo dos entrevistados Nivel de escolaridade dos entrevistados
8 S ? 8
7 8
w 6 . 7
£ 5
z g6
c c
£ 2 £3
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o
L 0 0 0
0 0
Cachoeira Muritiba Fundamental completo Médio completo Superior completo
M Feminino M Masculino M Cachoeira M Muritiba
Recebimento de auxilio do governo Os produtos vendidos sdo plantados pelos
7 5 feirantes
6
. 0 o 10
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£ °
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Figura 1: Graficos com dados do perfil dos entrevistados. Sexo dos entrevistados (a). Nivel de escolaridade dos
entrevistados (b). Recebimento de auxilio do governo (c). Os produtos vendidos sdo plantados pelos feirantes (d).
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Existem vdrios fatores que provocam perdas de frutas e hortalicas, como por exemplo, as
condicbes ambientais (precipitacdes pluviométricas, temperaturas e umidade do ar) que
favorecem o desenvolvimento de fungos e bactérias; manejo, manuseio e acondicionamento
incorretos durante a comercializacdo (cerca de metade dos produtos ja sdo descartados antes
mesmo de serem colocados a venda.); distancia do local de fornecimento dos produtos, bem como
a preferéncia por padrdes de qualidade que rejeitem itens alimentares que nao tém forma ou
aparéncia perfeitas (os chamados “produtos feios”) (PEIXOTO & PINTO, 2016).

De acordo com o levantamento dos dados da pesquisa nos dois municipios foram
identificados pelos feirantes que as maiores perdas eram de tomate e pimentdo, seguidos de
cebola, banana e hortalicas (alface, cheiro verde e cebolinha). O tomate apresenta perdas
recorrentes em diversas feiras livres por ser um fruto que é muito dificil evitar danos,
possivelmente devido aos maus cuidados, sdo extremamente sensiveis a mudancas de
temperatura e umidade, sendo assim extremamente dependente do acondicionamento,
higienizacdo e manipulacdo correta (ALMEIDA et al., 2011). Existem meios para que se possa pelo
menos diminuir esse desperdicio de alimentos no contexto das feiras livres entre eles esta o
reaproveitamento desses alimentos para o processamento de um novo produto visando aumentar
a gama de produtos para as vendas.

A maioria das feiras as condicdes higiénicas de comercializacdo dos produtos alimenticios
sdo insatisfatorias, favorecendo o crescimento e proliferacdo de microrganismos que pode causar
processo de contaminacdo e proliferacdo de doencas de origem alimentar (MATOS et al., 2015).

A partir dos resultados obtidos do check list de levantamento para analise higiénico-
sanitdria nas feiras livres aplicado aos feirantes dos municipios de Cachoeira e de Muritiba percebe-
se que em nenhuma das cidades houve resultados satisfatdrios para todos os itens avaliados
(Tabela 2).

Tabela 2: Checklist de observagao para verificagdo da situagdo higiénico-sanitaria nas feiras livres de Cachoeira e de
Muritiba/BA.

CheckList Cachoeira Muritiba
1 Asroupas sdo limpas e adequadas? 0% 0%
2 As maos sao higienizadas corretamente? 0% 0%
3 Nao possui lesdes ou sintomas de enfermidade. 100% 100%
4 Espirra, tosse, fala demais enquanto manipula os alimentos 100% 100%
5 E feita a limpeza das barracas? 10% 25%
Higienizaca tado ali t tesdei
6 Higienizacdo correta do alimento antes de ir para as 0% 0%
barracas?
7 Existe contatos direto do alimento com a barraca? 10% 37,50%
8 O alimento é levado pelo consumidor em embalagens 40% 87.50%
adequadas?
9 Possgem equipamentos adequados para o armazenamento 0% 12,50%
do alimento?

