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0la!
Tudo bem?

Esta cartilha foi criada para auxiliar
multiplicadores em praticas de
transferéncia para piscicultores
familiares que desejem beneficiar
peixes de aquicultura de forma
adequada, garantindo a qualidade,
a higiene e a seguranga do
produto, a fim de ofertar ao
consumidor um alimento com
caracteristicas fisico-quimicas,
sensoriais e microbioldgicas
satisfatdrias de acordo com a
legislagdo vigente. Esta garantia
serd advinda do cumprimento das
boas praticas de manipulagao, que

p Familiar

sao procedimentos que podem ser
adotados desde a despesca até o
preparo.

A orientacdo técnica do agente
multiplicador na oferta de peixes
que atendam as caracteristicas

de qualidade e higiene é de
fundamental importancia para
garantir e proteger a saide dos
consumidores e na insercao deste
produto em mercados formais. Ao
pensar nisso, foi desenvolvido este
material didatico com atividades
educativas com vistas a facilitar o
seu trabalho de intervencao junto
aos piscicultores familiares e suas
organizacdes coletivas desde a
despesca até a comercializacao.

A cartilha servira como um guia
didrio na conduta de suas praticas,
objetivando a manipulagdo e a
comercializacdo adequadas para
ofertar um peixe seguro e com
qualidade.

Boa leitura!




Boas praticas: a garantia da oferta

de um peixe de qualidade

As boas praticas tém como
objetivo garantir a produgao

de alimentos com qualidade,

maior durabilidade e livres de
contaminantes que podem

causar doencas. Elas devem ser
obedecidas desde a etapa inicial do
ciclo produtivo até a etapa final de
comercializagdo, agregando valor
ao pescado.

Medidas simples, tais como
lavagem frequente das maos, troca
didria do uniforme, higieniza¢ao
adequada dos equipamentos

e utensilios e conservacao

dos peixes em temperaturas
adequadas (manutencdo da

cadeia de frio), podem contribuir
para diminuir a sua deterioragao,

ou seja, estender o periodo no
qual esse peixe apresenta uma
qualidade ideal para consumo, o
que chamamos vida de prateleira.

Sendo assim, faz-se necessdria a
adogao das boas praticas desde

a despesca até o preparo, a
manipulacao, a estocagem e a
comercializa¢do para a garantia da
qualidade do peixe. Diante disso,
surge a importancia da capacitagao
dos piscicultores familiares quanto
a adocao das boas praticas para

a oferta de um peixe que atenda
aos requisitos fisicos, quimicos,
sensoriais e microbioldgicos
previstos em legislacdao, que sdo
referéncias para os érgaos de
vigilancia sanitaria.
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Definicao e
composicao do
pescado

6_| _Monitoramento Economico da Piscicultura Familiar

O termo pescado é usado para
referir-se a grande variedade de
organismos aquaticos que podem
ser utilizados na dieta alimentar,
sendo procedentes de oceanos,
rios, lagos, reservatdrios naturais
ou artificiais e de aquiculturas
comerciais, tais como: peixes;
crustaceos (camardo, lagosta e
caranguejos); moluscos (polvos e
lulas); répteis (jacaré); e anfibios

(ra).

O grupo de pescado mais
importante é constituido pelos
peixes de mar e de agua doce,

que variam de tamanho, formato

e também nas caracteristicas de
sua musculatura, que € a principal
parte comestivel e comercializada.
Essa musculatura apresentara uma
composi¢do de nutrientes, sendo
que essa composicao podera variar
conforme a espécie do peixe, 0
sexo, a idade, a alimentagdo e a
estacao do ano.



O conhecimento da composicao
do peixe é muito importante
para proceder com os cuidados
referentes a garantia da sua
qualidade para o consumidor. A
agua é o componente principal
da parte comestivel do peixe e
sua quantidade pode variar entre
65% e 80%, conforme a espécie

e a condi¢ao alimentar. Ja a
quantidade de gorduras apresenta
uma grande variacao, podendo
ser os peixes classificados em trés
categorias: magro (menos de 2%
de gordura); médio (entre 2% e 5%
de gordura); e gordo (acima de
5% de gordura). Quanto ao tipo
de gordura, os peixes marinhos
apresentam maior percentual

de acidos graxos polinsaturados
quando comparados aos

peixes de dgua doce. Quanto

a quantidade de proteinas, os
peixes apresentam teores que
variam entre 16% e 24%. Além
disso, se destacam pela elevada
digestibilidade e pela equilibrada
proporc¢ao de aminodcidos

essenciais que apresentam em sua
constituicao.

