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RESUMO

Alimentar-se fora de casa tornou-se um habito entre as pessoas que, por
motivos diversos, precisam estar fora de sua residéncia durante parte do dia. Assim,
a comercializagao de alimentos em vias publicas esta presente em quase todos os
lugares do mundo, trazendo praticidade a quem necessita e, consequentemente,
constituindo-se fonte de renda para muitos. Pelo risco inerente as praticas higiénicas
para manipulagao dos alimentos, é importante que normas existam e sejam aplicadas,
tanto para avaliar, quanto para orientar as pessoas envolvidas com a manipulagao e
vendas de alimentos em vias publicas. Este estudo teve o objetivo de avaliar as
condi¢cdes higiénico-sanitarias dos locais de venda de alimentos de um centro
comercial do Municipio de Belém-PA. Para isso realizou-se um estudo observacional
transversal e descritivo, utilizando dois checklists baseados nas RDC’s 216/2004 e
275/2002 (ANVISA). O estudo foi realizado durante o més de novembro de 2022, com
visitas regulares as segundas-feiras, durante o horario correspondente ao almogo. Os
resultados dos checklists aplicados contemplou um total de 40 itens, entre eles:
instalagdo, piso, parede, teto, iluminagdo, ventilagdo, agua, higienizagcdo das
instalagdes, controle integrado de vetores e pragas urbanas, manejo dos residuos,
equipamentos, moveis e utensilios. Dentre eles, 3 itens (7,5%) apresentaram-se
Conforme (C); 28 itens (70%) Nao Conforme (NC) e 9 itens (22,5%) como Nao se
Aplica (NA). Assim, constatou-se a auséncia do conhecimento técnico das boas
praticas de manipulacéo dos alimentos por meio da aplicagdo dos checklists nos locais

de vendas de refeicdes, retratada pela Nao Conformidade da maioria dos itens.

Palavras-chaves: manipulacio, alimentos, boas praticas.



ABSTRACT

Eating out has become a habit among people who, for various reasons, need to
be away from home for part of the day. Thus, the food tray on public roads is present
in almost all places in the world, bringing practicality to those who need it and,
consequently, constituting a source of income for many. Due to the risk inherent in
hygienic practices for handling food, it is important that standards exist and are applied,
both to assess and guide people involved in the handling and sale of food on public
roads. This study aimed to evaluate the hygienic-sanitary conditions of food outlets in
a shopping center in the city of Belém-PA. For this, a cross-sectional and descriptive
observational study was carried out, using two checklists based on RDC's 216/2004
and 275/2002 (ANVISA). The study was carried out during the month of November
2022, with regular visits on Mondays, during the lunch hour. The results of the
checklists applied include a total of 40 units, including: installation, floor, wall, ceiling,
lighting, ventilation, water, sanitary facilities, integrated vector and urban pest control,
waste management, equipment, equipment and furniture. Among them, 3 units (7.5%)
were compliant (C); 28 units (70%) as Non-Compliant (NC) and 9 units (22.5%) as Not
Applicable (NA). Thus, a lack of technical knowledge of good food handling practices
was verified through the application of checklists in the places where meals are sold,

portrayed by non-compliance with most standards.

Keywords: handling, food, good practices.
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1 INTRODUGAO

O habito de fazer refeicdes em estabelecimentos fora de casa, cresceu
significativamente ao longo dos anos. A comercializagdo de alimentos em vias
publicas encontra-se presente no dia a dia de muitos brasileiros, fazendo com que os
individuos ganhem tempo e praticidade, além de apresentar baixo custo.
Estrategicamente, estdo localizadas em areas com grande circulagdo de pessoas,
préximos a centros comerciais (COURI,2019).

Conforme foi visto no estudo, a comercializagao de alimentos prontos em areas
urbanas oferece trabalho e renda para a populacido local. As feiras publicas e o
comércio informal de ambulantes nas ruas estdo ligados com a necessidade de
consumir diariamente refeicdes, proximas dos locais de trabalho, escolas,
universidades, empresas entre outras (SALVADOR, 2020).

Pode-se afirmar com base nos critérios das resolugdes da diretoria colegiada —
RDC 216/2004 e RDC 275/2002, ambas da ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, no qual em razdo da inadequacado da infraestrutura dos boxes e das
condi¢gbes higiénico-sanitarias de comida vendida, verificou-se a possibilidade de
agentes nocivos a saude dos seres humanos. O comércio da comida de rua (lanches,
refeigdes, prato feito) em algumas circunstancias, ndo tem como garantir a segurancga
e a qualidade dos alimentos exposto a venda, uma vez que, recebem influéncia de
fatores extrinsecos: temperatura, umidade e poeira (CASSIA, 2009; SOUZA, 2015;
CRISTINA, 2018).

