UNIVERSIDADE ESTADUAL DA PARAIBA
CAMPUS IV UNIVERSIDADE ESTADUAL DA PARAIBA
CENTRO DEPATAMENTO DE AGRARIA E EXATAS
CURSO DE LICENCIATURA EM CIENCIAS AGRARIAS

JOSE GALVANI VIEIRA DE SOUSA

DESCRIGAO E IDENTIFICAGAO DE PONTOS CRITICOS DA ATIVIDADE DE
DISTRIBUIGAO DE FRUTAS NA FEIRA CENTRAL DE RIACHO DOS CAVALOS

CATOLE DO ROCHA - PB
2013



il

JOSE GALVANI VIEIRA DE SOUSA

DESCRIGAO E IDENTIFICAGAO DE PONTOS CRITICOS DA ATIVIDADE DE
DISTRIBUIGAO DE FRUTAS NA FEIRA CENTRAL DE RIACHO DOS CAVALOS

Monografia apresentada ao Curso de
Graduagdo em Ciéncias Agrarias do
Departamento de Agrarias e Exatas da
Universidade Estadual da Paraiba, em
cumprimento a exigéncia para obtencéo
do grau de licenciado em ciéncias
agrarias.

Orientadora: Prof? Dr2: PABLICIA OLIVEIRA GALDINO

CATOLE DO ROCHA - PB
2013



FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA PELA BIBLIOTECA SETORIAL DE CATOLE DE ROCHA - UEPB

§725d  Sousa, José Galvani Vieira de.

Descricdo e identificagdo de pontos criticos da
atividade de distribuicdo de frutas na feira central de Riacho
dos Cavalos / José Galvani Vieira de Sousa. — Catolé do
Rocha, PB, 2013.

46 f. : il. color.

Monografia (Graduagdo em Ciéncias Agrarias) —
Universidade Estadual da Paraiba, 2013.

Orientagdo: Prof'. Dr*. Pablicia Oliveira Galdino,
Departamento de Ciéncias Agrarias.

1. Feira-livre. 2. Higiene. 3. Riacho dos Cavalos. I
Titulo.

21. ed. CDD 641.3




JOSE GALVANI VIEIRA DE SOUSA

DESCRICAO E IDENTIFICACAO DE PONTOS CRITICOS DA ATIVIDADE DE
DISTRIBUICAO DE FRUTAS NA FEIRA CENTRAL DE RIACHO DOS
CAVALOS PB

Monografia apresentada ao Curso de
Graduacdo em Ciéncias Agrarias do
Departamento de Agréria e Exatas
da universidade estadual da Paraiba,
em cumprimento a exigéncia para
obtengdo do grau de licenciado em
ciéncias agrarias.

Aprovado em: 04/09/2013

?a%iu (Q&w{nn Capnl,«mo

Prof Di* PABLICIA OLIVEIRA GALDINO / UEPB
Orientadora

POS SANTOS / UEPB

- L

Prof* MSc. PLUVIA OLIVEIRA e rce

Examinadora



v

DEDICATORIA

Dedico esse trabalho primeiramente a Deus o principio da vida sem ele nao
estaria aqui nesse momento, em seguida aos meus pais que mim ajudaram nesse
momento, Geraldo Pedro de Sousa e Geralda Vieira de Andrade Sousa. A meus
irmaos, Marileide Andrade de Sousa e Geraldo Pedro de Sousa. A minha
orientadora, Pablicia Oliveira Galdino, pela paciéncia durante esse periodo que
acolheu como orientando. Meus amigos em especial Ismael Vieira Medeiro amigo e
todas as horas, os meus colegas de universidade companheiros de lutas dedico a
todos na pessoa de José Carlos e Bruno Nobre de Aquino. Dedico ainda a todos que

colaboraram direto ou indiretamente para que esse dia chegasse.



AGRADECIMENTOS

A coordenador do Irinaldo pereira filho curso de graduacdo, por seu

empenho.

A professora orientadora Pablicia Oliveira Galdino, pelas leituras sugeridas

ao longo dessa orientagao e pela dedicagéo.

A minha mae Geralda Vieira de Andrade Sousa, o meu pai a Gerado Pedro
de Sousa que sempre esta ao meu lado, dando-me forga para que eu sempre siga

em frente e nunca desista.

Aos professores do Curso de graduacdo da UEPB, em especial, as
professorar Francineide, Elaine, Pablicia, que contribuiram ao longo de trinta meses,

por meio das disciplinas e debates, para o desenvolvimento desta pesquisa.

Aos funcionarios da UEPB, pela presteza e atendimento quando nos foi
necessario. Aos colegas de classe pelos momentos de amizade e apoio, pelos qual

eu o saldo na pessoa de Damido Pedro da Silva.

Agradeco a todos os meus colegas de trabalhos que contribuiram para que
esse dia chegasse na pessoa de Jo&o Vicente Filho. A meu patrdo José Santiago de
Andrade Sobrinho que contribuiu para que esse dia pudesse chega.



vi

As tapas que a vida me deu, os
sorrisos que conquistei as tristezas e
alegrias, as derrotas e Vvitdrias, tudo é
sinbnimo de vida e aprendizado, quando
entendemos que a felicidade pode nao estar
nas rosas, mas sim nos espinhos.

(http://superfrases.net)



SUMARIO

RESUMO

ABSTRACT

1.INTRODUGCAO

OBJETIVOS

1.1.1-Objetivos especificos

2-REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1-Origens da Feira Livre

2.1.1-A Feira Livre

2.1.2- Supermercado e feiras livres

2.3-segurangas alimentar

2.3.1-Perdas pods-colheita durante a comercializagao da feira livre
2.4- Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)
3-MATERIAL E METODOS

3.1-Caracterizacéo da Area de Estudo
3.1.1-Metodologia

4-RESSULTADO E DISCUSSOES
4.1-Caracteriza¢des Gerais sobre a Feira de frutos
4.2-Estrutura Fisica do Estabelecimento

4.2 1-Localizacao e Instalacdes

4.2.2 Abastecimento de Agua, Saneamento e Lixo
4.2.3 lluminacédo e Ventilagéo

4.2.4 Equipamentos, Utensilios e Superficies
4.3-Higiene Pessoal e Requisito Sanitario

4.3.- Capacitagao em Higiene

4.3.2- Situacao de Saude

4.3.3-Lavagem das Maos

4.3.4-Higiene Pessoal

4.4-Comercializagao dos Produtos
4.5-Armazenamento

4.7-Fiscalizacado dos Produtos

Vil
IX
11
13
13
14
14
15
17
17
19
21
23
23
24
25
25
25
26
27
28
29
29
29
30
30
30
31
32
32

vil



4 .8-Etapas da Distribuicdo de frutas
4.8.1-Descrigao das etapas

4.8.1.1- Matéria- prima

4.8.1.2-Transporte
4.8.1.3-Descarregamento

4.8.1.4-Selecao

4.8.1.5-Limpeza das bancas
4.8.1.6-Exposicao

4.8.1.7-Comercializagao

4.8.1.8-Descarte (lixo)

4.9-Pontos Criticos de controle da Distribuicao de Frutos
4.9.1-Transporte

4.9.3-Comercializacao

5-CONCLUSAO

6-PROPOSTAS DE ACOES CORRETIVAS
7-REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
8-ANEXOS

33

34
34
34
34
34
35
35
35
35
36
36
36
37
38
39
45

viil



LISTA DE FIGURAS

Figura 1a e 1b: Estrutura fisica do estabelecimento na
comercializacio de frutas em Riacho dos Cavalos- PB

Figuras 2a e 2b: Ponto comercial da feira livre de Riacho dos
Cavalos- PB

Figura 3: Comercializagao de frutos na feira livre de Riacho dos
Cavalos- PB

Figura 4a e 4b: Armazenamento dos frutos na feira livre de
Riacho dos Cavalos- PB