Quanto aos contetdos de
vitaminas e minerais, estes se
encontram em quantidades
varidveis e sao influenciados por
variacdes sazonais, localizacao,
idade, sexo e maturagao sexual.
Os peixes apresentam maiores
proporcdes das vitaminas A, D, K e
E, enquanto os minerais em maior
quantidade sdo sddio, potassio,
calcio, magnésio, fésforo, cloro,
enxofre e ferro.

O pescado apresenta uma das mais
importantes fontes de proteinas
da dieta alimentar. No entanto,
apesar de estimar que entre 50 e
60% dos peixes sejam destinados
ao consumo humano, os dados de
2018 colocam o Brasil como um
consumidor ainda em expansao,
registrando um valor consumido
de 14,9 kg per capita, sendo este
inferior a média mundial de 20,5 kg
per capita.
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> 7 Aprendizagem

Agora que vocé aprendeu sobre
a definicao e a composicao do

pescado, vamos preencher a Componentes que conferem a
) . classificacao entre peixes magros e

Mineral predominante em peixes
u de agua salgada
Componente que representa maior

percentual na parte comestivel dos
peixes e seu percentual pode variar

B entre 65% e 80%




Cadeia produtiva e
deterioracao do peixe

A cadeia produtiva do peixe é N
representada por trés ;
etapas principais:
captura (no caso da
pesca) ou despesca
(para a piscicultura);
beneficiamento; e
comercializacdo, » Etapas da cadeia

d produtiva do peixe
sendo que as ao longo das quais e

boas praticas de necessaria a aplicacdo de
manipulacdo deverdo boas praticas.
estar presentes em

todas elas.

A adocao das boas
praticas desde a
captura/despesca
até a comercializacao e a
distribuicao do peixe fresco

contribui para a manutencgdo da quimicas, tais como: elevada
qualidade evitando, assim, a sua atividade de 4gua; presenca de
deterioracao. peptideos simples; aminoacidos
livres; acidos graxos insaturados;
O peixe é um alimento que e pH prdoximo a neutralidade, o
apresenta alta perecibilidade que facilita a acdo de enzimas e

devido as suas caracteristicas microrganismos.




O processo de deterioragao dos
peixes é caracterizado por quatro
etapas:

o liberacao de muco;

rigor mortis;

autolise; e

Qemeems )
(e

e decomposicao bacteriana.

A liberagao de muco consiste em
uma reag¢ao do organismo dos
peixes as condicbes desfavordveis
do meio, constituindo um
substrato para as bactérias que
levam a deterioracao do peixe e a
producao de odores.

O rigor mortis € caracterizado
pelo endurecimento do corpo do
peixe e arapidez de sua instalacao
depende de fatores relacionados
a espécie, as condi¢bes em que o

s 5t t d t t Fases de implantacdo do rigor mortis,
plEbie Tl cap e 9’ = el:nper? L determinantes para a qualidade e a
na qual o animal foi abatido e as vida de prateleira do produto final:

condigées de estocagem. acima, pré-rigor; ao centro, fase de
rigor; abaixo, pos-rigor.

E ideal que o resfriamento

seja realizado logo apds a na captura ou retardo no
captura, aumentando o tempo resfriamento estao associados
de conservacgao do produto. a diminui¢ao do periodo do pré-
Condicdes de maus tratos fisicos rigor. O ideal é que o peixe seja

na captura, esforcos intensos beneficiado ainda na fase pré-rigor.




estresse durante
a captura

contaminagao falta de
cruzada higiene na
com outros Exemplos de manipulacao
alimentos ocorréncias c
que aceleram a
decomposicao do
- peixe
200 WIOF
exposicao a ¢ contaminacao
temperatura do ambiente
e umidades de cultivo
elevadas

A terceira etapa consiste na
autdlise ou quebra das proteinas e
gorduras devido a acdo das enzimas
proteoliticas e lipidicas nos tecidos
dos peixes. Esse processo altera

a estrutura da carne, tornando-a
amolecida (pds-rigor) e também
disponibiliza substrato para o
crescimento bacteriano.

A Ultima etapa é caracterizada pela
deterioracdo bacteriana que se
intensifica apds o rigor mortis.

Para evitar a intensificacdao

da deterioragdo dos peixes, é
importante que os piscicultores
planejem os métodos de despesca,
preparando-a com antecedéncia e
atentando quanto a condi¢ao dos
animais a serem abatidos, ao tempo
de refrigeracao apds a captura,

as formas de armazenamento,

as condi¢des de evisceragao, as
lesdes decorrentes da captura, as
condi¢des de armazenamento e aos
manipuladores.

