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Resumo - As feiras e mercados publicos oferecem diversos produtos e servigos em um unico
local, revelam habitos e manifestacfes culturais, sendo de grande importancia socio-
econdmico-cultural para 0 municipio. Porém, os alimentos muitas vezes sdo comercializados
em condicBes que propiciam a contamina¢do por microrganismos quando ndo sao adotadas
praticas adequadas de manipulacdo e exposi¢do. Sendo assim, o objetivo deste estudo foi avaliar
as condicdes higiénico-sanitarias dos alimentos pereciveis comercializados na feira livre e no
mercado publico do municipio de Arapiraca-AL. Foram realizadas duas visitas semanais em
dezembro/2018, uma visita no Mercado Publico, e a outra na feira livre, que ocorre no dia de
segunda-feira, localizada nas ruas préximas ao Mercado Publico. Os alimentos avaliados foram
frutas e hortalicas, carnes e pescados, através de um roteiro de inspecdo (check-list) baseado na
Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéaria — ANVISA, cujos itens selecionados foram condi¢des de comercializacdo, condicdes
de armazenamento, condicdes de higiene dos manipuladores e das instalagdes. Na maioria dos
aspectos avaliados, principalmente na feira livre, os resultados foram insatisfatorios, devido ao
ndo cumprimento das normas vigentes. Conclui-se que a feira livre ndo possui estrutura minima
para que possam ser aplicadas as normas higiénico-sanitarias na venda de carnes e pescados e
o0 mercado publico apesar de ter uma melhor infraestrutura, os feirantes desrespeitam essas
normas.

Palavras-chave: Comercializacdo; Feirantes; Roteiro de inspecao.

Abstract - Public fairs and markets offer several products and services in a single location,
reveal habits and cultural manifestations, being of great socio-economic-cultural importance
for the municipality. However, food is often marketed under conditions that provide
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contamination by microorganisms when adequate handling and exposure practices are not
adopted. Therefore, the objective of this study was to evaluate the hygienic-sanitary conditions
of perishable foods sold in the open market and in the public market in the city of Arapiraca-
AL. Two weekly visits were made in December/2018, one in the Public Market, and the other
in the open market, which takes place on Monday, located in the streets near the Public Market.
The evaluated foods were fruits and vegetables, meat and fish, through an inspection script
(check-list) based on the Resolution of the Collegiate Board - RDC n° 216/2004 of the National
Health Surveillance Agency - ANVISA, whose selected items were conditions of
commercialization, storage conditions, hygiene conditions of the handlers and installations. In
most of the aspects evaluated, mainly in the open market, the results were unsatisfactory, due
to the non-compliance with the current rules. It is concluded that the free market has no
minimum structure so that the hygienic-sanitary standards can be applied in the sale of meat
and fish and the public market despite having a better infrastructure, the market vendors
disregard these standards.

Keywords: Commercialization; Fairkeepers; Inspection roadmap.

Introducéo

A feira livre € um dos locais mais tradicionais em que se comercializam alimentos a
varejo, sendo frequentada, em sua maior parte, por parcela da populacdo que ja possui o habito
de ir a feira (GOMES et al., 2012). Além disso, as feiras e mercados publicos podem ser
considerados patriménio culturais de uma cidade, pois oferecem diversos produtos e servi¢os
em um unico local, revelam héabitos e manifestacdes culturais, sendo de grande importancia
socio-econémico-cultural para o municipio (OLIVEIRA et al., 2008).

Segundo Santos et al. (2013), os consumidores tém preferéncia na aquisicao de alimentos
vendidos em feiras livres, por considerarem estes alimentos frescos e de qualidade superior.
Porém, estes produtos muitas vezes sdo comercializados em condi¢des que propiciam a
contaminacgdo por microrganismos quando ndo sdo adotadas praticas adequadas de manipulacao
e exposicdo dos alimentos para a venda (SANTOS et al., 2013).

A carne é um meio de cultura ideal para o desenvolvimento dos microrganismos e é
ainda mais propicia a contaminacdo quando as condic¢des higiénico-sanitarias do ambiente e do
manipulador sdo inadequadas, assim como temperatura de armazenagem, a higiene e
conservacao dos utensilios e equipamentos (COUTINHO et al, 2007).

