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Resumo

Nos dltimos anos, vem crescendo na populacdo a preocupacdo com a seguranca alimentar, devido ao aumento de
doencgas transmitidas por alimentos. Considerando que o0s comerciantes de mercados publicos fornecem
rotineiramente alimentos para a populagéo, faz-se necessario buscar meios que garantam o seu acesso a informagéo,
assegurando efetiva intervencdo nos riscos inerentes ao consumo de alimentos de baixa qualidade higiénico-sanitaria.
Objetivou-se avaliar as condi¢des higiénico-sanitaria para a comercializacdo de alimentos em mercados publicos do
Recife — PE. Trata-se de um estudo do tipo exploratério, descritivo com abordagem quantitativa, realizado nos
principais Mercados publicos da Cidade do Recife - PE, que se enquadraram nos critérios de elegibilidade, sendo a
amostragem do tipo intencional. Foram incluidos os Mercados Municipais que comercializam alimentos prontos para
consumo humano; estabelecimentos comerciais fisicos; localizados na Cidade do Recife. A amostra foi composta
pelos comerciantes de alimentos dos 15 mercados publicos do Recife-PE. Foi observado que 65,4% dos participantes
da pesquisa eram do sexo feminino, com a faixa etaria entre 18 e 60 anos, observou-se também que 49% dos
participantes cursaram o ensino médio. Observou-se que em 53,3% dos estabelecimentos comerciais fisicos (boxes ou
lojas) analisados, os manipuladores utilizavam &gua potavel, um percentual baixo j& que a 4gua e um item
indispensavel para todas as etapas do preparo do alimento. A maioria dos comerciantes ndo seguem as normas
higiénico-sanitarias o que gera o comprometimento da qualidade dos alimentos que serdo consumidos.
Palavras-chave: Manipulagdo de alimentos; Seguranca de alimento; Ambiente alimentar.

Abstract

In recent years, concern for food security has been growing in the population due to the increase in foodborne
diseases. Considering that traders in public markets routinely provide food to the population, it is necessary to seek
means to ensure their access to information, ensuring effective intervention in the risks inherent to the consumption of
low hygienic and sanitary quality foods. The objective of this study was to evaluate the hygienic and sanitary
conditions for the commercialization of food in public markets in Recife - PE. This is an exploratory, descriptive
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study with quantitative approach, carried out in the main public markets of the city of Recife - PE, which met the
eligibility criteria, being the sampling of the intentional type. Municipal Markets that sell food ready for human
consumption were included; physical commercial establishments; located in the City of Recife. The sample was
composed of food merchants from the 15 public markets of Recife-PE. It was observed that 65.4% of the participants
in the study were female, with the age group between 18 and 60 years, it was also observed that 49% of the
participants attended high school. It was observed that in 53.3% of the physical commercial establishments (boxes or
stores) analyzed, the handlers used drinking water, a low percentage since water and an indispensable item for all
stages of food preparation. Most merchants do not follow hygienic and sanitary standards which generates the
compromise of the quality of the food that will be consumed.

Keywords: Food handling; Food safety; Food environment.

Resumen

En los dltimos afios, la preocupacion por la seguridad alimentaria ha ido creciendo en la poblacion debido al aumento
de las enfermedades transmitidas por los alimentos. Teniendo en cuenta que los comerciantes de los mercados
publicos proporcionan habitualmente alimentos a la poblacién, es necesario buscar medios para garantizar su acceso a
la informacion, garantizando una intervencion eficaz en los riesgos inherentes al consumo de alimentos de baja
calidad higiénica y sanitaria. El objetivo de este estudio era evaluar las condiciones higiénicas y sanitarias para la
comercializacion de alimentos en los mercados publicos de Recife - PE. Se trata de un estudio exploratorio y
descriptivo con enfoque cuantitativo, realizado en los principales mercados publicos de la ciudad de Recife -PE, que
cumplia con los criterios de elegibilidad, siendo el muestreo del tipo intencional. Se incluyeron mercados municipales
que venden alimentos listos para el consumo humano; establecimientos comerciales fisicos; situado en la ciudad de
Recife. La muestra estaba compuesta por comerciantes de alimentos de los 15 mercados publicos de Recife-PE. Se
observo que el 65,4% de los participantes en el estudio eran mujeres, con el grupo de edad entre 18 y 60 afios, también
se observé que el 49% de los participantes asistian a la escuela secundaria. Se observo que en el 53,3% de los
establecimientos comerciales fisicos (cajas o tiendas) analizados, los manipuladores utilizaban agua potable, un
porcentaje bajo desde el agua y un articulo indispensable para todas las etapas de preparacion de alimentos. La
mayoria de los comerciantes no cumplen con las normas higiénicas y sanitarias que generan el compromiso de la
calidad de los alimentos que se consumiran.

