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RESUMO:Visto que na maioria das feiras livres as condicdes higiénicas de comercializagdo dos produtos alimenticios
sdo insatisfatorias, podendo os feirantes atuar como vetor no processo de contaminagdo e dispersdo de patdgenos
relacionados as doencas de origem alimentar, o presente estudo teve como objetivo avaliar a estrutura fisica de feiras
livres, os aspectos higiénico-sanitarios de feirantesantes e ap0s treinamento sobre boas praticas na manipulagdo de
alimentos, além da contaminagdo por enteroparasitos em alimentos comercializados nas feirasdequatro municipios da
microrregido de Diamantina, Minas Gerais, Brasil. Métodos: Foi preenchido um formulario para avaliacdo das
estruturas fisicas das feiras e um questionério acompanhado de checklistpara avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias
entre73 feirantes antes e apds o treinamento. Adicionalmente foram examinadas 58 amostras de hortifratis
comercializados nas feiras para avaliar contaminacdo por parasitos ou comensais intestinais. Resultados: Asquatro
feiras livres apresentavam condicdes inadequadas quanto a estrutura fisica dos espacos onde ocorriam. Embora tenha
sido observada maior adesdo as medidas preventivas na avaliacdo pos-treinamento, amaioria dos feirantes ndo estava
em conformidade com todas as normas de manipulagdo de alimentos em ambos os periodos avaliados. A analise de
alface, beterraba, cebolinha, cenoura, couve e tomate detectou contaminagdo por estruturas de helmintos ou
protozoérios intestinais em 62% das amostras. Conclusdes: Os resultados apontam a necessidade de a¢des voltadas para
melhoria das estruturas das feiras e educacdo continuada aos feirantes de forma a oferecer alimentos seguros.
Palavras-chave: Feiras livres. Contaminagdo de alimentos.Manipulacdo de alimentos.Educacdo continuada. Andlise
parasitoldgica.
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HYGIENIC-SANITARY ASPECTS OF SELLERS AND PARASITOLOGICAL
ANALYSIS OF VEGETABLES SOLD IN OPEN-AIR MARKETS OF
MUNICIPALITIES IN MINAS GERAIS STATE, BRAZIL

ABSTRACT: Considering that most of the open-air markets present poor hygienic conditions, and sellers may act as
vectors in contamination and spread of food-related illnesses, this study aimed to evaluate the physical infrastructure of
open-air markets, the hygienic-sanitary aspects among sellers before and after training on good practices of food
manipulation, and the contamination of vegetables sold in open-air markets of four municipalities in micro region of
Diamantina, Minas Gerais State, Brazil. Methods: A form was filled out in order to evaluate infrastructure, and a
questionnaire accompanied by a checklist was used to evaluate hygiene-sanitary conditions among 73 sellers before and
after training. Additionally, 58 samples of vegetables sold at open-air markets were analyzed to evaluate contamination
by intestinal parasites or commensals. Results: All open-air markets presented inadequate conditions regarding physical
infrastructure at the places where they were organized. Despite more adhesion to preventive attitudes was observed after
training, most of the sellers were not in accordance to food manipulation rules at both evaluation periods. Analysis of
lettuce, beet, green onion, carrot, kale and tomato revealed contamination by intestinal helminth or protozoa in 62% of
samples. Conclusions: The results indicate the necessity of measures aiming to improve physical infrastructure of open-
air markets and continuous education of sellers in order to offer customers safe food.

Keywords: Open-airmarkets. Foodcontamination.Foodhandling.Continuingeducation.Parasitologicalanalysis.

