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APRESENTACAO

Aquicultor, a implementacao das Boas Praticas na Pesca Artesanal (BPA) refletira em
resultados positivos para a pesca artesanal sustentavel e ira garantir a qualidade do
pescado capturado e extraido, contribuindo para a reducao de danos ambientais,
melhor aplicacao de recursos, e obtencao de um pescado de qualidade superior,
produzindo alimentos mais seguros e saudaveis. Pescados que atendem as Boas
Praticas Agropecuarias (BPA) tém maior valor no mercado consumidor.

As BPA resultam no uso consciente das aguas e espécies permitidas, na utilizacao
adequada de insumos e equipamentos, no descarte de residuos adequado, e na
conservacao e comercializacao do pescado, gerando melhorias na seguranca do
produto e no retorno financeiro da pesca artesanal.

A implementacao das Boas Praticas Agropecuarias auxilia na
obtencdo de um produto melhor com maior valor de mercado.







1. PRINCIPAIS PONTOS DE ATENGCAO DAS
BOAS PRATICAS

As BPA na pesca artesanal sao regulamentadas por normas que consideram as
condicdes higiénico-sanitarias aplicadas nas embarcacdes, no processamento
e manipulacao da matéria prima, no armazenamento e no desembarque.
Procedimentos tais como:

e Cumprimento dos atos normativos;

e Conhecimento das legislacdes, das espécies preservadas e periodos de
defeso;

e Conhecimento e implementacao das normas higiénico-sanitarias,
e Preparacao para navegagao:

° documentacoes,

° estrutura da embarcacao; e

° equipamentos.

e Limpeza da embarcacao, de materiais e equipamentos;
e Limpeza durante o processamento e manipulacao do pescado;

e Limpeza durante o armazenamento, o desembarque e a comercializacao
do pescado;

e Descarte adequado de residuos;
e Protecao e conservacao do meio ambiente;
e Registro e anotacao das informacodes de rota e pesca; e

e Organizacao social por meio de cooperativas, associacoes, colonias e
sindicatos.

2. LEGISLACAO, ESPECIES PRESERVADAS
E DEFESO

A pesca € regulamentada por diversos 6rgaos governamentais, Como a
Secretaria de Aquicultura e Pesca, o érgao ambiental do Estado, o Ibama, e a
Marinha do Brasil.

Existe uma grande variacao de espécies e de periodo de defeso em relacao a
época do ano e o local da pesca.

O pescador artesanal deve conhecer as normas e documentacao exigida na sua
regiao e pode buscar orientacao nas associacdes e cooperativas.

N&o capture ou extraia reprodutores e matrizes.

Respeite o defeso e o tamanho minimo permitido dos animais pescados.
Essa pratica garantira a reproducao da espécie e a pesca futura!







3. PREPARAGCAO PARA A NAVEGAGCAO

3.1. DOCUMENTACAO

Antes de navegar, € importante conferir se toda a documentacao esta atualizada
Jjunto aos 6rgaos emissores.

e RGP - Registro Geral da Atividade Pesqueira - Secretaria de Agquicultura e
Pesca;

e Cadastro de pescador - Secretaria de Aquicultura e Pesca;
e Caderneta de inscricao e registro - Marinha;

e Permissao de pesca por espécie - IBAMA,;

e Licenca de pescador do drgao ambiental;

e Licencas ambientais do orgao ambiental;

e Permissao de pesca por modalidade - Marinha do Brasil;
e Registro da embarcacao - Marinha do Brasil;

e Rol de equipagem - Capitania dos portos - Marinha do Brasil;

Para evitar multas, facilitar o acesso aos programas sociais
e beneficios e expandir o comércio, é indispensavel
manter-se com a documentacao regular!