Palabras clave: Manipulacién de alimentos; Seguridad alimentaria; Ambiente alimentario.

1. Introducéo

Nos ultimos anos, vem crescendo na populacdo a preocupacdo com a seguranca alimentar, devido ao aumento de
doencas transmitidas por alimentos. As autoridades da area de protecdo dos alimentos classificam a contaminagdo de natureza
bioldgica de origem microbiana como o perigo principal para a Salde Publica. Entre os vetores bioldgicos, temos: moscas,
mosquitos e outros insetos que quando presentes nos alimentos representam riscos a satde do consumidor (Rodrigues, et al.,
2017).

Como principais microrganismos causadores de doencas de origem alimentar temos o Clostridium botulinum,
Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Salmonella sp., Shigella sp., Campylobacter jejuni,
Escherichia coli (E. coli enteropatogénica, E. coli enteroinvasora, E. coli enterotoxigénica, E. coli entero-hemorréagica),
Yersinia enterocolitica, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus e Listeria monocytogenes (Franco & Landgraf, 2005).

Nas Ultimas décadas é possivel notar a evolugdo, quanto as técnicas de conservacao e higiene dos alimentos, porém as
doengas por eles transmitidas tém sido consideradas como um grave problema de salde publica em escala mundial, sendo os
alimentos reconhecidos como o principal vetor das enfermidades entéricas agudas (Oliveira, et al., 2008).

A comercializagdo de alimentos em estabelecimentos que ndao sigam as normas higiénico-sanitérias, constitui risco a
salide da populagdo, j& que os produtos comercializados podem ser facilmente contaminados com microrganismos patogénicos,
devido as condig¢Bes inadequadas do local de preparo e a falta de conhecimento sobre técnicas de manipulagdo higiénica por
parte dos comerciantes. Além disso, muitos estabelecimentos de comércio ambulante ndo contam com sistema de
abastecimento de 4gua tratada, o que dificulta a higienizacéao correta dos utensilios utilizados no preparo das refeigdes (Brito, et
al., 2003).

A melhor forma para assegurar a qualidade da alimentagdo servida é com a educacdo e o treinamento constante dos

manipuladores, como também, cuidado com a higiene dos alimentos, dos utensilios e equipamentos. Faz-se necessaria uma
2


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i5.14733

Research, Society and Development, v. 10, n. 5, €19510514733, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i5.14733

atencdo especial para a higiene do espaco onde se preparam e distribuem as refeigcdes, pois o resultado final do alimento
depende dessa corrente ser segura e nunca rompida. Nem sempre é possivel um local perfeito para o servico de alimentacao.
Mas pode ser adaptado, tornando-se ideal para o desenvolvimento de um excelente trabalho, sem riscos para o alimento
(Oliveira, et al., 2008).

Mercados Publicos ndo sdo apenas um simples local para comércio, sdo patriménios imateriais e culturais, neles estao
presentes as manifestacdes da arte, diversidade de mercadorias e acontecimentos artisticos. Desempenham um importante
papel socioecondmico pois o comerciante dispde de um lugar fixo para comercializar e consequentemente sustentar a familia
(Oliveira, et al., 2008; Santos, et al., 2016).