A falta de higiene pode proporcionar a ocorréncia de diversas Doencgas
Veiculadas por Alimentos (DVA's), quando os alimentos forem manipulados de forma
incorreta, pela auséncia de conhecimento técnico ou treinamento, nas boas praticas
de manipulagéo dos alimentos (BPMA) e pela exposi¢ao inadequada, favorecendo o
crescimento de microrganismos patogénicos (FERREIRA, 2019; OLIVEIRA, 2022).

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo avaliar as condigbes
higiénico-sanitarias das infraestruturas dos Boxes de alimentagéo no centro comercial

da regiao metropolitana de Belém- PA.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 AFACILIDADE DO CONSUMO ALIMENTAR NOS BOXES

Considera-se que rapidez e praticidade sé&o os principais atrativos da comida de
rua, principalmente para quem vive na correria do dia a dia. Cada pessoa tem um
motivo para optar por comer ao ar livre. Tornou-se uma alternativa para quem nao tem
tempo disponivel para fazer em casa e a localizagao esta proxima de locais com fluxo
intenso de individuos como: centros comerciais, universidades, pontos de Onibus
entre outros. Tornando-se uma justificativa para grande parte da populagao evitar
trazer comida de casa para levar ao trabalho ou por conta dos afazeres diarios,
acabam optando por alimentar-se em pontos de vendas fixo (boxes), semifixo
(barracas) ou moveis (food trucks) nas proximidades das ruas. Para quem gosta de
experimentar novidades, a diversidade do numero de pontos de vendas de alimentos
espalhadas pelas calgadas de cada esquina funciona como uma opg¢ao de refeicao
diaria para a maioria da populacdo (SOUZA, 2015).

Para os consumidores de alimentos produzidos nas ruas o valor econémico tem
grande peso na escolha do local e da comida adquirida pelos clientes que buscam
essa alternativa considerando os custos mais baixos, comparados com os pratos
disponibilizados em estabelecimentos padronizados, a exemplo de restaurantes.
Atualmente, é possivel comer na rua até pratos mais requintados nos famosos food
trucks, que oferecem comidas de rua com uma “pegada” gourmet. Além de
hamburguer, churrasco, o famoso PF (prato feito), sanduiches, caldo de cana, e sucos
(NOGUEIRA, 2017).

A comercializagdo da comida de rua, trata-se de uma atividade informal para
grupos desfavorecidos ou uma opc¢do para complementar a renda familiar. E uma
atividade econémica respaldada pelo 6rgao da Secretaria Municipal de Economia
(SECON), com objetivo de fortalecer as atividades econémicas de Belém-PA. A
comercializagado dos alimentos em vias publicas, tornou-se uma estratégia para
minimizar as taxas de individuos desempregados, reflexo da atual crise econémica
do pais, dando oportunidadede trabalho e renda para a populagao local (MARTINS,
2014; CARBONERA et al., 2015).
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2.2 O ARMAZENAMENTO E A EXPOSICAO DOS ALIMENTOS CONSUMIDOS

A fiscalizacdo das condi¢gdes higiénico-sanitarias no armazenamento e na
exposicao dos alimentos comercializados, passou a ser mais rigida com as resolugdes
n°® 216/2004 e n° 275/2002 da ANVISA nos ultimos anos, todavia, o consumidor deve
sempre continuar atento.

Para evitar doengas veiculadas por alimentos (DVA's) é necessario seguir as
Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados (BPF e
POP’s, que descreve os cuidados com a higienizagao das instalagdes, equipamentos
e moéveis da area de exposicdo do alimento pronto para o consumo. E necessario
manter o local de forma organizada e atender as condigdes higiénico-sanitarias. Os
cuidados com a area onde é exposto o alimento pronto, deve de adotar
procedimentos, que diminuam o risco de contaminagao, como fazer a antissepsia das
maos; usar luvas descartaveis; conservar o estado de higiene do local; monitorar a
temperatura dos alimentos; dispor de barreiras de protecdo que previnam a
contaminagao por fatores externos e utilizar utensilios para o consumo de material n&o
descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido
(BRASIL, 2004; CHESCA, 2023).

Os principais cuidados no armazenamento de refeicdes prontas e de produtos
alimenticios, sdo as diferengas entre os alimentos armazenados em temperatura
ambiente e os armazenados sob congelamento ou sob refrigeragdo. Os alimentos
mantidos em temperatura ambiente séo feitos o monitoramento da sua temperatura,
pois os fatores externos podem afetar os alimentos e os produtos com embalagem
somente observar as recomendacbdes dos fabricantes, enquanto os alimentos
armazenados sob refrigeragdo, a temperatura (entre 0° C a 10° C) é utilizada para
manter a conservagado temporaria dos alimentos por tempo limitado e quando o
armazenamento do alimento é feito com o congelamento a temperatura é inferior
ou igual a 0° C (MACHADO, 2000).

