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Introdução: Acontecimentos econômicos e sociais acontecem nas feiras livres que 

remontam aos primeiros agrupamentos humanos, sugerindo a necessidade dos seres 

humanos de comprar, vender e trocar produtos, que atraem pessoas de diversos lugares 

como ponto central de comercialização (LIMA & SAMPAIO,2009; RODRIGUES, 

2004). O consumo e a venda de alimentos em feiras e em vias públicas são culturais e a 

maneira com que o alimento é preparado e servido para o consumidor não é a mais 

adequada, por falta de conhecimento da parte do manipulador e do próprio consumidor, 

pois muitas pessoas que trabalham com alimentos não têm a devida capacitação para 

atuar na área (ALMEIDA et al., 1996). Objetivo: Identificar o perfil higiênico-sanitário 

dos locais de comercialização de alimentos e do manipulador de alimentos em uma feira 

do bairro da Marambaia, na cidade de Belém/PA. Métodos: Pesquisa observacional, 

qualitativa, transversal, realizada no mês de setembro de 2014, em 42 boxes e barracas 

que comercializavam hortaliças, frutas, carnes e refeições na feira do bairro da 

Marambaia, por meio do preenchimento de check list com tópicos relacionados à 

higiene e ao manuseio dos alimentos, higiene do manipulador e de seu ponto de venda; 

acompanhado de registro fotográfico de locais que estivessem em desconformidade com 

as recomendações da ANVISA (BRASIL, 2004). Os dados do check list foram 

registrados em planilha eletrônica Microsoft Excel® 2007 para constituição de banco de 

dados, análise estatística descritiva e geração de gráficos e tabelas. 

Resultados/Discussão: A análise dos resultados revela que dos vendedores 60% são do 

sexo masculino e 40% do sexo feminino; enquanto Amor et al. (2012) verificaram o 

inverso nos seus estudos. Quanto ao localização/tipo de ponto de venda, 64% são do 

tipo estacionário, 29% são do tipo semi-estacionário e 7% eram ambulantes. Estes 

locais de venda, quanto aos aspecto geral, são de aspecto bom em 43%; são de aspecto 

regular em 31%; têm péssimo aspecto 24% deles e apenas 2% são de aspecto excelente. 

A observação do ambiente de entorno registra que há bueiros/esgoto às proximidades de 

91% dos locais de venda ou no próprio local de venda, como em 9% deles. Quanto ao 

aspecto de higiene do local de venda, 31% apresentam boas condições; 38% são de 

aspecto regular, 29% apresentam péssimas condições; enquanto apenas 2% tem 

excelente condições; as condições de higiene às proximidades do local são péssimas em 

33%, são condições regulares em 67%. Quanto ao tempo de preparo do produto para 

venda, 74% responderam que vendiam alimentos “frescos ou preparados no local da 

venda”; mas quando se fez pergunta sobre o tempo de preparo verificou-se que 43% 

preparam na hora da venda; mas 29% admitem que o os manipulam de 1-2 horas antes; 

19% de 3-4 horas antes e 9% no dia anterior ou 12 a 14 horas antes. Em 72% dos pontos 

de venda os alimentos estão à temperatura ambiente; 19% sob refrigeração; 5% 

conservados em gelo com isopor. Quanto ao aspecto de higienização e desinfecção da 

superfície de trabalho, 33,5% apresentam péssimas condições e igual percentual 

apresentam condições boas; 26% apresentam condições regulares e 7% condições de 

excelência. Os materiais de limpeza mais utilizados são a água/detergente (74%), 

seguido do uso de água/hipoclorito de sódio (21%) e fazem uso de álcool (5%), 

resultados aproximados aos obtidos por Rodrigues (2004) em estudo feito em feiras 
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livres do Distrito Federal, quando diz que a contaminação dos alimentos é de grande 

possibilidade, dadas as precárias condições do ambiente, das instalações físicas, dos 

equipamentos/moveis/utensílios e pela falta de treinamento do manipulador. Quanto ao 

lixo produzido em cada ponto de venda, em 74% é descartado na rua, para a coleta 

diária pelo caminhões de lixo;17% possuíam depósito de descarte para comensais e 9% 

possuíam depósito para descarte de aparas do pré-preparo. A contaminação dos 

alimentos de rua foi identificada pela Organização Panamericana de Saúde em oito 

grandes cidades latinoamericanas, tendo sido encontrados diversos tipos de 

microorganismos, inclusive aqueles causadores de doenças veiculadas pelos alimentos 

(ALMEIDA et al., 1996). Conclusão: Pelo que foi observado nos postos de venda de 

alimentos na Feira da Marambaia, a maioria dos feirantes expressa em seus 

comportamento de venda não ter conhecimento sobre as regras de manuseio, 

armazenamento e conservação de seus produtos, o que aumenta a probabilidade de 

comercializarem produtos contaminados e até mesmo impróprios para o consumo 

humano. A possibilidade de contaminação dos alimentos é grande, dado os aspectos da 

conservação e higienização do local de trabalho; bem como, pela observação dos 

procedimentos de manuseio e comercialização dos alimentos, fazendo supor que a 

maioria dos manipuladores/vendedores não tem qualquer tipo de preparo/qualificação 

para os procedimentos higiênico sanitários, a não ser as suas experiências familiares. 
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