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Gestao da qualidade

em mercados municipais de pescado

egundo a Organizagao Mundial de Satde, 60% das doengas

alimentares sao relacionadas a praticasimproprias de higiene

e de processamento de alimentos, como a refrigeragao ina-
dequada, falhas na higienizacdo de instalagdes e equipamentos,
presencade manipuladoresinfectados, ocorréncia de contaminagao
cruzada, utilizacdo de sobras e uso de produtos clandestinos cu de
qualidade duvidosa.

Na tentativa de diminuir problemas relacionados a doencas
transmitidas por alimentos (DTAs), a Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (Anvisa) € o Ministério de Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (Mapa) passaram a exigir de estabelecimentos que
processam ou comercializam alimentos a aplicagéo de praticas de
controle higiénico-sanitario, com a implantacdo de um sistema
de Boas Fraticas de Fabricacdo (BPF). As BPFs séo um conjunto de
medidas que, quando aplicadas, tendem a reduzir ao maximo os
riscos e - perigos de contaminagao dos alimentos.

0. _scado exige cuidados especiais na sua manipulagao, preparo
earmazenamento, por ser muito perecivel, principalmente quando
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comercializado in natura. No entanto, o conceito de qualidade para
muitos pescadores, aquicultores, industrias de processamento de
produtos aqiicolas e, as vezes, até consumidores brasileiros, nor-
malmente se limita a aparéncia geral do produto comercializado,
€OmMo 0 aspecto vigoso e aauséncia de sinais de doengas ou trauma
fisico devido ao manuseio.

Os problemas sdo ainda maiores quando levamos em con-
sideracdo o perfil dos manipuladores de pescado, que tém no
processamento e na comerdializagdo uma atividade familiar de
geragdo de renda. Esses manipuladores, principalmente aqueles
que trabalham em mercados publicos ou pequenas peixarias,
geralmente apresentam baixos niveis de escolaridade e, na maioria
das vezes, carecem de conhecimentos necessarios para a correta
manipulacdo dos alimentos e para a prevencéo de riscos e perigos
de contaminagao.

E sob esse panorama que se vislumbra a necessidade de capa-
citacdo dos manipuladores artesanais de mercados municipais de

pescado. Profissionais que tém, literalmente nas maos, a respon-




sabilidade de ofertar alimentos seguros para o consumidor. Com
esse foco, o Projeto Cultimar, executado pelo Grupo Integrado de
Aqiicultura e Estudos Ambientais (GIA), da Universidade Federal do
Parana (UFPR), iniciou, no segundo semestre de 2007, um programa
de gestao da qualidade higiénico-sanitaria de mercados municipais
de pescado no litoral paranaense, que podera ser replicado em
outros mercados.

ssarias para implantar

O Mercado Municipal de Pescado de Matinhos é um dos prin-
cipais locais de comercializacéo de pescado do litoral paranaense.
Administrado pela Colénia de Pescadores 74, funciona em sistema
familiar, em que cada pescador ou familia de pescador possui per-
missdo para comercializar seus produtos em uma das bancas do
mercado. Sdo cercade 30 bancas e, aproximadamente, cem pessoas
envolvidas na manipulacio de pescado em todo o mercado.

Para definir as metas de acdo que atenderiam as principais
necessidades do mercado, foram utilizados dois métodos:

1. Aplicacao de questiondrios aos freqlientadores do mercado,
durante a alta temporada de 2006-2007.

2. Realizagao de visitas técnicas ao estabelecimento para iden-
tificar e quantificar as nao-conformidades.

Questionarios

Durante a temporada de verdo 2006-2007, foram aplicados
questiondrios aos freqlientadores do Mercado Municipal de
Matinhos. Os entrevistados foram escolhidos aleatoriamente e as

entrevistas realizadas entre os dias 28 de dezembro de 2006 e 19
de fevereiro de 2007, das 9h as 18h.

O questionario aplicado foi composto por cinglienta questdes
multiestruturadas, ou seja, um questionatio composto por dois tipos
deindagages: 1) perguntas com respostas de multipla escolha, nas
quais o entrevistado deveria escolher uma opgao entre varias suge-
ridas; 2) perguntas com respostas abertas, em que o entrevistado
poderia responder liviemente. Por meio do questionario, procurou-
se caracterizar: (a) o perfil socioecondmico do entrevistado; (b) seu
periodo e local de estada durante o verdo; e (c) suas expectativas
quanto aos produtos ali comercializados.

Foram entrevistadas 41 pessoas, em sua maioria homens, com
pelo menos o segundo grau completo e idade média de 42 anos
(minimo de 22 anos e méximo de 58 anos). A maioria dos entrevis-
tados era paranaense e residia em Curitiba, sendo que apenas 1%
dos consumidores pesquisados morava em Matinhos.