2.3 ASEGURANCAALIMENTAR E AS SUAS CONSEQUENCIAS

A preocupagao com a seguranga alimentar teve o seu auge na década de 70,

com o langamento de alguns programas nacionais, que estimulavam a producao de
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alimentos basicos e o crescimento do mercado consumidor nas areas menos
favorecidas (OLIVEIRA, 2014).

No Brasil € direito de todos o acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, sendo estes os principios e diretrizes gerais da politica de Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN), que proporciona agdes para garantir a oferta e o acesso
dos alimentos de qualidade promovendo a saude e a nutricdo da populagao
(CONSEA, 2004).

A qualidade sanitaria dos alimentos consumidos esta condicionada aos cuidados
com a sua seguranca alimentar e para isso sdo necessarios adotar algumas medidas
que priorize a saude do consumidor. Com essa finalidade, foram desenvolvidas
normas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que visam o seu
cumprimento por todos que processam e preparam alimentos e garantir as condi¢des
higiénica-sanitarias adequadas, além da Secretaria Municipal de Saude (SESMA)
responsavel promover a protecdo a saude no Municipio de Belém (MENDONCA,
2010).

Dessa forma a seguranga alimentar e nutricional é feita através de um controle
de qualidade, como dispde a RDC 216 de 2004 sobre o regulamento técnico das boas
praticas para o servigo de alimentacao, proporcionando ao alimento o seu consumo
seguro, evitando qualquer tipo de perigo de contaminacao de natureza biologia, fisica
ou quimica, que comprometa a saude dos comensais (BRASIL, 2004)

Os microrganismos s&o as principais causas de DVA’s, devido serem agentes
veiculados pelos alimentos, podendo em alguns casos liberar toxinas, acarretando a
intoxicacdo ou a infecgdes quando ingeridos pela populagdo. Devemos distinguir os
cuidados especificos com cada grupo de alimento, devido sua condigéo fisica e
nutricional,como nos casos de alimentos crus, que podem conter agentes nocivos a
saude, por isso faz-se necessario aumentar o cuidado durante a sua manipulagao.
Enquanto no grupo da carne branca deve-se lavar o frango e o peixe antes de
consumir, somente a carne vermelha que nao é preciso e como medida de seguranga
a cocgao deve atingir temperaturas superiores a 70° C. No grupo da hortali¢a é feita
a sanitizagao, que consiste em um processo de higienizagao para eliminar ou reduzir
quantidade de microrganismo presente no alimento. Em seguida, realiza-se os meus
processos com as frutas, legumes ou gréao seco, que antes de serem consumidos sao

selecionados, cozidos, limpos, lavados e higienizados (MENDONCA, 2010).
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A temperatura dos alimentos, quando ja contaminados, podem ser um dos
fatores para multiplicagdo dos microrganismos prejudiciais para a saude do homem,
por consequéncia da sua facilidade de propagar em temperaturas superiores a 5°
C e inferiora 60° C, conhecida como a faixa de perigo. Para evitar as DVA's a propria
legislacdo da ANVISA na resolugéo n° 216 de 2004 recomenda como medida de
seguranga a cocgao dos alimentos em temperatura superiores de 70° C e apds o
alimento pronto para ser servido as temperaturas devem manter a sua conservagao
temporaria fora da faixa de perigo, respeitando as caracteristicas de cada grupo
(SILVA, JR. 2020).

Considerando-se todos os riscos de contaminagao dos alimentos € importante
seguir as BPMA's, nos pontos de venda de comida, visto que, manipulagdo dos
alimentos crus ou ndo lavados adequadamente pode contaminar alimentos ja cozidos;
ou a utilizacdo de utensilios em diferentes preparagdes. Os cuidados com o lixo e
prazo de validade dos alimentos também sao fatores que podem contribuir com a
contaminagdo dos alimentos a serem consumidos, uma vez que, 0 manejo dos
residuos deve ser frequentemente coletado em locais fechados e isolados. Os
recipientes serao identificados, com capacidade apropriada para conter os residuos,
que seja de facil higienizacao e deve existir um fluxo de retirada do lixo. Conforme as
BPMA o lixo néo pode coincidir com a entrada e saida de alimentos para evitar o risco
de contaminacao cruzada (MENDONGCA, 2010).

Por esse motivo devemos selecionar o local de compra, verificar o seu estado
de conservagao, a forma como foi manipulado e consumir alimentos que atendam a

todas as normas basicas de higiene.

