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PREFACIO

A pandemia mudou completamente a vida das pessoas, ndo apenas em relagdo a vivencia
pessoal, profissional e afetiva. Essa epidemia global também causou um grande impacto no ambito

alimentar.

Devido a rapida disseminacdo do virus da COVID-19, e aos graves problemas que ele tras
para a saude humana, o cuidado nutricional na profilaxia de infec¢des passou a ter mais de relevancia,
levantando também a questao da pratica do aleitamento materno por mulheres infectadas, devidos as
formas de infeccao do virus. Além de toda essa problematica vivenciada, as pessoas ainda tiveram
também que lhe dar com o aumento de compartilhamento de noticias falsas sobre a cura e prevengao
da doenga, fazendo com que muitas procurasem medicamentos naturais. Mas sera que sao mesmo

eficazes? Até que ponto € seguro o uso de determinados produtos e/ou substancias?

A pandemia for¢ou também as pessoas a passarem um longo periodo em isolamento social.
Isso aumentou ainda mais o nivel de sedentarimo da populagdo mundial, o consumo exacerbado de
alimentos com alto teor de calorias, s6dio e agucar, uma combinagao perfeita para o desencadeamento
de varias doengas cronicas ndo transmissiveis, incluindo o transtorno complexo da sindrome metab6-

lica, podendo acarretar em doengas cardiovasculares ou até mesmo um cancer.

Em nossos livros selecionamos um dos capitulos para premiagdo como forma de incentivo
para os autores, € entre os excelentes trabalhos selecionados para compor este livro, o premiado foi o
capitulo 5, intitulado “Consumo de alimentos in natura € minimamente processados entre estudantes

universitarios em Maceido-AL”.
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CAPITULO 17

O TREINAMENTO EM BOAS PRATICAS DE PRODUCAO PARA PROMOCAO DA SE-
GURANCA DE ALIMENTOS EM COMUNIDADE PESQUEIRA

Tatiane Queiroz Silva

Universidade Federal da Bahia / Salvador (Bahia)
hitp://1 npg.br/69152543722222

Ryzia de Cassia Vieira Cardoso

Universidade Federal da Bahia / Salvador (Bahia)

http://1 npg.br/771663121849584

RESUMO: Introducdo: As Boas Praticas de Producdao (BPP) sdo procedimentos que devem ser
adotados durante a manipula¢do dos alimentos, a fim de garantir a sua qualidade higienicossanitaria
e a conformidade com a legislacdo vigente. Em comunidades pesqueiras, o conhecimento em BPP ¢
essencial, uma vez que o pescado comeca a se alterar imediatamente apds a captura. Objetivo: relatar
a experiéncia de um treinamento em BPP para promog¢do da Seguranca de Alimentos em comunidade
pesqueira. Metodologia: trata-se de um relato de experiéncia sobre um treinamento em BPP realizado
para marisqueiras do municipio de Sdo Francisco do Conde, Bahia. Resultado e Discussdo: O treina-
mento foi realizado em trés momentos distintos, com carga hordria total de 12 horas. Para isso, houve
aula expositiva dialogada de Boas Praticas de Produ¢do de Alimentos, realizacdo de teatro sobre o
cotidiano da mariscagem para a reflexdo sobre os problemas e solugdes na manipulacdo de mariscos,
bem como o desenvolvimento de uma atividade pratica de beneficiamento do pescado. Verificou-se
que as participantes apresentaram praticas adequadas de beneficiamento, tornando possivel reduzir
os riscos higienicossanitarios dos produtos comercializados. Conclusdo: Atividades de educacdo e de
formagdo continuada possuem papel de destaque para garantir as adequadas condic¢des higienicossa-

nitarias do pescado e, consequentemente, assegurar a saide dos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Higiene dos Alimentos. Pescado. Saude.

TRAINING IN GOOD PRODUCTION PRACTICES TO PROMOTE FOOD SAFETY IN
THE FISHING COMMUNITY

ABSTRACT: Introduction: Good Manufaturing Practices are procedures that must be adopted when

handling food, in order to guarantee its hygienic-sanitary quality and compliance with current leg-
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islation. In fishing communities, knowledge of Good Manufaturing Practices is essential, since fish
begins to change immediately after capture. Objective: to report the experience of training in Good
Manufaturing Practices to promote Food Safety in a fishing community. Methodology: this is an
experience report on Good Manufaturing Practices training conducted for shellfish gatherers in the
municipality of Sao Francisco do Conde, Bahia. Result and Discussion: The training was carried out
at three different times, with a total workload of 12 hours. For this, there was a dialogue expository
class on Good Manufaturing Practices, theater on the daily life of seafood for reflection on the prob-
lems and solutions in the handling of seafood, as well as the development of a practical activity for
processing fish. It was verified that the participants presented adequate processing practices, making
it possible to reduce the hygienic-sanitary risks of the products sold. Conclusion: Education and
continuing education activities play an important role in guaranteeing the adequate hygienic-sanitary

conditions for fish and, consequently, ensuring the health of consumers.