3.2. PREPARACAO DA EMBARCAGCAO E DOS
EQUIPAMENTOS

Antes de navegar, alem dos documentos, € importante conferir se todos os
eguipamentos e materiais necessarios para a atividade estao na embarcacao e
em bom estado. Verifique:

e GPS, cartas nauticas, mapas de bordo;

e Baterias;

e Motor e radio funcionando bem:

e Combustivel (6leo diesel) armazenado em local adequado;

e Caderno de registro e anotacao das informacdes de rota e pesca;
e Equipamentos de pesca (redes, cordas, polias, etc);

e Equipamentos de protecao individual (EPIs): botas, macacao, luvas, bonés
ou chapéus;

e Freezer ou gelo e isopor;
e Facas, tabuas e bandejas limpas;

e Desinfetantes e material de limpeza;

e Recipientes para armazenagem dos residuos;




Embarcacao apropriada a atividade, conservada e limpa;

Boias salva-vidas;

Kit de primeiros socorros.

Agua doce para consumo humano;

Alimentos;

Essas verificacdes visam a seguranca dos embarcados e a qualidade do pescado
capturado, manipulado e conservado a bordo.

Os petrechos mais utilizados na atividade pesqueira artesanal, em diversas regides
brasileiras, sao: as redes; as armadilhas; os anzadis; as linhas; os pucas; as tarrafas; e
os espinhéis.

Os petrechos devem ser adaptados ao tipo de pescaria. Devem ser mantidos limpos
e em boas condicdes de uso, regulamentados e especificos as condicdes de cada
atividade pesqueira artesanal, armazenados adequadamente em locais limpos,
ventilados e livres de sujeira.

As embarcacgoes devem possuir locais adequados para
armazenamento e conservacao do pescado
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3.3. ROTINA A BORDO DA EMBARCACAO
PESQUEIRA

Também devem ser considerados na implementacao das BPA:

e O controle de pragas;

e O registro das espécies e a quantidade de captura; e

e O treinamento da equipe No uso dos equipamentos e nas rotinas.
Certifique-se que todos a bordo tenham conhecimento sobre os protocolos da
pesca artesanal, que envolvem: a navegacao, a pesca, 0 uso dos equipamentos, a

seguranca, as exigéncias de higiene pessoal, 0 processamento e o armazenamento
do pescado.

3.4. REGISTRO DAS ATIVIDADES DA PESCA

As atividades de rotina da pesca devem ser registradas em caderno proprio, anotando
por dia de pesca:

e as espécies capturadas;

a quantidade de pescado capturado ( peso em Kg):
e Os |locais da pesca;

e 0s petrechos utilizados;

e as exigéncias do mercado;

e 0S precos dos produtos (pescado comercializado),

e OS recursos adquiridos e os gastos realizados; e

e as relacdes comerciais.

Quantificar a pescaria e a comercializagao auxiliam na
organizacao e profissionalizagcdo da pesca artesanal.







4. HIGIENE PESSOAL E USO DE EPI

4.1. HIGIENE PESSOAL

A higiene pessoal deve ser mantida durante o periodo de embarcacao, e envolve:

e O uso de roupas limpas e adequadas a exposicao solar,

Manter as unhas curtas;

Manter a barba curta ou preferencialmente sem barba;

Cabelos cortados e presos;
e Lavar as maos;
Os colaboradores nao devem trabalhar doentes (resfriados, com problemas intestinais,

vomito, febre), nem com problemas nas maos ou na pele, para evitar a contaminacao
do pescado.

Os pescadores nao devem comer, beber ou fumar durante a pescaria!
Os doentes devem ser afastados das atividades!

4.2. EPI - EQUIPAMENTO DE PROTECAO
INDIVIDUAL

O uso de equipamentos de protecao individual tem a funcao de garantir a saude
e protecao dos pescadores, evitando as possiveis consequéncias negativas do
ambiente de trabalho. Lembre-se sempre de usar:

e Boné ou chapéu;

e Calcados e luvas;

e \estuario com protecao UV
e Protetor auricular;

e Protetor solar;

e Oculos de sol: e

e Repelente;

Lembrem-se da seguran¢a e do bem-estar pessoal.

