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IDENTIFICACAO DAS CONDICOES DE HIGIENE NA
COMERCIALIZACAO DE ALIMENTOS EM UM MERCADO
PUBLICO DE JOAO PESSOA - MANIPULACAO DE CARNES,
AVES, FRUTAS E HORTALICAS.
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O mercado publico é considerado um dos locais mais tradicionais de
comercializacdo de alimentos a varejo. Esses locais se destacam principalmente
pela comercializacdo de alimentos in natura, grande variedade de produtos e
pela diversidade de precos. Entretanto, € motivo de preocupagdo e cautela
frequentes, em virtude de suas deficiéncias higiénico sanitarias. Deve-se
considerar ainda que nestes locais, os alimentos ficam expostos sob condi¢gbes
insalubres, sujeitos a acdes diretas dos microrganismos, provenientes da
contaminacdo do ambiente, como também de insetos. Muitas pessoas preferem
adquirir alimentos em mercados publicos acreditando que estes sdo frescos e de
melhor qualidade. A implantacéo de boas praticas de manipulacdo de alimentos
pode ser considerada o primeiro passo a ser dado para uma comercializacao
segura e com qualidade, sendo este um item de destaque ao estabelecimento, e
a higienizacao, principal desencadeador desse processo. Este trabalho teve por
objetivo identificar as praticas de manipulagdo de carnes, aves, frutas e
hortalicas no Mercado Central da cidade de Jodo Pessoa. Para isso dividiu-se as
atividades em duas etapas, a primeira foi o contato direto com os manipuladores
através da aplicacdo de uma Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores de Alimentos adaptada da RDC n°
275 de 21 de outubro de 2002 da ANVISA/MS totalizando 60 questdes. Os
principais topicos abordados foram: higienizacdo dos manipuladores,
higienizacdo do local, conservacdo dos alimentos, equipamentos e utensilios,
para identificar-se as areas de atuacdo, bem como o perfil de cada manipulador
e as condicdes higiénico-sanitarias do estabelecimento além de registrar com
fotografias das condicbes de higiene do local visando identificar os pontos
criticos que deveriam ser trabalhados. A segunda etapa foi desenvolvida com o
auxilio dos resultados obtidos pela lista de verificagdo e apontar as nao
conformidades observadas. Verificou-se que as condicbes de higiene no
mercado sdo precarias, necessitando de medidas corretivas que garantam
gualidade aos alimentos ofertados a populacéo. Serdo divulgadas cartilhas junto
aos produtores orientando quanto as boas praticas.
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