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RESUMO

A Feira Eduardo Ribeiro é um ponto de encontro cultural que atrai tanto residentes quanto
visitantes interessados em vivéncias gastronGmicas e culturais que ocorre aos domingos. Este
estudo visa avaliar se a feira cumpre os requisitos bdsicos de boas praticas na manipulacao de
alimentos e analisar aspectos como higiene, precos, acessibilidade, qualidade dos produtos e a
experiéncia cultural proporcionada. A metodologia utilizada foi qualitativa, baseada em
observacdes realizadas in loco e na andlise de dados secundarios. Os resultados evidenciam que
a Feira Eduardo Ribeiro desempenha um papel relevante na valorizacdo da cultura regional e na
integracdo entre turismo e desenvolvimento local. Contudo, os desafios permanecem em areas
como infraestrutura, gestdo e manipulacdo de alimentos, que demandam melhorias para
ampliar o impacto e promocdo da feira. Além disso, uma maior promoc¢do do espaco é
necessaria para consolidar sua relevancia como atrativo turistico e cultural. Assim, a feira
apresenta um potencial significativo para o fortalecimento da economia criativa, desde que
estratégias sejam adotadas para superar os desafios identificados e promover o aprimoramento
continuo de suas praticas.
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ABSTRACT

The Eduardo Ribeiro Fair is a cultural meeting point that attracts both residents and visitors
interested in gastronomic and cultural experiences on Sundays. This study aims to assess
whether the fair complies with the basic requirements of good food handling practices and to
analyze aspects such as hygiene, prices, accessibility, product quality and the cultural experience
provided. The methodology used was qualitative, based on on-site observations and analysis of
secondary data. The results show that the Eduardo Ribeiro Fair plays an important role in valuing
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regional culture and integrating tourism and local development. However, challenges remain in
areas such as infrastructure, management and food handling, which require improvement to
increase the impact and promotion of the fair. In addition, greater promotion of space is needed
to consolidate its relevance as a tourist and cultural attraction. Thus, the fair has significant
potential for strengthening the creative economy, if strategies are adopted to overcome the
challenges identified and promote the continuous improvement of its practices.
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INTRODUGCAO

A cidade de Manaus, capital do estado do Amazonas, esta localizada na regido Norte do Brasil,
é um dos destinos mais fascinantes do pais sendo conhecida por sua rica biodiversidade e
heranca cultural Unica. Situada no coracdo da Amazonia, a cidade é um ponto de encontro entre
a natureza exuberante e a modernidade urbana. Possui uma economia diversificada, com
destaque para a Zona Franca de Manaus, um polo industrial incentivado pelo governo, que
abriga empresas de alta tecnologia, eletroeletrénicos, motocicletas e outros segmentos. Esse
modelo econ6mico impulsiona o desenvolvimento regional e atrai investimentos, gerando
empregos e impulsionando a economia local. Além disso, o turismo ecolégico e de aventura
também contribui significativamente para a economia. A populacdo de Manaus é um mosaico
de influéncias indigenas, africanas, europeias e asiaticas, refletindo uma rica diversidade
cultural. As tradicBes e costumes das comunidades ribeirinhas e indigenas sdo preservadas e
celebradas, o que enriquece a vida cultural da cidade. Manaus também enfrenta desafios sociais
comuns a grandes centros urbanos, como desigualdade econémica e necessidade de melhorias

em infraestrutura e servigos publicos.

Manaus é um destino imperdivel para os amantes da natureza e da cultura. Entre os principais
atrativos turisticos estdo: Teatro Amazonas - Um dos marcos histdricos mais importantes,
simboliza a riqueza do ciclo da borracha; Encontro das Aguas - O fenémeno natural onde os rios
Negro e SolimGes se encontram, mas ndo se misturam, criando um espetaculo visual
impressionante; Mercado Municipal Adolpho Lisboa - Um mercado histérico que oferece uma
vasta gama de produtos regionais, artesanato e comidas tipicas ;Parque Nacional de Anavilhanas
- Um dos maiores arquipélagos fluviais do mundo, ideal para turismo ecoldgico e Reserva de

Desenvolvimento Sustentavel de Uatuma - Um destino para explorar a floresta e conhecer as
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comunidades ribeirinhas. A cidade é um ponto de partida para explorar a Amazonia, oferecendo
uma experiéncia Unica de imersdo na maior floresta tropical do mundo. A cidade combina
modernidade e tradicdo, proporcionando aos visitantes uma vivéncia singular que mistura

aventura, historia e cultura.

Sendo um evento fixo desde o ano 2000, a feira Eduardo Ribeiro localizada no centro histérico
de Manaus pode ser considerada um importante complemento aos atrativos da cidade por se
destacar como um espaco de comercializacdo e de interagdes socioculturais que abrangem
desde o artesanato a oferta gastron6mica da culindria amazonense. Possuindo uma localizacdo
favoravel, a feira amplia sua relevancia quando potencializa a atividade turistica aos domingos
ao integrar lazer, cultura e economia fazendo com que esta atividade se consolide como um

importante e relevante ponto de encontro para vivéncias da cultura local.

