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1. RESUMO O pescado esta entre os género de maior vulnerabilidade a deterioracéo, pois possuem
alta atividade de agua nos tecidos, alto teor de nutrientes, o que ajuda com que 0s microrganismos tenha
uma acao rapida e destrutiva. A implantagao de controle de qualidade se faz necessario, mesmo em
pequena escala. Uma das formas de atingir um alto padrao de qualidade ¢ a implantagao de ferramentas
de gestao de qualidade como as Boas Praticas. Pensando nisso, o objetivo do projeto foi melhorar as
condicdes higiénico-sanitarias da comercializacdo de pescados no Mercado Publico de Sobral-Ce,
atraves de acdes de curricularizacdo da extenséo, promovidas pelos alunos de Tecnologia em Alimentos.
O publico-alvo das agoes foram os fornecedores, os manipuladores (permissionarios), e 0s
consumidores de pescados. Principal produto gerado com o desenvolvimento da acdo, foram videos
educativos, criados na plataforma VideoScribe. As abordagens passaram a ser atraves de videos que
foram postados para o publico-alvo, em uma linguagem simples, didatica e intuitiva. Com os seguintes
temas: Consumo e obtencdo de pescados de qualidade; fornecimento de pescados de qualidade e
comercializacdo dos pescados. Portanto a partir da elaboracdo e publicacdo dos videos, foi possivel
obter um retorno aos contetidos abordados como destacar a importancia do contato entre instituicéo e
mercado de trabalho, para o crescimento de todos os envolvidos, como no ambito profissional e pessoal,
com toda a experiencia adquirida.

PALAVRAS-CHAVE: Microrganismo. Qualidade. Boas Praticas.

2. INTRODUCAO

A palavra "pescado” engloba os peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, quelonios e
mamiferos de 4gua doce ou salgada, usados na alimentacdo humana (BRASIL, 1952). O pescado esta
entre os género de maior vulnerabilidade a deterioracdo, pois possuem alta atividade de agua nos
tecidos, alto teor de nutrientes, 0 que ajuda com que 0s microrganismos tenha uma agao rapida e
destrutiva (LEITAO, 1984). Devido a sua alta perecibilidade, se faz necessario uma manipulacio
adequada e a conservacgdo do peixe em baixas temperaturas.

Por esta razdo, torna-se essencial a manutencdo da cadeia de frio e a manipulacdo em
condicdes sanitarias adequadas em toda cadeia produtiva (MACHADO et al., 2010; MOL; TOSUN,
2011). Peixes podem ser adquiridos em diversas formas de comeércio. Em mercado de produgédo de
alimentos, o de pescados, a qualidade dos produtos deixou de ser uma vantagem competitiva e se
tornou requisito fundamental para comercializagéo.

A implantacdo de controle de qualidade se faz necessario, mesmo em pequena escala. Uma
das formas de atingir um alto padrdo de qualidade ¢ a implantacdo de ferramentas de gestdo de
qualidade como as Boas Praticas, que sdo um conjunto de principios e regras para o0 correto manuseio
de alimentos (PERETTI; ARAUJO, 2010; WEYANDT et al., 2011).

Para Cabral (2012), o processo de educagdo, participativo e discursivo, bem como seu
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constante aprimoramento ¢ fator determinante para que se tenha um desenvolvimento local e
contribuindo para uma mudanca de valores de forma que seja possivel perceber tais processos, sendo
este um grande desafio, que deve ser assumido nos processos educativos, que tem o poder de
disseminar conhecimentos académicos, para fortalecer a busca do desenvolvimento.

Segundo o Ministério da Pesca e Agricultura apontam um aumento no consumo de pescado
per capita no pais. Entre 2008 e 2009 esse aumento chegou a 08%. A pesquisa revela que 96% da
producéo nacional em 2009 foram comercializadas no mercado interno e consumida pelos brasileiros.
Apenas 04% dos produtos foram destinados a exportacdo (BRASIL, 2010).

