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Introdugao: Pescados sdo compreendidos como animais que vivem em agua, podendo ser doce ou salgada. E apesar
do pescado possuir alto valor nutricional quando fresco, pode ser potencialmente susceptivel a deterioracao, sendo de
suma relevancia sua conservacao. Dessa forma, as Boas Praticas de Fabricacao (BPF) sdo essenciais para garantir
da qualidade e seguranga dos pescados frescos. As BPF possibilitam também um ambiente de trabalho mais eficiente,
contribuindo para a eficacia do processo de produgao. Objetivo: Realizar uma oficina de ensino sobre elaboragao de
Manual de Boas praticas para o pescado fresco, com discentes e a comunidade externa ao longo de quatro encon-
tros. Metodologia: O presente texto apresenta um relato de experiéncia sobre as atividades realizadas na oficina
sobre “Elaboragcdo do Manual de Boas Praticas no Processamento do Pescado”, voltado para o pescado fresco, com
estudantes dos cursos de Engenharia Ambiental e Energias Renovaveis e do curso de Engenharia de Pesca, da Uni-
versidade Federal Rural da Amazénia (UFRA), do campus de Belém. Resultados: A primeira etapa das atividades foi
a criagdo de um manual sobre as boas praticas de fabricagdo. Na segunda etapa das atividades foram feitos os encon-
tros com os participantes para apresentagcdo do manual. Ao longo dos quatro encontros, foi notado que os participantes
elogiaram a execugédo da oficina, garantindo uma aprovacao do publico sobre os conteidos ministrados. Concluséo:
A oficina cumpriu com o seu papel social e gerou aos universitarios a oportunidade da prestagédo de servigos que be-
neficiam o publico em geral.

Palavras-chave: Pescado fresco; boas praticas; oficinas; manual.

Introduction: Fish are understood as animals that live in water, which can be fresh or salty. And although fish has high
nutritional value when fresh, it can be potentially susceptible to deterioration, and its conservation is of paramount
importance. In this way, Good Manufacturing Practices (GMP) are essential to guarantee the quality and safety of
fresh fish. GMPs also enable a more efficient working environment, contributing to the effectiveness of the production
process. Objective: Conduct a teaching workshop on the elaboration of a Manual of Good Practices for Fresh Fish,
with students and the external community over four meetings. Methodology: The present text presents an experience
report on the activities carried out in the workshop on “Elaboration of the Manual of Good Practices in Fish
Processing”, focused on fresh fish, with students from the Environmental Engineering and Renewable Energies
courses and from the course of Fisheries Engineering, from the Federal Rural University of the Amazon (UFRA), on
the Belém campus. Results: The first stage of the activities was the creation of a manual on good manufacturing
practices. In the second stage of the activities, meetings were held with the participants to present the manual. During
the four meetings, it was noted that the participants praised the execution of the workshop, guaranteeing the public’s
approval of the contents taught. Conclusion: The workshop fulfilled its social role and gave university students the
opportunity to provide services that benefit the general public.
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Pescados sdo compreendidos como ani-
mais que vivem em agua, podendo ser doce ou
salgada, compreendendo os crustaceos, os pei-
xes, os moluscos, entre outros. Usualmente o
peixe é distribuido inteiro e pode estar in natura
(sem ser processado), conhecido de modo geral
como “peixe fresco”, refrigerado ou congelado
(COUTINHO et al, 2007; XAVIER et al, 2009).
Pode se evidenciar que nos ultimos anos, ocor-
reram transformacdes na representacao nutri-
cional nos individuos brasileiros, e a demanda
de pescados de qualidade no mercado interno
pode orientar o consumo, em extraordinario,
pelo regalo de novos moldes de apresentagao
desde o alimento perecivel, que nao seja o tra-
dicional enlatado (GERMANO et al, 2003).

Apesar do pescado possuir alto valor nu-
tricional quando fresco é potencialmente sus-
ceptivel a deterioracdo, sendo de suma rele-
vancia sua conservagao, desde o momento da
captura, até a comercializacdo. Dessa forma,
as Boas Praticas de Fabricagao (BPF) s&o es-
senciais para garantia da qualidade e seguran-
ca dos pescados frescos. A adogao das boas
praticas deve ser aplicada nas empresas por
estarem requisitadas na legislagédo vigente e
por estarem incluidas nos programas de garan-
tia da qualidade do produto final, como pode ser
mencionada a Portaria n°® 185, de 13 de maio de
1997, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MACHADO et al., 2015). Sen-
do aplicadas desde o momento da recepcao
dos pescados, no processamento, até a entrega
para os consumidores finais (MINOZZO, 2011).