1 INTRODUCAO economia informal, em algum momento
tornam-se,também, manipuladores de
As feiras livres  desempenham alimentos, podendo ser veiculadores de
importante papel na consolidacdo econémica patdgenos para a populacdo (TINOCO et al.,
e social, sobretudo em pequenos municipios, 2009).
(GODOY; ANJOS, 2007; SACCO DOS Para alcancar umcontrole de qualidade
ANOS; GODOY;CALDAS, 2005; PAULINO dos produtos alimenticios, a deteccdo e
et al., 2014)por garantir a comercializacdo da correcdao das falhas na manipulacéo, além da
producdo familiar, da pequena agroinduistria e adocdo de medidas preventivas sdoacOes
de produtos artesanais (COUTINHO et al., indispensaveis, podendo ser desenvolvidas
2006).As feiras viabilizam o desenvolvimento por meio demedidas de educacdo para
de relagdes entre a cidade e o campo adequada manipulacdo e processamento dos
(MOREIRA, 2005), e constituemum espaco alimentos entre o0s  envolvidosnessas
para a sociabilidade viabilizandoo contato atividades (ALMEIDA et al., 1995).
entre as pessoas na comunidade (ALMEIDA, As hortalicas figuram entre 0s
PENA, 2011). principais produtos comercializados em feiras
Na maioria das feiras as condicbes livres, sendo frequentemente consumidas in
higiénicas de comercializacdo dos produtos natura. Apesar dos indicios de que hortalicas
alimenticios sdo insatisfatorias, constituindo- comercializadas em varias localidades do
se importante vetor no processo de Brasil apresentam contaminacdo por fezes
contaminagdo e proliferagdo de doengas de humanas ou de animais, poucos trabalhos
origem alimentar (ALMEIDA FILHO et al., avaliam o padrdo de qualidadedesses
2003). Os feirantes, trabalhadores da alimentos no pais (TAKAYANAGUI et al.,
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2001, MONTANHER,; CORADIN;
FONTOURA-DA-SILVA, 2007).
O presente estudo avaliou as

condigOes de infraestrutura de feiras livres de
quatro municipios da regido do Vale do
Jequitinhonha, Minas Gerais, bem como 0s
aspectos higiénico-sanitarios dos feirantes
antes e ap0s treinamento sobre boas praticas
na manipulagdo de alimentos.Ademais,
investigou-sea ocorréncia de estruturas de
enteroparasitos em hortifratis comercializados

nestas feiras.

2 MATERIAL E METODOS

O estudo, de carater descritivo e
transversal, foi desenvolvido na microrregido
de Diamantina, na regido do Alto Vale do
Jequitinhonha, nordeste do estado de Minas
Gerais, abrangendo quatro municipios: Couto
de Magalh&es de Minas, Datas, Gouveia e Sao
Gongcalo do Rio Preto, que tinham, no censo
de 2010, populacdes de 4.204, 5.210, 11.687 e
3.039 habitantes,
2010).

respectivamente (IBGE,

A casuistica foi composta por 73
feirantes, sendo 20 de Couto de Magalhées de
Minas,18 de Datas, 16 de Gouveia e 19 de
Séo Gongalo do Rio Preto, que concordaram
emparticipar da pesquisa, assinando o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido,
erespondendo a um questionario contendo 14
questdes (sete fechadas e sete abertas) sobre
condi¢des socioecondmicas e das estruturas

utilizadas para produgédo, processamento e
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transporte de alimentos. As entrevistas foram
realizadas nos préprioslocais de trabalho dos
feirantes.

As estruturas dos locais de realizagdo
das feiras foramavaliadas durante visitasas
feiras, momento em que foi preenchido um
formulario pelos pesquisadorescontendonove
questbes fechadassobre a estrutura fisica dos
espacos de realizacdo das feiras (paredes,
telhado e piso, presenca de banheiros, pias
ebancadas).

Para o0 diagnostico dos aspectos
higiénico-sanitarios dos manipuladores de
alimentos, foi preenchido um checklist no
primeiro dia de visita as feiras (abril 2013)
para cada feirante, com questbes sobre as
praticas de higiene na manipulagdo dos
Para os itens avaliados,

alimentos. eram

atribuidas duas possiveis classificacdes:
Conforme, quando as condigfes observadas
eram tidas como satisfatorias segundo
legislacdo RDC n° 216, 15 de setembro de
2004 (BRASIL, 2004) e Néo conforme, caso
fossem consideradas inadequadas.

Diante dolevantamento dos aspectos
higiénico-sanitarios dos manipuladores de
alimento foi elaborado treinamento para 0s
feirantes, o qual foi realizado em maio de
2013,

prefeituras, logo apds o encerramento das

em locais disponibilizados pelas

atividades das feiras. Foi utilizada a técnica de

exposicdo  dinamizada, que  consiste

naapresentacdo oral dos temas de forma
dindmica, utilizando recursos visuais com
com abertura a

projecbes de imagens,
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participacdo ativa dos feirantes, durante ou
apos o treinamento.

