
Título: IV  EDIÇÃO  -  DIFUSÃO  DE  TECNOLOGIAS  E  BOAS  PRÁTICAS 

HIGIÊNICO-SANITÁRIAS  À  COMUNIDADE  DE  PESCADORES:  DELTA  DO 

JACUÍ/TRAMANDAÍ

Membros  da  Equipe:  Guilherme  Asmus  Rodriguez  (apresentador,  graduando  de 

Medicina Veterinária - UFRGS) e Bárbara Machado Behs (graduanda de Zootecnia – 

UFSC). 

Palavras-chave:  alimento  seguro;  boas  práticas  de  fabricação;  controle  higiênico-

sanitário; inclusão social

Objetivos: Em  2010,  iniciou-se  um  programa  de  Extensão  na  Ilha  da  Pintada, 

localizada no Parque Estadual Delta do Jacuí, que, juntamente com as demais ilhas de 

municípios vizinhos, configura um dos principais ecossistemas da formação da planície 

costeira  do  Estado  do  Rio  Grande  do  Sul. Foram  realizadas  visitas  para  obter 

informações, junto à Cooperativa dos Pescadores (COOPEIXE), sobre as necessidades 

apresentadas  pelos  trabalhadores  do  local.  O  objetivo  principal  foi  incentivar  a 

sustentabilidade da comunidade através da assistência técnica in loco, visando difundir 

conceitos  higiênico-sanitários  na  cadeia  produtiva,  desde  a  captura,  manipulação, 

armazenamento,  processamento  e  comercialização  dos  peixes,  pois  o  controle  da 

qualidade  higiênico-sanitária  dos  peixes,  junto  com  as  dificuldades  emergentes  na 

atividade de pesca, faz parte de algumas dos problemas enfrentados pelos pescadores da 

ilha.

Metodologia:  De  março  2010  até  dezembro  de  2012,  realizaram-se  as  seguintes 

atividades: elaboração de dois materiais técnico-informativos (folders) para distribuição 

às famílias dos pescadores, abordando a importância das boas práticas de higiene na 

manipulação de alimentos trazendo informações que vão desde as principais causas e 

sinais  de  intoxicação  alimentar  até  a  importância  da  lavagem  das  mãos  pelos 

manipuladores e elaboradores de alimentos, e ressaltando os cuidados na manipulação 

do pescado, desde o momento da captura até o armazenamento do pescado, chamando a 

atenção para a limpeza dos utensílios na manipulação dos peixes e para a sua correta 

refrigeração (conservação); realização de palestras; questionários com os pescadores e 

suas  famílias  a  fim  de  caracterizar  seu  perfil  profissional  e  socioeconômico;  e 



treinamentos  quinzenais  in  loco,  beneficiando  um  total  de  24  famílias.   Para  dar 

prosseguimento  ao  Projeto,  durante  o  primeiro  semestre  de  2013  foram  incluídas 

famílias de pescadores da região litorânea do estado (Tramandaí/RS), totalizando cinco 

(5) visitas até o mês de agosto. Ao final dessa Edição, serão realizadas tabulações dos 

dados coletados em ambas as comunidades, e divulgação de resultados finais. 