Fonte: Dados da pesquisa.
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Conforme o checklist realizado a partir da observacdao do local de comercializacdo dos
alimentos e da higiene em geral percebeu que em nenhuma de duas cidades foram encontrados
feirantes com roupas limpas e adequadas e com maos higienizadas corretamente. As maos e unhas
apresentavam-se sujas, sem a assepsia correta para o manuseio dos alimentos, contribuindo como
foco de contaminacdo, além da auséncia de uma pessoa destinada somente para manusear
dinheiro, podendo ocasionar assim contaminacdo cruzada. Esta falta de conhecimento por parte
dos feirantes quanto a contaminacdes microbioldgicas é relatada por Almeida et al. (2011) como
desconhecida que, em geral, concebe o perigo por meio dos miasmas como na era pré-microbiana
(os microrganismos sdo invisiveis no plano real).

Além da falta de higiene pessoal, os feirantes usam de adornos como anéis, pulseiras,
brincos, relégios, barba e cabelos grandes e desprotegidos aumentando a possibilidade de
contaminacdo. A falta de conhecimentos quanto a estes quesitos pode ser comprovada pelo baixo
nivel de escolaridade dos feirantes da cidade de Muritiba e este ponto é atestado por Almeida et
al. (2011), que atrela as no¢Oes microbiolégicas a este quesito, bem como a auséncia de ac¢des
educativas.

Apesar da maioria dos entrevistados da cidade de Cachoeira possuirem o ensino médio
completo, a forma como o individuo cuida dos alimentos é resultado da sua histéria, do que
aprendeu com seus pais, familiares e amigos, na escola, no cotidiano do trabalho (MINNAERT, et
al. 2010).

De acordo com aresolugdo RDC n2 216/2004, manipuladores devem apresentar vestimenta
adequada, com cabelo preso e protegido por rede ou touca, ndo permite barba, deve manter as
unhas curtas, sem esmalte ou base, ndo usar adornos, inclusive alianca. Nenhum feirante
observado apresentou todas estas condicdes (BRASIL, 2004).

Ap0s a avaliagao visual foi constatado que nenhum dos feirantes apresentavam lesdes nas
maos e ndo sintomas aparentes de enfermidades. Com relacdo aos atos de espirrar, tossir e
conversar enquanto manipulam os alimentos tanto o feirante como os consumidores praticam
todos esses atos ndo apresentando a devida conscientizacdo da possibilidade de contaminacdo dos
alimentos. Para Xavier et al. (2009), estes atos irregulares podem gerar graves problemas, como
uma toxinfeccdo alimentar, quando se parte do pressuposto de que as condi¢cdes de manipulacdo
destes alimentos sao insatisfatorias.

Resultados proximos a esse estudo foram encontrados por Silva-Junior et al. (2017)
avaliardo os aspectos higiénico-sanitarios na comercializagdo no Mercado de Pescado Igarapé das
Mulheres de Macapda-AP em relagdo a higiene pessoal e uso de equipamentos de protecdo
individuais necessarios para a manipulagdo de alimentos. Nao foi observado a utilizagcdo de luvas
por nenhum feirante, além de aspectos como maos sujas, unhas compridas e esmaltadas. Com
relacdo ao uso de uniformes 47% ndo apresentavam avental e 53% usavam avental, porém, destes,
apenas 13% estavam de maneira satisfatoria.

Almeida e Pena (2011) em um estudo realizado em Santo Amaro/BA, se depararam com
situacGes, onde boa parte dos manipuladores de alimentos ndo foram capacitados para exercer a
atividade de manipuladores de alimentos, fazendo com que eles acabem negligenciando as normas
de higiene.
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O material utilizado para a fabricacdo das barracas de feiras normalmente é a madeira, visto
gue muitas vezes devido ao mau cuidado, a tempo de uso estdo quebradas, Umidas, rachadas e
sujas hd a necessidade de uma limpeza frequente para colocar os alimentos expostos, pois é um
material que propicia a contaminacdao por bolores e leveduras, o que promove o crescimento
destes microrganismos nos alimentos. Esta falta de infraestrutura, também é relatada por Profeta
et al. (2019) que aponta a necessidade de maior apoio do poder publico para a melhoria das
condigdes.