O pescado representa um dos alimentos de maior perecibilidade estando sujeito a
contaminacdo pelos mais variados microrganismos, adquiridos ja no ambiente aquético,
portanto necessita-se de bastante atencdo, desde a sua captura, transporte até na conservagdo
pelo frio (CONSTANTINIDO, 1994). A forma de acondicionamento de tais produtos
alimenticios em mercados encontra-se na maioria das vezes de maneira indevida, sendo
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comercializados sem qualquer tipo de refrigeracdo, em isopores sem a presenca de gelo, ou
sobre bancadas a temperatura ambiente.

A temperatura € um dos fatores mais relevantes na questdo da conservacdo dos
alimentos, uma vez que o crescimento microbiolégico acontece no intervalo -8°C e 90°C, sendo
a temperatura ambiente considerada ideal para o desenvolvimento de microrganismos
patogenos (OLIVEIRA, 2013).

Os produtos como frutas e hortaligas sdo alimentos bastante comercializados em feiras
livres e mercado publico requerendo alguns cuidados especiais para sua comercializag&o.
Observa-se que esses produtos sao comercializados em bancadas de madeira ou expostos em
lonas sobre o chdo, gerando risco de contaminacdo e condi¢des inadequadas para consumo
(FARIAS et al., 2010).

Nos ultimos anos, diversos estudos vém mostrando os problemas observados em feiras
livres, cujas dificuldades ou deficiéncias estdo relacionadas as méas condi¢des higiénico-
sanitarias das bancas, dos produtores/manipuladores e dos produtos comercializados
(higienizacdo incorreta). Tais condicdes fazem com que as feiras sejam consideradas locais com
caracteristicas especificas, que podem favorecer o crescimento e proliferacdo de
microrganismos (XAVIER et al, 2009).

Nota-se que o aparecimento de doengas transmitidas por alimento (DTA) tem aumentado
em todo 0 mundo em decorréncia da maior urbanizacdo da sociedade que acarreta transporte de
longas distancias, globalizacdo do comércio de alimentos, mudancas nos habitos alimentares e
nas praticas agropecuarias, alem dos fatores relacionados com as inadequagdes dos alimentos
pereciveis comercializados nas feiras (OLIVEIRA, 2010).

No Nordeste é bastante comum que as cidades tenham mercado publico, onde
geralmente as feiras acontecem em dias definidos durante a semana, havendo dois espacos
organizados para as pessoas comercializarem, um localizado dentro do prédio pablico e outro
ao ar livre no entorno do mesmo. Neste sentido, sdo frequentados tanto pela populacéo local,
como por pessoas de diversas cidades vizinhas (SILVA et al., 2009).

A feira livre, na cidade de Arapiraca, foi a propulsora para sua expansdo e contribuiu
para o desenvolvimento local, quando esse municipio, ainda era um povoado. A feira era
considerada a maior manifestacdo cultural da regido do Agreste e uma das principais
influenciadoras do processo de sua emancipacdo. Porém, com o passar dos anos a cidade
cresceu e essa feira que tinha tomando uma proporgdo enorme, passou a gerar problemas
urbanos. Assim, foi transferida para junto do mercado publico, diminuindo de tamanho e
continua funcionando as segundas-feiras, sendo ainda parte importante da vida de Arapiraca.
Atualmente, existem feiras livres espalhadas por varios bairros, em diferentes dias da semana
(ARAPIRACA, 2017).

Neste contexto, as feiras sdo consideradas como um local propicio para a disseminacao
de DTA, através da intensa circulagdo de produtos e pessoas no mesmo ambiente aliados as
condi¢cdes indesejaveis de higiene e sanidade, tornando-se de grande importancia o
conhecimento das condi¢cfes de comercializagdo e manipulagdo de seus produtos. Portanto, este
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estudo teve como objetivo avaliar as condigdes higiénico-sanitarias dos alimentos pereciveis
comercializados na feira livre e no mercado publico do municipio de Arapiraca-AL.

Procedimento metodoldgico

Esta é uma pesquisa quanti-qualitativa, descritiva e de delineamento transversal que foi
realizada no mercado municipal e em uma feira-livre da cidade de Arapiraca, Estado de
Alagoas, durante 0 més de dezembro de 2018. O municipio pertence a Mesorregido do Agreste
Alagoano, localiza-se a oeste da capital do estado, distando desta cerca de 130Km. Sua
populacéo foi estimada para 2019 em 231.747 habitantes (IBGE, 2019), sendo assim, 0 segundo
mais populoso do estado e o primeiro de sua microrregido. Apresenta 19.1% de domicilios com
esgotamento sanitario adequado, 74.4% de domicilios urbanos em vias publicas com
arborizacdo e 12.2% de domicilios urbanos em vias publicas com urbanizacdo adequada
(presenca de bueiro, calgada, pavimentacdo e meio-fio) (IBGE, 2019).