Os resultados apontaram que a maioria des consumidores é de
pais de familia, de classe média e exigente em relacio aos produtos
a serem consumidos. Reflexo disso é que 59% dos consumidores
entrevistados consideram a qualidade do produto < or mais
importante na hora da compra, enquanto que 41% consideram
importante o binémio “qualidade + preco’”.

Além de a qualidade ser um fator essencial na hora da compra,
amaioria dos entrevistados (73%) demonstrou algum tipo de preo-
cupacio com questdes higiénico-sanitarias. E interessante ressaltar
que muitos consumidores se mostraram dispostos a pagar mais por
produtos com maior qualidade higiénico-sanitaria, um incentivo 3
implementacéo de acdes para melhoria do mercado.
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Visitas técnicas

Inicialmente, as visitas basearam-se no reconhecimento da
area e das bancas do mercado, bem como das pessoas envolvidas
namanipulagao, como: infra-estrutura, manutencao de equipa-
mentos e utensilios, uniformizagao, higienizagdo pessoal e do
local, ambiente de trabalho e sistemas de controle de pragas.
Todos os problemas identificados foram registrados por fotos
e pela aplicagdo de um check-list, baseado na Resolugao — RDC
n° 275, de 21 de outubro de 2002, da Anvisa, que dispde sobre
a lista de verificacdo das Boas Préticas de Fabricacao (BPFs) e
sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), ambos aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.

0Os resultados das nao-conformidades obtidos antes do inicio
das agbes de gestao, a partir da aplicacdo do check-list, ressaltam
um maior nimero de ndo-conformidades relacionadas ao item
“Edificacoes, Instalacdes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios”
(22,22%). Desse item, destacando-se “Instalagdes’, com 25,71%
do total de nao-conformidades.

Oitem subseqiente foi com relagao a ndo-conformidades dos
manipuladores, caracterizada, basicamente, pela ndo aplicacao das
Boas Praticas de Fabricacdo na manipulagdo de pescado.

Entre os problemas identificados nas instalagdes, destacam-
se: niimero insuficiente de pias para lavagem das maos dos
manipuladores, bancadas quebradas, armarios em péssimo
estado de conservacdo e tubulacdo de dgua e instalacao elé-
trica expostas.

Propostas para a melhoria
higiénico-sanitaria do mercado

Com base nas ndo-conformidades encontradas, elaborou-se
um plano de acdes, cujo principal objetivo foi melhorar a qualidade
higiénico-sanitdria do Mercado Municipal de Pescado, a partir de
modificacbes comportamentais dos manipuladores, administrativas
e infra-estruturais, como descrito na tabela a seguir:

Tabela 1. Relacio das propostas para melhoria das condigdes
higiénico-sanitarias do mercado e suas etapas de realizacao

Realizagao de cursos de capacitagao em

Boas Praticas de Fabricacdo na manipu-

lagdo de pescado para os expositores &
filetadores do mercado

Concluido

Visitas periddicas para consultorias
técnicas quanto a aspectos higiénico- Em andamento

sanitarios do mercado

Elaboracao e implantagao de um Ma-
nual de Boas Préticas de Fabricagdo e

definicdo dos Procedimentos Operacio- Emaneenee
nais Padrdo para o mercado
Orientacdo na elaboracao de um projeto
para reestruturacdo das instalagdes fisi- Em andamento

cas do mercado e captagdo de recursos

F-eencha os dados abaixo e envie por fax para (11) 3234-7700.
Ou envie um e-mail para assinatura@btsp.com.br
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Curso de capacitacao

Durante os meses de agosto e setembro de 2007, foram
oferecidos cursos de capacitagéo aos expositores do mercado. No
entanto, pelo grande interesse demonstrado, foram incluidos nas
turmas: funciondrios da limpeza, pescadores e o administraclor do
mercado, que também é o presidente da Coldnia de Pescadores
da regido, totalizando 60 pessoas. A organizacéo e execucio dos
cursos ficaram sob responsabilidade do Projeto Cultimar, com
financiamento da Petrobras e apoio da Colénia de Pescadores 74,
do Instituto HSBC Solidariedade e da Emater.

Asaulasforam ministradas no préprio mercado, com uma carga
horéria total de 12 h/turma, para trés turmas, com cerca de 20 alunos
cada. Tanto o horério de realizagdo do curso, quanto a escolha dos
principais temas deinteresse foram discutidos previamente durante
uma reuniao com os alunos.

A escolha das estratégias de ensino e dos recursos didaticos
utilizados foi baseada em um levantamento prévio do nivel de
escolaridade dos alunos. Assim, as aulas foram adaptadas para
permitir a inclusdo e o aprendizado dos alunos, mesmo daqueles
nao alfabetizados.

O método de ensino utilizado contou com debates em

ilustrado impresso e aulas tedricas.