Diante desse cenario, é necessario investigar se a Feira da Eduardo Ribeiro como espaco
consolidado esta atendendo os requisitos basicos relacionados as boas praticas de manipulacdo
de alimentos e bebidas que levam a uma boa experiéncia dos residentes e turistas que
frequentam o local. Partindo disto, esta pesquisa visou analisar as condi¢des gerais da area de
alimentos e bebidas da Feira Eduardo Ribeiro ancorado em dois aspectos: avaliacdo geral de
aspectos como pregos, experiéncia cultural, oferta de gastronomia local, higiene e limpeza,
acessibilidade, artesanato, interagdo com os feirantes, variedade e qualidade dos produtos,
oferta de itens tipicos e no segundo aspecto as condi¢Ges higiénico-sanitarias das barracas de
alimentos e bebidas (A&B) tendo como base a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, com
foco nas condi¢Ges de manipulagdo de alimentos, praticas higiénicas dos manipuladores e o uso

de materiais adequados para armazenamento e preparo dos alimentos.

Por ser um ambiente de pratica de lazer aos domingos na cidade para os residentes, vimos a
oportunidade de compreender como esses espacos estdo se organizando para um melhor
atendimento dos residentes e turistas que frequentam, e como as praticas de manipulagao de
alimentos podem interferir na imagem do espac¢o, sendo um dos pilares por se tratar de uma
feira a céu aberto, para a promoc¢do do turismo gastrondmico da cidade de Manaus. Este estudo
visa ndo apenas compreender os aspectos positivos e negativos da Feira Eduardo Ribeiro, mas
também propor intervengdes voltadas a melhoria da infraestrutura, gestdo e experiéncia geral

gue a feira pode proporcionar.
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REFERENCIAL TEORICO
TURISMO E LAZER

Partindo da concepgao de turismo como relagdes interpessoais, segundo Tribe (1997, p. 641)
que o define como: " Conjunto dos fen6menos e das relagées que emergem da interacdo em
regimes emissores e receptores, de turistas, empresas, fornecedores, érgdos de governo,
comunidades e ambientes." Contextualizamos o turismo como uma atividade que através das
relagcbes dentro de um ambiente, onde ha interagdes de pessoas, entidades e outros agentes,
sdo espagos onde se propicia a pratica do turismo, pois através destas relacées podem nascer
as motivacdes que levam um visitante a conhecer um lugar, essas motivacdes podem ser

gerados pelas interagdes pessoais, resultam-se na movimentagdo pelo espaco.

O movimento de saida dos turistas pode ser entendido por meio de Urry (1996) que diz: "O
turismo consiste no movimento de pessoas para destinos fora de seus ambientes normais de
trabalho e residéncia, para desenvolvimento de atividades que contrastam com agles
empreendidas do seu dia a dia." No turismo sdao desenvolvidas atividades que a interagdo de
guem esta realizando possa se desvincular de situagGes que nao sdo vivenciadas diariamente,
trazendo consigo a busca de ambientes que levam a conhecer novas experiéncias, que muitas
vezes é diferente a qual se estd habituado, porém essas atividades podem ser consideradas

também de lazer quando realizado na cidade onde residem.

Lazer segundo Dumazedier (1973, p. 34) é um “Conjunto de ocupacbes as quais os individuos
podem entregar-se de livre vontade seja repousar, seja para divertir-se, recrear-se ou entreter-
se apods livrar-se ou desembaracar-se das ocupacGes profissionais”, apesar de algumas
similaridades por conta das motivagbes, ndo se pode definir lazer e turismo como apenas um
significado, eles tém suas préprias particularidades, porém ndo é possivel mensurar a
comunicag¢do entre ambos como diz Araujo; Isayana (2009, p. 145) “quando se fala em lazer e
turismo, essas fronteiras revelam-se espagos de transi¢do, lugares de interpenetragdes, campos
abertos de intersegdes, seja em seus aspectos culturais, sociais ou histéricos”, esses campos de
eventos leva a refletir que os locais onde ocorrem as praticas turismo sdo ambientes onde ha
interacGes sociais de uma comunidade e podem refletir a cultura do povo através da relagdo
que é estabelecida entre os agentes participantes, fazendo destes espacos de lazer um local

repleto de saberes e histdrias atraindo visitantes para vivenciar essas experiéncias.
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TURISMO NO AMAZONAS E EM MANAUS