Foram abordados conceitos
fundamentais de boas praticas na manipulacao
dos alimentos, como: importancia das boas
praticas, habitos pessoais e comportamentais
na manipulagdo dos alimentos, contaminagao
dos alimentos, doengas transmitidas por
alimentos, higienizacdo adequada das maos,
diferenca entre alimento estragado e
contaminado, como preparar solucdo clorada,
higienizacdo dos hortifratis, do ambiente, de
utensilios e equipamentos, armazenamento
dos alimentos, cuidados com a &gua, com o
lixo, controle de pragas e rotulagem. Todos 0s
participantes receberam uma cdpia de manual
de boas praticas e um certificado.

Trés meses ap6s o treinamento, 0s
pesquisadores retornaram as feiras para
reavaliar os aspectos higiénico-sanitarios dos
manipuladores por meio de preenchimento do
mesmo checklist aplicado anteriormente.

Apresenca de estruturas parasitarias
foi avaliada nos seguintes hortifratis: couve,
alface, cebolinha, cenoura,beterraba e tomate,
escolhidospela aceitacdo e amplo consumo
por parte da populacdo, a ingestdo sem
nenhumadecocgao prévia e sem remocao das
cascas, a disponibilidade em todas as épocas
do ano e o grandecontato com o solo durante
o cultivo.

Os hortifratis foram comprados em 25
bancas distribuidas entre 0s  quatro
municipios, em julho de 2014: alface (13 pés),
folhas

couve (11 magos ou picadas),
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cebolinha (quatro macos), tomate (10
pacotes), beterraba (oito pacotes) e cenoura
(12 pacotes), totalizando 58 amostras. N&o foi
quantificado o peso, tamanho ou quantidade
que as unidades apresentavam. Os hortifratis
foram mantidos individualizados em sacos
plasticos, em geladeira até o momento da
anéalises.A analise

realizacao das

parasitologica foi conduzida conforme
Oliveira e Germano (1992).

O projeto aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa, respeitando a resolucio

CNS 196/96.

3 RESULTADOS

As quatro feiras livres ocorriam
semanalmente em espacos cedidos pelas
prefeituras em areas centrais das cidades.

As feiras ocorriam em saldes abertos
com paredes de alvenaria (inteiras ou meias),
exceto em Sdo Gongalo do Rio Preto, onde
havia dois salGes, sendo um destinado
exclusivamente para lazer (bar com mausicas e
mesas para jogos de carta). Todos os locais
apresentavam iluminacdo elétrica, piso de
cimento, telhado sem laje e com telhas de
amianto ou de ceramica (em Datas). Apenas o
municipio de Gouveia ndo possuia banheiros
e pias. Nos demais, estas instalagOes eram de
uso comum para feirantes e consumidores.

Em Couto de Magalhdes de Minas, as
bancadas para exposicdo dos produtos eram
de metal (latdo). Em Datas, os feirantes

utilizavam bancadas de arddsia, contando,
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também, com oito freezers, uma cadmara fria e
uma balanca, de uso coletivo. Em Gouveia, as
bancas eram de cimento e ndo havia pia para
higienizagdo das mdos dos feirantes. Em S&o
Gongalo do Rio Preto, os feirantes expunham
seus produtos em bancadas de madeira.

Ndo havia espaco especifico para
armazenamento do lixo nas quatro feiras,
sendo que em Couto de Magalh&es de Minas,
Gouveia e Sdo Gongalo do Rio Preto o lixo
era depositado em latbes na rua e em Datas 0s
proprios feirantes o levavam para casa.

Quanto ao diagndstico dos aspectos
higiénico-sanitarios dos feirantes, detectou-se
que todos manipulavam dinheiro juntamente
com alimentos e nédo realizavam higienizacéo
das mé&os apos seu manuseio.

O municipio de Datas foi 0 Unico onde
se observou que os todos os feirantes
apresentavam vestimenta adequada. Em
relacdo ao uso de adornos (brincos, colares,
pulseiras, reldgios), o municipio de Couto de
Magalhaes de Minas se destacou com 75% de
n&o conformidades (GRAFICO1).

100 - 100 100 100
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60 -
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40 Adornos
40 - 38
H Vestimentas
20
0
0 T T T

Couto de
Magalhdes de
Minas

Percentual (%)

Datas Gouveia Sdo Gongalo do

Rio Preto

Municipios Fonte: Autores

GRAFICO 1 — Percentual de feirantes em néo
conformidade com as boas préaticas na manipulacdo de
alimentos quanto ao uso de adornos e vestimenta em
feiras livres de quatro municipios da microrregido de
Diamantina, Minas Gerais, 2013.
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Quanto aos aspectos que envolvem a
higiene pessoal dos manipuladores: unhas
limpas, aparadas e sem esmalte, cabelos
protegidos e a inexisténcia de ferimentos
visiveis nas mdos, o municipio de Datas se
destacou com as maiores porcentagens de
conformidades (GRAFICO2).
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GRAFICO 2 - Percentual de feirantes em

conformidade com as boas préticas na manipulacéo de
alimentos quanto ao uso de adornos e vestimenta em
feiras livres de quatro municipios da microrregido de
Diamantina, Minas Gerais, 2013.