Como material impresso, foi elaborada uma cartilha ilustrada
(Tabela 2) que abordou: doencas transmitidas por alimentos, perigos
relacionados a alimentos contaminados, qualidade de 4gua e gelo,
higiene pessoal, higiene do ambiente de trabalho, lavagem das
maos, lixo, caracteristicas do pescado fresco e armazenamento.

Com o uso de projetor de multimidia, foram apresentadas figu-
ras, videos e fotos relacionadas aos temas da cartilha, permitindo a
realizacdo de exercicios e debates em grupo, sendo que, para cada
tema abordado na cartilha, procurou-se realizar pelo menos uma
atividade pratica.

Resultados p

condi¢oes dom loapésoi as acoes

Apos o curso, realizou-se um novo check-list e novos Gréficos de
Pareto, com o objetivo de identificar quais ndo-conformidades foram
suprimidas pela aplicagdo dos conhecimen & adquiridos em aula,
pelas visitas técnicas ou por melhorias de infra-estrutura realizadas
pela administra¢do do mercado.

Verificou-se que, das 84 ndo-conformidades ¢+ tas inicial-
mente, apenas 58 permaneceram. Isso representou uma reducdode

grupo, exercicios praticos, atividades lidicas, material didatico 31 % dos problemas relativos aos itens: acompanhamento técnico »

Tabela 2. Plano de ensino aplicado no curso de boas praticas de manipulacgio de pescado

Conceitos basicos de BPF e nogoes de higiene

Identificacdo de problemas higiénico-sanitarios
em outros mercados municipais

Projetor multimidia

Quem é o manipulador de alimentos?

Identificacao de atividade do dia-a-dia do mercado
relacionada a manipulagao de alimentos

Projetor multimidia

Riscos fisicos, bioldgicos e quimicos

Assimilar que os produtos e materiais presentes
no dia-a-dia da comercializa¢ao podem representar
um dos riscos

Objetos de uso cotidiano que
representam riscos de contaminagao

Microrganismos e doencas transmitidas
por alimentos (DTA)

Fazer com que os alunos percebam a importancia dos
microrganismos na contaminacao dos alimentos e na
transmisséo de doengas

Microscopio

Tamanho e disseminagdo de microorganismos

Perceber que os microrganismos sdo pequenos
e que podem ser facilmente transmitidos entre
pessoas e superficies

Bolas de isopor recobertas com glitter

Técnica de lavagem correta das maos

Despertar os cuidados com a freqliéncia
e a correta limpeza das maos e antebracos

Tinta guache e venda nos olhos

Importancia dos cuidados com a higiene,
roupas e utensilios na manipulagéo de alimentos

Deixar claro aos alunos a correta conduta de higiene
que se exige dos profissionais que trabalham como
manipuladores de alimento

Figuras afixadas em papel cartolina

Produtos e quantidades corretas
para limpeza e desinfeccio

Incentivar o uso correto dos produtos de limpeza,
evitando desperdicios ou quantidades ineficientes

Produtos de limpeza disponiveis
no comércio, balde e colher

Higienizacdo correta de instalagbes
e equipamentos

Mostrar como proceder a eficaz limpeza
das superficies de trabalho

Detergente, solugdo de hipoclorito
de sodio, balde e esponja

Identificar area suja e drea limpa

Conhecendo as diferencas entre as
areas suja e limpa, os alunos poderdo
evitar contaminacoes cruzadas

Visita as futuras instalacoes
da sala de filetagem

Caracteristicas do pescado fresco

Identificacdo das caracteristicas de
um produto fresco e de qualidade e
as diferencas de um pescado alterado

Produtos frescos, como peixes, camardes,
ostras e lulas, oriundos do mercado

Cuidados e higiene na filetagem de peixes

Conhecer as etapas da filetagem, impedindo a
contaminacgao cruzada do filé

Peixe inteiro fresco, faca,
tabua plastica e luvas

Conhecimentos adquiridos no curso
de BPF e sua aplicagao

Fazer com que os participantes usem os conheci-
mentos fornecidos no curso para a contratacio de
funciondrios

Papel e lapis
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» (responsabilidade); manipuladores; matéria—prima, ingredientes
e embalagens; edificacdo, instalagdes, equipamentos, méveis
e utensilios; exposicdo ao consumo do pescado; higienizacao
de instalacoes, equipamentos, mdveis e utensilios; e fluxo de
producéo.

As melhorias identificadas tiveram como causas: (a) inicio
da construcdo de uma sala de filetagem financiadas pelo Pro-
grama Parana 12 meses, do governo do Estado do Parand, com
execucdo da Prefeitura Municipal e coordenacéo da Coldnia de
Pescadores; (b) aplicagdo dos conhecimentos adquiridos durante
o curso de Boas Praticas; e (¢) realizacdo de visitas técnicas pelo
Projeto Cultimar.