O turismo tem um papel fundamental para o estado do Amazonas e principalmente para a
economia local de Manaus, devido a sua rica biodiversidade, cultura e paisagens naturais Unicas.
Segundo Boulldn (2002), a atividade turistica € uma ac¢do organizada que envolve tanto o
deslocamento fisico quanto o consumo de servicos especificos e com isso gera oportunidades
de emprego de forma direta e indireta para a populacdo local, em setores como hotelaria,
transporte, gastronomia e servicos turisticos. O estado do Amazonas teve seu auge na época da
borracha, quando os “Senhores da borracha” investiram em grandes monumentos
arquiteténicos como o Teatro Amazonas e o Porto Flutuante em Manaus, cujo nome é alusdo
aos indios Manads que habitavam a regido. Hoje possui duas expectativas de economia, a Zona
Franca criada em 1967 e o turismo em grande desenvolvimento, na regido amazOnica sdo
encontrados o Parque Nacional do Jau e o Parque Ecoldgico de Janauari, e tem com seus

principais rios o Negro, o Solimdes, o Purus, o Jurud e o Madeira.

O turismo no Amazonas abrange diversas vertentes dentre elas o ecoturismo, o turismo de
aventura, turismo cultural, turismo de pesca entre outros, além de abrigar varias comunidades
indigenas, muitas das quais permitem visitas turisticas dando a oportunidade de conhecer a
cultura, tradicOes, artesanatos e o modo de vida deles. Segundo o Ministério do Turismo, o
Amazonas é um dos destinos mais procurados por turistas que buscam por experiéncias
histdricas e contato direto com a natureza. Manaus, capital do estado do Amazonas, é um dos
principais polos turisticos da regido Norte do Brasil, sua localizagdo estratégica no coracdo da
floresta Amazonica, faz dela um ponto de partida privilegiado para explorar uma das maiores
reservas de biodiversidades, além disso, a cidade possui uma rica heranga cultural, influenciada
pela Era da Borracha, e oferece experiéncias Unicas que combinam com o ecoturismo, cultura
indigena e gastronomia. O Teatro Amazonas, construido no século XIX, € um dos principais

simbolos dessa época e atrai turistas de todo o mundo.

Durante o governo de Eduardo Ribeiro (1892-1896), Manaus experimentou um periodo de
intensa moderniza¢do, marcado pela construcdo de edificios publicos imponentes, além do
Teatro, o Palacio da Justica, o Palacio Rio Negro e o Mercado Adolpho Lisboa simbolizaram o
avanco da cidade, onde Manaus se destacou como um importante centro econémico e cultural.

Em virtude disto, a cidade ganhou apelido de “Paris dos Trdopicos”, em referéncia ao refinamento
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europeu que influenciou tanto suas construcdes quanto ao estilo de vida da elite local (Freire,
2011). Esse periodo consolidou Manaus como um marco urbano na Amazonia, alinhando-a com

os padrdes das metrépoles mais modernas da época.

GASTRONOMIA

Para Collago (2013), a gastronomia pode ser vista como um instrumento que leva a entender as
diferentes identidades culturais, sociais e econémicos através da forma que observa a comida e
como é preparado, os aspectos em que a gastronomia comeca desenvolver sua definicdo pode
ser observado diversas caracteristicas das cozinhas ao redor do mundo, despertando o interesse
e busca pelo novo. O autor ainda aborda sobre gastronomia no senso comum dizendo que “é
tudo aquilo que envolve a construcdo do alimento como comida sob bases que pressupde
distincdo e que de alguma forma expondo um conhecimento diferenciado pela experiéncia
gerada no ato de comer. Pode ser uma refeicdo em casa ou fora, com alimentos preparados por
cozinheiros de renome (os chefs) ou amadores que se aventuram na cozinha a partir de um
conhecimento adquirido pelos livros, cursos, programas de televisdo” Collago (2013, p. 206).
Sendo assim, pode-se afirmar que a gastronomia pode estar presente em diversos espacos
independente da maneira em que ele preparado, e isso pode acontecer quando a producdo
deste alimento comega a seguir uma receita, um modelo, uma ldgica, as experiéncias
gastronémicas comecam a ganhar novos espacos além das cozinhas espacos fisicos onde elas

foram concebidos inicialmente, ganhando novos espacos e lugares.

Para Braune; Franco (2007, p. 12) a gastronomia vai além da fun¢do da alimentagdo como
processos naturais de nutritividade, pode ser entendida também como arte: “Qualquer
alimento, independentemente do cuidado como ele é preparado, nos alimenta e nutre [..]
Quando se prepara o alimento com arte, transforma-se o que era apenas alimento para corpo
em experiéncia estética, prazer e alimento para o espirito: entdo gastronomia ... compde-se um
conjunto harmonioso que oferece a quem prova, além de alimento, a experiéncia do belo em
mais de um sentido”, ou seja, além de um processo comum do ser humano de sobrevivéncia a
gastronomia pode vir a proporcionar uma experiéncia e um olhar mais amplo de como a comida
pode ganhar novos significados. Esse processo de novos significados também é possivel a partir