2.4 O CONTROLE DE QUALIDADE PELOS CRITERIOS DAS RESOLUCOES DA
ANVISA

A RDC 275 foi publicada no dia 21 de outubro de 2002 pela ANVISA e dispde
sobre o regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados
ao estabelecimento, produtores, industrializadores de alimentos. Anexado a esse
regulamento, temos a lista de verificagdo de boas praticas de fabricagdo em

estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos. Possui algumas
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exigéncias a respeito do cumprimento ou da violagdo do referido regulamento
(BRASIL, 2002).

Esta resolugdo orienta profissional sobre antissepsia (lavar corretamente as
maos), realizacdo da higienizagdo, controle integrado de pragas, dentre outras
praticas relevantes. O documento, disponibiliza alguns requisitos sanitarios, como
exemplo, pode-se mencionar as condi¢gdes de higiene das instalagdes. Cada item
deve estar em conformidade com os itens estabelecidos pela ANVISA. Entre os itens
avaliados, a higienizacdo e a manipulagdo dos alimentos constituem requisitos
fundamentais e indispensaveis no resultado do presente estudo. A lista de verificagao
de boas praticas para servigos de alimentagdo, deve ser aplicado em todos os
estabelecimentos que manipulem alimentos (LAGO, 2020).

Ja a resolugao n° 216 publicada no ano de 2004, refere-se a um regulamento
técnico voltado a boas praticas para servigos de alimentagao, também com o objetivo
do controle sanitario (BRASIL, 2004).

E aplica-se aos servicos de alimentacdo que manipula, fraciona, elabora,
prepara, entre outros processos, englobando uma variedade de servigo de
alimentagao, buscando minimizar falhas durante a elaboragcdo dos alimentos e
melhoria da higiene do local. O controle da estrutura é importante para a higienizacao
de instalagbes, equipamentos, utensilios, armazenamento, etc. Mantendo um
ambiente adequado para a preparacdo do alimento e evitando riscos de

contaminagao, antes ou durante o preparo do alimento (DA SILVA, 2020).

3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as condigdes higiénico-sanitarias dos boxes de comercializagao de

alimentos,situados no centro comercial da cidade de Belém-PA.

3.2 OBJETIVO ESPECIFICOS

Aplicar um checklists para validagdo das condigdes higiénico-sanitarias dos

boxes de comercializagdo de alimentos em um centro comercial.
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Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias do espaco fisico dos locais de

comercializacdo de alimentos de um centro comercial.

4 METODOLOGIA

4.1 CARACTERIZACAO DO ESTUDO

Estudo observacional transversal e descritivo, realizado pela observagao local
das condigbes higiénico-sanitarias, utilizando os critérios das RDC’s 216/2004 e
275/2002, ambas da ANVISA, nos boxes de alimentos no centro comercial da regido

metropolitana de Belém-PA.

4.2 LOCAL DA PESQUISA

A pesquisa foi realizada nos boxes de alimentagdo, localizadas no centro

comercial da regidao metropolitana de Belém- PA, Brasil.

4.3 PERIODO DA PESQUISA

As visitas ao local para observagao das condigbes higiénico-sanitarias foram
realizadas por meio de quatro visitas, sendo uma por semana, durante o0 més de

novembro de 2022, sempre entre os horarios de 11 as 14 horas.

4.5 COLETA DE DADOS

Para realizacdo deste estudo, toda a analise foi realizada indiretamente, sem
contato direto com as pessoas que trabalham no local. Foram aplicados os checklists
(apéndices A e B), que continham 40 itens, seguindo as classificagdes: a) Conforme,
b) Nao conforme e c) Nao se aplica, com base nos critérios das resolugbes que
dispdbem sobre as condi¢cdes higiénico-sanitarias da infraestrutura dos locais que
produzem e comercializam alimentos.

O primeiro checklists faz referéncia aos critérios do Regulamento Técnico de

Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo — Resolugdo n°® 216/2004 da ANVISA
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(Apéndice A) para os servicos de alimentagdo com atividade de exposi¢cao de
venda e entrega de alimentos preparados ao consumo: condigdes higiénicas-
sanitarias das edificagdes e instalagdes (piso, teto, paredes, iluminagao e ventilagao).
Para analisar o abastecimento de agua, controle de pragas, coleta dos residuos
solidos, equipamentos, utensilios e condicdo do controle integrado de vetores e
pragas urbanas, foram utilizados os critérios do POP’s — Regulamento Técnico de
Procedimento Operacionais Padronizados — Resolugdo n° 275/2002 da ANVISA
(Apéndice B).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 contém os itens verificados na estrutura dos boxes do mercado
publico em porcentagem, no qual é demonstrado a conformidade ou ndo da
instalagao, piso, parede, teto, iluminagao, ventilagao e agua e as condi¢oes higiénica-

sanitarias proposto conforme checklists baseados nas resolu¢cdes da ANVISA.