As BPF contemplam os mais variados
setores da industria, sendo relacionada tam-
bém: a questdo da qualidade dos pescados, a
especificacao dos produtos, a selecéo de forne-
cedores e a qualidade da agua. Além das ques-
tdes que envolvem a qualidade dos pescados,
as BPF possibilitam um ambiente de trabalho
mais eficiente, contribuindo para a eficacia do
processo de produ¢ao (MACHADO et al, 2015).

A Propriedade higiénico-sanitaria é um
executor da protegao alimentar que tem sido
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abundantemente tratada, visto que as doencgas
transmitidas por alimentos contaminados tém
sido amplamente detectadas. Este incremento,
possivelmente esta ligado ao reaquecimento e
a refrigeracao improprios, da preparacao de ali-
mentos (AKUTSU et al, 2005). Nesse sentido,
as BPF sao essenciais para controlar as possi-
veis fontes de contaminacgao cruzada durante o
processamento do pescado fresco, garantindo
também que o produto atenda as especifica-
¢Oes de identidade e de qualidade.

O objetivo do trabalho foi realizar uma
oficina de ensino sobre elaboracdo de Manual
de Boas praticas para o pescado fresco, com
discentes e a comunidade externa ao longo de
quatro encontros. A visdo do projeto é direcio-
nada para a capacitacao de futuros manipu-
ladores de alimentos com metodologias que
abranjam as boas praticas de fabricagéo.

Planejou-se a oficina com carater educa-
cional, realizada via plataforma Google Meet,
com estudantes dos cursos de Engenharia
Ambiental e Energias Renovaveis e do curso
de Engenharia de Pesca, da Universidade Fe-
deral Rural da Amazénia (UFRA), do campus
de Belém orientados pela docente da mesma
instituicdo de ensino. O presente trabalho esta
integrado ao projeto de extensdo denominado
“Oficina sobre Elaboracdo do Manual de Boas
Praticas no Processamento do Pescado”, volta-
do para o pescado fresco.

Durante os quatro encontros da oficina,
os discentes da UFRA participaram ministrando
temas relacionados as Boas Praticas de Fabri-
cacado como: higienizagdo pessoal; higieniza-
¢ao dos alimentos para os participantes, dentre
outros. Além disso, foram utilizadas as instru-
cdes normativas e a Resolugao inserindo os
seguintes topicos de relevancia no Manual de
Boas Praticas de Fabricacdo RDC N° 275/2002
e a Resolucdo - RDC N° 331, de 23 de dezem-
bro de 2019 que regulamenta o pescado fresco.

Os palestrantes criaram uma empresa
ficticia para mostrar os procedimentos adequa-
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dos que as empresas podem abordar nos seus
estabelecimentos, seguindo as boas praticas
de manipulacao e fabricagdo das matérias-pri-
mas. O nome da empresa criada para abordar
sobre o pescado fresco é a “Ebisu Pescado’s”,
sendo apresentado ao publico a sua identifica-

Figura 1 - Fluxograma do Pescado Fresco

1°- Recepgao a bordo/ lavagem

5°- Recepcao na industria/ lavagem

6"

2°- Selecao e classificacao

4°- Acondicionamento a bordo/ resfriamento
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cao completa. Além disso, foi mostrado pelos
palestrantes o fluxograma para a produgao de
pescado fresco (Figura 1), para que os ouvintes
se situem de como pode utilizado um sistema
bem integrado de producéo.

3- Evisceracao/ lavagem

Armazenagem no Gelo

Fonte: os autores, 2021.

A primeira etapa das atividades foi a cria-
¢ao de um manual sobre as boas praticas de
fabricacdo a partir de reunides entre os moni-
tores acompanhados pela docente, através da
plataforma Google Meet, resultando em um Ma-
nual de Boas Praticas para o Pescado Fresco
(Figura 2).

Figura 2 - Manual de Boas Praticas para o Pescado
Fresco.

» I
D
<

Ebisu Pescado

Produzindo com Exceléncia desde 2021

MANUAL DE BOAS PRATICAS 2021

EBISU PESCADO'S

Fonte: os autores, 2021.

