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Esta cartilha é resultado da dissertacao de Mestrado da discente
Vivian da Silva Santos Lucena, desenvolvida junto ao Programa de Pos-
Graduacdo em Tecnologias Ambientais (PPGTEC) do Instituto Federal de
Alagoas, com o tema: “Boas praticas de manipulacao, condicées higiénico-
sanitarias e composicao mineral de sururu (Mytella falcata) comercializado
em feiras livres de Alagoas’, que apresenta um diagnostico das condicGes
higiénico-sanitarias sob as quais o sururu e comercializado nas feiras livres
dos municipios de Maceio, Marechal Deodoro, Pilar, Satuba e Rio Largo, que
compdem o Complexo Estuarino-Lagunar Mundau-Manguaba (CELMM).

A cartilha foi fragmentada em sete capitulos, idealizados para auxiliar
os feirantes que comercializam sururu nas feiras livres de Alagoas. A
adocao das boas praticas aqui expostas favorecera a oferta de um alimento
mais seguro aos consumidores. Todas as recomendac6es foram baseadas
nos requisitos minimos de higiene, manipulacao e armazenamento exigidos
na Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n® 216/2004, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que norteia os servicos de alimentacdo no
Brasil.

A cartilha devera ficar a disposicao dos feirantes em seus locais de
atividade, para ser consultada sempre que necessario.

Desejamos a todos uma boa leitura!

Os autores.
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sururu e sua importancia para Alagoas

o

O sururu e um marisco muito
popular em Alagoas, sendo facilmente
encontrado no estado. Ele nao gosta de
agua muito doce ou muito salgada, vive
em locais de aguas salobras, como as das
lagunas Mundal e Manguaba. € um
pescado muito importante, pois serve
como fonte de alimento e renda para
inUmeras familias de pescadores e

comerciante S, m ovimentan d 0 a econo- Fonte: http://www.revistadue.com/sururu-desaparece-da-la
mia l oca l goa-mundau-deixando-familias-sem-sustento/

O sururu, reconhecido como
Patrimonio Imaterial de Alagoas,
também ja serviu de inspiracao para
artistas locais se expressarem na

Manifeste Tt literatura e na musica, mas e na
Sururu: 5 culinaria que esse marisco mais se

raemia antropofagia \
}:’m coisas afné):bn}ﬁl destaca.

Normalmente preparado
com verduras e leite de coco, o
sururu oferece varios nutrientes e
um sabor que facilmente agrada
pessoas de todos os lugares.

Fonte: https.//receitasnotadez.com.br/peixes-e-
frutos-do-mar/sururu-de-capote-delicioso-e-classico/

E para quem quiser incluir esse alimento em suas refeicdes, nada melhor do
que dar uma passadinha nas feiras livres de municipios as margens das lagunas de
onde osururu é coletado.
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Feiras livres e a atuacao dos feirantes
na oferta de alimentos seguros
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As feiras livres sao espacos onde produtores e comerciantes dos mais
diversos produtos podem vender as suas mercadorias a toda populacao. As feiras de
Maceio (Tabuleiro), Marechal Deodoro, Pilar, Satuba e Rio Largo sdo as mais frequen-
tadas por quem deseja preparar uma refeicdo tipicamente alagoana utilizando o
surury, j@ que esses municipios sao banhados pelas lagunas Mundau e Manguaba,
de onde o marisco é extraido.
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Considerando a exposicao dos pontos de venda ao sol e a outros fatores que
podem prejudicar a conservacao de pescados como o sururu, alguns cuidados sao
essenciais para garantir a qualidade dos alimentos e a saude dos consumidores. E foi
pensando em ajudar vocé nessa questao, caro feirante, que esta cartilha foi elabora-
da. A seguir, serao apresentadas orientacGes quanto aos locais e equipamentos
utilizados para a comercializacao do sururu nas feiras livres, bem como as praticas
que reduzem os riscos de contaminacao do alimento.
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Como devem ser as condicoes fisicas e higiénicas
das instalacdes, equipamentos e utensilios para
manipulacio e venda do sururu nas feiras livres?

@ As areas interna e externa da banca/box
devem estar livres de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente como, por exemplo,
eletrodomesticos e moveis quebrados,
entulho e ferramentas de construcdo. Além
disso, deve-se impedir a permanéncia de
animais em qualquer uma dessas areas.

@ 0 acesso a banca/box deve ser
controlado e independente, nao
sendo comum a outros usos
como, por exemplo, habitacao.

N




P Os lavatorios devem estar em boas condicbes de
higiene, dotados de sabonete liquido inodoro antissep-
tico ou sabonete liquido inodoro e produto antissépti-
co, toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem das
maos e coletor de papel, aciona-
dos sem contato manual.

el
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BN,

Os coletores dos residuos
(lixeiras) devem possuir tampa e
devem ser acionados sem
contato manual.

Embora os aspectos estruturais e o
fornecimento de determinados itens sejam
de responsabilidade do Poder Publico, é
fundamental que vocés, feirantes,
observem se as recomendacoes estdo
sendo atendidas. Caso ndo estejam, vocés
devem se organizar para solicitar as
melhorias para as prefeituras.




Como proceder com os residuos gerados durante a
manipulacio e venda do sururu nas feiras livres?