Tabela 2. Relagao dos dois checklists aplicados no més de novembro de 2022.

Itens do Checklist Total de  Total de itens Total de itens Total de itens
itens C*n (%) NC** n (%) NA*** n (%)
| | | | ] |
Instalacao 04 4 (100%)
Piso 03 3 (100%)
Parede 03 3 (100%)
Teto 03 3 (100%)
lluminagao 03 3 (100%)
Ventilagado 02 2 (100%)
Agua 04 3 (75%) 1(25%)

Higienizacao das instalagdes 05 4 (80%) 1 (20%)
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Controle integrado de vetores 03 1 (33,33%) 2 (66,7%)

e pragas urbanas

Manejo dos Residuos 03 3 (100%)
Equipamentos 03 3 (100%)
Moveis 02 2 (100%)
Utensilios 02 2 (100%)

Total 40 3 28 9

Fonte: Autoria propria, 2023. Legenda: (n) numero de itens (%) porcentagem. *Conforme, **Nao

Conforme, ***N&o se aplica. Os itens da lista estdo nos apéndices A e B.

Analisando os resultados dos checklists dos boxes observou-se um total de 40
itens (Apéndices A e B), no qual 3 itens (7,5%) estdo Conforme (C), 28 itens (70%)

estdo Nao Conforme (NC) e 9 itens (22,5%) foram considerados Nao se Aplica (NA).

Tabela 3 — Classificagédo dos itens dos boxes de acordo com a porcentagem de itens verificados.

Conformidade dos Itens Itens Atendidos (n) Itens Atendidos (%)
Conforme 7 7,5%
N&o conforme 28 70%
Nao se aplica 9 22,5%
Total 40 100%

Fonte: Autoria propria, 2023. Legenda: (n) numero itens (%) porcentagem. ltens da lista dos

apéndices A e B.

Na tabela 3 foram classificados os itens por percentual e 0 mais encontrado foi
Nao Conformidade (NC), que obteve 70%. O item Nao se Aplica (NA) ficou com 22,5%.
Todos os itens s&o critérios para observar as condi¢des higiénico-sanitarias dos boxes
e a sua estrutura nos servigcos de alimentacdo com atividade de venda de alimentos.

Observou-se na tabela 2 que entre os 40 itens listados, apenas a agua obteve
Conformidade de 75% para os requisitos verificados: “agua potavel originada de rede
publica tratada”; “volume e pressao adequada” e “sistema de captacdo propria,
protegido e revestido”. Nao foram avaliadas as caracteristicas microbioldgicas e
bioquimicas da agua. Os mesmos resultados também foram obtidos na pesquisa de

Rosario e col. (2020) nos boxes de comercializagao de peixes no mercado publico do
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Ver-0-Peso, Belém-PA, com abastecimento ligado a rede publica e reservatorio de
agua protegido.

Nos itens referentes a parede e teto, apresentou-se 100% Nao se aplica (NA),
em razao da estrutura do boxe ser planejada para delimitar um espago, sem
construgdo de paredes dentro da plataforma onde s&o distribuidos os boxes no
mercado publico. No lugar dos tetos verificou-se uma lona de material com aparéncia
de plastico, como visto nas Imagens 1 e 2.

Segundo o estudo realizado por Miranda (2022), as condi¢des higiénico-
sanitarias do pescado comercializado no Mercado de Ferro do Ver-o-Peso, no item
teto verificou-se que a sua altura permite a circulagao natural do ar e o seu estado de
conservacgao estava adequado, mas apresentava sujidades e no item parede possuia

revestimento liso de material impermeavel e lavavel, porém mal higienizados.

Imagem 01. Organizac&o da parte interna dos boxes, onde saos comercializados os alimentos

ﬂﬁ? ‘ ’
j l Ay

Fonte: Autoria prépria, 2022.
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Imagem 02. Teto do boxe

"

Fonte: Autoria prépria, 2022.

Dentro dos itens verificados, a instalacdo do boxe apresentou 100% de Nao
Conformidade (NC) nos critérios: “auséncia de focos de insalubridade (imediagdes,
local e dependéncias anexas limpas, auséncia de objetos em desuso e animais
domésticos, auséncia de insetos e roedores)’, “acesso controlado direto e
independente, ndo comum a outros usos”, “fluxo ordenado e sem cruzamentos, de
forma a facilitar a manutencéao e limpeza” e “separacao por meios fisico de areas para
as atividades de preparo das diferentes categorias de alimentos de forma a evitar a
contaminagao cruzada”. Devido a distribuicdo dos boxes de alimentagdo, serem
dentro de uma plataforma com laterais abertas e a divisdo da area do boxe ser um ao
lado do outro, favorece a contaminagdo cruzada no meio fisico e a presenca de
animais no ambiente, desfavorecendo a manutencao e limpeza do local, como mostra
as Imagens 4 e 5.

