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RESUMO

As feiras livres constituem espacgos onde se desenvolvem diversas relacdes comerciais,
bem como estreitam os lagos culturais e transformam as relacdes sociais. Entretanto, sdo
grandes representantes em questido de espacos de comercializacdo de alimentos com
inconformidades quanto as legislacées sanitdrias. Baseado nisso, o objetivo dessa
pesquisa se centrou em propor estudos de layout para médulos comerciais para feiras
livres, que promovam a manipulacdo correta de alimentos como forma de combater
contaminagdes de origem alimentar. Foi realizada uma visita de campo na feira do Novo
Horizonte como amostra para coletar dados sobre infraestrutura, que através de uma
andlise qualitativa serd possivel fazer uma abordagem descritiva/explicativa da situacao
da feira. Os médulos propostos serdo de grande relevancia para promover um alimento
com propriedade sanitaria e padrao de qualidade.
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ABSTRACT

Free trade fairs are spaces in which various trade relations are developed, as well as
strengthening cultural ties and transforming social relations. However, they are great
representatives in the area of food marketing with non-conformities as regards health
legislation. Based on this, the objective of this research was to propose layout studies for
commercial modules for free trade shows, which promote the correct handling of food
as a way to combat food contamination. A field visit was carried out at the Novo
Horizonte fair as a sample to collect data on infrastructure, which through a qualitative
analysis will be possible to make a descriptive/explanatory approach to the situation of
the fair. The proposed modules will be of great relevance to promote a food with sanitary
property and quality standard.
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1 INTRODUCAO

A feira é um local onde a casa e a rua misturam seus
lagos. Ela traduz um local onde existe uma linha ténue
entre esses dois espacos, de modo que enquanto ela tem
a dinamica das ruas e a estreita relacao desta, apresenta
também a domesticidade da casa, onde os proprios
costumes imperam e refletem melhor o mecanismo da
feira. E nela que a cultura de um local ser4 refletida, e os
atores e atrizes sociais irdo emergir transformando o
espaco de feira livre em um local que produz relacdes
humanas muito mais intimas (DAMATTA, 1997).

As feiras livres na atualidade constituem espacos
onde se desenvolvem relacbes comerciais que
compreendem a negociacdo de produtos oriundos da
agricultura, da pecudria, do artesanato e da industria.
Nelas também ainda se estabelecem relacdes sociais e de
sociabilidade bem como sdo encontradas representacdes
da cultura popular evidenciadas através de “valores,
expressoes, tradicoes, transformacdes que ressignificam
a todo instante a memoéria dos que as frequentam,
representando as suas identidades, mesmo que de
carater multiplo” (ARAUJO, 2013).

Nesse contexto, desenvolve-se uma logistica de
relagdo entre comerciante e comprador muito mais
préxima e mais rdpida do que os outros segmentos de
mercado, por estreitar ao méaximo a proximidade entre
essas partes no ato comercial. Porém, com esse cendrio
surge um dos maiores problemas no ambito de feiras no
Brasil: a manipulacdo do alimento e a maneira como ele
é comercializado.

E comum que as feiras no Brasil ndo atendam a uma
demanda sanitaria na prestac¢ado de servicos alimenticios,
isso se da parcialmente por conta da maneira como as
feiras foram historicamente desenvolvidas, onde a
proximidade entre comprador e produto foi priorizada,
prejudicando as boas praticas de manipulacdo do
alimento. Paralelo a isso, o principal motivo que constitui
esse cendrio é a ndo estruturacdo das feiras por conta
desse histoérico, o que gera riscos a satde das pessoas que
contribuem com essa cultura tdo antiga. Assim, é
evidenciado a importancia de um termo comum dentro
da 4rea da tecnologia dos alimentos: o controle
higiénico-sanitédrio (SILVA JUNIOR, 2014).

Segundo Almeida Filho et al (2003) as feiras sdo bons
representantes em questdo de comercializacdo e
manipulacdo incorreta do alimento. Normalmente esses
locais sdo a preferéncia do consumidor por conta da
acessibilidade dos precos e por ser sinonimo de produtos
frescos e de alta qualidade, entretanto as condicdes
higiénicas sd@o normativamente insatisfatérias e
constituem importantes vetores no processo de
contaminacdo e proliferacdo de doencas de origem
alimentar.

A importancia desse estudo se da principalmente pela
essencialidade do alimento, que é a fonte de energia e
saude do individuo. Se um alimento ndo garante
seguranca ao consumidor, pode gerar apenas um
desconforto para este, ndo gerando necessariamente
risco a vida, entretanto para uma pessoa mais suscetivel,
uma contaminacdo pode gerar até o Obito.
(EVANGELISTA, 2003; ADAMS; MOTARJEMI, 2002).

REV. MULT. CEAP V. 5, N. 1, JAN./JUN. 2023

De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Satde,
s6 entre 1997 e 2014, foram registrados 7.170 casos de
surtos de doencas alimentares no Brasil, acometendo
mais de 120.000 pessoas (AREVABINI, TAVERNA, 2018).

Com isso, esse estudo parte da seguinte questdo
norteadora: como a estruturacio de uma feira pode gerar
impacto nas condicdes sanitdrias dos alimentos e
produtos comercializados?

O pressuposto é que a infraestrutura da feira gera
incentivo a manipulacdo incorreta do alimento,
resultante da falta de elaboracdo do local. Com isso, os
produtos comercializados tém sua qualidade diminuida,
0 que potencialmente gera complicacdes a satide do
consumidor e/ou manipulador quando em contato com
esse alimento.