do momento que a gastronomia se torna um agente sistematizador de conhecimento, para
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Collago (2013, p. 210) “a gastronomia comecou a ganhar corpo em func¢do da sistematizacdo de
um conhecimento mantido oralmente e que se torna acessivel em livros, revistas, cadernos etc.
Esse saber verbal transmitido de geracdo a geracdo pode ser sistematizado e legitimado através
da escrita, embora com isso algumas versées informais acabam perdidas”. Os registros dessas
informacgdes encaminha a gastronomia para um papel importante como agente cultural, pois
apesar por muitas vezes alguns processos serem “perdidos”, no momento em que se registra
ela se torna capaz de preservar a identidade de grupo étnico, e através da maneira em que a
alimentacgdo e processos culinarios sdos concebidos conseguimos entender os tragos histéricos,
culturais e suas adapta¢des como afirma Braune; Franco (2007, p. 15) “Do instinto de
sobrevivéncia vem a necessidade de comer; entretanto, cada povo criou sua cozinha de acordo

com os recursos disponiveis e uma selecdo propria de alimentos ditada por sua cultura”.

Nesta perspectiva a gastronomia tem a oportunidade de ser analisada pela ética do encontro de
novos conhecimentos, pois os registros das diversas maneiras de se preparar e servir o alimento
esta presente no dia-a-dia e ajudando na reflexdo de como a comida pode despertar novas
experiéncias, e as adaptacGes de acordo com local em que ela é praticada demonstra que a
gastronomia é um agente cultural sendo valorizada através da diversidade, e da forma que ela

esta presente no cotidiano, tanto na cozinha comum, como em espacos publicos.

GASTRONOMIA DE MANAUS

A gastronomia de Manaus é um mergulho profundo dentro da cultura regional, Montanari
(2004) define gastronomia como “um fenémeno cultural que reflete a identidade de um povo e
seus habitos alimentares, sendo uma linguagem que comunica valores sociais e histéricos” e
dentro da culindria manauara essa riqueza de insumos regionais vem da identidade cultural forte

das raizes indigenas da regiao.

Para Vieira, Silva e Santos (2017, p. 1) “Os habitos alimentares da regido norte do pais possuem
uma riquissima tradicao, que mesmo se modificando e recebendo influéncia de outras
gastronomias ainda apresentam uma forte heranga indigena[...]"”, a cultura alimentar manauara
é um espelho de toda sua biodiversidade , visto que grande parte dos ingredientes vém da fauna

e flora da regido amazonica, alimentos como a matrinxa e o tambaqui, tucupi e jambu entre
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muitos outros insumos que vém expressar esta autenticidade da culinaria local. Outra
caracteristica desta gastronomia que é forte na cidade é que cada alimento possui formas
diferentes de preparo, de ser servido, tendo uma espécie de ritual necessdrio para que a

apreciacdo seja completa e imersiva a cultura local.

A gastronomia amazonense é repleta de frutas, legumes, peixes e insumos Unicos que a
caracterizam e a enriquecem e tem relagdo direta com o Turismo , como podemos constatar
com a autora: “Toda esta riqueza de aromas e sabores da gastronomia do Amazonas pode
contribuir ao enriquecimento da experiéncia turistica dentro do estado, razdo de precisar ser
trabalhada com maior eficacia, objetivando o incremento do produto turistico Amazonas e uma

maior visibilidade para a cultura e a identidade locais” (Martins, 2022).

PRATICAS CULINARIAS

As técnicas, métodos e conhecimentos na preparagdo de alimentos é o que abrange as praticas
culinarias, elas envolvem desde a selegao de ingredientes até sua fase final, a apresentagao dos
pratos, possuem profunda ligagao com as tradi¢des culturais e trazem a identidade de diferentes
culturas. Quando voltadas a gastronomia elas se tornam essenciais para a preservacao cultural
de uma localidade ou regido, sendo declaradas pela UNESCO (2003) como Patriménio Cultural

Imaterial.

A interseccdo entre as praticas culinarias e a gastronomia para Hall e Mitchell (2001)
desempenham papéis importantes para dinamizar a economia de um destino por estarem
diretamente ligadas a pratica culindria local. Festivais gastrondmicos, restaurantes e feiras tem
grande influéncia no consumo de produtos regionais, além da geracdo de empregos formais e
informais fortalecendo assim a economia de uma localidade. A gastronomia vai além das
técnicas culinarias, para Hall e Sharples (2003) essas técnicas quando combinadas as inovagdes
gastrondmicas podem contribuir de maneira positiva na criagdo de experiéncias para os turistas
e Crouch e Ritchie (2003) complementa dizendo que essa interconexdo contribui de maneira

significativa na constru¢do de uma identidade cultural.