Utilizem protetor solar, chapéus e roupas adequadas a pescaria.

Nao utilizar os equipamentos de protecao individual (EPI) deixara os trabalhadores
expostos aos riscos ergondmicos, bioldgicos, quimicos e fisicos:

a) Riscos ergondtmicos: postura incorreta, esforco fisico exagerado, jornada de
trabalho prolongada e rotina intensa;

b) Riscos biologicos: presenca de substancias toxicas, agua e residuos
contaminados;




c) Riscos quimicos: produtos toxicos, fumaca do motor, poeira, cigarro; e

d) Riscos fisicos: insolacao, queimaduras, lesdes e cancer de pele, surdez (por
excesso de ruido) e catarata (por excesso de exposicao a luz solar).

E de grande importancia o uso dos equipamentos de protec¢io individual!

Utilize sempre os EPI!

5. LIMPEZA DA EMBARCACAO, DOS
MATERIAIS E DOS EQUIPAMENTOS

5.1. LIMPEZA DA EMBARCACAO

A embarcacao, os materiais e 0s equipamentos devem ser mantidos limpos,
organizados e armazenados em local adequado, dentro e fora das embarcacoes.
Sempre higienize e desinfete os equipamentos antes e depois de cada pescaria.

e Escovar e lavar a embarcacao com agua abundante apos cada pescaria.
Utilize agua doce ou do mar;

e Monitorar sempre o estado da limpeza e da capacidade de armazenagem,;
¢ Mantenha o pescado em condicdes de limpeza apropriadas,

e Escolha recipientes e materiais de facil limpeza;

Mantenha o ambiente a bordo sempre limpo e organizado!

5.2. COMO ESCOLHER OS RECIPIENTES

e As superficies devem ser lisas, impermeaveis e resistentes a corrosao;
e Feitos com material atoxico (plastico ou aco inoxidavel);
e Formato simples, facil de limpar e desinfetar;

e Tamanho suficiente para permitir o manuseio do pescado sem causar
danos fisicos;

e Sem rachaduras e remendos;
e Exclusivos para cada grupo de pescado;
e Possuir sistema de drenagem da agua residual; e
e Nao deve transferir cheiro ou sabor ao pescado.
Os materiais e equipamentos devem ser mantidos limpos, organizados e armazenados

em local adequado, dentro e fora da embarcacao. Sempre higienize e desinfete os
equipamentos antes e apos cada pescaria.

Mantenha o ambiente a bordo sempre limpo e organizado!




5.3. LIMPEZA DOS MATERIAIS E RECIPIENTES

Como lavar, desinfetar e organizar materiais e recipientes:
o Utilizar facas, tabuas e bandejas em boas condicoes de uso;

e Retirar toda a sujeira presente, pois a sujeira impede que o desinfetante
funcione adequadamente;

e Lavar com detergente neutro e auxilio de escovas. Enxague bem pois o
detergente nao deve entrar em contato com o cloro (desinfetante);

e Desinfetar todas as superficies com agua clorada, utilizando os
eqguipamentos de protecao individual (EPIs).

e Monitorar sempre o estado da limpeza e da capacidade de armazenagem;

e Mantenha o pescado em condicdes de limpeza apropriadas;

Agua clorada para desinfetar: 50L de d4gua + 100mL
de hipoclorito de sédio (agua sanitaria) a 10%.

A higienizacao correta (limpeza e desinfec¢cao) mantém as
embarcacgoes e os equipamentos limpos e livres de contaminacao!




6. ABATE E ARMAZENAMENTO DO
PESCADO A BORDO

6.1. ABATE

E importante adotar técnicas de abate humanitario, juntamente com as boas
praticas de manipulacao e conservacao do pescado.

O abate humanitario preconiza gue 0s animais, apos capturados ou extraidos, sejam
insensibilizados (pelo método de atordoamento) e, em seguida, seja realizado o
abate (pela sangria).