Além disso, por ser um local que foi formado com
base em improvisos, é notdvel que as questdes de
conforto visual e actstico também interferem no bem-
estar do usudrio e vizinhanca da feira, podendo gerar
também impacto na satide cognitiva destes.

Portanto, o principal objetivo dessa pesquisa serd
entender e propor como um espaco que trabalhard com
manipulacdo de alimentos deve ser para que no fim
obtenha-se um produto de qualidade e que promova a
saide, com enfoque em andlises a respeito das
condicionantes arquitetdnicas e higiénico-sanitdrias da
feira do bairro Novo Horizonte, nas regras previstas em
legislagdo para o manejo adequado de alimentos e para a
concepcao de locais que prestardo servicos alimenticios.

1.1 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Essa pesquisa inicialmente buscou analisar um objeto
de referéncia como forma de amparar os estudos
realizados. Para isso, fez-se uma pesquisa de campo em
uma feira que apresente irregularidades sanitdrias, no
caso, a feira do bairro Novo Horizonte. Através da visita
técnica, foi possivel colher informacées que serdo
relevantes no momento de elaborar os resultados.

Além disso, esse trabalho se baseou em estudos ja
publicados que discorrem sobre os maiores pontos
criticos que as feiras de Macapd apresentam em questoes
de higiene e infraestrutura, reunindo pontos em comum.

Por fim, os dados obtidos foram interpretados e
cruzados com as informacdes presentes nas RDC’s n°216
de 2005, n°326 de 1997, n°1.428 de 1993 e n°43 de 2015,
que trazem abordagens sobre a infraestrutura e boas
praticas do e no local que serdo manipulados os
alimentos que interferem diretamente na qualidade do
produto. Baseado nisso, através de uma pesquisa com
natureza aplicada, fez-se o uso de uma anélise qualitativa
dos dados levantados, focando em um estudo descritivo
e explicativo, desse modo foi possivel obter um programa
de necessidades que serd usado para a elaboragdo da
proposta.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 CARACTERIZAGAO DAS FEIRAS EM MACAPA
Em pesquisas realizadas por Almeida e Pena (2011), é

discutido que além do tratamento incorreto, as questdes
de infraestrutura interferem diretamente na salubridade
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de alimentos comercializados em feiras. Os riscos
biolégicos surgem em virtude das adversidades da
estrutura fisica do local, que alinhada a falta de
conhecimento técnico e a satisfacdo com o local de
trabalho dos feirantes, podem representar riscos a satide
publica através da veiculacio de doencas pelos
alimentos e também pelos ambientes com a falta de
saneamento bésico.

A maneira como os alimentos de origem animal sdo
expostos em feiras, sem refrigeracdo, sem protecdo e na
presenca de insetos pode alterar a qualidade do produto,
pois os alimentos frescos sdo mais suscetiveis a
contaminagdo por microrganismos causadores de
toxinfeccdo (CORREIA; RONCADA, 1997).

Além disso, existem outros fatores que os alimentos
também estdo sujeitos como a contaminag¢do através do
manipulador que faz o manejo inadequado, a exposicdo
incorreta do produto e o acondicionamento e
armazenamento insuficiente. (SILVA et al. 2010 apud
SOUZA et al., 2012).

Em estudo realizado nas feiras do Novo Horizonte e
do Buritizal por Martins e Ferreira (2018) é possivel
observar através do grafico 1 abaixo que a adequacdo das
feiras é considerada ruim apés analisados 29 itens
relativos as condi¢des de manipulagao e instalacdes dos
locais, onde existia a falta de utilizagdo de EPI’s, areas
molhadas sem instalagbes hidrdulicas, inclusive
banheiros, comercializacio de alimentos em
equipamentos de madeira e de ferro oxidado, fumo
préximo as dreas de manejo, exposicao de pescados nas
vias, entre outros que contribuem para um alimento
contaminado.

Portanto, é evidente a necessidade de planejar, adotar
medidas corretivas e propor solucdes que ndo
possibilitem a geracdo de um alimento contaminado em
ambientes como os de feira, apesar da maneira como
esses espacos funcionam, é possivel comercializar o
produto sem comprometer essa cultura e sem
comprometer a qualidade sanitaria dos produtos.

Gréfico 1 - Percentual de adequacao e ndo adequacao das feiras
analisadas.

m Adequagdo

M Ndo adequagdo

Feira de Santana Feira do Novo Feira do Buritizal
Horizonte

Fonte: Martins e Ferreira, 2018

2.3 ESTUDO DE REFERENCIA: COMPLEXO DO VER-O-
PESO

A feira do Complexo do Ver-o-Peso, especificamente
aproposta de intervencdo de 2016, é um exemplo de feira
com um espaco desenvolvido repensado e adequado
para as pessoas e para a logistica sanitdria. Nessa tltima

3 Método de briefing que inclui a participagao dos principais usudrios
do projeto, ou seja, dos comerciantes na confec¢do do programa de
necessidades.
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proposta foi apresentado um novo plano de revitalizacdo
para a feira do Ver-o-Peso, seguindo uma logistica de
projeto democratico.3

O escritério contratado pela prefeitura de Belém, o
DPJ arquitetura e engenharia LTDA entra com uma
proposta de reforma das instalacdes, estruturas e
principalmente da cobertura e dos componentes
arquitetonicos da feira, como forma de corrigir os
desgastes em decorréncia do tempo e da superlotacao de
comerciantes na feira. Como mostrado na figura 1, a
nova ideia de cobertura, segundo o escritério DPJ “partiu
da ideia de apresentar uma solucao ritmada que nio se
configurasse como uma grande cobertura plana, e sim
faixas onduladas aliando as fun¢ées de cobrir, ventilar e
iluminar.” DPJ, 2016, p. 22).