Entre as consequéncias estdo as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTASs), 0s sintomas mais comuns de DTAS so
vomitos e diarreias, podendo também apresentar dores abdominais, dor de cabeca, febre e olhos inchados. Para adultos sadios,
a DTAs pode durar poucos dias e ndo deixar sequelas; para os idosos, as criangas, as gravidas e as pessoas doentes, as
consequéncias podem ser mais graves, podendo inclusive levar a morte (Brasil, 2004).

Tendo em vista a necessidade de estudos baseados nas boas praticas de comercializacdo de alimentos prontos para o
consumo, considerando que os comerciantes de mercados publicos fornecem rotineiramente alimentos para a populacéo, faz-se
necessario buscar meios que garantam o acesso da populacdo e manipuladores a informacéo, assegurando efetiva intervencédo
nos riscos inerentes ao consumo de alimentos de baixa qualidade higiénico-sanitaria (Brasil, 2004).

A Resolucdo n°216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (ANVISA), dispGe sobre
0 Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo (Brasil, 2004). Diante do contexto apresentado, o
estudo teve como objetivo avaliar as condigdes higiénico-sanitarias para a comercializacdo de alimentos em mercados publicos
do Recife — PE.

2. Metodologia

Trata-se de um estudo exploratério, descritivo com abordagem quantitativa, realizado nos principais Mercados
publicos da cidade do Recife-PE: S&o José, Boa Vista, Madalena, Casa Amarela, Santo Amaro, Encruzilhada, Agua Fria, Nova
Descoberta, Afogados, Pina, Coelhos, Beberibe e Cordeiro. As amostras foram coletadas intencionalmente com comerciantes
de alimentos prontos para consumo humano que possuiam estabelecimentos comerciais fisicos (Boxes ou lojas) e aceitaram
participar da pesquisa durante o periodo de agosto de 2019 a junho de 2020. Nao foram consideradas feiras livres, mercados ou
comeércios privados e comerciantes itinerantes / ambulantes (Ludke & Andre, 2013).

Os dados foram coletados por meio de instrumento de coleta semiestruturado (questionario), com questdes adaptadas
a partir da RDC 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e a Secdo |, Il e 11l inseridas no Capitulo
XXII do Cdédigo Sanitario de Pernambuco, que trata respectivamente sobre: higiene e alimentacdo; prote¢do dos alimentos;
estabelecimentos destinados ao comercio e industria de géneros alimenticios, a fim de realizar um diagnéstico higiénico-
sanitario desses estabelecimentos, contribuindo com melhorias nas condi¢Bes necessarias para comercializacdo desses
alimentos. Os dados foram analisados no software Microsoft Office Excel 2013, por meio de estatisticas descritivas,
considerando a frequéncia absoluta (n) e relativa (%).

A pesquisa atende as recomendacfes da Resolugdo 466/2012 do Conselho Nacional de Sadde/Ministério da Saude -
CNS/MS, que fundamenta os aspectos com pesquisa em seres humanos. O projeto foi submetido ao Comité de ética em
pesquisa do Centro Universitario Estacio do Recife, estando 0 mesmo aprovado para o inicio das pesquisas, através do CAAE
n® 12297219.2.0000.5640. A pesquisa acarreta riscos minimos, pois ndo foi realizado nenhum tipo de intervencdo ou

procedimento direto com seres humanos, apenas coleta de informagdes e orientagdes para esclarecimentos. O trabalho
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beneficia a populagdo e pesquisadores, através do conhecimento das condigdes higiénico-sanitarias para a comercializagdo de
alimentos prontos em mercados publicos (Pereira, et al., 2018).

3. Resultados e Discussao

Durante o periodo de agosto de 2019 a junho de 2020, 127 estabelecimentos dos principais mercado publicos do
Recife participaram da pesquisa, havendo maior porcentagem nos mercados de Afogados (14,2%) e Casa Amarela (14,2%)
(Tabelal).