Para a coleta dos dados foram realizadas duas visitas semanais, uma visita no Mercado
Publico, e a outra na maior feira livre da cidade, que ocorre no dia de segunda-feira, localizada
nas ruas proximas ao Mercado Publico. Foi utilizado um roteiro de inspecdo (check-list)
baseado na Resolugdo da Diretoria Colegiada — RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA, normas estabelecidas para a comercializagcdo dos alimentos
(BRASIL, 2004). Os itens selecionados foram apenas aqueles que pudessem ser aplicados para
averiguacdo das condicdes de comercializacdo, condi¢cdes de armazenamento, condi¢des de
higiene dos manipuladores e das instalacGes.

Os alimentos avaliados foram frutas e hortaligas, carnes e pescados. Em relacéo aos itens
avaliados, destaca-se: 1. Higiene pessoal dos feirantes — uso de jaleco ou uniforme sobre a
roupa; cuidados com o cabelo, unhas e uso de adornos; 2. Limpeza da area externa e interna do
local; 3. Limpeza dos equipamentos e utensilios; 4. Origem da &gua utilizada e destino das
aguas utilizadas; 5. Os alimentos pereciveis sdo expostos e/ou armazenados de que forma;
armazenados em caixas no chdo?; 6. Presenca de lixo e de entulho; 7. Presenca de animais; 8.
Tipos de bancas — estrutura (armaces); 9. Instalagbes sanitarias — banheiros publicos? 10.
Existéncia de lixeira individual na banca — qual o local de deposicdo dos residuos (lixo)
produzidos?; 11. Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

Os check-list foram aplicados no periodo matutino e as opc¢des de respostas foram:
“Conforme” (C) - quando a banca atendeu ao item observado e “Nao Conforme” (NC) - quando
0 mesmo apresentou N&o-conformidade.

Resultados e discusséo
Frutas e hortalicas
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Figura 1. Hortalicas expostas nas bancas das feiras;

No mercado publico existem 15 boxes que comercializam frutas e hortalicas e na feira
livre 10 bancas. Na analise dos quesitos que compfe a higiene pessoal dos manipuladores
(feirantes), observou-se que nédo utilizavam uniforme adequado e completo, sem uso de jaleco,
luvas e toucas, apenas usavam aventais com bolsos para facilitar a manipulagdo de dinheiro
durante as vendas dos produtos. A maioria nao prendia os cabelos devidamente e nem possuiam
unhas curtas e limpas, além disso, foi visto que alguns usavam adornos pessoais. Supondo-se
que os feirantes tenham desconhecimento e/ou desrespeito as boas praticas de manipulacéo,
conforme figura 1.

Resultados semelhantes foram obtidos na pesquisa de Silva & Menelau (2015) realizada
em diferentes mercados publicos e feiras-livres de Recife, onde os autores observaram que 0s
manipuladores dos alimentos desconheciam e/ou desrespeitavam as boas préaticas de
manipulagdo. Segundo os pesquisadores, os vendedores mantinham o contato com dinheiro ao
mesmo tempo em que manipulavam os alimentos, ndo utilizavam uniforme adequado, além de
tossir e espirrar proximo as hortifratis, tudo isso pode ocasionar a contaminacao dos vegetais
ali comercializados.

No que diz respeito as instala¢cdes, no mercado publico as bancadas dos boxes possuem
revestimento de cerdmica, porém, em alguns locais encontram-se quebradas e com rachaduras.
Quanto a feira livre as bancas sdo de zinco com protecao de lonas na sua cobertura, as bancas
ja estavam com ferrugem em toda a sua estrutura.

Foi identificada a auséncia de locais adequados para a estocagem de lixo, o que acaba
acarretando na presenca de residuos - restos de hortalicas e sacolas plasticas espalhadas pelo
ch&o, nas imediagdes dos pontos de vendas das bancas, na feira livre. No mercado publico, os
lixeiros sdo colocados no hall central, ou seja, ndo possui lixeiro individualizado, dificultando
a estocagem para posterior destino final dos residuos. Entretanto, no momento da realizacdo do
check-list ndo foi constatado residuos nesses boxes. Foi percebido também que a limpeza das
areas internas e externas de comercializacdo de frutas e hortalicas é feita pelos funcionarios da
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limpeza publica, enquanto, os feirantes sao responsaveis pela limpeza dos seus equipamentos e
utensilios.