Figura 1 - Proposta de cobertura ondulada para as estruturas
moduladas
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Fonte: DP] arquitetura e engenharia, 2016.

Além disso, trabalhar com modulacao das plantas que
dividem os espacos dos feirantes foi mais uma das ideias
trabalhadas dentro da proposta. Seguindo um
alinhamento de eixos nas estruturas moduladas de 8x8m
que serdo destinadas ao abrigo dos equipamentos dos
comerciantes como visto na figura 2, sera possivel obter
espacos mais fracionados e circulacbes mais amplas,
além de possibilitar também implantacdo das faixas de
cobertura com 8 metros de largura, que possibilitardao
iluminacdo e ventilagdo natural através das laterais,
economizando energia elétrica durante o dia e
permitindo a devida exaustao.

Figura 2 - Modulacado das estruturas dos blocos.
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Fonte: DP] arquitetura e engenharia, 2016.
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Devido aos intimeros segmentos de produtos
comercializados no Ver-o-Peso, o escritério DP] traz uma
solucdo para atender da maneira adequada a
manipulacdo de cada um desses alimentos. Para os
espacos que comercializam acai, camarao, hortifruti,
ervas e para os locais que comercializam refei¢cées, foram
desenvolvidos mobilidrios especificos que contam com
elementos que oferecem o suporte necessdrio para o
beneficiamento desses produtos, como demonstrado na
figura 3.

Figura 3 - Representacgdo isometrica dos equipamentos projetados
para comercializacdo de alimentos

Area de armazenagem.

Pia de apoio.

Bancada com inclinagdo e

ponto de drenagem.

b FRVAS
Fonte: DP] arquitetura e engenharia, 2016.
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O equipamento destinado a comercializacdo de
camarao, por exemplo, terd uma drea para armazenagem
do alimento e uma drea com pia e bancada, locais onde
serdo desenvolvidas diferentes atividades. O

equipamento destinado para comercializacao de acai,
terd um espago para a producdo e um espago para
despacho e comercializacdo do produto. O local onde
serd comercializado as refeicoes tera um layout de
cozinha, para producao de pequeno porte e despacho do
produto, ja o lugar onde tera a comercializacdo das ervas
serd isolado estrategicamente. Os equipamentos para
venda de frutas e hortifrutis terdo uma bancada
confeccionada em pedra e espaco para uma bancada
movel, além de estruturas em metal que possibilitarao a
exposicao suspensa das frutas e verduras. (DP], 2016).

3 CONCEPCAO DOS MODULOS COMERCIAIS

Para a elaboracdo dos médulos houve uma grande
exploracdo dos dados coletados na pesquisa de campo
realizada na feira do Novo Horizonte. A mesma esté
localizada em um quarteirdo que compreende a rua Jodo
de Deus Dias de Souza, a Avenida Paulo do Espirito Santo
Silva, a Travessa do Espirito Santo e a Avenida Alexandre

REV. MULT. CEAP V. 5, N. 1, JAN./JUN. 2023

Ferreira da Silva e compde a drea comercial do bairro,
onde as duas avenidas que entrepdem o local
compreendem estabelecimentos de vendas de todos os
segmentos. Além de estar préximo ao CIOSP e da Escola
Estadual Dom Jose Maritano.

O espaco jad conta com estruturas pensadas em
projeto e executadas pela propria prefeitura de Macap4,
entretanto sao estruturas que ja estao entregues as acoes
do tempo, e estdo tomadas por patogenicidades, os
espacos de circulacdo, as paredes e até mesmo a
cobertura dos quiosques de comercializacdo estdo
inteiramente tomados pela infiltracdo, além do
crescimento constante de musgo, como registrado na
figura 4.

Analisando os dados da pesquisa de campo, nota-se
que os quiosques ndo possuem as caracteristicas exigidas
em legislacdo. Existe o amplo uso da madeira como local
de tratamento dos alimentos, a falta de pontos
hidraulicos, além do acimulo inadequado de 4gua,
tornando o local suscetivel para desenvolvimento de
microorganismos. Ademais, ndo existe coleta de lixo, os
comerciantes recolnem os seus préprios residuos e
descartam em uma grande lixeira viciada presente no
local ou levam para suas préprias residéncias, no fim da
noite, um gari faz a limpeza apenas das vias.

Figura 4 - Relatério fotografico das condic¢oes insalubres da feira do
Novo Horizonte. Nas imagens constam as infiltracdes, as barracas de
madeira e a lixeira viciada, respectivamente.

o P

Fonte: Do autor. (2022)

Assim, os métodos e a coleta de dados dessa pesquisa
foram usados de maneira que seja possivel a correcao
dessas problemadticas através de proposicao de médulos
comerciais que funcionem ndo somente para a feira do
Novo Horizonte, mas para qualquer feira de Macapa.
Esses mddulos devem ser amparados nas normas de
vigilancia sanitédria, sendo essas as grandes influéncias
nas tomadas de decisdes para solucdes arquitetdnicas
das unidades.
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3.1 NORMATIVAS E LEGISLACAO: COMO DEVEM SER
0OS ESTABELECIMENTOS QUE PRESTAM SERVICOS
ALIMENTICIOS?