Feiras livres sdo locais que possuem situacdes favoraveis para o crescimento e proliferagdo
de microrganismos. Os problemas encontrados estdo muitas vezes relacionados com as mas condigdes
higienico-sanitarias das bancas, dos produtores, dos produtos comercializados de maneira incorreta e
dos feirantes (MATTOS et al., 2015).

A comercializacdo de pescados em mercados publicos e/ou feiras livres ¢ um atividade que
necessita de atencdo. No contexto do comércio varejista, o peixe faz parte do grupo de alimentos
altamente pereciveis e, como tal, agoes de vigilancia sanitéaria sdo de grande importancia garantir aos
consumidores produtos com boa qualidade higienico-sanitaria (XAVIER, 2009).

Para que um alimento ndo cause doenca ao consumidor ¢ imprescindivel a aplicacdo das Boas
Praticas, que sdo procedimentos a serem adotados, a fim de garantir a qualidade higienico-sanitaria e
a adequacdo alimentar a legislacéo sanitaria (BRASIL, 2004). Diante disso, 0 objetivo do projeto foi
melhorar as condigdes higiénico-sanitarias da comercializagéo dos pescados no Mercado Publico de
Sobral-CE, através de acOes de curricularizacdo da extensdo, promovidas pelos alunos de Tecnologia
em Alimentos.

3. RELATO DAS ACOES

O projeto foi executado durante a disciplina de tecnologia de pescados e derivados com o
ambiente de execucdo, 0 mercado publico da cidade de Sobral-CE. O alvo das agoes foram o0s
fornecedores, os manipuladores (permissionarios), e os consumidores de pescados. O projeto envolveu
os alunos e a professora orientadora do IFCE campus Sobral. Além de contar com a participacdo da
responsavel técnica do mercado publico a tecndloga de alimentos e toda sua equipe responsavel. O
projeto teve inicio no dia 08 de marco de 2020 e conclusdo no dia 07 de setembro de 2020. O sexo do
publico beneficiado foram ambos, tanto Feminino como Masculino. Faixa etaria do publico
beneficiado foi de 40 a 59 anos, com nivel de escolaridade fundamental. A etnia do publico beneficiado
foi diversificada. Principal produto gerado com o desenvolvimento da acdo, foram videos educativos,
criados na plataforma VideoScribe. O projeto contou com um numero de 50 pessoas atendidas.
Principais potencialidades encontradas no decorrer do projeto: receptividade dos permissionarios,
fornecedores e consumidores, em receberem instruces e conhecimento sobre a area de pescados.
Podendo destacar também a atuacdo dos alunos do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, da
disciplina de Tecnologia de Pescados e Derivados, que adaptaram 0s materiais para transmitir
conhecimento para o publico-alvo.

As principais dificuldades foi a atual situacdo de Pandemia de Covid-19, pois as abordagens
que seriam presenciais, ndo poderam ser executadas desta forma. As estratégias de superacdo diante
da pandemia, foi que as abordagens passaram a ser através de videos que foram postados para o
publico-alvo, em uma linguagem simples, didatica e intuitiva. Os videos tiveram os seguintes temas:
Consumo e obtengcdo de pescados de qualidade; fornecimento de pescados de qualidade e
comercializacdo dos pescados, totalizando XX videos de em média XX minutos.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A partir da elaboracédo e publicacdo dos videos, foi possivel obter um retorno aos contetidos
abordados. Sobre consumo e obtencdo de pescados de qualidade, os consumidores relataram que 0s
videos ajudaram a esclarecer a importancia do consumo de pescados e como eles poderiam adquirir
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esta matéria-prima de qualidade, sem causar danos a sua saude. JA com os videos sobre o fornecimento
de pescados de qualidade, os fornecedores relataram que os videos ajudaram eles a entenderem a
importancia dos cuidados em Boas Préticas de Fabricacdo de Alimentos, para poder entregar um
pescado de qualidade para os permissionarios. E com os videos sobre comercializagdo dos pescados,
0s permissionarios relataram que os videos ajudaram eles a entenderem a importancia dos cuidados
em Boas Praéticas de Fabricacdo de Alimentos, para poder oferecer um pescado de qualidade para 0s
consumidores.

