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RESUMO

Introdugao: Os ultimos relatos sobre a produgdo do pescado no estado do
Paré indicam uma alta produtividade. Para melhorias na produ¢ao do pes-
cado ¢ importante a implementacdo de ferramentas de gestdo de qualidade
como as Boas Praticas de fabricagdo de Pescado (BPF) que ainda estd em
crescimento na regido Amazonica. Objetivo: objetivo do referido trabalho
foi capacitar os estudantes e profissionais graduados na area de alimentos
com temas relacionados a boas praticas de fabricacao do Pescado. Material
e Métodos: O curso foi realizado com a participacao de profissionais e do-
centes da area de Controle de Qualidade dos Alimentos, através das palestras
apresentadas, na plataforma Google Meet entre o periodo de Julho de 2021
a fevereiro de 2022 com docentes de instituigdes do ensino superior com
diversos profissionais na area de Controle de Qualidade de empresas parcei-
ras. O curso foi dividido em 4 mddulos: Economia do Pescado; Cuidados
higi€nicos-sanitarios na cadeia produtiva do pescado do Pescado; Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle; Treinamento pratico sobre BPFs e
Elaborag¢dao de Manual de Boas Praticas. Ap6s a elaboragao das palestras du-
rante o curso foi realizado um formulario sobre pesquisa de satisfacao dos 50
participantes. Resultados: Os resultados apresentados indicam pontos posi-
tivos na aprendizagem dos discentes, no qual 100% apresentaram satisfacao
com o curso, indicando apenas algumas melhorias. Conclusio: Evidenciou--
se a satisfagdo do publico mediante ao circuito de palestras e a importancia
da tematica para a produgdo do pescado com qualidade.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacao; Pescado; Processamento
ABSTRACT

Introduction:The latest reports on fish production in the state of Para
indi-cate high productivity. For improvements in fish production, it is
important to implement quality management tools such as the Good
Manufacturing Practices (GMP) for Fish, which is still increasing in the
Amazon region. Objective: The aim of this study was to train students and
graduated profes-sionals in the food area with topics related to Good
Manufacturing Practices
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for Fish. Material and Methods:The course was held with the participation of professionals and teachers
in the area of Food Quality Control, through the lectures presented, on the Google Meet platform between
the period July 2021 and February 2022.The course was divided in 4 modules: Fish Economy; Hygienic
and Sanitary Care in the productive chain of fish; Hazard Analysis and Critical Control Points; Practical
Training on GMP’s and Elaboration of a Good Practices Manual. Results: After the lectures were given
during the course, a satisfaction survey form was conducted for the 50 participants. The results presented
indicate positive points in the student’s learning, in which 100% were satisfied with the courses, indicating
only a few improvements.Conclusion: It was evident the satisfaction of the public through the lecture cir-
cuit and the importance of the theme for the production of quality fish.

Key-words: Good Manufacturing Practices; Fish; Processing

1 INTRODUCAO

Estabelecimentos comerciais de pequeno comércio locais sdo ambientes de comercializagdo de
diversos alimentos. Esses espacos guardam tragos importantes da identidade municipal. Muitos locais no
municipio de Belém apresentam estas caracteristicas para a venda de pescado (COLACO, 2014).

A produgdo do pescado no estado do Para apresenta alta produtividade, sendo importante o controle
de qualidade na producdo desta matéria-prima e subprodutos. Com intuito de melhorias na produ¢do do
pescado na regido Norte ¢ imprescindivel a implantagdo de ferramentas de gestdo de qualidade como as
Boas Praticas de Fabricagido (BPF) (ALCANTARA E KATO, 2016)

A Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos
bem como a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo nestes estabelecimentos. Segundo a
RDC 275 de 2002 as Boas Praticas sdo “normas de procedimentos para atingir um determinado padrao de
identidade e qualidade de um produto e/ou de um servico na area de alimentos, cuja eficacia e efetividade
deve ser avaliada através da investigacdo (BRASIL, 2002).

As Boas Praticas de Fabricagdo necessitam ser criteriosamente seguidas nestes estabelecimentos
amplamente vulneraveis a contaminagdes microbiologicas, para tal é imprescindivel que o poder publico
aja no sentido de constantemente oferecer instru¢des aos microempresarios, manipuladores de alimentos
sobre as praticas higi€nico-sanitarias a fim de diminuir os sérios riscos a saude publica (BOAVENTURA
etal., 2017).

Aliada as informagdes da RDC n°® 275, a Portaria n® 2619 da Secretaria Municipal de Saude —
SP, ¢ a Portaria da Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Parda — ADEPARA n° 2275 aprovam
o Regulamento de Boas Praticas e controle sanitario nas atividades relacionadas a cadeia de produgdo e
comercializag¢do alimenticia (BRASIL, 2002 e 2011).