KEYWORDS: Food Hygiene. Fish. Health.

1. INTRODUCAO

As Boas Praticas de Producao (BPP) sdo procedimentos que devem ser adotados durante a
manipulagdo dos alimentos, a fim de garantir a sua qualidade higienicossanitarias e a conformidade
com a legislagdo (BRASIL, 2004). A Portaria 1428/1993, do Ministério da Satude, foi a primeira le-
gislagdo a definir as Boas Praticas de Fabricacdo, apresentando normas e procedimentos que visam
atender a um Padrao Internacional de Qualidade (BRASIL, 1993).

Na mariscagem, as BPP sdo essenciais, uma vez que o pescado comeca a se alterar imediata-
mente apos a captura. Portanto, logo apos a morte do pescado, todos os cuidados sanitarios devem ser
adotados, para evitar o surgimento de condi¢cdes que favoregam a introdugdo e o desenvolvimento de
patogenos, posto que t€m constituido uma causa comum de casos de gastroenterite no mundo e tam-
bém no Brasil (SANTIAGO et al., 2013). As condi¢des ambientais, como as caracteristicas da dgua

de cultivo do pescado, também influenciam na qualidade final do marisco (LAVANDER et al., 2011).

Segundo a Organizagdo das Nagdes Unidas para a Agricultura e a Alimentacdo - FAO
(2016), as técnicas de conservagdo e de processamento podem reduzir a velocidade de deterioracao
do pescado, permitindo a sua distribui¢do e comercializacdo no mundo. Essas técnicas incluem a
reducdo de temperatura (refrigeracdo e congelamento), o tratamento térmico (conservas, cozimento
e defumacao), a reducao da agua disponivel(secagem e salga) e a mudanga das condi¢des de armaze-

namento (embalagem).

Da captura a comercializagdo do pescado podem ocorrer inumeras falhas na utilizacao de
medidas higienicossanitarias. Em estudo realizado por Machado et al. (2010), em municipios da Cos-
ta Sul de Sao Paulo, verificou-se que os pescadores artesanais estavam despreparados em relacao a
preservacao da qualidade desse produto. Nesse sentido, pontua-se que a contamina¢do dos alimentos

pode ter varias origens, entretanto, a inadequada manipulacao durante o processamento e distribui-
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cdo apresenta-se como uma das principais causas de enfermidade de origem alimentar (FERREIRA,
2006).

Dessa maneira, principios de higiene pessoal, de alimentos e do ambiente devem ser estabe-
lecidos, refor¢ados e monitorados e, para isso, as atividades de educacdo e de formagao continuada
possuem papel de destaque para garantir as adequadas condi¢des higienicossanitarias do pescado e,
consequentemente, assegurar a saude dos consumidores (NOBREGA, 2014). Mediante o exposto,
esse artigo tem por objetivo relatar a experiéncia de um treinamento em BPP para promogao da Se-

guranca de Alimentos em comunidade pesqueira.

Trata-se de um relato de experiéncia sobre um treinamento em BPP realizado para maris-
queiras do municipio de Sao Francisco do Conde, Bahia. Esse foi realizado com a participagdo de
16 marisqueiras, em trés momentos distintos, com carga horéaria total de 12 horas. Para isso, houve
aula expositiva dialogada de Boas Praticas de Produ¢do de Alimentos, realizacdo de teatro sobre o
cotidiano da mariscagem para a reflexdo sobre os problemas e solu¢des na manipulagao de mariscos,

bem como o desenvolvimento de uma atividade pratica de beneficiamento do pescado.

O treinamento foi conduzido por equipe de pesquisadores da Universidade Federal da Bahia
(UFBA) e foi realizado entre outubro e novembro de 2018.