Com o trabalho desenvolvido pela equipe do IFCE campus Sobral junto com a comunidade
externa foi possivel destacar a importancia do contato entre instituicdo e mercado de trabalho, para
o0 crescimento de todos os envolvidos (alunos e publico-alvo), como no ambito profissional e pessoal,
com toda a experiencia adquirida. Deixando como sugestdes para futuros trabalhos, o
acompanhamento dos consumidores, permissionarios e fornecedores, apds 0s videos, assim
comparando e observando mudangas ocorridas no setor de pescados.

6. REFERENCIAS

BRASIL. Ministério da Saude. Resolugdo RDC N° 216, de 15 de setembro de
2004.Disponivelem:<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLU%25C3%2587%2
5C3%25830-
RDC%2BN%2B216%2BDE%2B15%2BDE%2BSETEMBRO%2BDE%2B2004.pdf/23701496-
925d-4d4d-99aa-9d479b316¢c4b>. Acesso em: 18 de julho de 2020.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. RIISPOA - Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Decreto n°® 30691, de 29/03/52.
Brasilia/DF: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, 1952.

BRASIL. Ministério da Pesca e Aquicultura. Consumo per capita aparente de pescado no Brasil 1996-
2009: o brasileiro estd comendo mais pescado. Ministério da Pesca e Aquicultura, 2010.

LEITAO, M. F. F. Deterioragio microbiana do pescado e sua importancia em saude publica. Higiene
Alimentar. Séo Paulo, v.3, n.3/4, p.143-152, 1984.

MACHADO, T. M et al. Fatores que afetam a qualidade do pescado na pesca artesanal de municipios
da costa sul de Séo Paulo, Brasil. Boletim do Instituto de Pesca, v.36, n.3, p. 213-223, 2010.

MATQOS, J. D, C et al. Condi¢des higiénico sanitarias de feiras livres: uma revisdo integrativa.
Revista Eletronica Gestdo & Saude, v. 6, n. 3, p. 2884-2893, 2015.

MOL, S.; TOSUN, Y. The quality of fish from retail markets in Istanbul, Turkey. Journal of
Fisheries Sciences, Istanbul, v.5, n.1, p.6-25, Jan, 2011.

CABRAL, C. M. A. Engenharia de Pesca na Extensdo Rural: ferramentas para diversificar e
fortalecer o trabalho da Agricultura Familiar no Pajeu — 5° Encontro de Rede de Estudos Rurais,
2012.

PERETTI, A.P.R.; ARAUJO, W.M.C. Abrangéncia do requisito seguranca em certificados de
qualidade da cadeia produtiva de alimentos no Brasil. Gestdo & Producéo, v.17, n.1, p.35-49, 2010.

WEYANDT, A. J et al. Environmental & food safety management systems, according to 1SO 14001
& 1SO 22000 in fish processing plants: experiences, critical factors & possible future strategies.
Procedia Food Science, v. 1 n. 1, p.1901-1906, 2011.

XAVIER, A. Z. P.; VIEIRA, G. D. G.; RODRIGUES, L. O. M. Condicdes Higiénico-Sanitarias das
Feiras do Municipio de Governador Valadares. 95 f. Monografia de Concluséo do Curso de
Nutri¢do. Faculdade de Ciéncias da Salde, Universidade Vale do Rio Doce, Governador Valadares,



’ MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA - IFCE
PRO-REITORIA DE EXTENSAO - PROEXT

COORDENAGAO DE EXTENSAO- IFCE CAMPUS SOBRAL
20009.



	2. INTRODUÇÃO
	3. RELATO DAS AÇÕES
	4. CONSIDERAÇÕES FINAIS
	6. REFERÊNCIAS