¢ Atordoamento: consiste na insensibilizacao imediata do peixe com um
golpe ou pancada no cranio.

e Sangria: consiste no corte dos grandes vasos proximos as branquias com
facas amoladas e adequadas, feito logo apds o atordoamento.

Apenas retirar o pescado da agua, sem atordoamento e sangria, causa a morte lenta
e dolorosa por falta de oxigénio. Além de nao seguir as recomendacdes de bem
estar animal, esse tipo de morte faz o pescado se deteriorar mais rapidamente, e
diminui a qualidade e o valor do pescado.

6.2. ARMAZENAMENTO

Quando o processo de evisceracao for realizado a bordo, devem ser adotadas
medidas que garantam que o pescado nao sera contaminado. A lavagem deve ser
realizada com agua limpa e abundante. O gelo, feito com agua potavel, devera ser
suficiente para manter a temperatura no armazenamento durante todo o tempo
de desembarque e transporte até a comercializacao.

o Utilizar recipientes (caixas térmicas, monoblocos) higienizados e em boas
condicdes de uso;

e Separar o pescado por espécie e tamanho no armazenamento;
e Utilizar gelo (feito com agua potavel) em escama;

e Armazenar o pescado nos recipientes em camadas alternadas de gelo e de
pescado;

e Armazenar peixes menores nas camadas superiores do recipiente;

e Armazenar peixes maiores nas camadas inferiores do recipiente;




INCORRETO CORRETO

GELO .
‘f’é( PEIXE

DICA: utilizar GELO EM ESCAMAS, em uma quantidade de 2,0 kg de gelo para
cada 1kg de pescado armazenado. O procedimento deve ser feito intercalando
camadas de gelo em escamas com as camadas do pescado.

O pescado é um alimento que sofre processo de deterioracao muito
rapido, é um alimento perecivel que requer muito cuidado.

6.3. FONTES DE CONTAMINAGCAO DO PESCADO

Para garantir a qualidade do pescado, evitando sua deterioracao, € preciso estar
atento para evitar contaminar o pescado. As principais fontes de contaminacao
S30:
e Mas condicdes de limpeza na captura, manipulacao, armazenamento,
transporte e comercializacao;

e Caixas isotérmicas, containers e monoblocos sujos e contaminados;

e Equipamentos, petrechos e utensilios sujos, e em condicdes de uso ruins;
e Gelo em quantidade insuficiente ou sujo;

e Lixo e residuos armazenados proximos aos locais de manipulacao;

e Lixo e residuos armazenados de forma incorreta:

e Pescarias realizadas aguas contaminadas;

e M3os sujas;

e Pescadores doentes ou com problemas de pele; e

Pescador, nao permita a presenca de caes e gatos a bordo! A presenca
de animais apresenta risco de contaminacao do pescado.

Presenca de animais nas embarcacoes.




7. BOAS PRATICAS NO DESCARTE DE
RESIDUOS

E necessario que os residuos sejam recolhidos, armazenados em containers
especificos, e descartados apenas apds o desembargue. Os residuos podem ser
descartados em aterros sanitarios, em fossas sépticas proprias para isso, ou recolhido
por empresas especializadas.

Essa boa pratica contribui diretamente para a sustentabilidade dos recursos naturais
e com a manutencao e perpetuacao das espécies com potencial para as futuras
pescarias.

Descartar os residuos na agua causa desequilibrio
ambiental e pode comprometer a pesca futura!
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8. A IMPORTANCIA DA ORGANIZACAO
SOCIAL

Embora os pescadores e pescadoras artesanais possuam a autonomia e a liberdade
gue a atividade pode proporcionar, o processo tem caracteristicas coletivas e
comunitarias que podem ser beneficiadas pela organizacao da comunidade
pesqueira em cooperativas, associacoes e sindicatos.