Os comerciantes foram do sexo feminino (65,4%) e masculino (34,6%), com faixa etaria entre 18 e 25 anos (3,9%) e
41 e 60 anos (70,1%) (Tabelal). Quanto a escolaridade, havia comerciantes analfabetos (0,8%), com 12 a 4% série incompletas
(6,3%), com ensino médio incompleto (10,2%), com ensino médio completo (49,6%), com ensino superior completo (7,1%) e

com ensino superior incompleto (4,7%) (Tabela 1).

Tabela 1. Perfil sociodemografico dos comerciantes de alimentos prontos para consumo humano. Recife, 2020.

Perfil sociodemografico N %
Mercados
Afogados 18 14,2
Agua fria 8 6,3
Beberibe 3 2,4
Boa Vista 9 7,1
Casa Amarela 18 14,2
Coelhos 4 3,1
Cordeiro 11 8,7
Encruzilhada 13 10,2
Madalena 11 8,7
Nova Descoberta 8 6,3
Pina 4 3,1
Santo Amaro 4 3,1
Sédo José 16 12,6
Total 127 100,0
Género
Masculino 44 34,6
Feminino 83 65,4
Total 127 100,0
Faixa etaria
18e25 5 3,9
26 e 32 7 55
33e40 25 19,7
41e60 89 70,1
Ignorado 1 0,8
Total 127 100,0
Escolaridade
Analfabeto 1 0,8
12 a 42 série incompleta 8 6,3
48 série completa do ensino

6 4,7
fundamental
58 a 82 série incompleto 17 13,4
Ensino fundamental completo 3 2,4
Ensino médio incompleto 13 10,2
Ensino médio completo 63 49,6
Ensino superior completo 9 7,1
Ensino superior incompleto 6 4,7
Ignorado 1 0,8
Total 127 100,0
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Fonte: Dados coletados na pesquisa.

Observa-se que o maior percentual dos comerciantes era do sexo feminino, com 41 e 60 anos e ensino médio
completo. Um estudo desenvolvido por Marta (2019), seguindo a mesma linha de pesquisa, apresentou resultados semelhantes,
evidenciando sobressalto de mulheres nesse tipo de trabalho (58,3%), assim como, a maioria com ensino médio completo
(66,7%) e faixa etéria superior a 40 anos de idade (16,7% entre 40-44 anos, 25% entre 45-49 anos e 58,3% entre 60-74 anos)
(Marta, 2019).

A temperatura de armazenamento dos alimentos estava conforme as recomendag¢fes da ANVISA em 29,1% dos
estabelecimentos pesquisados e o uso de exaustor foi identificado em 8,7% dos estabelecimentos (Tabela 2).

O local de armazenamento dos alimentos estava conforme as recomendacBes da ANVISA em 26,8% dos

estabelecimentos a identificacdo da data de fabricagdo e validade dos alimentos era realizada em 17,3% deles (Tabela 2).

Tabela 2. Aspectos de armazenamento dos alimentos prontos para consumo humano. Recife, 2020.

Aspectos de armazenamento N %
Temperatura

Conforme 37 29,1
Né&o conforme 89 70,1
Ignorado 1 0,8
Total 127 100,0
Local

Conforme 34 26,8
Né&o conforme 91 71,7
Ignorado 2 1,6
Total 127 100,0
Identificagdo - fabricacéo e

validade

Sim 22 17,3
Néo 101 79,5
Ignorado 4 3,1
Total 127 100,0
Exaustor

Sim 11 8,7
Néo 116 91,3
Total 127 100,0

Fonte: Dados coletados na pesquisa.

Na Tabela 2, referente ao armazenamento dos alimentos, foi observado que 29,1% dos boxes estdo em conformidade,
nos quais os alimentos eram mantidos sob reaquecimento constante. Entretanto, se estivessem separados por porcdes e
mantidos refrigerados, resultaria no controle de perdas e beneficios na qualidade do produto, de maneira que possibilitaria a
diminuicdo na propagacdo de microrganismos nocivos a salde. Alguns alimentos como o arroz, macarrdo e o feijdo, mantidos
em temperatura média para a alta por um determinado periodo, perdem suas composi¢des estruturais. A refrigeracdo e
congelamento é um procedimento de conservagdo desses produtos (LUcio, Gomes & Souza, 2020).