Figura 6: Taxa de cobranga aos comerciantes de frutos em
Riacho dos Cavalos

Figura 7: Fluxograma da atividade de distribuicdo de frutos na

feira livre de Riacho dos Cavalos- PB

26

28

31

32

33

33

X



RESUMO

O objetivo da pesquisa foi tragar o perfil das frutas comercializadas na
tradicional feira livre do municipio de Riacho dos Cavalos, abordando as diversas
formas de apresentagao para comercializagédo e consumo, contextualizando-os sob
o0 aspecto de a segurancga alimentar. O estudo foi desenvolvido com base numa
pesquisa de campo realizada na feira livre de frutas. Inicialmente manteve-se
contato com os feirantes e a partir dai, as informagdes gerais sobre a feira foram
obtidas. Em seguida realizou-se entrevistas de carater exploratério semi-estruturada.
feira de frutas funciona sempre aos sabados ocupando as ruas do centro da cidade
com duragdo das quatro horas da manhd até uma hora da tarde. Para
comercializacdo ha uma mistura de produtos alimenticios e n&o alimenticios, tais
como, carnes, queijos, frutas, verduras, panela de ferro e barro, produtos de couro.
A cada dois dias sao adquiridos pelos comerciantes uma quantidade equivalente a
novos frutos.. Esses produtos sdo expostos em bancadas e ndo sdo cobertos com
nenhum tipo de embalagem. A feira de frutas de Riacho dos Cavalos é tradicional,
formada por comerciantes que repassam suas atividades de geracao a geracgéo. Dai
encontra-se, variagbes de tempo de servigo desses feirantes, existindo
trabalhadores que estdo ha cincos anos apenas na atividade, como outros que ja
estdo ha 12 anos. A feira central de Riacho dos cavalos apesar de ser um espaco
administrado pelo poder publico municipal, ndo ha fiscalizagcdo por parte da
Vigilancia Sanitaria. Os procedimentos utilizados para a comercializagdo das frutas
sdo pouco higiénicos, tais como, a exposi¢gdo dos produtos a poeira, ventos que

pode acarretar em contaminacéo de bactéria aos alimentos.

PALAVRAS CHAVE: feira-livre, higiene, check —list.
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ABSTRACT

The objective of the research was to profile the fruit marketed in the traditional street
market in the city of the Horse Creek, addressing various forms of marketing
presentation and consumption, contextualizing them in the aspect of food security.
The study was developed based on field research carried out at the open fruit.
Initially kept contact with the vendors and from there, the general information about
the fair were obtained. Then interviews were performed exploratory semi-structured.
Wednesday fruit always works Saturdays occupying the streets of downtown lasting
four o'clock in the morning until one o'clock. For sale is a mixture of food and non-
food products such as meats, cheeses, fruits, vegetables, pot of iron and clay,
leather products. Every two days are purchased by traders an amount equivalent to
new fruits. These products are displayed on stands and are not covered with any
type of packaging. The fair fruit of the Horse Creek is traditionally formed by traders
who pass its generation to generation. There is, variations of length of service of
these merchants, existing workers who are there only five years in the activity, as
others who are already 12 years ago. The fair center Brook horses despite being an
area administered by the municipal government, there is monitoring by the Health
Surveillance. The procedures used for the marketing of fruits are unsanitary, such as

the exposure of product dust, winds that can lead to bacterial contamination to food.

KEYWORDS: Monday-free, hygiene checklist.
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1 INTRODUGAO

As feiras livres foram criadas para permitir que o produtor rural possa
oferecer diretamente ao consumidor produtos de sua atividade, sem intermediarios,
e sem tornar-se comercialmente profissional. Por serem instaladas de forma
itinerante em pracas e vias publicas, as feiras livres trazem comodidade aos
consumidores, mas também problemas de dificil solugao (SILVA et al., 2010).

DOLZANI e JESUS (2006) descrevem a feira como um microcosmo do
panorama socioecondmico e cultural de algumas cidades. Pode-se acrescentar que
a feira ndo se configura apenas como uma arena de compra e venda, mas também
de encontros e lazer, sendo um fato social com caracteristicas peculiares. Nela, as
pessoas se encontram, trocam informagbes, fazem articulagdes politicas ou
simplesmente se divertem.

De acordo com os mesmos autores ha uma preferéncia do consumidor por
feiras-livres, devido a crenga de que os alimentos ali comercializados sdo sempre
frescos e de qualidade superior. Entretanto, vale ressaltar que nas feiras-livres,
inclusive nas de produtos orgénicos, os alimentos estao expostos a varias situagbes
que propiciam a sua contaminagao, das quais podem ser citadas: a contaminagcao
através do/a manipulador/a quando o/a mesmo/a ndo adota praticas adequadas de
manipulagcdo; exposicdo do alimento para venda, seu acondicionamento e
armazenamento em condi¢des inapropriadas.

Os alimentos podem ser frequentemente associados a surtos de doencgas
transmitidas por alimentos (DTA’s), sendo necessario um controle higiénico-
sanitarioadequado de acordo com as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).
Entretanto, areal avaliagdo desse problema no Brasil € comprometido, haja vista que
a notificagdo da ocorréncia desses tipos de doengas ndo é compulséria (MALLON;
BARTOZOLO,2004; LUCCA; TORRES, 2002).

Dentre os principais fatores que podem ocasionar alteragées na qualidade
dos alimentos destacam-se: a falta de infra estrutura e espaco adequado nos
quiosques, a auséncia de equipamentos de conservagdo bem como a falta de agua
encanada, conservagao e higienizagdo inadequadas dos alimentos, dos utensilios e
dos manipuladores a presenca de vetores e pragas (LUCCA; TORRES, 2002;
NASCIMENTO; BARBOSA; CHIRADIA, 2007; SOUSA et al., 2007).



13

A garantia da qualidade pode ser realizada através de trés enfoques:
garantia da qualidade pela inspegédo, garantia da qualidade pelo controle do
processo e garantia da 14 qualidade pelo desenvolvimento do produto (MELO
FILHO & CHENG, 2007). Segundo Lovatti (2004), a implementagcdo de um sistema
de controle de garantia da qualidade do alimento pode ter como ponto de partida as
expectativas do cliente, do mercado ou o cumprimento da legislag&o vigente.

A agroindustria representa um importante instrumento de apoio e
dinamizacdo da economia em areas rurais, acrescentando valor aos produtos
primarios, diminuindo perdas, evitando deterioracdo da qualidade, ampliando
mercados e gerando renda e emprego. Além disso, atua como indutor de
modernizagao e eficiéncia do setor agropecuario, fomenta a introdugédo de novas
atividades nas comunidades do interior e tem um efeito indireto no emprego rural.

O Nordeste brasileiro possui recursos naturais que favorecem a expansao
de diferentes agroindustrias, a exemplo de frutas, hortalicas, carnes, aves,
pescados, leite e derivados, além do segmento sucroalcooleiro. A regidao € dotada de
infra-estruturar portuaria em praticamente todos os estados, o que facilita a
exportacao de produtos agroindustriais. BANCO DO NORDESTE(2009)
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OBJETIVOS

1.1 Objetivo geral

Descrever e identificar os pontos criticos de controle na comercializacdo de

frutas na feira livre do municipio de Riacho dos Cavalos PB

1.1.1 Objetivos especificos

Tragar um diagndstico dos pontos de comercializagéo das feiras quanto aos
aspectos de instalagdes fisicas, por meio de entrevista, aplicagdo de questionario e
registro fotograficos;

Caracteriza a feira com informagdes gerais sobre a mesma, por meio de
contato direto com os feirantes;

Analisar as etapas de distribuicdo de frutas identificando os pontos criticos
de controle dessas etapas através da aplicacdo de check-list;

Analisar as condigbes higiénicas sanitarias dos manipuladores assim como o
armazenamento das frutas comercializado na feira pelo meio de aplicagéo de check

list e registro fotografico.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Origens da Feira Livre

A formacdo de excedentes de producdo dos produtores acredita-se ser a
principal causa da origem das feiras. E com as sobras de uns, contra as faltas de outros,
€ que houve a necessidade de intercambio de mercadorias, a principio intergrupos, sem
a exigéncia de um lugar, onde a busca de se conseguir as mercadorias que necessitam
€ mais intensa. A existéncia das feiras foi uma solicitagdo natural de um ambiente que
congregasse todos os produtos que se estivessem disponiveis para outrem; e, neste
contexto, seria importante que se trocassem seus excessos em busca de outros
produtos que nao se houve condi¢des de produzir. Com isto, verifica-se a importancia
das feiras para os tempos modernos (MAIOR 2000).

As interpretacdes dos estudiosos sdo varias quanto o surgimento das feiras,
Mediante pesquisas realizadas, relata-se que as feiras ja se realizavam a 500 A.C., nédo
se sabe ao certo em que data, as feiras eram realizadas no oriente médio. Entre todas
as feiras medievais as mais importantes foram as feiras de Champanhe, que ligava a
Italia aos paises baixos e que atraiam mercadores de toda a Europa. O seu esquema de
funcionamento consecutivo fazia com que praticamente durasse todo ano. Nas feiras
medievais 0os comerciantes se deslocavam de uma regiao a outra, comercializando seus
produtos, possibilitando o surgimento do desenvolvimento econémico.