7°- Estocagem

Na segunda etapa das atividades foram
feitos 4 encontros com os participantes para
apresentacdo do manual. No primeiro encon-
tro foi abordado sobre os seguintes topicos: a
apresentagao da empresa ficticia; o organogra-
ma da empresa; o fluxograma para producgéo de
pescado fresco; a introdugao (boas praticas de
fabricagéo - BPF) e as divisdes da BPF. Depois
desta parte introdutéria da apresentacédo, os
seguintes topicos foram abordados: recepcéo
de matéria-prima; procedimentos para mani-
pulacdo da matéria-prima; instalagdes e equi-
pamentos; procedimentos para equipamentos
e utensilios; controle das aguas residuais e as
referéncias. Ao final do encontro, com finali-
dade de criar uma dindmica com o publico, foi
passado um “joguinho” através da plataforma
Wordwall sobre as tematicas apresentadas no
encontro.

Durante a oficina foi abordado a relevan-
cia da utilizagao da agua potavel para minimizar
os riscos de contaminagéo, uma vez que a agua
pode ser uma condutora de impurezas, como
relatado por Oetterer; Silva; Galvao (2012) em
seus estudos.

A preocupacdo dos participantes com
esse topico foi em relagao a utilizagdo de agua
de torneiras e baldes sujos contendo agua para
lavagem do peixe. Segundo Stolarski (2015), os
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veiculos de transporte terrestre, estes devem
ser conservados e limpos, com sistema de re-
frigeragao apropriado ou unidade frigorifica de
acordo com os insumos que transporta

Outro Pontos enfatizado na oficina e re-
latado foi: Os alimentos que necessitam manter
as temperaturas de refrigeracao ou ser imedia-
tamente retirados das embalagens secundarias
e acondicionados em refrigerador e/ou armaze-
nados em freezer (STOLARSKI, 2015). Os par-
ticipantes relataram a dificuldade de comércios
locais aplicarem corretamente o gelo em esca-
mas para a apresentagcao em vitrines em feiras
e mercados municipais

E assim, caso durante o processamento ,
nas etapas de inspecéo da qualidade do produ-
to, o pescado nao estiver em condicdes satisfa-
torias, o mesmo deve ser devolvido ao fornece-
dor no ato da entrega (BRASIL, 2004).

Quanto aos manipuladores, em estudo
de Almeida, Amor e Silva (2018) realizaram uma
avaliacao das boas praticas de manipulagao de
alimentos em dezesseis escolas no municipio
de Santo Antbnio de Jesus - BA, e encontraram
falta de utilizagao de EPIs e higienizagao preca-
ria de manipuladores.

O segundo encontro também apresentou
uma parte introdutéria, assim como o primei-
ro encontro. E novos tépicos foram abordados
para a continuidade do manual como: reserva-
tério de agua; fontes de agua de abastecimen-
to; manutencao preventiva (cronograma); bar-
reiras sanitarias; controle integrado de pragas
e as referéncias. Apés a apresentagao foram
divulgadas duas reportagens, sendo a primeira:
“0 uso adequado das boas praticas e do frio na
comercializagao do pescado”, e a segunda: “In-
formativo Técnico: Sindrome de Haff no Brasil
(Doenca da Urina Preta)”, os monitores disponi-
bilizaram um tempo para a leitura das noticias e
posteriomente foram discutidas quatro pergun-
tas feitas pelos monitores sobre as tematicas.

O primeiro texto comenta sobre o uso
adequado do gelo em comércios que expdem
o peixe fresco, e isso despertou comentarios do
participantes, nos quais informaram que muitos
comércios vendem seus peixes armazenados
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de maneira inadequada (sem a cobertura to-
tal do gelo). No segundo texto , um informati-
vo referente a Sindrome de Haff no estado de
S&o Paulo, indicando um aumento de casos em
peixes frescos entre os anos de 2020 a 2022,
e assim indicando a diminuigdo na comerciliza-
cao e déficit para os comerciantes em feiras e
mercados municipais

No terceiro encontro houve a parte intro-
dutéria do manual, assim como o primeiro en-
contro. E nesse encontro houve a continuagao
dos tdpicos como: higiene industrial e operacio-
nal; procedimento de higienizagdo operacional
— instalagbes; procedimento de higienizagao
operacional — equipamentos; higiene e habitos
higiénicos dos colaboradores; capacitagao téc-
nica; veiculos transportadores de produtos aca-
bados; procedimentos adotados para acessar
as areas de producédo; procedimentos para a
expedicdo do produto e as referéncias. Apos a
apresentacao foi divulgada reportagens, com o
seguinte titulo: “R$ 6,8 bilhdes é o potencial de
consumo de pescado fresco no Brasil - Seafood
Brasil”, os monitores disponibilizaram um tempo
para a leitura da noticia e posteriomente foram
discutidas duas perguntas feitas pelos monito-
res sobre as tematicas.