As frutas e hortalicas, além de serem comercializadas nos boxes do mercado também
s80 expostas e armazenadas para a venda em sacos de nylon, caixas agricolas de plastico sobre
pallets de madeira, na area externa do mercado (Figura 3). Na feira livre, essas caixas sdo
colocadas diretamente no chéo; e as bananas sdo colocadas sobre folhas da bananeira no chéo
(Figura 4). Foram verificados residuos de frutas, agua suja e sacolas plasticas no local de
armazenamento e com muitas sujidades por toda a area externa do mercado e da feira livre.

Figura 3 e 4 - CondicGes de armazenamento de frutas e hortalicas no mercado publico
e hortalicas na feira livre.

No geral, através dos itens observados, pode-se perceber que a comercializacdo de frutas
e hortalicas ndo esta em conformidade com as normas relativas as condi¢fes higiénico-
sanitarias. Sendo assim, esses fatores observados podem oferecer risco de contaminagdo aos
alimentos ali vendidos e, consequentemente, por em perigo a saude dos consumidores.

Sousa (2017) ao analisar as condi¢Ges higiénico-sanitarias das frutas e hortalicas
comercializadas no mercado publico e em uma feira-livre da cidade de Capanema, no estado
do Par4, constatou que na maioria dos casos 0s alimentos ndo sao armazenados de forma segura,
ndo estando protegidos contra insetos, poeira e outros fatores que podem pdr em risco a
qualidade dos mesmos. Além disso, as frutas e hortalicas sdo armazenadas em bancadas de
madeira, que na maioria das vezes encontram-se sujas € Umidas, podendo contamina-las.

Carnes e pescados

No mercado publico existem 79 boxes de carnes e 18 boxes de pescados, ja na feira livre
h& 30 bancas de carnes e 25 de pescados. Ao ser observada a higiene dos manipuladores
(feirantes) foi constatado que eles ndo tém o habito do uso de jalecos e poucos usavam aventais.
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Também nao usavam luvas e toucas, apenas luvas anticorte em algumas bancas e boxes. Porém,
foi comum vé-los com adornos, reldgios, braceletes e unhas com esmalte.

Estudos de Cavalcanti et al. (2014) e Carneiro (2018) também verificaram que a maioria
dos feirantes ndo faziam uso de toucas e aventais. Sousa et al. (2012) ressaltam a importancia
do uso destas vestimentas para evitar o contagio indireto de doengas alimentares.

No Brasil um dos maiores problemas no controle higiénico-sanitario dos produtos
carneos negociados em feiras livres, é a resisténcia por parte dos comerciantes em se adaptar as
praticas higiénicas, j& que, os habitos de higiene pessoal, sdo passados de pai pra filho por
geracOes. Sendo assim, esses habitos ndo sdo facilmente mudados apenas com imposicéo de
normas, oferta de cursos ou fiscalizacdo (SILVA, 2015).

No quesito estrutura das bancas e dos boxes pdde-se perceber que as bancas utilizadas
para comercializacao de carnes e pescados na feira livre sdo de zinco com protecdo de lonas na
sua cobertura, no mesmo padrdo das frutas e hortaligas, possuindo ferrugem em todas as suas
extremidades (figura 5).

No mercado publico foi visto que a bancada dos boxes de carnes e pescados é de
marmore, com estrutura de cimento e tijolos. No entanto, o estado de conservacdo dos boxes
ndo estava bom, pois, foi visto rachaduras, desgastes no revestimento e acimulo de sujeira nas
frechas das rachaduras, podendo ocasionar contaminagfes aos alimentos (figura 6). Ao
comparar as condi¢des estruturais entre os dois ambientes, no mercado publico apesar dos boxes
apresentarem problemas, as bancas nas feiras livres possuiam uma maior precariedade em suas
instalacdes.

Figura 5 — Bancas da feira I|vre com ferrugem Figura 6 — Bancada dos boxes com peixes.
4 , Ly DO — A

Fonte: Autoria propria

Em relacdo ao armazenamento, as carnes e pescados ficavam expostos a diversos
contaminantes, mantidos em temperatura ambiente durante todo periodo de comercializacdo,
situacdo verificada nos dois ambientes (figura 7). Na bancada dos boxes, as aves abatidas
estavam em bandejas de aluminio desgastadas (figura 8), ou envolvidas em saco plastico sobre
as bancas enferrujadas na feira (figura 5). Os peixes expostos diretamente nas bancadas dos
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boxes e nas bancas da feira e as carnes vermelhas penduradas em ganchos, os quais se
encontravam em bom estado de conservacao, ja as visceras expostas diretamente nas bancas ou
em cima de plasticos, papeldes e panos.