Em 1993, a legislacdo precursora em regulamentacao
sanitdria na 4drea de alimentos no Brasil foi a portaria
n°1.428 de 26 de novembro. Levando em consideracao o
bem-estar e a qualidade de vida que podem ser aferidos
a populacdo através da alimentacdo, essa portaria
estabelece as orientacbes necessdrias que permitam
executar as atividades de inspecdo e producdo sanitdria,
além de tratar sobre os regulamentos técnicos, de forma
a avaliar as boas prdticas para a obtencdo de padrdes de
identidade e qualidade de produtos e servicos na drea de
alimentos com vistas a protecao da satide da populagdo
(BRASIL, 1993).

ARDCn° 43 de 1 de setembro de 2015 que trata sobre
regras a respeito da prestacdo de servicos de alimentacao
em eventos de massa, incluindo requisitos minimos para
avaliacdo prévia e funcionamento de instalacdes e
servicos relacionados ao comércio e manipulacdo de
alimentos e definicdo de responsabilidades. Esta
Resolucdo se aplica aos eventos, publicos ou privados,
que envolvam diariamente um contingente superior a
1.000 (um mil) pessoas e/ou locais que realizem
recebimento, preparo, acondicionamento,
armazenamento, transporte, distribuicao, e
especialmente no caso em estudo, exposicio ao
consumo e comercializacdo do alimento, que é a
principal discussao no presente documento a respeito da
logistica das feiras (BRASIL, 2015).

Essas resolucdes descrevem em sua extensdo sobre
como a configuragdo dos espacos devem ser para que um
alimento ndo esteja sujeito a riscos insalubres de
contaminacdo. Essas abordagens trazem t6picos sobre a
infraestrutura e boas praticas do e no local que serdo
manipulados os alimentos que interferem diretamente
na qualidade do produto (BRASIL, 1997, 2004, 2005).

Para um ambiente de feira, existem alguns t6picos em
especifico que devem ser levados em consideracdo para
a concecdo de locais que manipulam o alimento de
maneira exposta, incluem instalacdes, aspectos relativos
a edificacao, equipamentos, moveis e ventilacao.

3.1.1 Configuracao da edificacao, das instalacoes, dos
equipamentos € méveis

Segundo a RDC n°326 de 1997, “a edificacdo e as
instalagdes devem ser projetadas de forma a possibilitar
um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as
etapas da preparagdo de alimentos e a facilitar as
operac¢des de manutencao, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccao”, para isso, a estrutura do espago deve
possuir algumas caracteristicas que ndo s6 facilitem a
seguranca do alimento, como também sejam de fAcil
identificacdo e eliminacdo das patologias. O
dimensionamento da edificacdo e das instalacdes deve
ser compativel com todas as operacoes, de modo que
essas tenham seus espacos devidamente reservados e
adequados.

A separacdo entre as diferentes atividades pode ser
por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a
evitar a contaminacdo cruzada, para que o fluxo de
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operacdes possa ser realizado nas condicées higiénicas,
desde a chegada da matéria-prima, durante o processo
de producéo, até a obtencao do produto final. (BRASIL,
1997)

As paredes, assim como o forro, devem ser
impermeadveis e resistentes e devem ter o acabamento
nas juntas curvados para que ndo se acumule sujeiras,
além disso devem ser de cores claras, para que as
sujidades possam ser imediatamente identificadas. Os
pisos devem ser de acabamento antiderrapante e
instalados de maneira que nao rejunte sujeiras e ofereca
seguranca para quem transita no espaco e também para
o alimento. Essas instalacdes devem possuir ainda
revestimento liso e lavdvel e ser mantidas integras,
conservadas, livres de rachaduras, trincas, goteiras,
vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos,
dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos
alimentos (BRASIL, 1997, 2004).

Todos os equipamentos, utensilios e méveis devem
ser projetados de modo que possa assegurar a higiene,
uma fécil e completa higienizagao e acesso, podendo ser
utilizados exclusivamente somente para a atividade para
a qual foram pensados. Também devem ter as superficies
lisas, impermedveis, lavdveis e estar isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicoes que possam
comprometer a higienizacdo dos mesmos e serem fontes
de contaminagdo dos alimentos (BRASIL, 1997, 2004).

As esquadrias devem contribuir com a vedacao,
seguranca e privacidade dos locais de preparo. Em um
local onde o acesso deve ser controlado e independente,
tendo o uso especifico para cada atividade, todas as
portas e janelas devem ser mantidas ajustadas aos
batentes e possuir fechamento automatico, além de ser
obrigatério o uso de telas milimetradas 21 como
bloqueio para possiveis invasdes de vetores e pragas
urbanas, essas devem ser removiveis para limpezas
periddicas. (BRASIL, 1997, 2004).

J& nas instalacdes sanitdrias, € importante que essas
nao tenham nenhum contato com o sistema de
abastecimento de dgua potével. Os banheiros e vestidrios
devem estar estrategicamente separados dos locais de
manipulacdo e armazenamento dos alimentos, e devem
estar sempre limpos e organizados.

3.1.2 Areas destinadas a exposi¢cdo, comercializacio e
consumo do alimento

Em locais que produzem alimentos como as feiras
livres, a area de exposicdo é na sua grande maioria a
mesma em que o alimento é preparado, e até mesmo
consumido. A forma como as feiras funcionam exigem
que ela se adeque a um sistema de producdo e
comercializacdo extremamente 4gil devido a alta
frequéncia de consumidores que se aproximam desse
lugar. A RDC n° 43 de 2015, bem como a RDC n° 216 de
2004, trazem em alguns tépicos condicionantes que
devem ser pensadas quando se trata de alimentos que
sofrerdo exposicdo em diversos aspectos, inclusive em
eventos de massa como as feiras (BRASIL, 2004, 2015).