Segundo o estudo realizado por Rosario e col. (2020), observou-se que as
estruturas dos boxes do mercado de peixe do Ver-O-Peso, possibilita a realizagao de

atividades basicas de higienizagao (limpeza e sanitizagao), enquanto nos boxes de
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alimentos verificou-se a nao conformidade nas atividades referenciadas. Enquanto na
pesquisa de Santos (2015) sobre o comércio de alimentos na feira de Recife-PE o

espaco das barracas apresentava falta de limpeza e organizagéo na area.

Imagens 4 e 5: Lateral dos Boxes no Mercado Publico

Fonte: Autoria propria, 2022.

No item piso do boxe, verificou-se 100% N&o Conformidade (NC) nos quesitos:
revestimento, conservacdo e higienizagcdo. O piso ndo apresenta nenhuma
caracteristica de piso impermeavel, sendo apenas revestido com lajotas de ceramica
nas areas internas dos boxes. Na area externa o piso é feito de concreto com sinais
de deterioracdo (rachaduras e fissuras). Quanto ao critério de higienizagao, notou-se
durante o periodo das visitas, o acumulo de residuos organicos e inorganicos na
superficie do piso.

Na pesquisa de Martins e col. (2018) nas cidades de Macapa-AP e Santana-AP
foi analisado as conformidades ou ndo das estruturas das feiras livres de Novo
Buritizal e Novo Horizonte e no estudo foi verificado o quesito banheiro, que nao
apresentou condi¢cdes higiénicas adequadas ao observar o chao. Contudo, no
mercado de peixe do Ver-O-Peso, de Belém-PA, Rosario e col. (2020) observou que
a estrutura do piso tem um declinio para ndo ocorrer o acumulo de agua; enquanto
nos boxes desse mesmo mercado publico os pisos nao possuem nenhuma estrutura
que impecga o acumulo de agua mesmo sendo uma regido com altas temporadas de
chuvas.

Nos itens iluminagao e ventilagdo apresentou-se 100% N&o Conformidade (NC),
pois a estrutura do boxe permite o aproveitamento da luz e ventilacdo natural do

ambiente, mas observou-se uma iluminacgao artificial ausente de protecao adequada
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(fios, emendas), que nado atendem aos critérios de segurangca e em relagdo a
ventilagdo notou-se a o fluxo de circulagao de ar natural e artificial (ventiladores)
proximos ou na direcdo dos alimentos favorecendo a contaminacido por
microrganismos presentes do ar através dos residuos de poeira.

Na pesquisa de Rosa e Lobato (2021) ressalta-se que nas feiras e mercados
populares ndo sao adotadas as praticas de manipulacéo e de exposi¢ao adequadas
do alimento a venda, a forma de acondicionamento n&o atende os critérios das
resolu¢cdes da ANVISA, dando oportunidade dos microrganismos presentes no ar
contamine a superficie do alimento exposto inadequadamente.

No estudo Rosario e col. (2020) sobre os boxes de comercializagao de peixes
verificou-se, que a iluminacido apresentava adequada com bom estado de
conservagao e as fiacbes elétricas foram bem instaladas e tinha sistema de
monitoramento por cameras de seguranca as iluminarias funcionavam, mas sem
protegdo em caso de queda ou explosdao. Enquanto na pesquisa de Rabello e col.
(2021) o item ventilacao é visto de forma positiva, uma vez que, retrata uma “tradigao
de se alimentar na feira e a localizagdo as margens da baia do Guajara”, como algo

atrativo e privilegiado pela sua paisagem e ventilagdo natural.

Imagem 6: Boxe com vista da Baia do Guajara

Fonte: Autoria prépria, 2022.

Nos itens de higienizagdo das instalagbes observou-se que 80% Nao
Conformidade (NC), no controle integrado de vetores e pragas urbanas 66,7% N&o se
Aplica (NA) e no manejo dos residuos 100% Nao Conformidade (NC), como visto nas

Imagens 7 e 8.
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No estudo de Rosario e col. (2020) observou que no item de higienizagao das
instalagdes no mercado de peixes do Ver-o-Peso os permissionarios utilizavam
produtos de sanitizagdo. Enquanto na pesquisa de Borges e col. (2019) o controle
integrado de pragas no Mercado Municipal de Icoaraci, Belém-PA nos pontos de
venda de 5 pontos (P.1, P.2, P.3, P.4 e P.5) verificados, todos obtiveram a média de
conformidade nesta secéo de 0%, em relagdo a esse item o mercado tém valas e
caixas de gordura sem qualquer protegdo de tampa, como também portas e janelas
com auséncia de tela para evitar entrada de insetos e animais.