A implementacio das Boas Praticas na area da Pesca, na regiao Norte, ainda ¢ um enorme desafio,
ndo somente nas industrias, principalmente nas feiras e mercados municipais na regido de Belém e
municipios vizinhos do estado do Pard. Essa tematica é necessariamente importante, pois ainda existem
locais que apresentam condigdes precarias de armazenamento da sua matéria-prima a ser comercializada,
principalmente em relagdo aos déficits higi€nico-sanitarios no que se refere a higiene e conservacao das
instalacdes e higiene de manipuladores nos boxes de pescado

O objetivo do estudo foi descrever a realizagdo de uma capacitacio aos estudantes e profissionais

graduados na area da pesca com temas relacionados a Boas Praticas de Fabricacao do Pescado.
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2 RELATO DE EXPERIENCIA

Palestrantes de diversas empresas e docentes de Universidades, tais como: Universidade Federal
Rural da Amazénia (UFRA), Universidade Federal do Para (UFPA), Universidade Salgado de Oliveira (Rio
de Janeiro) UNIVERSO e Universidade da Amazonia e Grupos de discentes de graduacdo participaram da
execucao deste projeto no incentivo a aplicagdo das boas praticas e fabricagao (BPF), desde a manipulagdo
até a expedicdo nos sistemas de pesca.

O curso iniciou-se no dia 15 de julho de 2021 e o término se deu no dia 15 de dezembro de 2021 de
forma remota pela Plataforma Google meet.

O evento reuniu um total de 50 participantes entre graduandos e profissionais recém graduados da
Engenharia da Pesca, Medicina Veterindria e Zootecnia de diversas universidades.

Os palestrantes do curso tiveram o conteudo dividido em 4 médulos (figura 1):

-Modulo I: Pescado como Fonte de Renda, Economia

-Modulo II: Cuidados higiénicos-sanitarios no transporte, armazenamento e distribuicdo dos
produtos da Pesca e métodos de conservagdo do Pescado a frio.

Modulo III: Perigos microbioldgicos na industria, analise de perigos e pontos criticos de controle/
S.L.Fs).

Modulo 1V: Boas praticas na Fabricacdo EPIs e EPCs obrigatdrios; Treinamento pratico para
Manipuladores.

Os modulos I, II e IIT foram compostos de palestras ministradas por docentes e profissionais da area.

Ja para o modulo IV, alguns monitores discentes da UFRA foram treinados com a docente responsavel
para auxiliar os participantes do curso sobre o conhecimento da importancia de métodos de Conservagao e
Boas Praticas em processamento do Pescado, este modulo IV dividiu-se em:

-Higienizacao Pessoal do Manipulador

-Métodos de Conservagao do Pescado

-Elaboragdo do Manual de Boas Praticas de fabricagdo para o Pescado Fresco; Pescado Congelado
e Camarao Congelado.

O modulo IV foi realizado com estudos tedricos e praticos de forma remota e divisdo de grupos com
o acompanhamento de tutores (monitores treinados pelo coordenador do curso).

A execucdo do modulo IV baseou-se na RDC n® 275 ja mencionada e nas diretrizes normativas
abaixo: Instru¢do Normativa n° 21 que regulamenta o peixe congelado, Instrucdo Normativa n° 185 que
regulamenta o pescado fresco e a Instrugdo Normativa n® 23, que regulamenta o camarao fresco, congelado
e descongelado (BRASIL, 2002; BRASIL, 2017, BRASIL, 1997 E BRASIL 2019).

No moédulo 1V, com a realizacdo da divisdo dos participantes em 3 grupos, foi possivel apresentar
0 passo a passo para a elabora¢do do manual de Boas Praticas para o Pescado com a participagdo dos
monitores e participantes inscritos nas oficinas.

A contribui¢do dos monitores foi imprescindivel para a elaboragdo de um Manual de Boas Praticas,
que necessita de carga horéria, minuciosa leitura e apresentacao de um layout grafico.