Brillat-Savarin (1995) enfatiza que a culinaria é parte integrante deste cendrio, pois é

influenciada pelos valores culturais e codigos sociais onde as pessoas se formam, ou seja, a sua
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identidade pessoal. Garcia (1999) indica que a gastronomia esta intrinsecamente ligada a
identidade regional, ou seja, uma linguagem associada a cultura regional é alimentada pelos
habitos e comportamentos de toda uma comunidade. O que nesses aspectos vem abrangendo
suas formas de preparagdes culindrias, ja que a maneira pode se afirmar que a forma de cozinhar

esta diretamente relacionada ao estilo de vida de uma comunidade.

METODOLOGIA

Essa pesquisa se caracteriza como exploratério-descritivo e utilizou materiais bibliograficos para
uma primeira compreensao acerca do objeto estudado, tendo por objetivo analisar, observar e
registrar os fatos da pesquisa sem a necessidade de interferir no ambiente estudado (Prodanov
& Freitas, 2013). A linguagem utilizada para compor esse estudo se diferencia da linguagem
utilizada na pesquisa quantitativa, isso porque na pesquisa qualitativa o uso da primeira pessoa
com maior frequéncia e se acredita que a visdo do pesquisador assim como as suas proposicoes,
permitem uma melhor compreensdo do objeto estudado, por tanto essa pesquisa possui um

cunho qualitativo, para melhor compreensdo dos fendmenos estudados (Saccol, 2009).

A técnica utilizada para a coleta de dados foi a pesquisa de campo com observagao participante
a partir da qual os pesquisadores alimentavam um formulario do Google para a padronizagdo e
registro dos dados coletados na Feira da Eduardo Ribeiro com os comerciantes de alimentos. A
aplicacdo do formulario deu-se no més de julho, aos domingos, que é o dia de funcionamento
da Feira. Na segunda etapa foi realizada a analise dos dados que ocorreu de forma coletiva para

que fosse realizada a interpretagdo dos dados como a organiza¢do dos comentarios.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A Feira Eduardo Ribeiro esta localizada na Avenida Eduardo Ribeiro, no cora¢do do Centro
Histdrico de Manaus, a feira foi inaugurada no ano 2000 e é realizada aos domingos, sendo
fechada de maneira exclusiva para os pedestres. A feira é fruto da parceria entre o SEBRAE
juntamente com a Prefeitura de Manaus que capacitou os microempresarios na época que
tinham interesse em participar, ela nasceu com o objetivo de fomentar a economia local e gerar

renda a esses microempreendedores, mas somente anos depois que foi criada a atual
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Associacdo da Feira Municipal de Artesanato, trabalhos Manuais e Produtos do Amazonas-

AFMAPAEER que é quem atualmente gere a feira e os expositores que participam.

Por se localizar dentro do centro histérico de Manaus, a feira facilita o acesso tanto para turistas
como residentes aos principais atrativos da cidade ja que ao terminar sua refeicdo, compras ou
até mesmo se estiver somente a passeio, os consumidores podem seguir para o Teatro
Amazonas, ao Largo S3o Sebastido, Mercado Municipal Adolpho Lisboa e até mesmo o préprio

Porto da cidade e outros atrativos que ndo sdo tao distantes da localizagdo da feira.

Portanto, por ser um evento fixo como ja citado anteriormente, foi objeto de estudo e aplicacdo
desta pesquisa. A pesquisa foi aplicada com uma estrutura de 8 perguntas fechadas, a serem
preenchidas a partir da observacdo nas areas de alimentacdo da Feira da Eduardo Ribeiro. A
primeira parte da pesquisa estabelecia os aspectos gerais da feira em relacdo aos precos,
experiéncia cultural, a oferta da Gastronomia local, Higiene e limpeza, Acessibilidade, a oferta
de Artesanato e produtos locais, a Interagdo com os feirantes, Variedade e qualidade dos de

produtos e se ha a oferta de produtos tipicos.

Grafico 1. Avaliacao geral da Feira da Eduardo Ribeiro — A&B
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Fonte: Autores, 2024.

No gréfico 1 foram analisadas as respostas em rela¢do a avalia¢do geral Feira Eduardo Ribeiro e
a andlise dos graficos foram feitas da esquerda para direita em ordem, os dados demonstram
gue na visdo dos pesquisadores no que se refere ao A&B (Alimento e Bebidas) os pregos sdo
considerados razodveis e condizem com a qualidade ofertada na feira, seguido pela
unanimidade das respostas ao afirmarem que os vendedores e o produtos ofertados oferecem
uma imersdo a cultura da cidade. Seguindo para a gastronomia local, a maioria das respostas

afirma que encontram na feira uma variedade de comidas tipicas da culinaria amazonense.
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Ja na parte de higiene e limpeza a andlise feita obteve respostas negativas quanto as bancas e
corredores onde a feira se organiza, foi possivel observar que devido ao fluxo intenso se tem
uma certa dificuldade em manter os ambientes ao redor limpos e organizados, e também foi
observado que algumas barracas de comidas sdo préximas as beiradas onde se passa dgua suja
o torna o cheiro incdbmodo. Em seguida as questdes de acessibilidade foram analisadas, primeiro
sobre a questdo da acessibilidade de acesso a feira onde ha um equilibrio nas respostas visto
gue 50% das respostas afirmam que o local é de facil acesso com o transporte publico e para os

outros 50% ndo existe essa facilidade de acesso a feira.