As feiras eram ponto de encontro para a comercializagdo, mais também
existiam artistas como, trovadores, saltimbancos, onde as pessoas se divertiam e havia
um intercdmbio de noticias e informagdes de toda parte, onde aproveitavam para atrair
atencdo das pessoas que iam a feira. E importante destacar que a feira realizada na
época medieval tenha muita relagdo com a festividade religiosa e dias considerados
santos, nessas feiras os mercadores que vinha de muito longe traziam mercadorias para
serem trocadas por outros produtos, a palavra feira no latim significa “dia santo ou
feriado” isso mostra que a feira tem muita relacdo com a religido. Foi a partir da crise do
feudalismo que aconteceu na idade média o surgimento do comercio que se deu na
Europa (ELAINE et al., 2012).

A abertura para o Oriente fez com que os grandes comércios fossem
implementados fundamentalmente nas cidades de Veneza, Génova e Pisa; e, desta

forma, aumentando a concorréncia entre os vendedores da época das grandes
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aventuras em busca de compra e vendas de produtos supérfluos e necessarios, nos
longinquos pontos da terra. Com a missdo dos mercadores da Idade Média, estimulou-
se a transagédo de compra e venda, e por extensao, a formagao das feiras, envolvendo
drogas, musselinas, sedas, especiarias e tapetes, expostos em feiras livres. Nesta
estrutura comercial, determinam-se os precos pelas forgas competitivas do mercado,
surgindo lentamente a concorréncia entre os comerciantes medievais (HUBERMAN,
2001).

2.1.1 A Feira Livre

No mundo dos oligopdlios, as feiras livres ficam no segundo plano do convivio
comercial, tendo em vista que, o que predomina hoje em dia é a formagdo de
supermercados. Os supermercados substituem as feiras livres e até mesmo,, o comércio
natural da cidade, ao se considerar que tudo que se busque para o dia-a-dia do ser
humano, encontra-se nos supermercados. Dentro deste complexo de comércio existem
as subdivisbes que funcionam como empresas individualizadas, com todas as fungdes
préprias e independentes, trabalhando a sua propria realidade. Portanto, nesta estrutura
de mercado ja ndo existe a pechinchar (pedir para baixar os pregos) e nem a competigao
acirrada na busca de conseguir consumidores, como no mercado livre (DUARTE, 2000).

Em Sao Paulo, a oferta de produtos alimenticios experimentou diversos tipos de
comércio varejista em diferentes momentos de sua histéria: as quitandas, os mercados,
os vendedores ambulantes (GUIMARAES, 2000; KOZLOWSKI, 2001). A feira livre foi
oficializada em 1914, tendo sido uma reivindicagcdo do movimento grevista de 1917,
conforme depoimento de Edgard Leuenroth, importante lider anarquista desse
movimento, como meio de baratear a oferta de géneros de primeira necessidade
(PINHEIRO e HALL, 2002).

A cidade de S&o Paulo abriga cerca de novecentas feiras livres semanais, de
terca-feira a domingo. Sao instaladas nos diversos bairros da cidade, situando-se em
locais com caracteristicas econémicas e socioculturais diferentes. Como mercado de
trabalho, estima-se que gere renda para aproximadamente quarenta mil pessoas. O
numero de comerciantes por feira livre € variavel, mas ha feiras que acolhem mais de
cem unidades produtivas (bancas de propriedade de o feirante titular), além dos
feirantes ambulantes e muitos trabalhadores que vivem da oferta de pequenos servigos

(carregadores, vendedores de lanches e refrigerantes, vendedores de rifa, trocadores de
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dinheiro para os feirantes etc.). Passado quase um século desde a sua criagao, a
posicdo da feira livre no comércio varejista de alimentos in natura mudou
significativamente com a crescente instalagdo de super e hipermercados. A década de
60 do século testemunhou a expansao dos supermercados (JESUS, 2001).

Esse crescimento acompanhou mudangas importantes no processo de
urbanizagcdo da cidade de Sao Paulo. A Associacdo Brasileira de Supermercados
(ABRAS) estima que atualmente cerca de 40% do abastecimento de produtos horticula é
realizada por supermercados, porcentagem que conta com a distribuicdo de cinco
grandes redes de supermercados (SOUZA, DE REZENDE e PRADO, 2001).

Para compreender a posi¢ao da feira livre no espago da metrépole, € importante
realgcar a teoria de Milton Santos (2004) sobre o processo de urbanizagdo dos paises
subdesenvolvidos, a qual toma os diversos tipos de atividade econémica e ocupacional
para compreendé-lo. Para o autor, esse processo caracteriza-se pela divisdo do espaco
urbano em dois circuitos econémicos.

O “circuito superior’ engloba as atividades econbmicas ditas “modernas”,
voltadas para a acumulagao de capital, como os grandes conglomerados orientados pela
economia global; incorpora tecnologia de ponta, emprega trabalhadores com nivel de
escolarizagao/qualificacdo mais elevado; a atividade de comércio volta-se para
segmentos das classes médias e altas. Por sua vez, o “circuito inferior” orienta sua
atividade para a populagcédo e economia locais; é trabalho intensivo utilizando tecnologia
pouco sofisticada; os vinculos de trabalho sao precéarios em termos de proteg¢ao social; a
atividade comercial dirige-se, prioritariamente, para as camadas médias e populares e
visa, também prioritariamente, garantir a sobrevivéncia. Por ser hegemonico, o “circuito
superior” da economia orienta as regras para o funcionamento do “circuito inferior”
também, o que pode ser sentido como uma convivéncia tensa.

No caso especifico, a tensdo entre o comércio da feira livre e o das grandes
redes de super e hipermercados exemplares do comércio varejista de alimentos
alocados no “circuito superior” — & constantemente relatada pelos feirantes. Nao € a toa
que os feirantes trazem, espontaneamente, o tema da extingdo da feira livre. As
ameacas sentidas vém de longa data. A pulverizagdo dos supermercados
frequentemente é considerada a causa da queda de movimento das feiras livres
(KOZLOWSKI, 2003).

Compreendendo que as atividades comerciais afetam toda a dindmica de uma

regido, estas refletem na organizagdo do espaco, que é o objeto de estudo da Ciéncia
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Geografica. Ou ainda, influencia na politica, na economia, nos modos de vida e nas
relacbes entre os sujeitos sociais. Tendo como foco as feiras-livres, compostas
basicamente por produtos agricolas, mas que a partir do inicio do século XXI passaram
a apresentar uma maior diversidade de produtos foi necessario ser efetivado um debate
sobre o processo de formacdo do espaco, nesse caso abaiara, municipio do Ceara,
alocado a 560 km de Fortaleza, onde se localiza a feira-livre. Assim, pode-se
compreender a importancia desta atividade para a categoria de trabalhador intitulada
“feirante” e para a propria organicidade dessa cidade e a relagdo que ela estabelece
com o campo. Nessa diregao, foram identificados os aspectos invisiveis que movem a
feira-livre, os elementos de sustentagdo, da sobrevivéncia dos habitantes de uma
pequena cidade, dos suportes de abastecimento e do substrato cultural que molda o
modo de vida daqueles que ora dependem dessa atividade (CARDOSO e MAIA, 2007).

2.1.2 NO SUPERMERCADO E FEIRAS LIVRES

As ofertas fantasticas e de baixos precos de alguns produtos. O importante
nao € que vocé vai comprar um ou outro mais barato, mas sim a média de pregos.
Como vocé sempre compra mais coisas do que as que estdo em oferta, o barato
pode sair caro. Por isso, analise os pregos dos produtos que ndo estdo em oferta. E
0 quanto vocé gasta no total que é importante.