Colénia de pescadores Z10/RN — Sede da Cooperativa
A formacao de grupos proporciona:
e Visibilidade e participacao nas politicas publicas;
e Capacitacao coletiva para melhores resultados futuros;
e Credibilidade com diversos parceiros envolvidos na atividade;
e Diminui a acao dos atravessadores;
e Impulsiona a atividade pesqueira e a resolucao efetiva das dificuldades;
e Lideranca e gestao auxiliam no desenvolvimento da atividade pesqueira;
e Maior organizacao para conquistar os objetivos desejados;,
e Maior articulacao com instituicoes, parceiros e sociedade;
e Melhor definicao das tarefas e obrigacdes;
e Referéncia de espaco fisico e de organizacao;

e Reconhecimento da importancia da atividade pesqueira;




Todas as acdes e iniciativas, bem como o conhecimento e a participacao de todos
os atores envolvidos, na atividade da pesca artesanal, de maneira consciente e ativa,
contribuem para conqguista de muitos aspectos positivos:

e Criacao e divulgacao de receitas para preparar o pescado;
e Organizacao de espacos para reunides, discussdes e capacitacoes,
e Organizacao dos documentos necessarios para a atividade;

O fornecimento do pescado de qualidade;

e A comercializacao e a expansao dos mercados;

O desenvolvimento de toda comunidade pesqueira envolvida;

e O cumprimento dos contratos e exigéncias legais;

A manutencao da atividade de forma sustentavel, constante e com o
minimMo de impacto aos recursos naturais.

9. VANTAGENS DE APLICAR AS BOAS
PRATICAS

A adocao das boas praticas contribui para o desenvolvimento da atividade pesqueira
de maneira efetiva, com resultados comprovados e promissores:

e Contribui para a sustentabilidade dos recursos naturais;

e Contribui com a producao do alimento seguro e saudavel,

e Contribui com a viabilidade econdmica e social;

e Contribui com a visibilidade da atividade e da comunidade pesqueira;

e Contribui para o aumento das vendas e melhores precos;

e Posiciona o pescado em mercados exigentes e diversificados; e

e Reduz os prejuizos e perdas por contaminacao e deterioracao do pescado.

O quadro a seguir apresenta as principais recomendacdes e as consequéncias
positivas proporcionadas pela implantacao das BPA na pesca artesanal:

Recomendacdes de BPA Consequéncias positivas

Aproveite o periodo de defeso para

realizar a manutencao das Previne imprevistos e organiza as
embarcacoes, dos petrechos e dos pescarias futuras

equipamentos de pesca

Evita multas; inclui em atividades,
projetos e politicas publicas que
trazem beneficios; e fortalece a

atividade pesqueira

Busgue informacdes junto aos 6rgaos
competentes, cooperativas, associagcdes
e sindicatos




Recomendacdes de BPA Consequéncias positivas

Comunique a fiscalizacao caso Pesca futura preservada pela
encontrem atividade de pesca em areas reproducao e crescimento das
de preservacao e conservacao especies
Devolva aos recursos naturais as Permite que as espécies se
espécies ameacadas que forem reproduzam, se tornando
capturadas e a fauna acompanhante | abundantes para as futuras pescarias
Divulgue com os demais pescadores da Pesca futura preservada;
comunidade o periodo de defeso, para | manutencao da atividade pesqueira
gue todos colaborem e da renda ao longo do tempo

Pesca futura preservada;
manutencao da atividade pesqueira
e da renda ao longo do tempo

Esteja atualizado sobre o periodo de
defeso das espécies comercializadas

Assim como o defeso, preserva a
pesca futura, atividade pesqueira e a
renda ao longo do tempo

Respeite o tamanho minimo de captura
das espécies comercializadas

Manutencao e repouso dos recursos
pesqueiros, garantindo as pescas
futuras e a manutencao da atividade
pesqueira

Alterne as zonas de pesca

Captura apenas das espécies
desejaveis e facilita a soltura dos
animais capturados por acidente