Figura 7- Carnes expostas a temperatura ambiente. Figura 8 - Aves abatidas expostas.

Silva (2015) verificou nas feiras livres de Jiquirica-Ba, que as carnes eram
comercializadas em temperatura ambiente durante todo periodo de comercializagdo, o que
favorece a proliferagdo microbiana, principalmente por estar entre 5 - 60°C, zona de perigo
qguanto ao crescimento de patdgenos (BRASIL, 2004). Outro resultado semelhante foi
observado por Ferreira et al. (2010), em feiras livres de municipios da Zona da Mata na regiao
Norte do estado de Pernambuco, onde as carnes eram comercializadas nas mesmas condicdes.
Isso reforga que esse método ainda vem sendo adotado e permitido em vérias cidades do Brasil,
onde ocorre a venda indiscriminada de carne, em temperatura ambiente.

De acordo com o Decreto-Lei n.° 207 (BRASIL, 2004), as carnes e seus derivados devem
estar protegidos da acdo clima, poeiras ou até mesmo do contato das pessoas. Sem contar que
durante a distribuicdo ou comercializacdo, as carnes devem ser conservadas as temperaturas
adequadas, como: refrigerada (entre -2°C ¢ 7°C), congelada (temperatura inferior a -12°C, com
tolerancia maxima de 3°C) ou ultracongelada (inferior a -18°C).

A ndo utilizacdo de gelo na conservacdo de pescado foi verificado no presente trabalho
e em outros (BARBOSA et al.,2016; FARIAS, 2006; SILVA-JUNIOR, 2008; SILVA-
JUNIOR, 2013; MEDEIROS-JUNIOR, 2015), demonstrando que essa norma vem sendo
desrespeitada ha muito tempo. Silva-Junior et al. (2013) destacaram que a relacdo tempo-
temperatura contribui diretamente para o desenvolvimento de microrganismos, ocasionando
grande impacto na qualidade de alimentos caso seja mantido de maneira incorreta.
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Quanto ao quesito higiene dos utensilios utilizados para manipulacdo de carne e
pescados, como: facas, arco de serra, amolador chaira, serra fita para 0ssos, bandejas e
descamador de peixes, na sua maioria ndo estavam em conformidade com as normas da
ANVISA (RDC n° 216/2004). Foi observado o uso de faca peixeira enferrujada (figura 8),
poucos feirantes usavam utensilios cortantes adequados (figura 9), no geral, estavam em mal
estado de conservacéo.

O uso de tabuas de madeira para cortes de carne e pescados desgastadas e com frechas
sendo propicias para acimulo de residuos (figura 8). Foi verificada também a presenca de
bandejas de aluminio e de plastico desgastadas e sem higiene. Assim, no geral, foi notdria a
falta de higiene nos dois ambientes, mercado publico e feira livre.

Sousa et al. (2012), observaram em sua pesquisa que a maioria dos utensilios e
equipamentos como facas, serras e balancas estava desgastada e sem higiene adequada. Além
disso, as carnes quando ndo estavam expostas penduradas em ganchos, se apresentavam em
superficies de madeira e alvenaria danificada.

Figura 9 -Utensilios adequados

Fonte: Autoria propria

Em relagdo a agua utilizada pelos manipuladores, foi visto que é de origem de um poco
especifico do mercado publico e do sistema de abastecimento de 4gua do municipio. No
mercado publico e principalmente na feira livre, por ocorrer a falta de 4gua corrente nos locais
de venda dos alimentos, os comerciantes armazenam agua em bacias ou baldes (figura 10); e a
mesma agua utilizada para lavar os alimentos era também utilizada para lavagem das maos.
Quanto ao destino das &guas utilizadas no mercado publico, existe o esgotamento sanitario,
enquanto na feira livre sdo liberadas em via puablica.
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: X
Fonte: Autoria prépria
Comumente, os locais de venda em feiras livres carecem de infraestrutura adequada,
muitas delas ndo possuem acesso a 4gua potavel e sanitarios para os frequentadores, como foi
constatado no presente estudo, podendo aumentar a proliferacdo de agentes causadores de
doencas. Carneiro (2018) e Sousa et al. (2012) relataram a mesma problematica na feira de
carnes, revelando as condi¢cbes precarias das instalacGes destinadas a comercializacdo de
produtos de origem animal e a dificuldade de higienizagdo das mesmas.