As feiras nao sao mais as mesmas. Até aquele famoso precinho camarada
de fim de feira para os produtos que sobraram, agora, as vezes, é maquiado. Ja
existem no mercado feirantes que levam produtos de qualidade inferior para vender
no fim da feira. A solugcédo é checar a qualidade dos produtos em qualquer horario,
mesmo no fim da feira. Cuidado com ofertas enganosas, especialmente as feitas “de
boca”. Desconfie e compare com as ofertas das outras bancas antes de
comprar.NUNES.R(2011)

2.3 segurangas alimentar
O sistema agroindustrial € amplamente confundido, em muitos casos

utilizados como sindnimos, entretanto, “essas expressdes representam espacos de

analise diferentes e se prestam a diferentes objetivos” (BATALHA et al., 2005).
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BATALHA e SILVA (2007) afirmam que um sistema agroindustrial pode ser
composto por seis conjuntos de atores definidos como: agricultura, pecuaria e pesca;
industrias agras alimentares; distribuicdo agricola e agra alimentar; comércio
internacional; consumidor e industrias e servigos de apoio.

Para ZYLBERSZTAJN (2000) o conceito de Sistema Agroindustrial (SAG) é
utilizado quando se deseja envolver outros elementos, além da cadeia vertical de
producao. Dessa forma, o SAG é visto como uma relagdo de contratos entre empresas e
agentes, visando o consumidor final. Portanto, trata-se de um conceito mais amplo que
considera, e é fortemente influenciado pelo ambiente institucional e as organizagdes que
dao suporte ao funcionamento do sistema.

ARAUJO (2005) afirma que cadeia produtiva refere se as etapas distintas do
processo produtivo em que os insumos sao transferidos e transformados, distribuidos e
comercializados.

Segundo BATALHA e SILVA (2001), a nogdao de Cadeia de Producao
Agroindustrial estaria ligada a uma cadeia de produgdo, ou seja, uma sucessao de
operagdes de transformacgao dissociaveis, capazes de ser separadas e ligadas entre si
por um encadeamento técnico” ou ainda um conjunto de relagbes comerciais e
financeiras que estabelecem, entre todos os estados de transformacgéo, um fluxo de
troca, situado de montante a jusante, entre fornecedores e clientes.”

De acordo com o mesmo autor a Cadeia de Produgéo Agroindustrial (CPA) pode
ser dividida em trés macros segmentos: comercializagdo — conjunto de relagdes
comerciais e financeiras que viabiliza o consumo e o comércio de produtos finais;
industrializagdo — fase em que a matéria-prima passa por transformacdes para chegar
ao produto final oferecido ao consumidor que podera ser uma unidade familiar ou outra
agroindustria e producdo de matéria-prima — meios de produgdo que fornecem as
matérias primas iniciais permitindo que outras empresas possam dar continuidade ao
processo de producdo do produto final. Dentro de uma cadeia de produgéo
agroindustrial podem existir no minimo quatro mercados com diferentes caracteristicas:
1-mercado entre produtores de insumos e os produtores rurais; 2-mercado entre
produtores rurais e agroindustria; 3-mercado entre agroindustria e distribuidores e 4-
mercado entre distribuidores e consumidores finais.

O cenario existente aponta que o Brasil sera o maior pais agricola do mundo em
dez anos. O agronegécio brasileiro € uma atividade prospera, segura e rentavel

(BORGES, 2008). Com um clima diversificado, chuvas regulares, energia solar
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abundante e quase 13% de toda a agua doce disponivel no planeta, o Brasil tem 388
milhdes de hectares de terras agricultaveis férteis e de alta produtividade, dos quais 90
milhdes ainda nao foram explorados. Esses fatores fazem do pais um lugar de vocacéao
natural para a agropecuaria e todos os negdécios relacionados a suas cadeias produtivas.
O agronegdcio é hoje a principal locomotiva da economia brasileira e responde por um
em cada trés reais gerados no pais. (MAPA, 2009).

O Brasil situa-se, no contexto mundial atual, como celeiro mundial em termos de
agronegocio. Segundo Rodrigues (2006), o pais possui 22% das terras agricultaveis do
mundo, além de elevada tecnologia utilizada no campo, dados estes que fazem do
agronegaocio brasileiro um setor moderno, eficiente e competitivo no cenario internacional.
Todo esse cenario brasileiro atual do agronegdcio enquadra-se em uma evolugao que
remonta ao século XVI. Com isso, vale ressaltar seus antecedentes historicos até o
cenario atual.

Agronegoécio também chamado de agribusiness, segundo Batalha (2001), € o
conjunto de negdcios relacionados a agricultura dentro do ponto de vista econdémico.
Costuma-se dividir o estudo do agronegécio em trés partes. A primeira parte trata dos
negocios agropecuarios propriamente ditos que representam os produtores rurais, sejam
esses pequenos, meédios ou grandes produtores, constituidos na forma de pessoas fisicas
(fazendeiros ou camponeses) ou de pessoas juridicas (empresas). Na segunda parte, os
negocios a montante aos da agropecuaria, representados pelas industrias e comércios
que fornecem insumos para a producgao rural. Por exemplo, os fabricantes de fertilizantes,
defensivos quimicos, equipamentos, etc. E, na terceira parte, estdo os negocios a jusante
dos negdcios agropecuarios, onde estdo a compra, transporte, beneficiamento e venda
dos produtos agropecuarios, até chegar ao consumidor final. Enquadram-se nesta
definicdo os frigorificos, as industrias téxteis e calgadistas, empacotadores,

supermercados e distribuidores de alimentos.

2.3.1 Perdas po6s-colheita durante a comercializagao da feira livre

As perdas de frutas podem ser divididas em 10% no campo, 50% no manuseio e
transporte, 30% nas centrais de abastecimento e comercializagdgo e 10% nos
supermercados e na casa dos consumidores. As causas para tudo isso vao desde o

manuseio incorreto e o transporte ineficiente até a nao utilizacédo da cadeia do frio em
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todas as etapas e o excesso de toque dos consumidores quando o produto ja esta na
gondola do supermercado (MARQUES; CAIXETA-FILHO, 2001).

Segundo CHITARRA e CHITARRA (2005) as perdas pos-colheita podem ser
definidas como aquelas que ocorrem apds a colheita em virtude da falta de
comercializagdo ou do consumo do produto em tempo habil; ou seja, resultante de
danos a cultura, ocorridos apds a sua colheita, acumulada desde o local da produgéo,
somando-se aos danos ocorridos durante o transporte, armazenamento, processamento
e /ou comercializagdo do produto vendavel.

As tecnologias aplicadas em pdés-colheita de frutas e hortaligas buscam manter a
qualidade através da aparéncia, textura, sabor, valor nutritivo, seguranga alimentar e
também reduzir perdas qualitativas e quantitavitas entre a colheita e consumo. No
entanto, perdas pds-colheita podem ocorrem em numero expressivo e representam gasto
de valiosos e escassos recursos utilizados na produgdo, como agua e energia. Produzir
alimentos que n&o sdo consumidos leva a emissdes desnecessarias de dioxido de
carbono, além de perda do valor econdmico dos alimentos produzidos (FAO, 2011).

A origem das perdas esta relacionada com a colheita de frutos imaturos, que
variam muito entre produtos, areas de produgao e época de cultivo qualidade nas etapas
da produgédo, incidéncia e gravidade de danos mecanicos, exposicdo a temperaturas
inadequadas e tempo no consumo. Os padrdes de qualidade, preferéncias e poder de
compra variam muito entre paises e culturas e essas diferengas influenciam a
comercializagdo e a magnitude das perdas pés-colheita (KADER e ROLLE, 2004).

As perdas podem ser classificadas em quantitativas, qualitativas e nutricionais.
Perdas qualitativas e nutricionais, valor calorico e aceitagado pelos consumidores, sao muito
mais dificeis de avaliar do que perdas quantitativas. As causas primarias das perdas
podem ser fisiolégicas, fitopatolégicas e por danos mecanicos (CHITARRA e CHITARRA,
2005).

As causas fisioloégicas sédo perdas relacionadas a elevada taxa de respiragao,
producao de etileno, atividade metabdlica, perda de massa, amaciamento dos tecidos,
perda do flavor e valor nutritivo. A adogao de praticas que controlem esses parametros
contribui para a conservacao dos alimentos.

As perdas fitopatologicas sédo resultado do ataque de microrganismos que
causam o desenvolvimento de doengas provocadas por fungos, bactérias e virus. As

perdas fitopatoldgicas podem deteriorar apenas a aparéncia do produto levando a perdas
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qualitativas ou entdo levar a destruigcdo total dos tecidos (CHITARRA e CHITARRA,
2005).