Diante dos dados levantados na pesquisa nenhuma das duas cidades apresentou a limpeza
total da barraca antes das vendas. A organizagdo das barracas nao privilegia uma estética que vise
atrair os consumidores: as caixas de transporte também s3o utilizadas para exposicao dos produtos
e normalmente s3o colocadas a frente e ao lado das barracas; embaixo das barracas é comum a
presenca de bastante entulho e o lixo, especialmente os hortifrutigranjeiros deteriorados, ficam
préximos as barracas, causando mau odor e atraindo insetos e parasitas.

Das barracas observadas nas duas cidades em nenhuma delas o feirante faz a higienizacao
correta no alimento antes de ser expostos na bancada para venda, ou seja, o alimento é exposto
da forma que chegou do transporte apds a colheita no campo, podendo estar ainda sujo de
vestigios de terra diminuindo a aceitacdo perante os consumidores e aumentando a possibilidade
de deteriora¢do do alimento.

O resultado obtido na pesquisa se assemelha aos encontrados por Souza e Atayde (2017)
na feira do pescado de Santarém-PA, que apesar de aceitaveis, apresentavam materiais, como as
tdbuas plasticas utilizadas nas feiras, com ranhuras e acimulos de sujidades e as bancadas de
madeira com frestas que agregam uma elevada quantidade de dgua, influenciando no crescimento
de microrganismos e contaminagdo do alimento.

Tanto os feirantes como os pesquisadores observaram que a maior perda nas duas feiras é
de tomate, por ser um fruto muito delicado, acabam por durante a colheita sofrer danos como:
rachaduras, amassamento e furos, deixando-os com aspectos ndo muito agraddaveis para os
consumidores.

5. CONCLUSAO

Nos municipios avaliados verificou-se que as barracas de feira se encontram em situacdes
precarias, com muitas irregularidades, e que os feirantes ndo possuem conhecimentos de boas
praticas de manipulacdo, expondo inimeros problemas que podem comprometer a qualidade do
produto, colocando em risco a saude do consumidor.

Sendo assim ha uma necessidade do apoio do governo para melhoria das condicdes de
trabalho dos feirantes, bem como a capacitacdo dos manipuladores, com vistas a melhoria das
praticas de higiene pessoal e na manipulacdo dos alimentos, para que os erros observados sejam
corrigidos ou minimizados e que eles entendem a importancia das boas praticas de fabricacao
manipulacdo, para a saude da populagao.
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Com relacdo ao desperdicio dos alimentos foi avaliado que os feirantes apresentam muitos
problemas nesse requisito, necessitando assim maior atengdo para que esse desperdicio seja
minimizado.
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ANEXOS
P INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
e CAMPUS GOVERNADOR MANGABEIRA

FICHA DE AVALIACAO DOS FEIRANTE DAS CIDADES DE CACHOEIRA E MURITIBA — BAHIA

DATA:
SEXO: ( JFEMININO
( JMASCULINO
ESCOLARIDADE: ( JFUNDAMENTAL COMPLETO
( YMEDIO COMPLETO
( JSUPERIOR COMPLETO
RECEBE AUXILIO DO GOVERNO: ( )SIM
( )NAO
O QUE VOCE VENDE NA FEIRA LIVRE:
VOCE VENDE O QUE PLANTA: ()SIM
( )NAO

COMO CONSEGUE ADQUIRIR O QUE VENDE:

QUAIS OS PRODUTOS QUE APRESENTAM MAIOR DESPERDICIO:

POR QUE OCORRE ESSE DESPERDICIO:
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Checklist de avaliacdo do feirante e local de venda

AVALIACAO S [N [NA

As roupas sdo limpas e adequadas?

As mados sdo higienizadas corretamente?

N3o possui lesdes ou sintomas de enfermidade

Espirra, tosse, fala demais enquanto manipula os alimentos

E feita a limpeza das barracas?

Higienizacdo correta do alimento antes de ir para as barracas?

Existe contatos direto do alimento com a barraca?

O alimento é levado pelo consumidor em embalagens adequadas?

Possuem equipamentos adequados para o armazenamento do alimento?

CONSIDERACOES FINAIS:

S = SIM (CONFORMIE); N = NAO CONFORME; NA = NAO SE APLICA

RESPONSAVEL PELA INSPEGAO:

Local e data:

Nome e assinatura:
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