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CURSO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO NO PROCESSAMENTO DE
PESCADO
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Nos ultimos anos devido a busca por alimentos mais saudaveis, observa-se uma
demanda significativa por estudos para obtencéo de alimentos seguros e com maior
aporte nutricional. Neste contexto surge um incremento na producdo de pescados,
pois se constitui de uma fonte proteica de alta digestibilidade. Pelo fato de possuir
alta concentracdo de proteina, o pescado € uma fonte excelente para o
desenvolvimento microbiano e o alto teor de umidade disponivel na carne facilita a
atuacao dos microrganismos. Apds a captura, os pescados séo facilmente atacados
pelos microrganismos do solo, da agua de lavagem e principalmente das méos e
equipamentos dos pescadores. Associados a estes fatores, observa-se 0 uso de
procedimentos para garantir a qualidade dos alimentos como as Boas Praticas de
Fabricacéo (BPF), que sédo de extrema importancia para garantir a seguranca destes
alimentos. As BPF sao a ferramenta mais importante no controle e prevencéo de
contaminag0des e falhas que podem ocorrer em um produto. Devem ser utilizadas de
forma objetiva e transparente no processo de fabricagdo de alimentos, através dos
seus principios minimos basicos e componentes fundamentais. Os componentes
fundamentais das BPF s&do: a qualidade da &gua; condicdo de limpeza e
armazenamento; prevencdo de contaminacdo cruzada; higiene e saude dos
manipuladores; controle integrado de pragas (CIP); e sanitizagcdo. Esses sao os
principais itens para se oferecer um pescado com qualidade e seguranca ao
consumidor. Diante de todos estes fatores, realizou-se um curso de Boas Préticas
de Fabricacdo no Processamento de Pescado. O curso foi ministrado aos
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académicos de Engenharia de Aquicultura a fim de orienta-los quanto a importancia
destes cuidados para torna-los disseminadores deste conhecimento, pois 0s
mesmos passardo estes conhecimentos aos produtores rurais. O curso foi
expositivo, dialogado e pratico, utilizando como recursos, projetor de slides e
materiais didaticos como tinta e purpurina. No curso de boas praticas enfatizaram-se
os principais fatores que devem ser controlados nas agroindustrias de pescado para
evitar contaminagcdo do produto final como: higienizacdo das instalagtes,
equipamentos, méveis e utensilios, controle da potabilidade da agua, higiene e
saude dos manipuladores, manejo dos residuos, manutencdo preventiva e
calibracdo de equipamentos, controle integrado de vetores e pragas urbanas,
selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens e programa de
recolhimento de alimentos. Buscou-se interagir com os académicos com atividades
dindmicas utilizando os materiais didaticos, perguntas e discussfes no decorrer do
curso visando transmitir o conhecimento de forma atrativa. Também orientou-se os
académicos sobre a lavagem correta das méaos, uso adequado de uniforme e
equipamentos de protecado individual, além dos cuidados durante a elaboracdo de
procedimentos. Os académicos concluiram que é fundamental o comprometimento
da equipe quanto a execucdo de programas de BPF, porém constataram que sua
aplicacdo é dificil, e que dispende de extremo esforco dos responsaveis técnicos
pela falta de conscientizacdo da equipe envolvida. Com isso € de extrema
importancia a aplicacdo e disseminacao deste tipo de curso para motivar a equipe
na aplicacao das BPF.
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