A primeira atividade realizada no treinamento correspondeu a uma aula expositiva dialo-
gada sobre BPP. Essa foi conduzida de forma a possibilitar uma dialogo horizontal entre as partici-
pantes, permitindo interagdo entre as pessoas € melhor comunicagao entre elas. As Boas Praticas sao
fundamentais para a seguranca dos alimentos, direito do cidadao, conforme previsto no Art. 3°, da
Lei n°® 11.346, de 15 de setembro de 2006, que cria o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e

Nutricional:

“A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizagdo do direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer
0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras
de satde que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, economica e
socialmente sustentaveis (BRASIL, 2006, p. 1)”.

O processamento do pescado envolve inimeros riscos microbioldgicos. Entre os principais
patdgenos, encontram-se: Campylobacter jejuni, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmo-

nella Enteritidis, Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus, Yersinia enterocolitica, Norwalk-likevirus, Rota-
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virus, Vibrio parahaemolyticus, Sthaphylococcus aureus, Cryptosporidium parvum e Giardia lam-
blia. Esses sdo alguns dos patogenos responsaveis por Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA), que
representam um importante problema de satde publica (SOARES; GONCALVES, 2012).

As DVA sao ocorréncias clinicas consequentes a ingestdo de alimentos e/ou dgua contamina-
dos com agentes patogénicos (infecciosos, toxinogénicos ou infectantes), toxinas de microrganismos,
substancias quimicas, objetos lesivos ou que contenham em sua constitui¢ao estruturas naturalmente
toxicas (SILVA JR, 2008; BRASIL, 2019). A Organizagdo Mundial de Satide (OMS) considera as
DVA uma grande preocupacao de satude publica e estima que, a cada ano, causem o adoecimento de
uma a cada 10 pessoas no mundo (BRASIL, 2019).

Essas enfermidades sdo geralmente caracterizadas pela presenga de anorexia, nauseas, vomitos
e/ou diarréia, acompanhada ou ndo de febre, atribuida a ingestao de alimentos ou 4gua contaminados.
Além de sintomas digestivos, podem ocorrer ainda afec¢des extra-intestinais, em diferentes 6érgaos
e sistemas como: meninges, rins, figado, sistema nervoso central, terminagdes nervosas periféricas e

outros, podendo causar a morte, de acordo com o agente etiologico envolvido (BRASIL, 2010).

Dessa forma, a manipulacdo cuidadosa ¢ imprescindivel, o que implica o cumprimento dos
principios de resfriamento imediato e manutencao da limpeza dos moveis, equipamentos e utensilios.
O resfriamento ¢ a operagdo mais critica na manipulag¢@o do pescado a bordo, sendo a auséncia de uso
do gelo a mais comum. O gelo utilizado na conservacdo deve ser produzido a partir de 4gua potavel
e ter boa procedéncia, principalmente, quanto ao padrdo microbioldgico. O pescado fresco deve ser
transportado e mantido o mais proéximo possivel do ponto de congelamento (SOARES; GONCAL-
VES, 2012).

Considerando a relevancia do conhecimento dos principios de higiene, na aula expositiva dia-
logada foi trabalhado temas como contamina¢do de alimentos, contaminagdo cruzada, microrganis-
mos, manipulagdo de alimentos, higiene pessoal, dos utensilios, equipamentos e ambiente, cuidado
com os residuos, armazenamento de alimentos, controle de pragas e cuidados na preparacao (pré-pre-

paro, preparo, resfriamento e descongelamento).

No segundo momento do treinamento, houve o estimulo para que as marisqueiras demons-
trassem, por meio de teatro, o cotidiano da mariscagem. Assim, ocorreu a elaboragdo de duas apre-
sentacOes que foram gravadas e expostas as participantes para que elas refletissem sobre os proble-
mas higienicossanitarios e apresentassem solugdes na manipulagdo de mariscos. No tltimo momento
realizou-se atividade pratica de beneficiamento do pescado, possibilitando reforcar e aperfeicoar os

conteudos tedricos.

Verificou-se que as participantes apresentaram praticas adequadas de beneficiamento. Ade-
mais, houve relatos de mudangas no processo de trabalho, tornando possivel reduzir os riscos higie-
nicossanitarios dos produtos comercializados, promovendo a seguranca e a qualidade dos alimentos

na comunidade pesqueira.
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Atividades de educagdo e de formagao continuada possuem papel de destaque para garantir
as adequadas condi¢des higienicossanitarias do pescado e, consequentemente, assegurar a saude dos
consumidores. Essa situacao refor¢a a necessidade de implantacao de politicas publicas que norteiem
o segmento, bem como de maior investimento dos poderes publicos em educacao sobre Boas Praticas

de Producao de pescado, de modo a promover a qualidade desse alimento.
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