2.4 Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)

Segundo CHAVES (2004), a analise de riscos ou analise de perigos numa
industria de alimentos é o primeiro e definitivo passo na montagem de um plano de
Analise de Perigos e Definicdo de Pontos Criticos de Controle (APPCC) da unidade fabril.
Alias, a melhor denominagéo seria Risco e ndo Perigo (risco de “hazard”). Nos dicionarios
da lingua inglesa “hazard” esta associado a exposig¢ao a perigo, risco, probabilidade, entre
outros.

Os principios do sistema APPCC tém se tornado obrigatério, pela legislagéo
sanitaria de alimentos de diversos paises, inclusive no Brasil, pelas Portarias 1428/93 e
326/97 do Ministério da Saude e 46/98 do Ministério da Agricultura. Especialistas em
seguranga alimentar e em sistema da qualidade concordam e enfatizam que o fato de se
ter um plano APPCC, por si s, ndo € o suficiente para garantir alimentos seguros para a
saude do consumidor. A experiéncia tem demonstrado a aplicacdo equivocada ou
incompleta dos principios da APPCC por parte de algumas empresas ou organizagoes.

A implementagdo de um plano APPCC em ambientes de produgdo que ainda ndo
atendem a pré-requisitos como Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos
Operacionais Padrao de Higienizagcdo (POPH) ndo é conduta correta, pois dificulta a
efetividade do sistema APPCC.

Segundo SENAC/DN (2004), os perigos constituem contaminagdes que
provocam alteragcbes na qualidade dos alimentos e/ou problemas a saude do

consumidor, sendo assim definidos:

o Perigos Bioldgicos: o maior risco a inocuidade do alimento. Neste perigo
englobam-se as bactérias, fungos, virus, parasitas e toxinas microbianas. Estes
organismos vivem e desenvolvem-se nos manipuladores e podem ser transmitidos
aos alimentos pelos mesmos. Outros ocorrem naturalmente no ambiente onde os
alimentos sao produzidos. A maior parte é destruida por processamentos térmicos e
muitos podem ser controlados por praticas adequadas de armazenamento e
manipulagédo, boas praticas de higiene e fabrico, controlo adequado do tempo e

temperatura de confecgédo. A dose minima infectante de microrganismos possivel de
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causar doenga varia de pessoa para pessoa, e depende do seu estado imunoldgico,
idade, estado nutricional, entre outros;

o Perigos Quimicos: conjunto de perigos de origem diversa, desde aqueles
que se encontram associados as caracteristicas das proprias matérias-primas, até
aos criados ou introduzidos durante o processo. Por perigos quimicos entendem-se
os aditivos alimentares (usados em concentragbes excessivas); os pesticidas;
medicamentos veterinarios; metais pesados; toxinas naturais (ex.: cogumelos,
peixes exoticos, marisco); alergenos (ex.: gluten, lactose); substancias naturais
vegetais (ex.: sola nina da batata); quimicos criados pelo processo ou introduzidos
no processo (ex.: produtos de limpeza e desinfecg¢ao)

o Perigos Fisicos: - vasto conjunto de perigos, de origem diversa. Desde
objetos presentes em matérias-primas até objetos que podem ser introduzidos nos
produtos alimentares pelos processos a que estdo sujeitos, ou pelos proprios
manipuladores. Estes perigos podem provir dos materiais de embalagem e
acondicionamento das matérias-primas, de produtos em curso ou produtos
acabados; equipamentos e utensilios; e dos préprios manipuladores. Os perigos
fisicos mais frequentes s&o: vidros, madeiras, metais, pedras, materiais de
revestimento ou isolamento, plasticos, objetos de uso pessoal, 0ssos e espinhas
(SILVA, C.1., 2003).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1Caracterizacdes da Area de Estudo

A pesquisa foi realizada no municipio de Riacho dos Cavalos, localizado na
mesorregido do sertdo paraibano.que Apresenta superficie de 26.402 hectares e
altitude de 190 metros. O clima da regido, segundo a classificagdo de Koppen, é do
tipo BSWh, ou seja, seco e quente, com duas estagdes climaticas: uma seca que vai
geralmente de junho a janeiro e outra chuvosa, de fevereiro a maio, apresentando
temperatura média anual de 27°C, e precipitacdo pluviométrica anual de 850 mm. A
umidade relativa do ar é de 66% (IBGE, 2013).

Com o decorrer das obras, surgiu uma feira aos domingos que consistia na
reunido de pessoas que trabalhavam na construgdo do acude e de outras que
vinham trazer e expor a venda os produtos da regido para comercializagao. O local
da referida feira era uma latada ou barraca improvisada que posteriormente foi
substituida por um galpao de tijolo coberto com telhas que atendeu as necessidades
da populacdo por muitos anos. No local do citado galp&o, encontra-se hoje o prédio
da prefeitura municipal.

A feira livre de Riacho dos Cavalos pode ser compreendida como uma feira
informal, uma vez que, a estrutura mercadolégica e os espagos por ela
compreendidos a configuram como um verdadeiro sacoldo, caracterizado como
sacolao A e B. As frutas sao provenientes do municipio de Patos e Baraunas, no
estado da Paraiba e Rio Grande do Norte, respectivamente.

A feira de frutas funciona sempre aos sabados ocupando as ruas do centro
da cidade com duracido das quatro horas da manha até uma hora da tarde. Para
comercializagcdo ha uma mistura de produtos alimenticios e n&o alimenticios, tais
como, carnes, queijos, frutas, verduras, panela de ferro e barro, produtos de couro,
CD’'s e DVD's. A partir desse contexto, ndo ha como separar o aspecto utilitario do
que esta sendo comercializado do lado sociocultural, porque na realidade a feira é
um enorme caldeirdo cultural e humano.

Existem vinte bancas de feiras que ndo sdo cadastradas na Secretaria

Municipal de Agricultura e Abastecimento de Recursos Hidricos, no entanto, é
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cobrada uma taxa no valor de dois reais por banca aos feirantes, devido ao uso da

area publica.

3.1.1 Metodologia

O estudo foi desenvolvido com base numa pesquisa de campo realizada na
feira livre de frutas de Riacho dos Cavalos — PB. Inicialmente manteve-se contato
com os feirantes e a partir dai, foram obtidas as informagdes gerais sobre a feira. Em
seguida realizaram-se entrevistas de carater exploratorio semi-estruturada,
conjuntamente com a aplicacdo de questionarios elaborados com questdes para
respostas livres e abertas conforme indicado por Bello (2004). Acompanhando as
entrevistas forma realizados registros fotograficos.

Ainda junto aos distribuidores de frutas foi realizado a aplicagdo de um
check-list elaborado com base no modelo proposto pelo SENAC/DN (2004) para
identificacdo das conformidades e ndo conformidades da atividade distribuidora de
frutas que serviu de base para as discussdes sobre o aspecto da seguranca
alimentar.

Os dados obtidos a partir da pesquisa de campo e da aplicagdo do check-list
foram analisados com base nos critérios da portaria 326/97 da SVS/MS (BRASIL,
1997), assim como nos requisitos para implantagdo das Boas Praticas na
Distribuicdo de Alimentos recomendados pelo Programa Alimentos Seguros
Distribuigdo (SENAC/DN, 2004).
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4. RESSULTADO E DISCUSSOES

4.1 Caracterizagoes Gerais sobre a Feira de frutos

O consumo de alimentos no Brasil tem passado por mudangas importantes
nas ultimas décadas. Fatores como urbanizagdo, composi¢ao etaria, presenga de
mulheres na forca de trabalho e outras transformacgdes estruturais influenciaram o
montante despendido e a composicdo da cesta de alimentos consumidos por uma
familia, impondo novos desafios aos produtores rurais, a agroindustria, ao setor de
distribuicdo de alimentos e ao governo. Além disso, o gasto com alimentagao,
apesar de perder importancia nas ultimas décadas, ainda € o segundo mais
importante na participacdo das despesas das familias, representando cerca de 21%
do seu total (COELHO et al., 2009)

Sugestionado pelo desejo de se alimentar melhor, o consumidor brasileiro
passou a consumir mais frutas e verduras. Essa conscientizacdo dos beneficios
nutricionais da ingestdo de frutas e verduras vem fortalecendo o comércio de
alimentos, principalmente o de frutas, no Brasil, que € o terceiro maior produtor
mundial de frutas, ostentando uma producdo anual de 34 milhdes de toneladas
(BARROS et al., 2007).