Assim, faz-se necessdrio conhecer
e evitar os fatores que aceleram

a decomposicao ou facilitam

a contaminagao do pescado,

tais como: intenso estresse do
peixe durante o procedimento

de despesca; auséncia do jejum
anterior a este procedimento;
presenca da luz, umidade alta e
temperatura elevada; contato

com outros alimentos, com ar,
utensilios e equipamentos; falta de
habitos de higiene do manipulador;
contaminagdo do ambiente onde foi
capturado.




pescado pode
2risticas sensoriais como cor,
ser verificado nos esquemas a seguir.

Caracteristicas aceitaveis
e inaceitaveis do peixe

Organizagdo Caracteristica aceitavel Caracteristica inaceitavel

Superficie do corpo limpa, cor firme
e uniforme, relativo brilho metalico,
aparéncia clara e odor caracteristico

Cor opaca, aparéncia sem vida, pele
seca e quebrada e odor intenso

Escamas integras, brilhantes e bem
aderidas a pele

Regi6es sem escamas ou com esca-
mas soltando-se facilmente

Viscosi-
dade

Guelras

Transparente, cremosa e sem odor,
envolvendo todo o peixe

Viscosidade amarelada ou esver-
deada, mau odor, turva e pegajosa

Transparentes, limpos, brilhantes,
ligeiramente salientes e ocupando
toda a drbita

Cor brilhante (rosa ou vermelha),
umidas, com odor proprio e suave e
opérculo rigido e resistente

Opacos e/ou cinzentos, submersos
e concavos (afundados)

Cor suja ou turva em tons casta-
nhos ou cinzentos e opérculo sem
resisténcia

Abdomen

Visceras

Rolico, firme, el3stico, limpo e com
odor caracteristico

Cor cinzenta ou perolada

Moderado, lembrando o cheiro do
mar (para peixes marinhos) ou chei-
ro de capim (peixes de agua doce)

integras e perfeitamente diferen-
ciadas

Flacido, em cores amareladas ou

acastanhadas, a carne nao encon-
tra-se agarrada de forma uniforme
a espinha e deixa marca abaulada
quando pressionado com os dedos

Coloragao nao uniforme

Odor forte, putrido ou rancento

Destacadas

Anus

Fechado

Aberto

Fonte: Kato (2014).




A carne do peixe deve estar
firme e exalar um odor
Olhos vivos e brilhantes, agradavel, de peixe fresco As escamas, ou pele, integra,
ocupando toda a orbita brilhantes e sem manchas

Resumo das
caracteristicas
sensoriais
desejdveis de
um peixe para
comercializagao.

As guelras devem ter cor Toda superficie do peixe deve
brilhante, rosada e um estar limpa, ter cor uniforme,
odor agradavel brilhante e com mucosidade
discreta caracteristica

0 abdéomen deve estar
rolico, firme e com as
visceras diferenciadas

\ 73 Atividade de

> 7 Aprendizagem

Com a proposta de acompanhar as modificacées que ocorrem no peixe com o
decorrer do armazenamento, pegue um peixe e coloque 0 mesmo em um reci-
piente fechado dentro da geladeira por um periodo de seis dias e, decorridos os
dias, compare-o com um peixe recém-capturado e observe os itens apresenta-

dos acima, descrevendo as modificacdes.
* Esta atividade serd desenvolvida e discutida no ambito do andamento do curso.




Cuidados durante a

despesca

Os peixes sao seres sencientes,

o que significa que eles tém a
capacidade de sentir dor, ou seja,
processos que causem alteracdes
abruptas em seu ambiente, choques,
movimentacao sao percebidos por
sensores (nociceptores) que se
localizam na periferia do corpo e
transmitidos pelos neurénios da
medula espinhal para o cérebro,
onde sao interpretados como
ameagas a integridade do corpo.

Estes estimulos ocasionam reagao
do animal aos agentes estressantes
para se adaptar as situacdes
desconhecidas ou aversivas. O
manuseio pré-abate pode gerar
estresse decorrente de reacdes de
fuga, situacdo em que ocorre um
gasto das reservas energéticas da
musculatura. Se o pescado se debate,
tentando se libertar dos apetrechos
de despesca, ou morre fora da

agua por asfixia, suas reservas de
glicogénio muscular (energia) vao

14 | Monitorament®

ficando cada vez mais escassas, o
que ocasiona, assim, uma reducao no
periodo pré-rigor mortis, o que afeta
diretamente a duragao do periodo
rigor mortis e, consequentemente,
agrava o processo de deterioracao
do produto com redugdo do tempo
de prateleira.