Observou-se na pesquisa de Miranda (2022) no item de residuos no Mercado de
Ferro localizado no Ver-o-Peso em Belém-PA, que alguns feirantes no final do
expediente deixavam na frente dos seus boxes residuos de peixes em “caixas de
plastico ndo apropriadas para este fim para o servico de coleta da prefeitura

recolhesse”.

Fonte: Autoria prépria, 2022.

Em relagéo aos itens de equipamento, moveis e utensilios foi observado 100%
Nao Conformidade (NC), de acordo com os critérios verificados: higienizagao;
conservagao e armazenamento. Em relagdo as condi¢gbes higiénico-sanitarias da
infraestrutura do boxe do mercado publico, verificou-se irregularidades conforme as
resolucdes citadas.

Segundo os resultados da pesquisa de Rosario (2020), obsevou-se que nos itens
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equipamento e maquinario dos boxes de comercializagdo de peixes, apenas 15%
(n=9) dos feirantes apresentaram recibos, que comprovam a manutengao preventiva
e 85% (n=51) somente informaram que costumam verificar constantemente o
maquinario, mas ndo comprovaram a execucado do servico. Em relacdo ao item
utensilios 63% (n=38), estavam armazenados de forma inadequados e 37% (n=22) foi
possivel observar um pouco de organizagao.

No estudo realizado por Leite (2018), sobre as pracas de alimentacdo de dois
mercados publicos de Codd-MA, os principais pontos negativos avaliados, foi a ma
higienizacao de equipamentos e utensilios, considerou-se inadequada nos dois locais.
Na pesquisa é ressaltado a importancia de moéveis de material adequado e utensilios
liso, impermeavel, lavaveis e estejam em bom estado de conservagéo.

Os resultados da pesquisa de Rosa e Lobato (2021) das condi¢des e praticas
sanitarias em feiras e mercados publicos observou-se uma tendéncia historica de
estruturas irregulares nas feiras e mercados publicos no Brasil, assim como as

precarias condi¢gdes de higiénico-sanitarias na comercializagao dos alimentos.

6 CONCLUSAO

Conclui-se que as condi¢gdes higiénico-sanitario durante a aplicagcdo do
checklists nos boxes de comercializagao de alimentos na maioria dos itens, 70%
(n=28) apresentavam Nao Conformidade (NC). Pelas observacodes realizadas neste
estudo, constatou-se a auséncia do conhecimento técnico das boas praticas de
manipulagdo dos alimentos nas boxes por comerciantes, além do ambiente estar
inadequado, conforme os critérios das RDC’s 216/2004 e 275/2002 da ANVISA,
podendo ocasionar danos a saude publica pelos riscos com a segurangas alimentar
dos alimentos ofertados para o consumidor.

Diante disso, € necessario uma maior fiscalizacdo pela Secretaria Municipal
de Saude (SESMA), responsavel pela elaboracdo e manutengdo de politicas de
saude no municipio de Belém e a estratégias de medidas educativas para promover
as boas praticas de manipulacédo dos alimentos de forma correta e consciente.

E importante o apoio da Secretaria Municipal de Economia (SECON),
promovendo e incetivando os comerciantes a participarem de cursos, palestras com

temas especificos, que fazem referéncia ao cumprimento das exigéncias das
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condi¢cdes higiénico-sanitarias no processo de preparo, manipulagao, estrutura do
ambiente, tudo com a finalidade de obter produtos de qualidade, sem agentes
nocivos a saude humana e fortalecer a economia para os que dependem dessa fonte

de renda para sua sobrevivéncia.
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LISTA DE VERIFICACAO DAS CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS UTILIZADA
NA COLETA DE DADOS, BASEADA NA RDC n° 216/2004 DA ANVISA

LISTA DE VERIFICACAO HIGIENICAS-SANITARIAS DAS
EDIFICACOES E INSTALACOES

NO

DADOS DA COLETA DOS BOXES DE ALIMENTOS

ENDERECO: Boulevard Castilhos Franca BAIRRO: Campina
Itens listados Conforme | Nao Conforme Nao Aplica
©) (NC) (NA)
INSTALACOES

01- Auséncia de focos de insalubridade
(imediagdes, local e dependéncias anexas
limpas; auséncia de objetos em desuso e
animais domésticos; auséncia de insetos

e roedores)

02- Acesso controlado, direto e

independente, ndo comum a outros usos

03- Edifica¢des e instalagcdes projetadas de
forma a possibilitar um fluxo ordenado e
sem cruzamentos, de forma a facilitar a

manuten¢do e limpeza

04- Separacao por meios fisicos ou técnicos
de areas para as atividades de preparo das
diferentes categorias de alimentos de

forma a evitar a contaminagao cruzada

PISO

05- Possui revestimento liso, impermeavel e

lavavel.




