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RESUMO: O fortalecimento da cadeia produtiva no segmento artesanal, assegura que
os produtos artesanais, como o pirarucu salgado, o camardo salgado e farinha de piracui,
sejam produzidos de acordo com normas de seguranca e higiene, sem comprometer as
tradi¢des locais. A certificagdo desses produtos contribui para que os produtores adotem
praticas que garantam condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas e controle rigoroso da
temperatura de armazenamento e exposicdo, fatores fundamentais para preservar a
qualidade dos produtos e prevenir contaminagdes. A presente pesquisa avaliou as
condi¢des higiénico-sanitarias na comercializagdo de pescado salgado seco em feiras e
mercados da regido metropolitana de Belém, abrangendo os municipios de Belém,
Ananindeua e Marituba. Entre os locais analisados, destacam-se o Mercado da Pedreira,
Ver-o-Peso, Mercado do Guama, Feira do Entroncamento, Feira da 25, Complexo da
Cidade Nova 4, Mercado da Terra Firme, Feira do Panorama, Feira 8§ de Maio e
Mercado Almir Gabriel. O principal objetivo foi verificar a conformidade dos produtos
com as normas sanitarias vigentes, utilizando uma ficha de verificagdo baseada na RDC
n°® 275/2002 da ANVISA e na IN n° 1/2019 do Ministério da Agricultura e Pecuaria. A
ficha aplicada incluia 62 itens, distribuidos em categorias como estrutura fisica, higiene,
controle de pragas, condi¢cdes dos manipuladores, armazenamento, exposi¢ao e defeito
dos produtos. Os resultados revelaram que os locais analisados apresentavam baixa
adequagdo as normas sanitarias, classificados como “ruins” em termos de condigdes
higiénico-sanitérias, complexo da Cidade Nova 4, Mercado Almir Gabriel e Feira da 25
apresentaram 35% na média de conformidades sendo as mais bem avaliadas entre os
mercados visitados. A higienizacdo inadequada dos utensilios e das areas de trabalho
também foi um ponto critico. Faltavam locais adequados para a higienizac¢do, ¢ os
manipuladores, em muitos casos, ndo seguiam praticas basicas de higiene, como lavar
as maos corretamente. A falta de cartazes informativos para conscientizagdo sobre boas
praticas de higiene também foi recorrente nas feiras analisadas. Quanto ao
armazenamento € a exposi¢do dos produtos, muitos estavam expostos sem qualquer
protecao contra insetos, poeira ou outros contaminantes. Como acdo extensionista,
folders educativos foram distribuidos entre os permissionarios, onde buscou
conscientiza-los sobre a melhoria da qualidade e a seguranca dos produtos artesanais,
pois praticas inadequadas podem comprometer a saude do consumidor e a seguranga do
produto comercializado. O estudo sugere que a realizagdo de capacitagdes voltadas para
as boas praticas de manipulacdo e higiene ¢ essencial para corrigir essas falhas,
promovendo um ambiente de venda mais seguro e responsavel. Essa abordagem visa
ndo apenas a melhoria imediata das condi¢des de comercializagdo, mas também a
formagdo de uma cultura de qualidade e responsabilidade entre os vendedores.
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