O espaco que o alimento serd exposto deve possuir
controle de temperatura. Para evitar que o alimento seja
perdido, contaminado ou fique em condicdes
desagradaveis de consumo, o equipamento que fard o
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armazenamento do produto deve ter a temperatura
regularmente controlada, de modo que as condicdes de
tempo e temperatura ndo favorecam a multiplicacdo
microbiana. Além disso, esses equipamentos devem
possuir barreiras de prote¢do ao produto para que as
acodes externas ndo gerem interferéncia na qualidade do
mesmo (BRASIL, 2004, 2015).

No Guia de Boas Praticas para Banco de Alimentos de
2021 da ANVISA é abordado de maneira sistemética
todas as principais legislacbes federais vigentes para
tecer recomendacdes e orientagdes para os gestores e
responsaveis técnicos de bancos de alimentos* como
forma de garantir a conformidade e seguranca dos
alimentos transacionados.

Para isso, ela retine algumas tabelas que fazem um
apanhado geral sobre a estrutura minima que um banco
de alimentos precisa ter para garantir a qualidade do
alimento. Na tabela 1, por exemplo, essas estruturas
minimas sdo classificadas conforme a drea e a acdo de
manipulacdo do alimento que ocorre no local. (BRASIL,
2021)

Quadro 1 - Estrutura fisica minima para bancos de alimentos
convencionais, por area.
AREA ESTRUTURA FiSICA

SETOR DE RECEPCAO Area coberta, piso resistente e impermedvel, de ficil higienizagdo.

SETOR DE SELE(,‘KOE Area coberta, piso resistente e impermedvel, de facil higienizagdo, com ralo de
TRIAGEM escoamento de dgua. Lavatério suprido de produtos destinados 3 higienizacio
das mios. Bancadas detrabalho impermedveis e de facil higienizacio.

SETOR DE DESCARTE Lixeira tampada em drea externa.

Area coberta, piso resistente e impermedvel, de ficil higienizacdo. E possivel
SETOR DE EXPEDICAO | que seja a propria drea de recepcdo, a depender de escalonamento de horarios
para entrada/saida de produtos.

SETOR

ADMINISTRATIVO Sala separada dos demais setores para manutengdo de documentos e registros.

Banheirofvestiario com acesso feminino e masculino. Almoxarifado para
armazenagem de saneantes e utensilios de higienizacio.

Fonte: Adaptado de ANVISA, 2021.

O guia traz ainda a tabela 2, que aponta a estrutura
fisica minima por 4rea de acordo com o grau de
perecibilidade do alimento. (BRASIL, 2021)

Quadro 2 - Estrutura fisica para bancos de alimentos, aplicavel de

acordo com o grau de perecibilidade do alimento transacionado.
ESTRUTURA FiSICA POR TIPO DE ALIMENTO TRANSACIONADO
ALIMENTOS PERECIVEIS
CONSERVADOS SOB
REFRIGERAGAO OU
CONGELAMENTO

ALIMENTOS PERECIVEIS COM
BAIXO RISCO DE
CONTAMINAGAO

AREA ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
NAO PERECIVEIS

Sala dedicada (exclusiva), arejada, com fluxo separado dos demais setores. Piso resistente e
impermedvel, de facil higienizaciio, com ralo de escoamento de gua. Equipamentos, maveis e
SETOR DE utensilios com superficies lisas, impermeaveis, de facil higienizagi 0. Lavatario suprido de produtos
PROCESSAMENTO destinados & higienizagdo das m3os. Cuba ou tanque exclusivo para higienizagdo de alimentos.
Equipamentos: balanga, forno, fog3a, triturador, batedeira, refrigerador, congelador, caixas ou
armaérios para armazenamento de utensilios, entre outros.

Pode ser contigua a drea de recepgio ou expedigio e seguir as
mesmas recomendacdes desta (Tabela 1), acrescido de espaco para Nio se aplica
pallets ou prateleiras.

SETOR DE DESPENSA
SECA

Nio se aplica

SETOR DE - Cémara, balcio frigorifico,
Opcionalmente, o banco de N N
ARMAZENAMENTO - " . ) freezer horizontal ou vertical, a
Nio se aplica alimentos pode armazenar esses
REFRIGERADOR/ depender do volume de

liment 5 i
CONGELADOR alMEntos &m camaras frias ou alimentos transacionadas

outros equipamentos de
refrigerag8o, para obter maior
durabilidade.

Fonte: Adaptado de ANVISA, 2021.

4 Bancos de alimentos sdo organizagdes sem fins lucrativos que
realizam operacoes de coleta, transporte, recebimento, selecao,
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3.2 FLUXOS E FUNCIONALIDADE

Para que o alimento seja processado de maneira
segura, sem ocorréncia de contaminacao cruzada ou que
seja exposto a riscos biolégicos, que também garanta a
funcionalidade dentro do dia a dia do comerciante é
necessdrio que seja organizado um fluxograma que
organize um caminho seguro para a producdo seguir e
que separe em as etapas e torne o fluxo de trabalho
funcional.

Quando se trata de alimentos existem regras que
devem ser seguidas independente do segmento que estd
sendo comercializado, e para isso é apresentado na
figura 5 um fluxo que serd aplicado a todos os médulos
como forma de padronizar as condi¢ées adequada de
como o alimento € tratado.