4.2 Estrutura Fisica do Estabelecimento

As frutas ficam em bancas feitas de cimento e revestida com ceramica ate
certa altura, esse material ceramico também no piso, encontra-se um gela agua com
copo descartavel um banheiro com agua corrente sanitario chuveiro e lavatorio para
lava as méaos também €& usado para guarda coisa sem utilidade, em relagdo ao
balcdo € velho e apresenta ferrugem a embalagem fica em baixo do balcdo e sao
sacolas e embalagem plastica para poucas unidades, néo é utilizado nem um tipo de
luva plastica para pega as frutas e hortalica.

Localizado na Rua Paulo Andrade localizado no centro de Riacho dos cavalos
Paraiba, esse estabelecimento funciona todos os dias da semana com excegao do
domingo, nesse podemos observar que o seu piso ndo € ceramico mais de cimento

liso em relagdo as bancas sdo bancas de madeira que sédo antigas e pintadas com
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tintas nesse estabelecimento ndo vende sé frutas vende se também produtos de
higiene para casa como agua sanitaria desinfetante sabdo homo,vende também

produtos de higiene pessoal.

4.2.1 Localizagao e Instalagoes

A feira livre é localizada no centro da cidade fora do prédio do mercado, pois
foram loteadas e repassadas para particulares, independente da feira as ruas sao
calgadas, impedindo a passagem dos automoveis nas vias publicas.

Observou-se que os estabelecimentos ndo seguem um padrdo, todas
apresentam pintura com sinais de desgaste, coberta com telhas que facilitam o
aparecimento de residuos durante o dia. As bancadas que sao expostas as frutas

nao tem protegao e permite o aparecimento de insetos (Figura 1a e 1b).
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Figura 1a e 1b: Estrutura fisica do estabelecimento na comercializagao de frutas em Riacho
dos Cavalos- PB

O ideal para setores de distribuicdo de alimentos seria necessario as
instalagbes que impede a entrada e o alojamento de insetos, roedores ou pragas, e
também a entrada de contaminantes do meio, tais como: fumaca, pd, vapor e outros.
Além disso, as areas de manipulagcdo de alimentos deveriam apresentar pisos de
material resistente, impermeaveis, lavaveis e antiderrapantes; nao possuir frestas e
serem faceis de limpar ou desinfetar. Constata-se, que a maioria das barracas de
frutas ndo estdo em conformidade com as especificagdes para distribuicdo de

alimentos.
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A estrutura fisica do estabelecimento deve ser planejada de forma a atender
as necessidades decorrentes da organizagédo e dos fluxos dos processos a serem
empregados de acordo com a especificidade de cada estabelecimento. Em relagéo a
area de atividade, esta deve ser suficiente e adequada para o recebimento e
estocagem dos produtos, de forma a propiciar espacos livres que facilitardo as
operacdes de armazenamento, distribuicdo e limpeza, evitando a contaminagao
(SENA, et al.,1999).

Segundo o artigo 1° do Decreto n°235 de 15 de janeiro de 1992, a feira livre
€ considerada atividade realizada em local previamente designado, em instalagdes
provisorias ou definitivas, de carater ciclico, para comercializagdo de produtos
hortifrutigranjeiros, cereais, produtos de artesanato, pescado, aves, flores, plantas,
doces, laticinios, carne de sol, lanches e confecgdes. Em todo pais, existe
abundante legislagdo que regulamenta o funcionamento das feiras livres.

Geralmente, essas leis estdo no ambito do poder municipal e regularizam
sobre implantagao, licenciamento, grupos de comeércio, critérios de aceitagdo de
feirantes, localizacdo, dias e horarios de funcionamento, cobrancas e/ou isengao de
taxas, praticas comerciais, exigéncias sanitarias. Segundo CAPISTRANO et al.
(2004), apesar da existéncia de leis e decretos, a maioria das normas exigidas ndo

esta sendo obedecida, uma vez que os 6rgaos fiscalizadores n&o priorizam as feiras.

4.2.2 Abastecimento de Agua, Saneamento e Lixo

A feira livre ndo dispde de agua corrente, pode-se observar que nao tem
banheiro para a higiene pessoal dos feirantes e também nao tem uma coleta seletiva
de lixo, no entanto, os feirantes acumulam os restos de residuos no local de venda,
sendo retirado pelos garis que trabalha naquele espaco.

Com a pesquisa foi possivel visualizar problemas semelhantes relacionados
ao lixo produzido. Na feira ndo existe caixa coletora de lixo, apenas alguns depdsitos
de lixos sem tampa e em péssimo estado de conservagao, estdo espalhados por
toda a feira. O lixo € acumulado nas ruas, no meio fio ou até bem préximo das
bancadas que expdem os produtos. (Figura 2a). Pode-se observar que os préprios
comerciantes nao se responsabilizam pelo lixo produzido e os jogam em qualquer

lugar (Figura 2b).
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Figuras 2a e 2b: Ponto comercial da feira livre de Riacho dos Cavalos- PB

O ideal é que os estabelecimentos de frutas sejam localizados em areas
com agua encanada, rede de esgoto, coleta seletiva de lixo e distante de fontes
poluidoras, geradoras de particulas que possam contaminar as frutas. Cuidados
especificos com o lixo sdo essenciais, para impedir o ingresso de pragas e evitar a
contaminagado dos produtos, de modo que o lixo deve ser acondicionado em
recipientes exclusivos, com sacos plasticos em seu interior e tampa de tamanho
adequado, de forma a evitar o seu acumulo e facilitar o esvaziamento, que deve ser
efetuado em intervalos regulares, antes de transbordarem e leva para o ponto de
coleta, ja que nao tem coleta seletiva.

A feira como um todo, apresenta procedimentos sem higienizagcdo na
exposicdo dos produtos, na comercializagdo e até mesmo nas acgdes e
comportamentos demonstrados pelos comerciantes. Segundo SILVA (2005), fazem
parte do cotidiano da feira, a organizagao e o asseio do estabelecimento ou espaco

de trabalho, e seus produtos, néo se estende aos espacos de circulagao.

4.2.3 lluminagao e Ventilagao

Os produtos ficam expostos a iluminagdo natural com protecdo apenas de
lona contra o excesso de calor, expostos a poeira e outros contaminantes, visto que
as barracas sao situadas em rua de acesso a automoéveis.

Os estabelecimentos estudados contém apenas uma porta de entrada e
saida, ocorrendo acumulo de poeira e presenca de altas temperaturas, ja que a

regidao estudada apresenta clima quente, levando uma maior facilidade para
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deteriorar as frutas De acordo com a legislagdo Resolugéo - RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002 em vigor é necessario que haja ventilagdo suficiente para a

manipulagao de frutas.

4.2.4 Equipamentos, Utensilios e Superficies

Os utensilios utilizados sao facas de aco inoxidavel em bom estado de
conservagao. Os manipuladores utilizam toalha para enxugar as maos. Em relagéao
aos equipamentos, foi verificado apenas balancas em bom estado de conservacao,
para pesar os frutos que sao vendidos pelo peso.

Os equipamentos utilizados pelos comerciantes nao estdo em conformidade
as especificagdbes manipulagdo, pois na manipulagao dos frutos, os manipuladores
nao utilizam luvas plasticas nem tocas ou avental. Dessa forma, alguns materiais
utilizados n&o tém higienizagdo, alguns destes usam apenas um boné na cabeca.

Apesar de algumas barracas que comercializam as frutas apresentarem as
bancadas de madeira, essas sao coberta com zinco permitem realizar limpeza e
higienizacdo adequadas a pos a realizagdo da feira central de frutas. As
recomendagdes de boas praticas recomendam que as superficies (balcdes) para
manipulacdo de alimentos devem ser de ceramica ou tampos em acgo inox, por ser
um material de facil higienizacdo e de grande durabilidade. Além disso, é
fundamental a limpeza correta dos equipamentos, utensilios e superficies que
entram em contato direto com o alimento, para assim evitar contaminagdes, de
residuos que nao sao removidos eficientemente propiciam a proliferacdo de micro-
organismos, Segundo, Resolugdo — RDC N° 275, DE 21 de outubro de 2002.

A qualidade do alimento produzido depende também dos equipamentos e
superficies de contato utilizado para sua manipulagdo. Procedimentos inadequados
com relagdo a higiene e ao manuseio desses podem deixar residuos que
contribuirdo para aumentar o risco de contaminagdo do alimento (ROUGEMONT,
2007).