Quanto a acessibilidade, também houve unanimidade nas respostas quando afirmaram nao
possuir esta acessibilidade principalmente para cadeirantes, visto que a rua de acesso da
avenida ndo é apropriada para este publico podendo assim ocorrer acidentes. Seguido da
unanimidade também em relacdo a feira ter diversidade de produtos além de alimentos como
produtos artesanais e regionais como cesto, ceramicas entre outros. Em relagdo a interagdo ha
uma divergéncia nas respostas ja que ndao ha um equilibrio nas respostas de que ha uma
interacdo com os feirantes ou ndo, visto que nem todos se disponibilizaram a passar informacées
aos pesquisadores. A seguir pode ser analisado entre os respondentes que ha sim uma variacao
de produtos e alimentos regionais, mas na resposta seguinte pode ser identificado que na
questdo de qualidade dos produtos apresenta uma resposta mais negativa em relacdo aos
alimentos serem frescos, se estdo em boa qualidade e em bom estado de conservacdo. Ja na
ultima analise sobre a oferta dos produtos tipicos como frutas amazbnicas, peixes regionais,
mandioca e outros, as respostas foram equilibradas entre sim e ndo divididas igualmente em
50% cada resposta. Em rela¢do a avaliacdo geral os dados demonstram que ha uma avaliagdo
positiva na visdo dos pesquisadores, tendo em vista os resultados, mas no que tange a questdo
de acessibilidade e qualidade dos produtos ofertados e a oferta de produtos locais de

alimentacgdo, a avaliagao foi negativa.
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Grafico 2. Aspectos gerais dos Manipuladores
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Fonte: Autores, 2024.

No gréfico 2 corresponde a parte Il do formuldrio no qual obteve-se as informacdes para uma
para inspecdo visual das condi¢des higiénico-sanitarias das Barracas de A&B da Feira da Eduardo
Ribeiro em julho de 2024, baseados na RDC Baseado na RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004.
Neste grafico foi levantado acerca dos manipuladores de alimentos da feira, seguindo da
esquerda para direita, foi observado a existéncia de manipuladores nas barracas que
apresentavam lesdes e ou algum tipo de enfermidade durante o preparo de alimentos, seguido
da analise acerca de uniformes limpos e conservados ha um equilibrio de respostas entre sim e
ndo e na analise seguinte relacionada as questées de higienizacdo antes da manipulacdo dos
alimentos, a maioria das respostas afirma ndo ter ocorrido essa higienizacdo anterior, mas ndo

em sua totalidade como mostra no grafico.

Foi analisado também agdes como fumar, assobiar, espirrar, tossir ou cuspir, comer e falar
desnecessariamente durante a manipula¢do dos alimentos e o resultado foi unanime ao dizer
qgue nenhuma dessas a¢des foram executadas no ato da preparac¢do de qualquer alimento. Outro
aspecto observado foi em relagdo a manipular dinheiro e alimentos simultaneamente , as
respostas foram divididas visto que foi possivel identificar em algumas que essa a¢do ocorreu e
outras nao, seguindo do levantamento em relacdo o uso de luvas ou pegadores o ato de
preparacdo do alimentos, foi observado que a maioria das barracas ndo fazia uso do
equipamento corretamente, ou seja, estavam sem luvas na hora da manipulacdo, e alguns
estavam com esse material, mas foi possivel observar que alguns ndo usavam luvas adequadas
e sim de plasticos com risco de queimaduras. Quanto ao uso de cabelos presos e protegidos por
redes ou toucas durante os preparos, incluindo o uso de barbas, em sua maioria ndo foi
identificado o uso destes equipamentos de maneira correta ou ndo foi identificado o uso, assim

como foi observado o uso de barba em alguns casos tinham barbas curtas.
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Quanto a unhas curtas e sem uso de esmalte pode ser visto que hd um equilibrio entre as opcdes
de resposta, entre ndo usava, os que usavam e onde a pergunta nao se aplicava, seguido do uso
de objetos de adorno pessoal e maquiagem, em sua maioria os manipuladores ndo faziam uso
desses objetos e quanto ao uso de perfumes em sua maioria ndo faziam uso durante a
manipulacdo de alimentos. Quanto as matérias primas, ingredientes e embalagens pode ser
visto que a maioria dos materiais estavam embalados de acordo com os insumos que estavam

sendo usados.