Inicialmente o alimento deve ser recebido em uma
drea designada, para que seja sujeito a limpezas,
sanitizacboes, desinfeccbes e demais técnicas
responséveis por eliminar contaminantes. Em seguida,
estd apto para ser manipulado e serd encaminhado para
uma drea designada para o preparo, nesse momento ele
serd submetido aos processos que exigem o segmento
comercializado e entdo poderd ir para zona de
montagem, embalagem e despacho do produto, areas
que devem ser integradas. Logo ap6s, o alimento podera
ter o contato com o consumidor na drea de venda e
atendimento, onde ele serd comercializado.

Figura 5 - Fluxograma funcional para aplicacdo aos mddulos.

AREA DE
RECEBIMENTO LAVABO

HOUVE SIM AREA DE DEPOSITO E
MANEJO E PREPAR v
DO ALIMENTO 2 GERACAO DE e DESCARTEDE
RESIDUOS? RESIDUOS

l |

ATENDIMENTO

Fonte: Do autor, 2022.

Ainda na figura 5, é possivel notar que é importante a
designacdo do destino dos residuos do processo,
independente da quantidade gerada. Ainda na etapa de
manejo e preparo, esses rejeitos devem ser separados
pois seguirdo um destino final diferente, onde eles serdo
encaminhados para uma 4rea separada e isolada que
servird como depésito.

Essa drea deve estar em comunicacao imediata com a
drea externa, e encaminhar os rejeitos para a coleta de
lixo. Por fim, é importante a existéncia de um lavabo que
deve ser acessado externamente e deve estar isolado e
separado da area de producdo, bem como estar mais
proximo de “dreas sujas” como a drea de recebimento ou
depésito de lixo.

classificacdo, triagem, higienizacdo, fracionamento, embalagem,
distribuicdo e entrega de alimentos para doagao.
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4 APRESENTACAO DOS MODULOS

As feiras em Macapd necessitam de espacgos que
atendam as suas demandas, apesar de ndo apresentarem
um programa de necessidades complexo, e se
constituirem de comercializacdo de produtos
alimenticios mais comuns, os locais ndo tém
infraestrutura bésica.

A feira do Novo Horizonte especificamente se alicerca
na comercializacdo de alimentos do segmento
hortifrutigranjeiro, alimentos vindos da colheita rural
como cana de acticar e macaxeira, da venda de pescados
in natura como peixe e camarao e de acai além da grande
predominéncia de espacgos de lanchonetes, restaurantes
e bares.

Nesse caso, analisando a preponderdncia de
segmentos da feira do Novo Horizonte e levando em
consideracdo quais desses segmentos apresentam mais
pontos criticos, €é visivel que os espagos que
comercializam frutas e hortalicas, restaurantes e
lanchonetes, pescados e acai sdo os que mais necessitam
de modulacdo, planejamento e infraestrutura adequada.

Além  disso, boa parcela dos produtos
comercializados na feira nao sao segmentados, portanto
ndo possuem apresentacdo adequada, deixando
evidente a necessidade de um espaco que seja unanime
para comercializacdo de qualquer tipo de mercadoria.

Partindo desse pressuposto, é indicada a modulacao
de 5 blocos distintos, com configuracdes semelhantes e
padronizadas, porém com usos diferentes. Um médulo
para comercializacdo de agai, um para peixaria, um para
frutas, hortalicas e alimentos semipereciveis, um para
comercializacdo de produtos alimenticios que funcione
como ponto de restaurante ou lanchonete e um para
moédulo multiuso adequado para comercializacao tanto
de alimentos como de mercadorias.

Todos o0s mddulos terdo suas instalagbes e
infraestruturas alinhadas com as RDC’s citadas no tépico
4.1. Dito isso, todas as superficies como piso, parede e
teto serdo de acabamento monolitico pintadas na cor
branca e com acabamento fosco antiderrapante quando
necessdrio, além disso as juntas entre as superficies
deverdo ser curvadas com um raio de 25mm e as
esquadrias ndo serdo munidas de guarnicdo, assim
evitando o acimulo de sujidades. As janelas e instalacdes
de ventilacdo serdo forradas com tela mosqueteiro no
lado externo para evitar a entrada de insetos e roedores e
0 aco inox é amplamente utilizado nos equipamentos.

O layout de todos os médulos contard com dreas de
recebimento de mantimentos, atendimento e despacho
de produtos ao consumidor, drea de descarte/depdsito
de lixo e residuos, além de um lavabo para uso restrito
dos usudrios do maédulo, isso por qué além de todos os
segmentos seguirem o mesmo fluxo funcional de
processamento dos alimentos, esses seguem as mesmas
exigéncias de higiene e devem garantir a mesma
qualidade final ao produto.

Ainstalacdo desses modulos pode ser feita de maneira
sequencial e espelhada, usando a configuracao de blocos
siameses. Entretanto, deve ser feita em locais que
contardo com estruturas previamente estudadas e que se
adequem ao proposto. Solucdes hidrdulicas, elétricas,
contra intempéries devem ser feitas em fun¢do ou
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adaptada as unidades.

4.1 MODULO PARA COMERCIALIZAGAO DE FRUTAS,
HORTALICAS E ALIMENTOS SEMIPERECIVEIS

O moédulo para comercializacao de frutas, hortalicas e
alimentos semipereciveis procura atender a uma
demanda pequena de priticas de manipulacdo dos
alimentos. Trata-se de um recinto que ird abrigar
alimentos que nao necessitem de nenhum tratamento
para serem comercializados, apenas de manutencado da
higiene do comerciante e dos produtos comercializados.