Constatou-se, que 91,3% dos boxes entrevistados ndo estavam em conformidade com a presenca de exaustor.
Temperaturas muito elevadas, sem ventilagdo de entrada e saida de ar, sdo responséveis pelo grande ndmero de proliferagdo de
microrganismos nocivos a saude e principalmente pela desnaturacdo de alimentos e produtos, aumentando o desperdicio e 0
custo com as perdas dos produtos (Andrade, et al., 2020).


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i5.14733

Research, Society and Development, v. 10, n. 5, €19510514733, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i5.14733

A 4gua utilizada nos estabelecimentos estava conforme as recomendagbes da ANVISA em 53,5% dos
estabelecimentos, assim como, 64,6% estavam em conformidade quanto a higienizacdo dos boxes (Tabela 3).

As lampadas estavam protegidas em 32,3% dos estabelecimentos, além disso, 44,9% dos locais avaliados possuiam
fiacdo elétrica embutida e 39,4% possuiam algum meio para a ventilagdo local: janela (12,6%), ventilador (25,2%), ambos
(1,6%). Foi identificado presenca de animais em 59,1% dos boxes avaliados e 33,9% deles possuiam descarte adequado, além

disso, havia banheiro préximo a 73,2% dos estabelecimentos (Tabela 3).

Tabela 3. Aspectos infraestruturas dos estabelecimentos fornecedores de alimentos prontos para consumo humano. Recife,
2020.

Aspecto infraestruturas N %
Agua

Conforme 68 53,5
Parcialmente 11 8,7
Né&o conforme 46 36,2
Ignorado 2 1,6
Total 127 100,0
Higienizacao

Conforme 82 64,6
Né&o conforme 37 29,1
Ignorado 8 6,3
Total 127 100,0
Lampadas

Protegidas 41 32,3
Desprotegidas 85 66,9
Ignorado 1 8
Total 127 100,0
Pisos, paredes e bancadas

Conforme 36 28,3
Né&o conforme 90 70,9
Ignorado 1 8
Total 127 100,0
Ventilagédo

Janela 16 12,6
Ventilador 32 25,2
N&o possui 76 59,8
Janela e ventilador 2 1,6
Ignorado 1 8
Total 127 100,0
Descarte

Adequada 43 33,9
Inadequada 79 62,2
N&o apresenta descarte 2 1,6
Ignorado 3 2,4
Total 127 100,0
Circulacdo de animais

Presente 75 59,1
Ausente 51 40,2
Ignorado 1 8
Total 127 100,0
Banheiro

Proximo 93 73,2
Distante 33 26,0
Ignorado 1 8
Total 127 100,0
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Fiacdo elétrica

Embutida 57 449
Desembutida 69 54,3
Ignorado 1 8

Total 127 100,0

Fonte: Dados coletados na pesquisa.

Averiguou-se que a maioria dos boxes, armazenava 0s produtos prontos para consumo em recipientes inapropriados,
promovendo contamina¢do dos mesmos. Segundo a RDC 43 de 1° de setembro de 2015, todos os alimentos preparados no
local de comercializacdo, devem estar devidamente em condi¢es especiais de temperatura, para a obtencdo da conservagio e
integridade do produto. As “sobras”, que ndo foram comercializados, devem ser devidamente embalados, de acordo com as
suas caracteristicas e etiquetados com a data de preparacdo ou abertura e a validade. Assim, também como os produtos
industrializados, utilizados para a preparagdo dos alimentos (Brasil, 2015).