A limpeza das areas externas (feira livre) e internas (mercado publico) referentes a
comercializacdo de carnes e pescados é realizada pelos funcionarios da secretaria de limpeza
da prefeitura, assim como foi visto na feira das frutas e hortaligas. Na feira livre foi comum ver
a presenca de acumulo de lixo e diversificacdo de produtos carneos nas bancas (figura 11). No
mercado publico, alguns boxes possuem lixeiros, cuja limpeza, inclusive dos utensilios, é feita
por cada feirante responsavel pelo seu boxe. Porém, a falta de limpeza foi vista com frequéncia,
havia residuos de 0ssos, escamas de peixes, restos de visceras, etc (figura 12).

Nos estudos de Carneiro (2018) e Cavalcanti et al. (2014) foi observado que a maioria
das bancas apresentavam alimentos separados por categoria, fato esse importante pois permite
minimizar o risco de eventuais contaminacdes cruzadas de produtos, ou seja, 0 agrupamento
por categoria possibilita maior eficiéncia e controle das doencas transmitidas por alimento.

Figura 11 - Banca de feira livre com residuos. Figura 12 - Residuos no ﬁiso.

Os residuos sélidos (lixo) da feira livre e do mercado publico sdo depositados em dois
containers abertos que estdo localizados na area externa do mercado em via publica, para
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posteriormente ser levado para a Central de Tratamento de Residuos — CTR (figura 13).
Segundo a RDC n° 216/2004 os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em
local fechado e isolado da &rea de armazenamento dos alimentos, para que sejam evitados focos
de contaminacéo e atracéo de vetores e pragas urbanas.

Fonte: Autoria prépria

No mercado publico, apesar da entrada de cées e gatos ndo ser permitido, ndo é possivel
evitar a aproximacdo deles. Na feira livre, principalmente, ndo é possivel evitar que esses
animais circulem. Dessa forma, comumente, foi visto a presenga de animais ao redor do
mercado publico e circulando na feira livre.

Ainda em relacdo a presenca de animais errantes, como cédes e gatos, no estudo de
Carneiro (2018) também foi constatado um nimero elevado deles circulando pelos corredores
entre as barracas na feira livre, devido aos restos de alimentos, resultando numa ameaca de
disseminacéo de zoonoses.

As instalacdes sanitarias utilizadas pelos feirantes do mercado pablico e da feira livre
estdo localizadas dentro do mercado publico, porém, estas instalacbes estavam em
reforma/manutencdo. Assim, no momento da pesquisa foi observada a presenca de banheiros
quimicos. No lavatorio ndo possuia sabdo liquido e papel toalha para higiene pessoal dos
feirantes e /ou consumidores.

Martins e Ferreira (2018) ao avaliarem as instalacfes sanitarias de uma feira livre do
municipio de Macapa-AP detectaram banheiros sem nenhuma condicao higiénica, os lavatérios
ndo possuiam &gua corrente para higienizacao dos feirantes e /ou consumidores.

Segundo informacg6es fornecidas pelo diretor do mercado publico, a cada seis meses é
feita a dedetizacdo para o controle de vetores/pragas urbanas. No entanto, a dedetizacdo
somente € valida, quando existe a conscientizacdo da importancia de manter os locais
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higienizados. Assim, podera existir o controle integrado, o qual requer que haja higienizacédo
nos ambientes, pois, a presenca de lixo atrai insetos e roedores.

Conclusao

Apos avaliacdo dos itens relacionados a comercializacdo de alimentos pereciveis (frutas,
hortalicas, carnes e pescados), no mercado publico e feira livre, pdde-se constatar que as normas
referendadas na RDC N° 216/2004 da ANVISA ndo sdo cumpridas na maioria dos aspectos
observados, principalmente, na feira livre.

A feira livre é ambiente desfavoravel para a venda de alimentos pereciveis, ndo possui
estrutura minima para que possam ser aplicadas as normas higiénico-sanitarias. O mercado
publico apesar de ter uma melhor infraestrutura, percebe-se que os feirantes ndo obedecem a
legislacdo no quesito, por exemplo, manter os produtos carneos sob refrigeracgéo.

Todos os autores estudados avaliaram como negativos a maioria dos itens analisados nas
feiras livres, evidenciando o carater precario da comercializagdo dos produtos de origem
animal, principalmente, nas pequenas cidades do interior.

Conflito de interesses

Os autores deste manuscrito ndo declararam conflitos de interesse.
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