Portanto, esse modulo contard com duas bancadas
de exposicdo em ac¢o inox que contam com prateleiras
retrateis. Essas prateleiras conferem dinanismo de venda
no momento de expor os alimentos e reduzem o espaco
ocupado, como exemplificado na figura 6. Além disso, o
local possui um ponto de 4gua com uma bancada auxiliar
para que seja possivel fazer a higienizacdo pessoal e dos
produtos quando necessdrio, totalizando um local com
3,00x3,45m de dimensao.

Figura 6 — Layout e representacdo isometrica do médulo para frutas,
hortalicas e alimentos semipereciveis
e @Poen) . cve s OB -

VAT xR

Fonte: Do autor, 2022.

4.2 MODULO PARA PRODUCAO E COMERCIALIZAGAO
DE PRODUTOS ALIMENTICIOS

Em feiras que contam com a presenca de
estabelecimentos alimenticios que englobam um
processo produtivo de alimentos para consumo imediato
ou até mesmo no local como restaurantes e lanchonetes,
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faz-se necessdrio a presenca de um médulo que atenda a
todas essas etapas de producdo. Levando em
consideracdo que uma cadeia produtiva para essas
finalidades compreende os processos de recebimento,
manipulacdo, preparo/montagem e despacho do
produto (além da etapa de descarte dos residuos), deve-
se ter um moédulo onde seja garantido um espaco
adequado para cada passo.

Nesse sentido, 0 médulo destinado para producdo e
comercializacdo de produtos alimenticios contém
inicialmente uma drea de recebimento de mercadorias,
alimentos in natura e demais elementos que
complementarao o processo. Esse local é abastecido com
uma bancada que contém um ponto de 4gua para
higienizacao inicial dos recebidos.

Em seguida, diante da figura 7 abaixo é possivel
observar a drea de manipulagdo do produto
comercializado. Esse espaco é munido de uma area de
manejo com um ponto de dgua, onde o produto é
acolhido depois da drea de recebimento e onde comeca
a ser preparado.

Logo ap6s estd a drea de cocgdo que contém espacgo
para um fogao de nivel industrial, e uma bancada com
que complementam a regido de preparo e montagem do
produto. Esse espaco estd conectado através de um
guiché de distribuicdo com a drea de despacho onde o
produto é vendido e entregue ao cliente, totalizando um
moédulo de 6,30x4,15m de dimensao.

01 — Area de recebimento;

02 — Area de preparo contendo: zona de manejo, zona de
cocgdo e zona de montagem e despacho; 03 — Area de
atendimento e venda;

04 — Area de depésito e descarte de lixo;

05— Lavabo

Figura 7 - Layout do médulo para producdo e comercializagao de
produtos alimenticios

Fonte: Do autor, 2022.

4.3 MODULO PARA MANIPULACAO E
COMERCIALIZACAO DE PESCADOS

Os mobdulos para peixaria compreendem um
caminho menor de trabalho, pois comercializam na sua
grande maioria o produto in natura, entretanto, ainda
seguem um fluxo de trabalho que envolve recebimento,
manipulacdo, preparo e despacho do produto. Essas
etapas de producdo devem ser rigorosamente
organizadas e higienizadas pois no caso dos pescados os
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riscos de contaminacdo sdo mais altos devido a alta
perecibilidade do alimento e ao fato de que o organismo
dos peixes oferece um dos ambientes mais propicios a
instalacdo de microorganismos.

Assim sendo, para evitar criar ambientes que
contaminem o pescado, pensou-se em um espago que
conte com uma drea para recebimento do pescado, com
a area de manipulagdo e comercializacdo na sequéncia.
O principal diferencial estd na integracdo entre a drea de
manipulacdo e a drea de venda e comercializagdo, que
sdo basicamente as mesmas. A maneira como o pescado
é preparado tem muita relacdo com o que o consumidor
solicita quando procura adquirir esse produto, tornando
importante o acompanhamento do processo de manejo
desse alimento por parte do consumidor.

Para que seja possivel estreitar essa relacdo, nao
somente a integracdo entre as dreas de preparo e venda
serd necessdria, mas promover uma maneira de expor os
pescados para que o cliente possa avaliar o produto que
ird adquirir também serd relevante. Para isso, a drea de
comercializacdo serd aberta, porém contard com um
balcao refrigerado como elemento de separacdo entre o
interno e o externo, e funcionard de maneira que
possibilite que o pescado seja exposto, mas sem
comprometer sua qualidade, como visto na figura 8.

Figura 8 — Layout do médulo para manipulacao e comercializacdo do
pescado.

Fonte: Do autor, 2022.

01 — Area de recebimento; 02 — Area de preparo; 03 — Area
de atendimento e venda contendo: zona de despacho; 04
— Area de dep6sito e descarte de lixo; 05 — Lavabo.

A necessidade de integracao entre as areas e abertura
da érea de exposicdo do produto ocorre pelo fato de que
os pescados sdo culturalmente comercializados de
maneira exposta em feiras livres. Ndo € interessante que
o peixe seja preparado e comercializado sem ter o
contato visual com o cliente antes, portanto o balcdo
refrigerado possibilita o manuseio do pescado na parte
superior e nas partes inferiores expde o produto em uma
camara refrigerada, como mostrado na figura 9.

Além disso, a parte superior do balcao contém uma
protecao feita em perfil laminado de vidro de 40,5 cm de
altura para protecdo contra contaminantes que podem
vir a entrar em contato com o pescado na érea de
manipulacdo. Ainda no perfil de vidro de protecdo, existe
uma drea de despacho que funciona através de um
secundo perfil de vidro basculante que fica embutido no
perfil de protegao.
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Figura 9 - Representacgdo isométrica do médulo para manipulagéo e
comercializacdo de pescado.