Quanto as formas de apresentacdo dos
alimentos,emtodas as feiras o0s hortifratis
eram vendidos in natura, expostos nas bancas
ou armazenados em caixas de madeira e/ou
plasticas depositadas no chdo embaixo das
bancas, podendo ou ndo ser acondicionados
em sacos plasticos. Havia oferta de produtos
pereciveis, como aves abatidas expostas em
sacos plasticos sem nenhum método de
conservacao.

Os alimentos nas quatro feiras estavam
dispostos com separacdo dos produtos crus
dos produtos beneficiados. Em todas as
feirasfoi observadacomercializa¢do de
alimentos ndo processados (hortalicas, frutas,

aves e ovos),além de produtos de producéo
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artesanal (linguica, queijo, requeijao, doces de
leite e de frutas, quitandas, rapadura, mel,
fubd, farinha, corante, tempero, cachaca).

Somente duas bancas de doces (uma
em Gouveia e outra em Sdo Gongalo de Rio
Preto)  apresentavam  rotulagem, com
informacdes sobre 0 nome do produtor e peso
do produto. Em S&o Gongalo do Rio Preto foi
observado que quitandas permaneciam
expostas sem qualquer protecao.

Os treinamentos aos feirantes foram
viabilizados nas cidades de Couto de
Magalhaes de Minas, Datas e S0 Gongalo do
Rio Preto, ndo sendo possivel a realizacdo na
cidade de Gouveia por motivos politicos. Em
Couto de Magalhdes de Minas participaram
20 feirantes, em Datas 18, além de 11 pessoas
que os auxiliam nas atividades da feira e em
Sé Goncalo do Rio Preto 17 feirantes
compareceram ao treinamento.

Quanto a adesdo as boas préaticas apds
0 treinamento, no municipio de Couto de
Magalhdes de Minas todos os feirantes
continuaram manipulando dinheiro
juntamente com alimentos e ndo realizavam a
higienizacdo das m&os apds 0 manuseio do
dinheiro e ndo usavam vestimenta adequada.
Em relacdo ao uso de adornos, de manter
unhas limpas, aparadas e sem esmalte e
protecdo adequada dos cabelos, pode-se

observar um aumento indices de
conformidade(TABELA 1).

No municipio de Datas, ndo houve

nos

adequacdo quanto a higiene das maos. Houve

aumento na adequacdo quanto a manipulacéo
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de dinheiro juntamente com alimentos e ao
uso de adornos. Em relagcdo ao cuidado de
manter as unhas limpas, aparadas e sem
esmalte, e protecdo adequada dos cabelos
houve reducdo das conformidades (TABELA
1). Quanto a utilizacdo de vestimenta
adequada, houve manutencdo da total
conformidade nas duas avaliagdes.

No municipio de Sdo Goncalo do Rio
Preto ndo houve adequagdo quanto a higiene
adequada das maos. Houve maior adequacéo
guanto a manipulacdo de dinheiro juntamente
com alimentos, a utilizacdo de adornos,
manutencdo de unhas limpas e aparadas e
protecdo dos cabelos (TABELA 1). Apenas
um feirante estava em conformidade quanto a
vestimenta adequada, fazendo uso do jaleco.

Quanto a inexisténcia de ferimentos
nas duas avaliagcOes todos os feirantes das trés
feiras foram considerados como conforme.

Entre as 58 amostras de hortifratis
examinadas, 62% (n=36) estavam positivas
estruturas de e/ou

para enteroparasitos

comensais, tendo sido a Entamoeba coli

observada em 32,8% das amostras, E. nana em

25,86%, G. lamblia em 1,7%, larvas de
Ancilostomideos em 8,6%, ovos de
Ancilostomideos em 35% e larva de

Strongyloidesstercoralis em 1,7%. A hortalica

com maior percentual de amostras
contaminadas foi a alface (85%), seguida
pela beterraba (75%), (63,6%),

cenoura (58,3%), cebolinha (50%) e tomate

couve

(40%). A positividade foi observada para
hortifratis de 92% das bancas (TABELA 2).
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Tabela 1 — Percentual de feirantes em conformidade quanto a aspectos higiénico-sanitarios em feiras livres de trés
municipios de Minas Gerais, antes e ap6s treinamento sobre boas praticas na manipulagéo de alimentos, 2013.