4.3 Higiene Pessoal e Requisito Sanitario

4.3.1 Capacitagcao em Higiene
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De acordo com a Secretaria de Agricultura e Abastecimento de Recursos
Hidricos de Riacho dos Cavalos, ndo ha curso de capacitacdo de requisitos
sanitarios, e mostra assim, um total desinteresse na aprendizagem das técnicas

para manipulagcédo de alimentos comercializados neste municipio.

4.3.2 - Situagao de Saude

No periodo da pesquisa, ndo constatou sinais aparentes de doengas ou a
presenca de ferimentos nos manipuladores. Caso apresentassem alguma
enfermidade ou problema de saude que pudesse resultar em transmissao de perigos
aos alimentos e produtos, deveriam ser impedidos de manipularem os frutos para

que nao existisse risco de contaminagao destes.

4.3.3 Lavagem das Maos

Observou-se que os comerciantes nao tém o costume de lavar as maos com
frequéncia na distribuicdo dos alimentos e nem existe uma pessoa especifica para
receber o dinheiro da compra, entram em contato com o dinheiro e ao mesmo tempo
com o alimento, o que n&o esta dentro da conformidade da higiene alimentar. Todas
as pessoas que trabalha na area de manipulacao de alimentos devem higienizar as
maos diariamente com agua corrente e detergente e usar luvas descartaveis. Como
também, imediatamente apds o uso do sanitario.

O manipulador é o principal agente de transmissdo de micro-organismos
responsaveis pela contaminagao dos alimentos, dessa forma, deve adotar praticas
corretas de higiene pessoal e na manipulagdo dos alimentos. Também devem ser
conscientizado sobre a sua responsabilidade na prevengdo da contaminacao e da
multiplicagdo de micro-organismos nos alimentos, o que assegura a saude do
consumidor (SENAC/DN, 2004).

4.3.4 Higiene Pessoal

Com a realizagao dos questionarios semi- estruturados e check list, pode-se

observar que os comerciantes mal conhecem as normas para manipulacdo de
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alimentos. As condicbes de higiene pessoal dos mesmos nao obedecem as
recomendacgdes, visto que a maioria ndo usa batas. Ainda foram observadas, que as
mulheres encontram-se de cabelos soltos, unhas pintadas, anéis e brincos. Além
disso, quase que generalizado, os manipuladores do sexo masculino usam barbas.
As unhas dos manipuladores devem ser mantidas sempre limpas, curtas e
sem esmalte. Os cabelos devem ser mantidos limpos, adequadamente presos e
protegidos por touca. Ndo € permitido o uso de bigode ou barba, como também, a
utilizagéo de adornos (brincos, anéis, correntes, relégios, pulseiras ou piercing). Nao
€ permitida a manipulagdo de alimentos utilizando maquiagens de qualquer tipo,

perfumes e cremes tanto para pele quanto para o cabelo (JUCENE, 2008).

4.4 - Comercializagoes dos Produtos

As frutas constituem a principal forma de produto disponivel para
comercializacdo. Ficam expostas diretamente sobre bancadas, expostos a poeira e
todo tipo de adversidade ambiental. Sdo comercializados sem registro, rétulos e data
de validade, conforme a Figura 3, a comercializagdo é realizada em quantidades
variadas, atendendo a necessidade do consumidor, sendo entdo embalados em

sacolas plasticas.

Figura 3: Comercializagéo de frutos na feira livre de Riacho dos Cavalos -PB
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Do ponto de vista de saude publica, a populagéo deve ter ao seu alcance
alimentos de boa qualidade, dentro de padrbes pré-estabelecidos, ndo sé em
valores nutritivos, como também, quanto as condi¢gbes higiénicas, que propiciem
segurancga para a saude do consumidor. Resolugédo - RDC n° 275, de 21 de outubro
de 2002.

4.5 Armazenamento

As frutas sdao armazenadas debaixo das bancadas, sem embalagens
especificas e empilhadas umas sobre as outras, dificultando a ventilagdo as
mesmas (Figura 4a). Como também se pode observar a mistura de materiais de
consumo, produtos alimenticios armazenados com produtos de limpeza doméstica
(Figura 4b).

Figura 4a e 4b: Armazenamento dos frutos na feira livre de Riacho dos Cavalos- PB

4.7 Fiscalizagao dos Produtos

Com o tempo de analise qualitativa da pesquisa pode-se observar que nao
houve qualquer tipo de fiscalizagdo por parte da Secretaria de Agricultura do
municipio, como também, ndo existe uma pessoa responsavel por esse trabalho,

apenas para cobranga diaria da taxa de servigo (Figura 6).
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Figura 6: Taxa de cobranga aos comerciantes de frutos em Riacho dos Cavalos

4.8 Etapas da Distribuicao de frutas

A Figura 7 representa as operagbes que compdem a atividade de
distribuicdo de frutas na feira livre de Riacho dos Cavalos — PB. Essas etapas séo
resultados de observacbes realizadas e informagdes coletadas durante o

desenvolvimento desse estudo.

Matéria prima

!

Transporte

l

Descarregamento

l
Selegao
)
Limpeza das bancas

l

Exposicao

!

Comercializagao

l

Descarte (lixo)

Figura 7: Fluxograma da atividade de distribuicao de frutos na feira livre de Riacho dos Cavalos- PB
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4.8.1 Descrigao das etapas

4.8.1.1 - Matéria- prima

Como ja foi comentado anteriormente, os frutos sdo oriundos de Patos e

Baraunas da EMPASA da Paraiba e Rio Grande do Norte, respectivamente.

4.8.1.2 - Transporte

Os transportes utilizados sdo considerados de ma qualidade boa
conservagao tanto a carroceria quanto a cabine pode se observar a presenca de
poeira, e sempre nao estdo higienizados. Os frutos sdo embalados em caixas
plasticas ou em sacos sendo transparente, ou saco de Agassi, € os caminhdes sao

cobertos por lona para evitar uma maior exposi¢cao de poeiras.

4.8.1.3 - Descarregamento

Nessa etapa o descarregamento é feito de forma que n&o possa estragar as
frutas. As caixas contendo as frutas sao colocadas no piso do estabelecimento com
o0 devido cuidado embalando-as umas sobre as outras, pertos das bancas, para
facilitar sua manipulacao.

No descarregamento, a orientagdo € manusear somente o necessario. "Se a
fruta é refrigerada, tem que descarregar rapidamente e colocar na camara fria”. O
tempo do transporte ao descarregamento é crucial para que as frutas cheguem com
boa aparéncia a mesa dos consumidores, por se tratarem de produtos muito
pereciveis (CANTILLANO, 2012).

4.8.1.4 - Selecgao

As frutas sao selecionadas antes da comercializagdo, ou seja, classificados
como deteriorados ou nao. Os frutos amassados, machucados e com podriddes sao
retirados e ndo sdo aproveitados, depois de toda selecao os frutos sdo devidamente

descartado.
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4.8.1.5 - Limpeza das bancas

As bancadas ndo sdo lavadas com agua e sab&o, apenas forradas com
jornal. O procedimento prévio se da pela retirada de residuos de frutos que s&o
encontrados nestas bancas. O processo de higienizagdo tem como objetivo eliminar
ou reduzir a contaminagao microbioldgica, minimizando os riscos de transmisséo de

agentes causadores de doencgas (SILVA JR, 2001).

4.8.1.6 - Exposigao

As frutas ficam expostas em bancadas feita de cimento e revestida com
ceramica, mesmo material presente no chdo, esses produtos ficam expostas na
sombra sem acgao do calor, porém, ha pouca ventilagcdo no local e auséncia de
camara fria para colocar os restos dos frutos. Ja em relagdo as bananas, que se
enquadram como frutos pereciveis, sdao penduradas em ganchos de metal, néo
higienizados e outras em prateleiras.

Segundo SILVA (2005), diversos outros comportamentos e atitudes menos
higiénicos, apesar das constantes reclamag¢des dos negociantes, fazem parte do

cotidiano da feira.

4.8.1.7 - Comercializagao

Ja com relagdo a pode se observa que ndo ha nenhum tipo de higiene na
manipulagédo e de higiene na feira as frutas fica exposto ao ar livre exposto a poeira
e outros tipos de bactéria que possa vim existir, as bancas dos feirantes elas sao de
madeira comum na maioria as frutas sdo colocadas na banca limpa sem forra com
jornal, feirante ndo usa luvas nem mascara de protecdo usa apenas um boné na
cabeca ndo usa barba. Ja no chao das ruas onde é realizada a feira se muitas
sujeiras por todo o chdo sao resto de papel, caixas de papeldao restam de frutas
estragadas ou as que caem das bancas na hora da venda.

