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RESUMO
Esta pesquisa aborda os temas relacionados as condi¢des higiénico-sanitarias da feira que ocorre na
cidade de Santo Anténio da Platina, buscando saber por meio dos dados coletados no local se ela
esta apta a exercer esse tipo de atividade.O objetivo é destacar os pontos que devem ser melhorados
para que ela possa atender a seus clientes dentro das normas estabelecidas, sem ricos de
contaminagcdo em seus produtos.

Palavras-chave: Feira. Santo Antdnio da Platina. Higiénico-Sanitérias.

ABSTRACT
In the survey will address issues related to hygiene and sanitary conditions of the fair that takes place
in the city of Santo Antonio da Platina , seeking to know from the data collected on the spot if she is
able to exert that kind of atividade.O aim is to highlight which points They should be improved so that
it can serve its clients within established norms and without any rich of contamination in their products.
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INTRODUCAO

Segundo Agapio (2015), ainda n&o se sabe quando se iniciaram as primeiras
feiras livres. Alguns estudos sugerem que elas existem desde 500 a.C e nasceram
no Oriente Médio. Na ldade Media, a cidade de Fenicia pode ter recebido essas
feiras, em funcdo das novas rotas maritimas e pelo fato dos fenicios dominarem o
comeércio no mar mediterrdneo. No final do século XI, com o declinio do feudalismo,
nota-se o crescimento das feiras, gracas a nova classe econdmica ascendente da
burguesia.

A atual feira de Santo Anténio da Platina esta localizada na Avenida Coronel
Oliveira Motta, sendo um destino frequente de todos os habitantes, pois ja conta
com sessenta e dois anos de atividade, dispondo do total de cento e vinte barracas,
as quais trabalham com todas as variedades de frutas, legumes, verduras, salgados
e doces caseiros. Em média, recebe trés mil pessoas semanalmente, sempre
ocorrendo as terga-feira a noite e aos sabados de manha.

O gue vem se mostrando um grande problema, é o fato dela nédo ter as
ferramentas para poder oferecer um melhor manuseio e preparagdo dos alimentos

que ali sdo vendidos, expondo seu publico ao risco da venda de algum produto que



ndo esteja adequado para o consumo. A Feira acontece em plena avenida, local
onde o trafego de carros durante a semana € alto, o que acaba acarretando muita
sujeira. Além disso um grande numero de pessoas que passam todos os dias pela

via despejam lixo.

MATERIAL E METODOS.

Para a elaboracdo da pesquisa foi feita uma visita a feira para se averiguar
as condicdes que ela apresenta, aléem de entrevistar todos os feirantes e também
seu publico. Um contato foi feito com o departamento de Arquitetura e Urbanismo da
cidade, e também com o responsavel pelo funcionamento da feira, para saber com
mais precisdo quais 0s pontos que devem ser inspecionados e futuramente
melhorados.

Com o material de pesquisa e fiscalizacéo, utilizou-se a resolucao - rdc n°275

e a resolucdo-rdc n°216.

RESULTADOS E DISCUSSAO.

Apos todas as pesquisas de campo e inspec¢ao das normas gque estabelecem
as boas préticas para servigco de alimentacao, foi gerada uma lista mostrando o0s
principais pontos onde a feira deve se adequar as normas.

Segundo a resolucédo n°275 os seguintes itens foram reprovados:

e "2.2. Limpeza:operacdo de remocao de terra, residuos de alimentos,
sujidades e ou outras substancias indesejaveis". Nao foi constatada
gualquer tipo de limpeza antecedente a venda dos alimentos.

e "2.3. Desinfeccédo: operacao de reducdo, por método fisico e ou agente
guimico, do numero de microrganismos a um nivel que nao
comprometa a seguranca do alimento”. Nao foi constatada qualquer
tipo de desinfeccdo antecedente a venda dos alimentos.

e "2.4. Higienizacdo: operacao que se divide em duas etapas, limpeza e
desinfeccdo”. Como mostrado anteriormente nao foi constatada
qualquer tipo de limpeza ou desinfeccdo antecedente a venda dos
alimentos.

e " 2.5. Antissepsia: operagdo destinada a reducdo de microrganismos
presentes na pele, por meio de agente quimico, apés lavagem,



enxagie e secagem das maos". Nao foi constatado esse procedimento
antes do manuseio do alimento por parte do feirante, pelo fato da feira
nao contar com nenhum ponto de agua.

e " 2.6. Controle Integrado de Pragas: sistema que incorpora ac¢des
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, 0
acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas que
comprometam a seguranca do alimento”. N&o foi constatado esse
procedimento, pois como a feira se encontra em via publica é
praticamente impossivel se ter controle de todas as pragas.

e "2.7. Programa de recolhimento de alimentos: procedimentos que
permitem efetivo recolhimento e apropriado destino final de lote de
alimentos exposto a comercializagdo com suspeita ou constatacéo de
causar dano a saude". Nao foi constatado esse procedimento pois

normalmente os produtos sdo descartados na via publica.

Segundo a resolucdo n°216 os seguintes itens foram reprovados:

e "4.1.1 A edificacdo e as instalacfes devem ser projetadas de forma a possibilitar
um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacdo de
alimentos e a facilitar as opera¢des de manutencéo, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccdo. O acesso as instalacbes deve ser controlado e independente, nao
comum a outros usos". As instalacdes das barracas de alimentos nao dispde de
espaco suficiente para que essas operacdes possam ser realizadas.

e " 413 As instalagcbes fisicas como piso, parede e teto devem possuir
revestimento liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros,
conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracbes,
bolores, descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos
alimentos”. As instalacdes das barracas de alimentos ndo possuem nenhum dos
itens citados.

e " 415 As instalacbes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de
conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem
ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu

fechamento"”. A feira ndo dispde de nenhum ponto de agua corrente.



e " 419 As instalacbes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em
tubulacbes externas e integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos
ambientes”. A feira ndo dispde de nenhum ponto de energia para a higienizacao
dos alimentos.

e "4.8.15 ApGs serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados devem ser
mantidos em condicdes de tempo e de temperatura que nao favorecam a
multiplicagdo microbiana. Para conservacdo a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo,
6 (seis) horas. Para conservacao sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos
devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento”. Nao foi
constatado esse procedimento pois normalmente as barracas conservam seus

alimentos ao ar livre .

Figura 01. Inicio da Feira.
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Fonte: Acervo Pessoal.



Figura 02. Barraca de ﬁlimentos ao lado de Cagcamba de Lixo
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Fonte: Acervo Pessoal.

Figura 03. Lixo Drov aF

Fonte: Acervo Pessoal.



CONCLUSAO.

Para que a Feira possa continuar acontecendo normalmente sem apresentar
nenhum tipo de risco para seus frequentadores ela precisa se adequar a todos o0s
pontos aqui citados, caso isso ndo seja possivel a medida a ser adotada é a sua
transferéncia para um local que comporte todas essas atividades de acordo as
normas vigentes, pois na condicdo em que ela se encontra ela ndo esta apta para

funcionar utilizando a via publica.
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