Grafico 3. Matérias Primas, Ingredientes e embalagens
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As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens estao As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens
armazenadas em local limpo e organizado, devidamente utilizados para preparagao do alimento estdo em condigdes
acondicionados e identificados, sendo que sua utilizagao d... higiénico-sanitarias adequadas.

Fonte: Autores, 2024.

No gréafico 3 referente as matérias-primas, os ingredientes e como as embalagens estdo
armazenadas em local limpo e organizado, devidamente acondicionados e identificados, sendo
que sua utilizacao deve respeitar o prazo de validade pode ser visto que por ser uma feira a céu
aberto existe dificuldade para o armazenamento, e em manter o ambiente limpo e organizado
devido ao grande fluxo de pessoas consumindo ao mesmo tempo e na forma em como as
barracas estdo distribuidas, o que dificulta o espacgo individual de cada barraca. Quanto a analise
acerca das matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparac¢do do
alimento estarem em condig¢des higiénico sanitarias adequadas, pode ser visto no grafico que a

maioria ndo se enquadra dentre essas condicOes sanitarias desejaveis analisadas.
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Grafico 4. Preparagao dos Alimentos
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armazenadas em local limpo e organizado, devidamente utilizados para preparagao do alimento estdo em condicdes
acondicionados e identificados, sendo que sua utilizagao d... higiénico-sanitarias adequadas.

Fonte: Autores, 2024.

Quanto a evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semipreparados e prontos
para o consumo a observacao foi positiva, visto que foi possivel ver que cada alimento tinha sua
prépria vasilha de armazenagem, seguida para a exposicao de produtos pereciveis por tempo
determinado a temperatura ambiente foi visto que ndo se aplica ja que é dificil outro tipo de
conservacdo além de isopores com gelo para alimentos que precisam de certa refrigeracao.
Quanto as matérias primas e os ingredientes que ndo foram utilizados em sua totalidade, foram
adequadamente acondicionados e identificados, pode ser visto que a maioria dos alimentos

foram conservados e identificados na medida que era possivel de ser feita.

Em relacdo aos alimentos que forem submetidos a fritura e as medidas que possam garantir que
0 6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contaminagdo quimica ao alimento
preparado foi observado que em sua maioria as medidas sdo boas, mas nas respostas negativas
pode ser analisado que ndo ha uma troca do dleo utilizado de uma maneira que frequente e sim
usado de maneira prolongada em varias preparagdes de um mesmo prato, o que ocasionou na
mudanca do gosto em alguns alimento essa constancia do uso do mesmo insumo. E por ultimo
em relagdo aos alimentos mantidos sob refrigeracao que nao foram imediatamente utilizados e
nao deveriam ser recongelado e sim mantidos sob refrigeracdo, pode ser analisado a maioria
das barracas possuem isopores para a fazer essa conservagdo, e em casos de ndo terem como

conservar, eram deixados em vasilhas em temperatura ambiente.
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Grafico 5. Residuos
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Fonte: Autores, 2024.

Na analise referente a residuos a negativa foi unanime quanto a observacdo da presenca de
lixeiras acionadas pelos pés, em sua maioria as lixeiras ndo possuiam tampas e ficavam préoximas
aos locais onde eram preparados os alimentos, seguido da andlise sobre a retirada desses
residuos de acordo com a necessidade foi possivel ver que as respostas em sua maioria sdao
negativas também ,podendo ser considerado que o fluxo interfere nesta agdo e ciente de que
visivelmente ndo é agraddvel na hora de comer. A seguir quando analisado se no local usado
para manipulagdo dos alimentos existe acimulo de residuos e restos de alimentos que possam
causar contaminagdo, as respostas em sua maioria foi de que os locais eram limpos neste

aspecto na hora da preparagao.

Grafico 6. Controle de Pragas
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Fonte: Autores, 2024.

Ao analisar relagdo o controle de pragas e se no local de manipulacdo existe a presenca de
animais, insetos ou roedores, a resposta foi igualada, onde 50% das respostas foram possiveis

identificar a presencga desses animais, e 50% nao identificou. Acredita-se que devido o local onde
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a feira ocorre ser um local aberto e hd movimento de pessoas e sons altos, acaba afastando os
animais maiores, por outro lado a existéncia de bueiros a céu aberto e lixeiras destampadas com
o lixo a mostra, faz com que animais pequenos como ratos e insetos se torna evidente, causando

incobmodo nos consumidores.

Grafico 7. Utensilios
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Fonte: Autores, 2024.