. Fonte: Do autor, 2022.
4.4 MODULO PARA COMERCIALIZAGAO DE ACAI

O processo de producdo do acai obedece a diversas
etapas que exigem espacos adequados e bem
dimensionados para tal. Para se obter a polpa do acai
bem como para extrair o fluido, é necessario que o fruto
passe pelo processo de separacdo e limpeza dos carocos,
amolecimento da casca (processo que envolve técnicas
de branqueamento® e resfriamento® do caroco),
despolpamento, embalagem e despacho, além de
considerar a influéncia que a grande quantidade de
residuos desse processo, no caso 0S C€arogos
despolpados, tem na atmosfera e higiene do local.

Nesse caso, o layout deve conter espagos que separe e
direcione esse fluxo, proibindo o contato que possibilite
contaminagdes. Logo, como proposicao foi separado um
local para receber o fruto, onde serdo realizadas as
atividades de fragmentacdo do caro¢o, que pode ser
realizada com a peneira industrial para catacdo. Em
seguida encontra-se o espaco para amolecimento do
caroco, onde o acai serd submetido a lavagem, as
técnicas de branqueamento e choque térmico.

Na sequéncia esta a drea de despolpamento, onde o
acai serd beneficiado, embalado e depois comercializado
nazonade atendimento e venda, totalizando um maédulo
de 6,30x5,10m, como demonstrado na figura 10.

Figura 10 - Layout do médulo de comercializagdo de agai.

Fonte: Do autor, 2022.

5 Técnica que submete o fruto a tratamento térmico em dgua com
temperatura elevada. (FERREIRA, E. A. P. et al., 2016)

6 Procedimento recomendado para o manejo do produto do agai que
utiliza o tratamento por choque térmico, para eliminar o protozoario

REV. MULT. CEAP V. 5, N. 1, JAN./JUN. 2023

01 — Area de recebimento e catacdo; 02 — Area de
branqueamento e resfriamento; 03 - Area de
despolpamento; 04 — Zona de atendimento e venda; 05 -
Area de dep6sito e descarte de carogo; 06 — Lavabo.

O médulo de comercializacado do agai leva, ainda, em
consideracdo a cultura onde o consumidor acompanha a
producdo do produto. E comum que nas batedeiras de
acai o espaco de despolpamento seja aberto ao publico,
entretanto essa pratica pode pér em risco a satde desse
produto, pois é necessdrio que exista protecao contra os
influentes externos. Com isso, é proposto uma esquadria
onde existird uma parte confeccionada com vidro fixo
que servird como barreira aos agentes externos, porém
que torna possivel o contato do consumidor com o
comerciante e o processo de producao do agai, além de
possibilitar também a ventilacdo do local através de
esquadrias basculantes localizadas na parte superior da
abertura, como visto na figura 11.

Figura 11 - Representacdo isométrica do médulo para
comercializagao do acai.

Fonte: Do autor, 2022.
01 - Esquadria; 02 - Janela de atendimento.
4.5 MODULOS MULTIUSOS

Os moédulos multiusos serdo usados para a
comercializacdo de produtos que nao necessitem de uma
configuracdo especifica como alimentos nédo pereciveis,
cosméticos, mercadorias, artesanatos etc. Com
dimensodes de 2,15x2,00m, é confeccionado inteiramente
em inox para que seja facil a limpeza e possui uma
bancada de exposicdo dos produtos com prateleiras
retrateis para beneficiar a flexibilidade do médulo. Além
da bancada principal, hd& uma mesa auxiliar com
prateleiras inferiores que servirdo como equipamento de
apoio as atividades que serdo desenvolvidas no espaco.

Na parte frontal do médulo encontra-se um bastao
fixo que serd usado como base para expositores, onde
poderdo ser pendurados objetos da preferéncia e
necessidade do comerciante. Na parte superior do
moédulo instala-se um perfil transversal que serd
responsavel pela iluminacao individual do local. Por fim,

Trypanosoma cruzi, agente causador da doenga de Chagas
(EMBRAPA, 2018).
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as chapas metdlicas laterais serdo responsdveis por
garantir a privacidade do mercador quando o médulo
estiver escalonado com outros, promovendo a
organizacgdo e divisdo dos espacos, como demonstrado
na figura 12.

Figura 12 — Representacgdo isométrica do médulo multiuso.

Fonte: Do autor, 2022.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A modulacdo de blocos para implantacao em feiras
com solucdes previamente pensadas é de grande
relevancia no que se trata de ambientes bem projetados
e que garantem a qualidade sanitdria dos alimentos
comercializados. O principal beneficio esté relacionado
com o controle de qualidade que o espaco oferece
através de um fluxo bem definido, onde em todas as
etapas de producdo o produto estard sendo manejado da
maneira correta, com a infraestrutura adequada e
necessaria.

E possivel promover uma identidade ndo somente aos
modulos, mas também as feiras bem como aos 6rgaos de
gestdo dessas unidades, pois a modulacdo promove uma
padronizacdo sanitdria e arquitetonica que aborda a
flexibilidade e funcionalidade dos espacos destinados a
comercializacdo de alimentos. Isso resulta ndo somente
nos produtos de qualidade comercial, mas também cria
uma afinidade por parte da sociedade para com esses
locais.

Portanto, com o uso da modulacdo de unidades que
atendam as normas sanitdrias para implantacdo em
feiras é possivel ter espacos que ndo interfiram na satde
do consumidor final, além de adequar o local para um
ambiente de trabalho agradavel e funcional.
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