Neste texto do terceiro encontro, os par-
ticipantes enfatizaram a importancia da comer-
cializacéo do pescado fresco no estado do Para
incentivando as melhorias da qualidade e elo-
giaram a iniciativa da oficina de Boas Praticas
de Fabricacao

Neste encontro, os participantes comen-
taram sobre a dificuldade de aplicar sanitizantes
em equipamentos, quanto a concentragédo e o
tipo de produto. Em estudos anteriores, Ferrei-
ra (2016), comentaram que os manipuladores
relataram dificuldade em relagdo ao sanitizan-
te, quanto ao uso adequado e o tempo que os
alimentos devem ficar submergidos na solugao.

Os participantes também comentaram
que embarcagcbes e bancadas em mercados
municipais da regido de Belém e arredores ndo
apresentam equipamentos e utensilios higieni-
zados para manipulacao/evisceragao do peixe
fresco.
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No quarto encontro houve uma roda de
conversa, nos moldes “mesa redonda”, em que
0s monitores juntos com os participantes rela-
taram suas experiéncias ao longo dos meses
que ocorreram a oficina, ao qual foi construido o
manual e apresentado seus tépicos ao publico.

A necessaria implementacdo do Manual
de Boas Praticas de Fabricacao € documentada
na ANVISA Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) (2004), todo estabelecimento na area
da restauragao, por exemplo, comércios liga-
dos a alimentacdo, deve implementar um Ma-
nual de Boas Praticas, nao sendo esta uma pra-
tica opcional.

Ao longo dos quatro encontros, foi notado
que os participantes elogiaram a execugao da
oficina, garantindo uma aprovagao do publico
sobre os conteudos ministrados. E um dos pon-
tos comentados pelos participantes foi que a te-
matica de Boas Praticas de Fabricacao ainda é
bem desconhecida em alguns comerciantes no
cenario do pescado fresco, resultando em uma
necessidade de abordagem do assunto. Outro
ponto abordado pelos participantes foi a impor-
tancia de conhecer e de melhorar a qualidade
dos produtos oriundos da pesca para a obten-
cao de certificacdo e a reducdo de doencgas.
Sendo uma tematica muito importante para ser
discutida e aplicada em empresas que manipu-
lam o pescado (MACHADO et al, 2015).

Em relacédo a alguns pontos negativos
observados ao longo dos quatro encontros, em
primeiro plano, foi notado que pela oficina ser
elaborada virtualmente, houve uma interacdo
mais limitada em relagcédo aos palestrantes e os
ouvintes, mesmo que as tematicas necessitem
de um didlogo maior entre as pessoas, a pla-
taforma virtual ndo colaborou com a interacao.
Outro ponto negativo notado, foi que houve
uma evasao de algumas pessoas por estarem
no seu local de trabalho ou por outros motivos,
podendo resultar em falhas de compreensao
dos conteudos abordados para as pessoas que
faltaram aos encontros.

Esse tema é de grande importancia para
a regiao Amazdnica porque as Boas Praticas de
Fabricacdo € uma area pouco abordada duran-
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te a graduacéo e o profissional na industria ou
comercio encontra essa aplicagao apenas apos
atuacao nesses locais. As oficinas e cursos de
extensao sio propicios para o desenvolvimento
do conhecimento pela sociedade como manu-
sear com qualidade um pescado fresco entre
outros produtos

O trabalho abordou uma tematica im-
portante para a sociedade que comercializa o
pescado fresco, principalmente os piscicultores
familiares. A oficina de ensino sobre elaboragao
de Manual de Boas praticas para o pescado
fresco cumpriu com o seu papel social, princi-
palmente por permitir, através da extensao, a
aproximagao entre os discentes e a comunida-
de externa durante os quatro encontros. Além
de gerar aos universitarios a oportunidade da
prestacao de servigos que beneficiam o publico
em geral, promovendo a reflexao sobre a impor-
tdncia da aplicagcao das boas praticas no pro-
cessamento do pescado fresco.

Esse tema é um tema de crucial
importancia e que deve ser e implementado
também em outras comunidades a fim de pro-
piciar melhora nas condi¢gdes higiénico sanita-
rias, essas praticas necessitam ser acessiveis
e abordadas de maneira que seja facil a com-
preensao e entendimento.
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