Em relacdo aos utensilios manuseados durante o preparo dos alimentos, onde os mesmos se
encontravam higienizados e em bom estado de conservacdo, o resultado se dividiu visto que se
diferia de uma barraca para outra esses processos, algumas estavam em bom estado outros nao,
seguido da andlise de que material era feito os utensilio, se de madeira ou com rugosidade de
dificil higienizacdo, foi possivel analisar que maioria das barracas possuiam material de plasticos
ou aluminio na hora do preparo. Quanto material ser resistente a corrosao e ao tamanho dos
utensilios para facil higienizagdo a maioria das respostas foi que sim, os materiais eram
resistentes e de facil higienizacao, e na negativa a analise dos materiais ndo eram adequados
neste quesito. Em seguida na andlise sobre o estado de conservagdo e numero suficiente de
utensilios para a operacgado realizada as respostas também foram meio a meio, visto que em
algumas barracas um mesmo utensilio foi usado em mais de um preparo de alimento e quanto
ao armazenamento as respostas mais negativas visto que como ja foi analisado, a forma como
a feira é distribuida interfere numa melhor organizacdo do espaco e assim interfere na forma

gue é armazenado no local.
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LIMITACOES DO ESTUDO

Este estudo apresenta algumas limitacGes que precisam ser reconhecidas para contextualizar
seus resultados. Primeiramente, trata-se de uma pesquisa de carater qualitativo e exploratorio,
baseada em observacgGes in loco, o que restringe a generalizacdo dos achados. Além disso, o
recorte temporal limitado ao més de julho de 2024 pode nao refletir a totalidade das condicGes
ao longo do ano. Outro ponto é a limitagdo espacial, visto que o foco foi exclusivamente na Feira
Eduardo Ribeiro, ndo abrangendo outras feiras ou espagos gastrondmicos da cidade. Também
ndo foram realizadas entrevistas aprofundadas com consumidores e feirantes, o que poderia
enriquecer a andlise. Essas limitacdes, entretanto, ndo invalidam os resultados obtidos, mas

apontam caminhos para futuras pesquisas.
CONCLUSAO

Durante a pesquisa ficou evidente que a Feira Eduardo desempenha um papel significativo para
a valorizagdo da cultura regional, na geracao de renda para microempreendedores e na
integracdo entre turismo, cultura, economia e gastronomia local. Contudo, os resultados desta
pesquisa mostram que, apesar de suas contribui¢Ges positivas, ainda ha alguns aspectos que

necessitam de melhorias para potencializar sua funcionalidade e impacto.

Através da avaliacdo geral foi possivel constatar que a feira oferece uma imersdo cultural
significativa, com precos acessiveis e uma ampla oferta de produtos artesanais e gastrondmicos
tipicos da regido. No entanto, desafios como a falta de acessibilidade adequada, dificuldades na
interacdo entre consumidores e feirantes e a qualidade de alguns produtos alimenticios
requerem atencdo. Além disso, questGes relacionadas a infraestrutura, como higiene e
organizagao dos espacos, foram apontadas como problematicas, especialmente na no foco

desta pesquisa que é a drea de alimentag¢do e manipulagao de alimentos.

A andlise das condi¢Ges higiénico-sanitdrias revelou muitas fragilidades que comprometem a
seguranca alimentar tanto dos turistas quanto dos residentes, como praticas inadequadas de
manipulacdo, auséncia de equipamentos de protec¢do apropriados, uso prolongado de insumos

como 6leo e falhas na gestao dos residuos fazendo que esses problemas impactem a experiéncia
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dos consumidores e a percepcao de qualidade do evento, dos alimento e consequentemente

gere uma experiéncia negativa da cidade para quem é visitante.

Portanto, com base nos resultados , e com o intuito de que a feira seja aprimorada , esta
pesquisa sugere duas recomendac¢des que serdo essenciais para a melhoria: a primeira é o
fortalecimento da fiscalizagdo sanitdria para garantir que as normas de higiene sejam cumpridas
através de programa de monitoramento continuo, visto que durante a observacao das visitas
em loco ndo foi possivel ver nenhum tipo de fiscal, e esta pesquisa se deu durante 4 domingos
do més de julho. E a segunda recomendacdo é que se faca também de maneira regular uma
capacitacdo dos feirantes, através treinamentos periddicos principalmente sobre as boas
praticas de manipulacdo de alimentos que foi visto ser irregular, e com isso causa um impacto
negativo em quem consome na feira. A implementacdo das intervencbes propostas nao
soluciona as fragilidades identificadas na feira como um todo, mas pode reduzir o impacto
negativo na imagem da feira na hora de principalmente consumir algum alimento, mas também

na hora transitar pela feira.

Com isso conclui-se que a Feira Eduardo Ribeiro tem um grande potencial para fortalecer o
desenvolvimento local através de praticas culindrias e da gastronomia amazonica podendo se
consolidar como referéncia nesta pratica assim como a vir se tornar um atrativo complementar
da cidade, visto que esta rodeado de varios atrativos, isso sem deixar de lado a cultura e praticas

tradicionais, fortalecendo assim economia e respeitando a vivéncia urbana e turistica da cidade.
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