@ 0 ambiente deve dispor de recipientes para
coleta de residuos de facil higienizacao e
transporte devidamente identificados e integros,
em numero e capacidade suficientes para conter
os residuos.

@ Os residuos devem ser coletados com frequén-
cia e estocados em local fechado e isolado das
areas de manipulacao e armazenamento do
sururu.
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Recomendacoes de vestuario e utilizacio de
Equipamentos de Protecao Individual (EPI) durante
a manipulacio e venda do sururu nas feiras livres

@ A vestimenta de trabalho deve ser compativel com
a atividade de comercializacdo de sururu, conser-
vada e limpa. Trocada, no minimo, diariamente.

@ A vestimenta de trabalho deve ser usada exclusiva-
mente nas dependéncias internas. As roupas e
objetos pessoais devem ficar guardados, em local
especifico e reservado para este fim.

@ Quanto ao asseio pessoal, recomenda-se: maos
limpas, unhas curtas e sem esmalte ou base, sem
adornos (anéis, pulseiras, brincos etc.), cabelos
presos e protegidos por redes, toucas ou outro

: acessorio apropriado para esse fim, nao sendo

https://barreiras.ba.gov.br/projeto-feira-segura indicado o uso de barba.

-incentiva-hortifruti-embalados-e-consumidores

-elogiam-iniciativa-dos-feirantes-do-cab/
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Formas ideais de manipulacgio e exposicao
do sururu nas feiras livres

@ Os equipamentos necessarios a manipulacdo ou exposicdo do sururu
devem estar sob temperaturas controladas, devidamente dimensiona-
dos, eem adequado estado de higiene, conservacao e funcionamento.

@ Os feirantes devem adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminacao do sururu por meio da antissepsia das maos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartaveis.

SEQUENCIA DE HIGIENIZACAO DAS MAOS:

12 Umedeca com

39 Esfregue uma mao na

3.1-Dorso

4gua as maos
e o0 antebraco.

49 Enxague a mao
e o antebraco.

outra para lava-las na
seguinte sequéncia.

Aplique sabonete
liquido antiséptico
nas maos.

3.3 - Unhas, pontas dos

dedos e palma das maos 3.4 - Polegares

B2 Aplique alcool gel
para desinfectar
as maos. Deixe secar
naturalmente.

B9 Seque as maos
com papel toalha.

Caro feirante, vocé sabe quais sdo as acdes que podem
colocar em risco a qualidade do sururu que vocé vende?
Vou lhe falar abaixo:

- Fumar perto dos sururus;
- Falar desnecessariamente sobre o produto, espirrar,
tossir, cuspir ou comer enquanto trabalha com o sururu;
- Manipular dinheiro enquanto manuseia os sururus.

Se vocé faz alguma destas coisas, deve evitar, pelo bem

do seu negocio e saude do consumidor!

2
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Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)

Meu amigo feirante, vocé sabe o que pode
acontecer quando nGo toma os devidos cuidados com o
sururu? Este alimento pode ser contaminado e
provocar nos consumidores vdrias Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA).

Caso vocé ndo saiba, as DTA ocorrem quando
alimentos contaminados por microrganismaos
prejudiciais a saude, parasitas ou substancias toxicas
sdo consumidos.

No quadro abaixo, vou apresentar a vocé as
principais DTA e o que elas causam.

DOENCA(S) SINTOMAS

AGENTE

Infeccoes
urinarias, colite
hemorragica

Febre, dor e colica abdominal, diarreia,
sangue e/ou muco nas fezes, perda de peso

Escherichia coli
(bactéria)

Salmonella spp.

(bactéria) Salmonelose Dor abdominal, vomitos, diarreias
Staphylococcus Infeccbes cutaneas, Foliculite, abscessos, febre alta, falta de ar,
aurels pneumonia, tosse com expectoracao que pode conter
(bactéria) endocardite, sangue, insuficiencia cardiaca, calafrios,
osteomielite dores nos 0ss0s
arahc\l/ell:;zlool ticus Gast terit Diarreia intensa, vomitos, colicas abdominais,
P (bacte’rig) astroenterite nauseas, mal-estar, febre, perda de apetite

Diphyllobothrium sp. Difilobotriase

Dor e desconforto abdominal, flatuléncia,

(parasita) nausea, vomito, diarreia, emagrecimento
Pele e olhos amarelados, fezes mais claras

ou amareladas, urina escura, febre baixa
Virus VHA Hepatite A constante, dor na regiao superior direita do

abdomen, perda de apetite, cansaco,
barriga inchada

11




Em adultos sadios, a maioria das DTA dura poucos dias e nao deixa sequelas.
Jano caso de criancas, gravidas, idosos e pessoas doentes, as consequéncias podem
ser mais graves, podendo levar a morte.

Mas ndo se assuste! Se vocé
prestou atencdo direitinho nas
dicas que foram dadas neste
material, tenho certeza de que
essas doencas passardo longe de
quem comprar sururu avoce.

_ ﬂ ATENCAO!
‘ Somado a todos os cuidados indicados, e muito importante a sua
participacao em cursos de capacitacao em higiene pessoal, manipulacao
higiénica dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos, promovidos

gratuitamente pelas prefeituras, por meio das Vigilancias Sanitarias
municipais, e associacoes do comercio. Nao fique de fora!
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