Aspectos higiénico-sanitarios
Manipulacéo
Municipios Adornos Cabelo de dinheiro Unhas
Antes Ap6s Antes Apds Antes Apds Antes Apds
Couto de Magalhdes de Minas 25% 30% 10% 15% (0% 0% 59%  90%

Datas 60% 75% 80% 60% 0% 60% 86% 60%

Sdo Gongalo do Rio Preto 62% 78% 20% 58% 0% 60% 56% 82%

Fonte: Autores

Tabela 2 — Andlise parasitoldgica de amostras de seis hortifratis comercializadas em feiras livre de quatro municipios da
microrregido de Diamantina, Minas Gerais, de acordo com o municipio e a banca de feira, 2014. (n=58)

Municipios Bancas Alface Cebolinha Couve Tomate Cenoura Beterraba
1 - - - Ena - -
8 2 - - - AN - -
=
= 3 - Ena - - - -
(5]
S 4 Ena
ﬁ - Ena - - -
= Eco
g
s 5 AN - - - Anc-larva -
3 6 Ena
g - AN - Ena -
o Eco
O
7 Eco - Eco - - -
1 Eco - Ena - AN -
2 Ena - - Eco - -
3 Eco
AN - - - -
Anc-larva
I 4 Eco
% - - - AN Ena
o Anc-larva
5 - - Ena Ena AN Anc-ovo
6 Eco - - - - -
7 - - AN - AN Ss
8 - - - - - Eco
1 - - - AN Eco AN
2 - - - Ena AN AN
© 3 Eco - AN AN AN Eco
]
§ 4 Eco AN - - - -
o 5 - - AN AN - Eco
6 Eco
- AN Eco - -
Anc-larva
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7 Anc-larva -

8 AN - - - - -
1 Ena
Eco - Eco - - -
2 29
o]
s £ Anc-ovo
Q o
o 2
6 S Glam - Ena AN Ena -

Legenda: (-): Item ndo disponivel na banca; AN: Amostra negativa; Anc-larva: larvas de ancilostomideos; Anc-ovo:
ovos de ancilostomideo; Ena: cistos de Endolimax nana; Eco: cistos de Entamoeba coli; Glam: cistos de

Giardialamblia;Ss: larvas de Strongyloidesstercoralis.
Fonte: Autores.

4 DISCUSSAO

As condigdes higiénico-sanitarias da
estrutura fisica das feiras dos quatro
municipios foram, no geral, insatisfatorias. De
acordo com a resolu¢do RDC n° 216/2004, os
locais onde h& manipulagdo de alimentos
devem possuir lavatorios e estar supridos de
produtos destinados a higiene pessoal tais
como sabonete liquido inodoro anti-séptico e
toalhas de papel ndo reciclado.

A falta de uma legislacdo especifica
sobre a estrutura fisica das feiras livres ndo
assegura a presenca de estruturas para
higienizagdo pessoal e dos alimentos durante
a comercializacdo, 0 que pode aumentar a
exposicao e
microrganismos (ESTEVES; FIGUEROA,
2009; SOARES; CANTOS, 2005).

As bancas de madeira e cimento

contaminacdo por

apresentam superficies irregulares, o que

dificulta a higienizacdo adequada,

propiciando o acumulo de sujidades e a
consequente

contaminagéo por
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microrganismos (ABREU; CABRAL, 2005).
As bancas de metal (latdo), por sua vez, sao
propicias a oxidacdo, principalmente em
ambientes expostos a intempéries, 0 que pode
levar a contaminacdo dos  produtos
comercializados. Nesse sentido, a resolugéo
RDC n° 216/2004 reza que 0s moveis que
entram em contato com alimentos devem ser
de materiais que ndo transmitam substancias
toxicas aos mesmos, além de serem
resistentes a corrosao e a repetidas operacoes
de limpeza e desinfeccdo. Assim sendo, as
bancas de ardésia foram as Unicas que
atendiam a estes critérios, por apresentar
superficie uniforme e de facil higienizacdo
(CASTRO et al.,2011).