4.8.1.8- Descarte (lixo)
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Como os produtos ficam expostos sem embalagem ou outra protecgao,
geralmente ocorre o ressecamente de grande parte dos mesmos, sendo assim, ao
final do dia, os comerciantes selecionam aquelas partes das frutas que ainda estéo

viaveis ao consumo e comercializagao e a outra parte descarta em lixeiras plasticas.

4.9 Pontos Criticos de controle da Distribui¢cao de Frutos

4.9.1 Transporte

Essa etapa é considerada critica devido ao transporte ser de maneira
incorreta aos produtos pereciveis, tais como frutos, exige cuidados e rapidez nessa
etapa. Como também, os fatores fisicos, como, radiagdes, poeiras, ventos, umidade

pode comprometer totalmente a estrutura fisica e quimica dos alimentos.

4.9.3 Comercializagao

Considerando que: os utensilios usados para a particdo, pesagem e
embalagem dos frutos ndo sdo sanitizados; n&do se tem o controle da saude dos
manipuladores; a higiene pessoal dos manipuladores ndo € realizada conforme o
recomendado e a insalubridade do ambiente em geral, essa etapa é considerada
critica pela facilidade de promover condigbes de perigo aos consumidores para

contaminagdes de natureza bioldgica, quimica e fisica.
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5 CONCLUSAO

A feira central de riacho dos cavalos nao tem infra-estruturar adequada para
a comercializagao de frutas.

N&o a fiscalizagao da vigilancia sanitaria na feira central.

N&o ha higienizagdo das frutas comercializadas o risco de contaminag&o das
frutas € eminente.

E necessario que haja uma fiscalizacdo na feira viabilizando uma melhora
dos produtos comercializados, ao montando e melhorando a qualidade dos produto

que ja existe, busca novas melhoras para o consumidor.
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6 PROPOSTAS DE AGOES CORRETIVAS

Diante da realidade observada, sugerem-se algumas agdes que podem

promover melhorias das atividades desenvolvidas na feira livre, beneficiando os

comerciantes, e os consumidores e todos aqueles cuja sobrevivéncia depende do

sucesso da feira. As ag¢des educativas podem ser implantadas através de cursos,

palestras e veiculagao de cartilhas, de boas praticas de manipulagao.

Construir bancadas revestidas de ceramica externa e internamente;

Criar pontos para lavagem de maos e utensilios abastecidos com agua tratada;
Colocar lixeira com tampa visando a coleta seletiva de lixo;

Colocar depdsito com tampa e saco plastico em pontos estratégico;

Viabilizar a administracdo de cursos de boas praticas de manipulagcdo para

distribuigcao de alimentos.
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Anexos



QUESTIONARIO

Nome do comerciante: -

1. Quais os tipos de doces comercializados? (listar todos os tipos)

2. O produto € elaborado em casa ou € adquirido de fabricas e/ou supermercados?

3. (Se o doce for adquirido pronto) Onde fica a agroindustria que fornece o produto?

4. (Se for elaborado em casa) De onde vem a matéria prima (os frutos) para a

producao dos doces?

5. (Se for elaborado em casa) Quais as praticas de higiene utilizadas, para que no

final seja obtido um produto de qualidade?



6. (Se for elaborado em casa), qual a diferenga no processo, que da o ponto de doce

de corte e de doce em pasta (por exemplo)?

7. ldentificar os tipos de embalagens utilizadas para os doces

8. Ha quanto tempo o comerciante trabalha com esses produtos.




CHECK-LIST EM SUA EMPRESA:

ACOES
PROGRAMA DE MONITORAMENTO SIM NAO CORRETIVAS
1- Os colaboradores (comerciantes) ao
serem admitidos, recebem treinamento em BP,
conduta de higiene pessoal?
2- Existe um programa de treinamento
continuo e para todos os colaboradores
(comerciantes)?
3- Os colaboradores sao treinados para
uma atividade especifica, quando necessario?
CONTROLE DE FORNECEDORES SIM NAO
4- Os possiveis fornecedores sao visitados
antes de acertarem as entregas?
5- Em relagdo aos fornecedores, sao
verificados os requisitos relativos as Boas Praticas?
RECEBIMENTO SIM NAO
6- Sao estabelecidas ordens de
recebimento?
7- E verificada a procedéncia (rotulagem e
registro do érgéo fiscalizador)?
8- Sao verificadas as condigcdes das
embalagens e data de validade dos produtos no
recebimento?
9- Verifica-se as condi¢gdes do veiculo que
transporta os produtos ou matéria prima para o
estabelecimento (feira-livre)?
y ACOES
ARMAZENAMENTO SIM NAO CORRETIVAS

10- Sado substituidas as embalagens de
madeira por embalagens préprias antes do
armazenamento?

11- Os produtos alimenticios séao
armazenados dos produtos quimicos, toxicos, de
higiene e perfumaria?




12- Os produtos destinados a devolugéo,
improprios para consumo ou vencidos, Ssao
mantidos em local especifico e identificado?

EXEMPLO DE PLANILHA DE MONITORIZAGAO PARA AVALIAGAO DAS

CONDIGCOES DE HIGIENE E CONDUTA PESSOAL: (CHECK-LIST)

HIGIENE PESSOAL

/

/

SIM

1- Os uniformes dos colaboradores estdo limpos e em
bom estado de conservagéao?

2- Os calcados sao adequados e limpos?

3- Os colaboradores estao devidamente barbeados?

4- Os colaboradores estdao com os cabelos limpos?

5- As lixeiras possuem tampas, acionamento por pedal
e sao abastecidos por plasticos permanentes?

6- As unhas estdo limpas e aparadas sem esmaltes?

7- Os colaboradores estao usando adornos? (pulseiras,
anéis, corddes, brincos, aliangas e etc)

8- Os colaboradores sempre praticam atitudes
higiénicas, como nao tossir, espirrar sobre os alimentos,
equipamentos e instalagdes, ndo levar a mao a boca, nariz e
orelhas, ndo cuspir no ambiente, etc., evitando contaminagao?

9- Os colaboradores cumprem as recomendacgdes de
higienizar as maos e antebragos antes de entrar nas areas de
producdo/ manipulagcao?

10- Os colaboradores obedecem as recomendacdes de
fumar somente nas areas destinadas a este fim?

11- Os colaboradores obedecem as recomendacdes de
nao alimentar, mascar chiclete, palitos e etc., nas areas de
manipulagdo?

13- Ha disponibilidade de detergentes, papel toalha e
agua?

14- Os uniformes sao trocados diariamente ou sempre
guando necessario?

15- Os colaboradores ndo usam perfumes que possam




transmitir odor aos alimentos?

16- Os colaboradores retiram os aventais para utilizar o
sanitario e transitar na parte externa a area de produgao?

EXEMPLO DE PLANILHA DE MONITORIZAGAO DA SAUDE DO MANIPULADOR:

DATA: / /

SIM

ACOES CORRETIVAS | VERIFICAGAO

1- Os colaboradores da
area de manipulagdo apresentam
ferimentos?

2- Os colaboradores da
area de manipulagdo apresentam
sinais de infeccdo resfriado ou
gripe?

3- Os colaboradores da
area de manipulagdo apresentam
ferimentos cobertos por curativos?

4- Os colaboradores da
area de manipulagdo usam luvas
quando apresentam-se com as
maos machucadas?

PLANILHA DE MONITORIZAGAO DO MANEJO DE RESIDUOS

DATA: / /

iITENS

SIM

ACOES CORRETIVAS

1- Os residuos sdo armazenados em lixeiras

apropriadas?

2- As lixeiras encontram-se em

suficiente?

numero

3- As lixeiras apresentam-se tampadas e estao




revestidas com sacos plasticos apropriados?

4- A retirada dos residuos das areas de
producdo € realizada conforme descrito no
manual de BP?

5- As etapas de higienizacdo das lixeiras
descrita no MBP s&o cumpridas, garantido as
condigdes higiénico-sanitarias adequadas?

6- A area externa para armazenamento ou a
camara de lixo s&o higienizadas na
periodicidade descrita e da forma adequada
conforme descrito no MBP?

7- Os residuos sdo removidos da area de
armazenamento externo ou da cdmara de lixo
na periodicidade devida conforme descrito no
MBP?




