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A falta de conhecimento da população quanto às boas práticas de manipulação de 
alimentos reduz consideravelmente a qualidade e tempo de vida-de-prateleira de 
produtos alimentícios, em especial dos produtos à base de pescado, devido à alta 
perecibilidade da matéria-prima. A manipulação do pescado deve sempre ser 
realizada observando os princípios das Boas Práticas de Fabricação (BPF) e 
Manipulação de Alimentos, a fim de garantir a qualidade higiênico-sanitária, e a 
conformidade dos alimentos com a legislação sanitária. Por essa razão, o objetivo 
do trabalho foi elaborar um manual de boas práticas de manipulação e 
processamento de pescado. A elaboração deste manual fez parte das atividades 
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propostas no projeto “Utilização de Carne Mecanicamente Separada de Pescado na 
Elaboração de Fishburger e Linguiça de Peixe”, o qual faz parte do Programa 
“Aquicultura Familiar em Sistema Orgânico: Processo Produtivo e Viabilização 
Econômica Através de Cooperativismo e das Políticas Públicas -  Fase II”, aprovado 
no Edital PROEXT/2013. A elaboração da cartilha teve participação das bolsistas do 
projeto “Apoio à Ações Organizativas de Integração Social e Produtiva para 
Mulheres do Território da Cidadania Cantuquiriguaçu”. A elaboração do manual 
consistiu na busca de informações em livros e artigos científicos, a fim de contemplar 
os temas: cuidados na manipulação de pescados; controle da potabilidade da água; 
higiene e saúde dos manipuladores; higienização das instalações, equipamentos, 
móveis e utensílios; doenças veiculadas por alimentos, entre outras. Adicionalmente, 
duas opções de receitas de produtos elaborados à base de pescado foram 
propostas, a saber: hambúrguer e linguiça de peixe. O manual foi escrito utilizando-
se de linguagem simples e imagens, a fim de proporcionar um melhor entendimento 
por parte dos leitores. Este manual foi oferecido aos alunos da graduação de 
Engenharia de Aquicultura da Universidade Federal da Fronteira Sul, para que estes 
possam repassar os conhecimentos aos produtores de pescado. A capacitação 
desses profissionais deve ser continua a fim de garantir e facilitar o uso das BPF de 
pescado. Portanto, pode-se concluir que este tipo de material se constitui em uma 
importante e constante fonte de informações para consultas posteriores, auxiliando 
na garantia da qualidade de pescados e seus derivados, e consequentemente 
proporcionar aos consumidores alimentos inócuos. 
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