Em relagdo a &gua utilizada, dos 127 boxes analisados, observou-se que em 53,5% deles, seus manipuladores
responsaveis faziam uso de agua potavel, um percentual baixo, ja que a agua é um item indispensavel para todas as etapas do
preparo de alimentos. De acordo com a RDC 216/04, é obrigatorio que todos os estabelecimentos que comercializam alimentos
facam uso de agua potavel durante a manipulacdo. No estudo de Rosa et al. (2019), observou-se um conflito com o dado do
presente estudo, onde os autores demonstraram conformidade da agua em apenas 33,3% dos boxes analisados em um mercado
publico de Belém-PA (Brasil, 2004).

No que diz respeito a higienizagéo dos boxes no momento da abordagem aos comerciantes, verificou-se conformidade
em 64,6% dos locais, demonstrando um percentual favoravel, mas que ainda precisa ser melhorado. Todavia, € comum locais
como mercados publicos ndo apresentarem 100% de conformidade nesta varidvel, visto que sao locais que ja requerem grandes
demandas dos comerciantes. Uma pesquisa realizada por Rodrigues et al. (2017), evidenciou esta precariedade na higienizacéo
das instalacGes e utensilios nos estabelecimentos. Fato que ocorria pela falta de trabalhadores disponiveis para essas tarefas.

Evidenciou-se fragmentar a analise das condicBes das instalacBes fisicas presentes nos boxes, onde se observou 0s
seguintes percentuais no momento da aplicacdo do questiondrio: 66,9% dos estabelecimentos apresentavam lampadas
desprotegidas; 70,9% nao apresentavam conformidade de pisos, paredes e bancadas de acordo com a RDC 216/2004; 59,8%
ndo dispunham de ventilacdo nos boxes; e em 54,3% deles, as instalacBes/fiagdes elétricas encontravam-se desembutidas,
trazendo riscos aos trabalhadores do local.

Os dados expostos também foram observados no estudo de Rodrigues et al. (2017), onde este apontou uma deficiéncia
de 82,8% nas instalacbes em geral de estabelecimentos comerciais de carnes no municipio de Bom Jesus-Pl. O autor
apresentou dados que corroboram com a pesquisa atual principalmente nas variaveis de ventilagdo, pisos, paredes e tetos, com
percentuais acima de 80%. Alves e Teo6filo (2016) em seus achados na cidade de S&o Luis - MA, também destacaram a fiacéo
elétrica evidente e a quantidade de IAmpadas expostas, dificultando a plena higienizacdo do estabelecimento e o risco de
explos6es advindas de possiveis quedas das lampadas.

O descarte de residuos esteve inadequado em 62,2% dos 127 boxes, com lixeiras sem acionamento a pedal. Este dado
corrobora com o estudo de Rocha, Silva e Da Silva. (2018) realizado em Santo Antdnio de Jesus-BA, em supermercados, onde
através de notificacbes da Vigilancia Sanitiria e Ambiental, os autores observaram que 64,7% dos locais também ndo
apresentavam lixeiras com acionamento a pedal (Alves & Tedfilo, 2016). Rosa et al. (2019) em seus achados também
relataram uma inconformidade no descarte dos residuos, com lixeiras abertas e sem nenhuma protecéo.

Observou-se a presencga de animais circulando pelos boxes e redondezas em 59,1% dos casos. A presenca de animais

como caes e gatos, tem sido algo recorrente em mercados publicos, o que coloca em risco a salde e seguranca dos vendedores
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e compradores, uma vez que estdo expostos a animais em sua maioria sujos e ndo vacinados, comprometendo a higiene e a
qualidade dos estabelecimentos (Souza, et al., 2016).

Observou-se que 73,2% dos boxes possuiam banheiros proximos, majoritariamente, disponibilizados pelos proprios
mercados publicos. Destaca-se a importancia da existéncia de um sanitario proximo, acessivel e, sobretudo higienizado
recorrentemente, uma vez que se trata de locais de grande circulacdo de pessoas. De acordo com Melo, Santos e Aquino
(2018), é indispensavel que os sanitarios estejam em completo estado de higiene e conservacao, prontos para atender as
necessidades fisiologicas dos trabalhadores, além da necessidade de estarem devidamente separados dos locais de manipulagédo
dos alimentos.