Ao contrério do que se preconiza na
legislacdo a respeito de conservagdo de
produtos carneos que devem ser mantidos a
temperatura maxima de 4° C, (CVS, 2013;
DVS 2015),nas quatro feiras tais alimentos
eram acondicionados unicamenteem sacos
plasticos, sem nenhuma condicdo de
conservacdo. Mesmo no unico municipio que

dispunha de equipamentos para refrigeracao,
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os feirantes alegaram que raramente
utilizavam, pois, segundo eles, ndo permitiam
exposicdo dos produtos ao consumidor.

Outro ponto critico observado nas
feiras foi a auséncia de protecdo nas quitandas
e doces expostos, 0 que eventualmente
possibilita o contato destes alimentos com
agentes carreadores de microrganismos com
potencial patogénico, podendo causar a
contaminagdo e consequentemente colocar em
risco a saude do consumidor (THYSSEN et
al., 2004). Além disso, a falta de rotulagem
nos produtos contraria a Resolugéo n° 259, 20
de setembro de 2002 (BRASIL, 2002), que
preconiza o uso do rotulo quando o produto
for embalado na auséncia do consumidor.

A relevante quantidade de estruturas
de parasitos e comensais intestinais nos
hortifratis analisados revela possiveis falhas
na producdo, transporte, armazenamento ou
manipulagdo dos alimentos. A auséncia de
procedimentos higiénico-sanitarios adequados
durante a producdo ou comercializa¢do desses
alimentos pode favorecer a exposicdo aos
dejetos fecais humanos ou de animais,
incluindo helmintos e protozoarios intestinais.

No presente estudo, o principal
protozoario intestinal encontrado foi a E. coli,
0 que corrobora outros estudos realizados no
Brasil (GUILHERME et al., 1999, NEVES et
al., 2011). Apesar de este protozoario, assim
como a E. nana, ser comensal do trato
digestivo humano, ndo causando danos ao
hospedeiro, sinaliza a

sua  presenca

contaminagdo fecal nas hortalicas. De igual
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forma, também protozoarios intestinais

patogénicos que compartilham a mesma via
de infeccdo (fecal-oral), podem estar
presentes nesses alimentos, como a presenca
de G. lamblia observada nesse estudo. Por
outro lado, a presenca de estruturas
infectantes de helmintos que possuem formas
de vida livre no solo, como ancilostomideos e
indicar

S. stercoralispode contaminagéo

desses hortifritis nos locais de cultivo,

remetendo as condi¢des sanitarias precarias,

principalmente no que se refere ao
saneamento ambiental (CARVALHO;
CARVALHO;MASCARINI, 2006;

PINHEIRO et al., 2011).
Assim
Falavignaet al.(2005) e Andrade, Silva e

como nos trabalhos de
Stamford (2005) a alface representou o
hortifrati com maior contaminacdo, o que é
explicado pela estrutura das folhas (largas,
multiplas e justapostas) permitindo uma
melhor e maior fixacdo das estruturas
parasitarias. A flexibilidade das folhas pode
facilitar o contato com o solo durante o
cultivo, favorecendo a contaminagéo (SILVA;
ANDRADE;STAMFORD, 2005). Sendo a
principal hortalica produzida e consumida no
Brasil (BANDEIRA et al., 2011), a alface
pode se tornar um importante fator na
transmisséo das enteroparasitoses.

Ribeiro et al. (2005) afirmam que,
embora sejam importantes para feirantes,
consumidores, para 0 comércio e a cultura
livres recebem

local, raramente as feiras

atencdo de programas governamentais. Isso
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revela a invisibilidade econOmica de

atividades locais, a marginalizagdo da

agricultura  familiar nos programas de

desenvolvimento dos municipios e, mais
ainda, demonstra o carater produtivista dos

programas publicos.

CONCLUSOES

Ante 0 exposto, € possivel concluir
que h& necessidades de adequac@es nas feiras
livres tanto no que se refere a infraestrutura
dos locais de realizacdo, quanto as boas
praticas na manipulacdo de alimentos entre 0s

feirantes.  Além disso, as mudancas

observadas apds o treinamento apontam a
importancia do processo de educacdo para

melhoria da qualidade do  servigo.

Entretanto,para que sejam alcancados

melhores resultados, ha necessidade de que as
acOes sejam sustentadas numa perspectiva
longitudinal, com participagéo ativa do poder

publico municipal, e envolvimento de

instituicdes de ensino.
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