Priorize os petrechos de pesca
especificos e permitidos por espécie

Recolha e armazene o lixo produzido a Evita degradacao ambiental e
bordo, para descarta-los contribui para as pescas futuras e
adeguadamente, no desembarque mManutencao sustentavel da atividade

Aumenta a qualidade do pescado e
sua conservacao, diminui a
deterioracao e aumenta o tempo de
vida de prateleira

Mantenha o pescado no gelo, ou freezer,
em temperatura adequada, desde a
captura até a comercializacao

Aumenta a qualidade do pescado e
evita contaminacao; diminui a
deterioracao e aumenta o tempo de
vida de prateleira

Mantenha o pescado livre do sol,
fumaca, poeira, de superficies sujas ou
exposto a animais

Mantenha produtos quimicos e
combustivel (6leo diesel),
adeguadamente armazenados e
identificados

Evita a contaminacao do pescado,
acidentes e intoxicacao de
colaboradores

Utilize elementos de protecao (botas, Evita danos a saude do pescador e
luvas, chapéus ou bonés). evita a contaminacao do pescado




LEMBRE-SE:

e Afauna acompanhante sao 0s animais que Nao sao alvo da pescaria
(nao tém valor comercial) e que sao capturados, acidentalmente, pelos
petrechos de pesca. A fauna acompanhante deve ser devolvida a
agua, pois isso auxilia na manutencao da saude e equilibrio dos recursos
naturais.

e O tamanho minimo de captura dos peixes € medido da ponta do focinho
até a extremidade da parte mais alongada da nadadeira caudal. Se
o tamanho minimo e o periodo de defeso nao forem respeitados, as
pescarias futuras podem ser comprometidas.

e A protecao das areas de preservacao e conservacao é de responsabilidade
dos ¢rgaos de fiscalizacao do governo e de todo cidadao consciente.
As areas de preservacao e conservagao garantem o sustento direto das
comunidades locais e favorecem a recuperacao dos estogues pesqueiros.




10. O QUE ACONTECE QUANDO A PESCA
NAO ATENDE AS BOAS PRATICAS?

Acodes incorretas Consequéncias negativas

Aplicar a pesca irresponsavel e
excessiva

Diminuicao ou extincao dos estoques
pesqueiros, que pode causar degradacao
ambiental e perda do local de pesca

Capturar exemplares com
tamanho proibido

Forte possibilidade de extingao dos
estoques pesqueiros e degradacao
ambiental, com consequente extin¢cao da
pesca

Capturar em periodo reprodutivo
(desova).

Forte possibilidade de extincao dos
estoques pesqueiros e degradagao
ambiental, com consequente extincao da
pesca

Desconhecer as normas existentes

Multas; Conflitos entre os atores envolvidos;
Perdas dos direitos de pescador; Pouco
desenvolvimento da atividade; perda de
oportunidades

Desestimular a formacao de
associacoes e cooperativas na
comunidade pesqueira

Conflitos entre os atores envolvidos; Pouco
desenvolvimento da atividade;
Poucos beneficios burocraticos

Desvalorizar o pescado fresco
capturado
(vender muito barato)

Queda do preco de mercado;
Baixo desenvolvimento econdmico;
Queda na renda

Negligenciar as normas e
fiscalizacoes.

Multas;
Perdas dos direitos de pescador;
Pouco desenvolvimento da atividade;
Possivel impacto e degradacao ambiental

Pescador e pescadora artesanal, é preciso executar a
pesca artesanal de maneira sustentavel, respeitando as
caracteristicas e limites dos recursos naturais.

O sucesso da pesca artesanal depende do equilibrio dos rios,
lagos, mares, barragens, represas e demais recursos hidricos.

Permanec¢am atentos, participativos e atuantes na implementacao das
Boas Praticas Agropecudrias em todas as etapas de rotina da pesca
artesanal. Essas acdes contribuirao com o sucesso da atividade.
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