O comércio nos Mercados publicos do Recife-PE enfrenta problemas na adesdo das recomendagdes vigentes para
comercializacdo dos alimentos prontos para consumo humano, visto que a maioria dos comerciantes estudados ndo adere as
normas higiénicos-sanitarias recomendadas pela ANVISA, comprometendo a qualidade dos alimentos para 0 consumo.

Quanto aos atributos do manipulador no preparo dos alimentos, 3,1% faziam uso de todos os equipamentos de
protecdo e 33,1% usavam parcialmente; 59,8% faziam uso de adornos; 37% estavam devidamente higienizados e 23,6%
estavam com a higiene parcialmente comprometida, ou seja, possuiam apenas um aspecto comprometido entre: unha, barba,
pele, cabelo e roupa (Tabela. 4).

Tabela 4. Atributos do manipulador no preparo dos alimentos prontos para consumo humano. Recife, 2020.

Atributos do manipulador N %
Uso de EPI's

Completo 4 3,1
Parcial 82 33,1
Ausente 40 31,5
Ignorado 1 8
Total 127 100,0
Uso de adornos

Sim 76 59,8
Néo 46 36,2
Ignorado 5 3,9
Total 127 100,0
Higiene do manipulador

Conforme 47 37,0
Parcialmente comprometida 30 23,6
Comprometida 49 38,6
Ignorado 1 0,8
Total 127 100,0

Fonte: Dados coletados na pesquisa.

Observou-se que a maioria dos comerciantes dos boxes, ndo faziam o uso completo dos equipamentos de protecéo
individual (EPIs). Esses dados corroboram com o estudo de Brito e Souza (2019), que analisou a seguranca dos alimentos
manipulados por ambulantes no municipio de Jodo Pessoa. A pesquisa mostrou, que 66% dos entrevistados nunca utilizaram,
ou utilizam raramente do EPIs. Tém grande responsabilidade na prevencéo da incolumidade do trabalhador contra diversos
riscos oferecidos pelo ambiente de trabalho.

O estudo constatou também, que uma grande parcela do pesquisados utilizavam adornos durante a manipulagdo dos
alimentos, corroborando com o estudo de Guimaraes, Nascimento e Gomes (2018), que 20% dos entrevistados faziam o uso de
algum adorno. Sobre a higiene do manipulador foi observado de forma geral os aspectos visiveis dos entrevistados, 38,6% dos

entrevistados apresentaram higiene insatisfatéria, resultado que difere dos encontrados por Kipper, Modinger e Castro (2019)
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onde 56% dos manipuladores tinham o hébito da higieniza¢do das méos, 57% praticavam habitos que possa vir a contaminar o

alimento.

4. Concluséo

O presente estudo teve como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias para a comercializacdo de alimentos
prontos para consumo humano nos Mercados publicos da Cidade de Recife-PE. Percebeu-se grande dificuldade dos
comerciantes em aderir as recomendacdes higiénicos sanitarias protocoladas pela ANVISA para comercializagdo de alimentos
prontos uma vez que a maioria dos estabelecimentos do mercado ndo possuem estrutura ideal e nem subsidios para
armazenamento para oferecer uma melhor qualidade dos alimentos ofertados. Analisou-se também a presenca/auséncia nos
comerciantes quanto a utilizacdo de Equipamentos de protecdo e higiene como luvas, tocas, aventais bem como a higiene do
local ao redor dos estabelecimentos, muitos com esgotos ao céu aberto, até mesmo animais a passear no local, banheiros em
lugares inoportunos dificultando as regras sanitarias.

Espera-se que os 6rgdo de vigilancia facam um investimento para a capacitagdo e aperfeicoamento das normas a
serem seguidas. Com essa intervencdo espera-se que haja melhorias neste aspecto, beneficiando a populacdo consumidora.
Uma vez que a relagdo consumidor e vendedor estdo diretamente atrelados a sadde do cliente que ira consumir o produto

ofertado.
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