O referido curso apresentou relevancia sobre a tematica apresentada durante o curso de capacitagao
para recém graduados ndo atuantes ainda na profissdo, graduandos e comunidade externa (profissionais

recém-formados) para conhecerem a pratica profissional.
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Figura 1: Programag@o do Curso de Atualizagdo e Capacitagdo em Boas Praticas no Processamento do Pescado

Fonte: Os autores, 2022

4 DISCUSSAO

A realizag¢do de cursos de Capacitacdo por meio de projetos de extensdo na drea de Alimentos,
especialmente de Controle de Qualidade ¢ escasso na regido Norte do Pais (DE CARVALHO et al., 202)

Ao encontrar dificuldades na conserva¢do do pescado fresco e metodologias de conservacao
ainda desconhecidas pelo comerciante local e microempresarios, desperta-se um interesse de divulgar e
realizar cursos de extensdo para demonstrar a importancia das Boas Praticas de Fabricacdo no entorno da
comunidade académica (PEREIRA et al., 2022)

De acordo com Baldin et al., (2016), um ponto importante ¢ o gelo utilizado para comercializagao
que deve ser de 4gua potdvel, pois em seu estudos, as analises microbioldgicas do gelo apresentaram-se em
desacordo com o estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento na maior parte das
analises realizadas, além de contribuir para a contamina¢do do pescado, fazendo com que haja diminui¢ao
da sua vida de prateleira (BRASIL, 2019). As regras de BPFs contribuem de forma positiva para que se
mantenham organizadas as linhas do processo de producao, indo desde o recebimento da matéria-prima até
o fornecimento do produto final ao consumidor (BALDIN, 2016).

As tematicas abordadas nos modulos I, II e IIT despertou o interesse dos participantes em melhorar
as suas atuagdes em Boas Praticas consequentemente melhorando a qualidade do pescado, pois ha um

grande desconhecimento dos comerciantes quanto ao conhecimento sobre Boas praticas. De acordo com
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Souza et al., (2006) e Chaves et al., (2012), autores relatam o desconhecimento em mercados publicos
quanto a higieniza¢do de equipamentos e utensilios e descarte de residuos e monitoramento da temperatura
do pescado

Uma informagao bastante abordada e enfatizada nas oficinas no modulo IV foi a Manipulagdo dos
Alimentos, pois o descumprindo da correta manipulacdo dos Alimentos resulta em Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTAs), conforme comenta a RDC n°331(BRASIL, 2019). A probabilidade de o manipulador
contaminar o alimento advém do menor ou maior contato direto do mesmo com os produtos alimenticios,
além da matéria-prima a ser manipulada (DE CARVALHO et al., 2021)

O comércio de peixe em varias regides do pais apresenta aspectos higiénico-sanitarios classificados
como ruins pela RDC 275 /2002, como por exemplo no estudo de Santos et al. (2016), um mercado de peixe
no municipio de Teresina, Piaui, a andlise dos autores permitiram considerar que os produtos comercializados
impoem risco a saude do consumidor devida a falhas na manipulacdo decorrentes da redugdo/auséncia de
praticas de BPF.

Por isso, como enfatizados em estudos anteriores, o checklist e treinamentos especificos e continuos
aos funciondrios, garantem requisitos necessarios a seguranca e a qualidade dos alimentos, que refletirdo
diretamente na saude do consumidor (SILVA JUNIOR, 2013; SANTOS et al., 2016; BARBOSA, 2017).

Associada a estas informagdes, Ncube et al. (2020) observaram em seu estudo com manipuladores de
alimentos, uma correlagdo positiva entre as teorias e praticas durante os cursos de capacitacdes e a execugao
didrias de praticas higiénico-sanitarias para seguranca alimentar. Rodrigues et al., (2018), corrobora com
esta informa¢do mencionando que o monitoramento das atividades desempenhadas se faz necessario para
reduzir possiveis falhas na producdo de alimentos.

Cursos e oficinas de extensdo para manipuladores e profissionais atuantes na area do pescado na
regido Amazonica, desperta o interesse dos mesmos ao assunto abordado como enfatizado no estudo de
(PEREIRA et al., 2022).

Conforme ¢ enfatizado no estudo ¢ de suma importancia a elaboracdo de um Manual de Boas Praticas
de Fabricacdo em uma industria de alimento, devido a uniformidade de padronizagdo das atividades de
controle de qualidade a serem executadas pelos funciondrios para a qualidade na fabricacdo do produto
(MORO et al., 2015).

4 CONCLUSAO

O presente estudo proporcionou um melhor conhecimento sobre a tematica sobre Boas Praticas de
Fabrica¢do do Pescado aos participantes do curso com diversas respostas satisfatorias, demonstrando a
importancia dos requisitos necessarios abordados sobre BPF para a producao do pescado com qualidade.

Contudo, este estudo apresenta a necessidade pratica sobre o assunto, para tal a realizagdo de
treinamentos aos profissionais e manipuladores do pescado sera de grande valia e oportunidade aos
membros da comunidade externa, além disso, o projeto atual proporcionou uma novo direcionamento sobre
a tematica a ser realizada com novos projetos de extensdo aos pequenos produtoress na area do Pescado

produto bastante comercializado na regido Norte do Pais

CONFLITO DE INTERESSE

N3ao ha conflito de interesse
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