Tabela 3. Nao-conformidades antes e apés aplicagéo do curso de BPF

tentativa de conciliar as necessidades dos comerciantes com as
exigéncias da vigilancia sanitaria.

Uma pesquisa publica, com freqgiientadores do mercado,
para avaliar a percepgao do consumidor sobre as modificages
do mercado, suas expectativas e necessidades. Com os resultados
organizados, & possivel compara-los com os outros questionarios
e, comisso, direcionar esforcos para uma determinada atividade.
Servindo ainda como ferramenta para diagnéstico de problemas
ainda ndo observados pelos técnicos e/ou comerciantes.

Consideragoes Finais

Os resultados obtidos com a aplicacdo dos questionarios e
do check-list iniciais foram fundamentais para nortear as acoes
a serem implantadas ao longo do ano pelo Projeto Cultimar.

Essas agdes, por sua vez, tém sido desenvolvidas com grande
entusiasmo pelos expositores e funcionarios do mercado, que

 Quantida- |

passaram a aplicar o conhecimento adquirido durante os cursos
em seu dia-a-dia.

1 i P ;
- AE ; d 3uant;da— || Percentual
L b | CEEEC0 “-c:’r’s:" | de redugao

Acni 0, - . - f ea s ]
Acompanhamento técnico L 0 100% Além disso, a preocupacéo higiénico-sanitaria com o pro-
Manipuladores 13 5 62% duto nao sé beneficia o consumidor, que obtém produtos com
Matéria—prima, ingredientes 10 5 50% maior seguranca alimentar, mas possibilita a agregacao de
e embalagens ..

— - valor ao produto e, conseqlientemente, aumenta a renda das
Ed'ﬁ.cagao‘ 'nStaIa‘f-oe?r" familias de pescadores que expdem seus produtos em bancas
equipamentos, mdveis e 24 17 29%
utensilios do mercado.

Exposicao ao consumo do : : e Ainda ha uma enorme distancia entre as normas e regula-
pescado mentos higiénico-sanitarios previstos para a manipulacao e co-
Higienizacdo de instalacdes, mercializagéo de pescado em mercados publicos e sua aplicacao
equipamentos, méveis e 8 6 25% pratica. Questoes como falta de recursos, de informagdes e de
utensilios ; 4 . s
conhecimentos, problemas de origem familiar, disputas politicas,
Fluxo de produgdo i 3 25% auséncia de incentivos publicos, comodismo e, principalmente,
Manejo dos residuos 2 2 g% falta de fiscalizagao — previstas em varios instrumentos legais — e
Abastecimento  «gua 4 4 0% de aplicagéo dos regulamentos por parte dos agentes publicos
Armazenamento do pescado 3 3 0% séo fatores que ainda comprometem a sequranca alimentar dos
Controle integrado de vetores 3 3 0% consumidores. Os resultados obtidos aqui, entretanto, mostram
€ praqasitbanas que é possivel reverter esse quadro e apontam os caminhos. &
D 5 :
ocumentagoes e TEgIStI’OS 1 1 0%
(POPs e BPFs) . . s
Agradecemos a Mario J. Hanek, presidente da Colénia de
Total 84 58 31% > 5t
Pescadores Z4 e ao administrador do Mercado Municipal de Pescado
Manoel Machado, e a todos os vendedores de pescade do mercado, por
. sua grande colaboracdo. Agradecemos também a Emater, ao CNPg e
Perspectivas = Fi0.%9 i

Instituto HSBC pelo apoio e a Petrobras pelo financiamento das acoes.
Dando continuidade as a¢des iniciadas em 2007, o Projeto pRRae 5 4

Cultimar, em parceria com a Coldnia de Pescadores 74, projetou
implantar projetos de melhora das condi¢des higiénico-sanitarias

'GIA-UFPR - Grupo Integrado de Aqgilicultura e Estudos Ambientais,
Universidade Federal do Paran3;

*Departamento de Zootecnia;

*Departamento de Zoologia; e

“Bolsista CNPq

do mercado, bem como levantar com os freqiientadores quais
aspectos devem ser inicialmente enfocados.

Dentre as agoes previstas, destacaram-se:

A elaboracdo do manual de BPF para o Mercado Municipal
de Pescado de Matinhos, disponibilizada a administracao local
no primeiro semestre de 2008.

Gisele G. Castilho-Westphal, MSc.; xlcastilho@yahoo.com.br
Helena Farias, M.V.; fariash@uol.com.br

Cristiane Yvankiu, Esp; cristianeivankiu@yahoo.com.br
Marcus Vinicius Fier Girotto, Zootec.; marcus@cultimar.org.br
Antonio Ostrensky, Dr.; ostrensky@ufpr.br

Elaboracao de um projeto de melhoria de infra-estrutura, na Walter Boeger, PhD,; whoeger@ufpr.br
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