06- Em bom estado de conservagao, livres de
rachaduras, trincas ou outros que

possibilite a contaminagdo dos alimentos

07- Em bom estado de higienizacao

PAREDE

08- Em bom estado de conservagao, livres de
rachaduras, trincas ou outros que

possibilite a contaminacdo dos alimentos

09- Possui revestimento liso, impermeavel e

lavavel

10- Em bom estado de higienizacdo

TETO

11- Possui revestimento liso, impermeavel e

lavavel

12- Em bom estado de conservagao, livres de
rachaduras, trincas ou outros que

possibilite a contaminacao dos alimentos

13- Em bom estado de higienizacao

ILUMINACAO

14- lluminag¢do adequada, sem zona com

sombras ou contrastes excessivos

15- Luminarias localizadas sobre a area de
preparagdo  dos  alimentos  estdo
protegidas contra explosdo ou queda

acidental

16- InstalagOes elétricas estdo embutidas ou
protegidas em tubulagdes externas,

integras de forma a permitir a

higienizacdo

VENTILACAO
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17- Ventilag¢do natural ou artificial adequada
(de forma a ndo permitir gases, fumagca,
condensacao de vapores, ou 0 surgimento

de fungos ou bolores)

18- O fluxo de ar ndo incide diretamente

sobre os alimentos

AGUA

19- Eliminagdo adequada de d4guas
servidas e esgotos na rede publica de
esgotos. Caixa de gordura em bom estado
de conservacdo e funcionamento, ralo

sifonado e tampa giratoria

20- Agua potivel originada de rede
publica tratada

21- Em volume e pressdo adequada

22- Sistema de captacdo propria,

protegido e revestido.
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APENDICE B

LISTA DE VERIFICACAO DAS CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS UTILIZADA
NA COLETA DE DADOS, BASEADA NA RDC n° 275/2002 DA ANVISA

LISTA DE VERIFICACAO RESTRINGE-SE ESPECIFICAMENTE | N°
AS BOAS PRATICAS DE HIGIENICAS-SANITARIAS

DADOS DA COLETA DOS BOXES DE ALIMENTOS

ENDERECO: Boulevard Castilhos Franca BAIRRO: Campina
Itens listados Conforme Nao Nao Aplica
© Conforme (NA)
NC)

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

01- Frequéncia de  higienizagdo  das

instalacdes adequada.

02- Produtos de higienizagdo regularizados

pelo Ministério da Saude.

03- Produtos de higienizagao identificados e

guardados em local adequado

04- Disponibilidade e adequacdo dos
utensilios  (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizagdo da operagdo. Em

bom estado de conservagao.

05- Higienizacdo adequada.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

06- Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenga como

fezes, ninhos ¢ outros.

07- Adogdo de medidas preventivas e
corretivas com o objetivo de impedir a
atracdo, o abrigo, o acesso e ou

proliferacdo de vetores e pragas urbanas.
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08- Em caso de adocao de controle quimico,
existéncia de comprovante de execugdo
do servico expedido por empresa

especializada.

MANEJO DOS RESiDUOS

09

Recipientes para coleta de residuos no
interior do estabelecimento de facil
higienizacdo e transporte, devidamente
identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario,
recipientes tampados com acionamento

ndo manual.

10

Retirada frequente dos residuos da area
de processamento, evitando focos de

contaminagao.

11- Existéncia de 4rea adequada para

estocagem dos residuos

EQUIPAMENTOS

12

Dispostos de forma a permitir facil acesso

e higienizacdo adequada

13- Superficies em contato com alimentos
lisas, integras, impermeaveis, resistentes
a corrosdo, de facil higienizacdo e de

material ndo contaminante.

14- Em adequado estado de conservagdo e

funcionamento.

MOVEIS
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15- Em numero suficiente, de material
apropriado, resistentes, impermeaveis;
em adequado estado de conservacdo, com

superficies integras.

16- Com desenho que permita uma facil

higienizacdo (lisos, sem rugosidades e

frestas).

UTENSILIOS

17- Material ndo contaminante, resistentes a
corrosdo, de tamanho e forma que
permitam  facil higienizagdo: em
adequado estado de conservagdo e em
numero suficiente e apropriado ao tipo de

operacao utilizada

18- Armazenados em local apropriado, de

forma organizada e protegidos contra a

contaminagao.