Para que a despesca ocorra entdo
da forma mais ética possivel e
respeitando o bem-estar animal,
as etapas envolvidas na despesca
devem ser cuidadosamente
planejadas e executadas. Entretanto,
verifica-se que piscicultores,
indUstrias processadoras de
pescado e drgaos de fiscalizagao
frequentemente negligenciam tal
cuidado.

Na piscicultura, o termo despesca

é utilizado para definir a operacao

de retirada do peixe do local onde
foi cultivado, quando este atinge o
tamanho comercial desejado.




Varios aspectos devem ser considerados
e adequados a realidade do piscicultor,
de modo que essa etapa seja realizada de
forma técnica, sem o comprometimento
do bem estar animal e da qualidade do
pescado.

Para ndo comprometer a

~ar- - e
comercializacdo, a despesca deve primar '{,’:7%7/‘@’\\7\5:?3:{;’
pela preservacdo da qualidade do ;1;}’0‘0*@\’?\\\%,'\1
pescado, ao observar alguns aspectos '0,?}\&% {{%
primordiais, tais como: jejum 7 N ) "

prévio dos peixes; preparo dos
equipamentos e maquinario;
horario; transporte; quantidade
e qualidade de gelo; além de
caracteristicas da industria
processadora.

Para a manutencao do bem
estar animal, o peixe deve ser
mantido em seu habitat, no
tanque ou viveiro, até que todo
o material e os equipamentos da
despesca estejam prontos para
serem utilizados.
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Em primeiro lugar, antes de se
planejar a retirada dos animais do
tanque, é necessario verificar se
todo o equipamento estd a mao

e disponivel para o uso e se ha
gelo suficiente e de boa qualidade,
capaz de manter a temperatura a
5 °C, medida no ponto mais central
do peixe (na prética, a quantidade
de gelo necessdria €, em média,

2 kg de gelopor quilograma de
peixe, podendo variar de acordo
com a temperatura ambiente e
corporal dos peixes no momento da
despesca).

E importante adquirir o gelo de
fornecedores idoneos que garantam
sua qualidade e o fabriquem com
agua potavel e, de preferéncia,
deve-se utilizar o gelo em escamas
ou lascas, que possui maior drea de
contato com o peixe, facilitando,
assim, a troca de calor, além de
evitar injurias e perfuragdes.

Ao iniciar a despesca, € importante
que o produtor a realize de maneira
cuidadosa; no entanto, no menor
tempo de operacao possivel e,

de preferéncia, nos hordrios de
temperaturas mais amenas (final da
tarde ou inicio da manha).

E importante considerar no
planejamento a realizacao

do jejum prévio, que é uma
pratica orientada pelos érgdos
fiscalizadores, com objetivo
de promover o esvaziamento
do trato gastrintestinal e,
consequentemente, a reducao
do risco de contaminagao do
produto pelas fezes na ocasido do
processamento.

ApOs a despesca, € importante
que o piscicultor atente para

as orientag6es da industria

de beneficiamento quanto ao
transporte de peixes vivos ou
mortos e a conservacao deste
peixe até a industria. E importante
ressaltar que, por mais que o
transporte seja de responsabilidade
da inddstria, é importante que o
produtor atente para as condi¢des
do caminhdo na retirada do peixe
na propriedade, que deve ser do
tipo termo king, bem como para

a quantidade e as condi¢6es do
gelo para manter as condicbes

de temperatura adequadas até a
industria.




Boas praticas de

manipulacao do peixe

A garantia da qualidade dos
produtos € um dever de todos os
profissionais que atuam na cadeia
produtiva de alimentos, incluindo
ai os piscicultores familiares.
Diante disso, toda a manipulacao
dos peixes devera ser feita
obedecendo aos procedimentos
das Boas Praticas de Fabricagao

e Manipulagao de Alimentos

com a finalidade de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e o
atendimento a legislacdo sanitdria.
A contaminacao dos peixes podera

Perigos fisicos

ser de origem fisica, quimica ou
microbiolégica.

Esses perigos sdao contaminagdes
inaceitaveis, que devem ser
reduzidas até niveis nao prejudiciais
a saude de quem ingere os peixes.

Neste contexto, sdao incluidas

as boas praticas na higienizacao
de instalagbes, equipamentos e
utensilios, 0 manejo de residuos,
a saude dos manipuladores, entre
outros.

sdo objetos estranhos ou matérias estranhas, tais como vidros,
metais, pedras, pedacos de madeiras e plasticos.

S30 organismos vivos, tais como bactérias e suas toxinas,

protozoarios, virus e parasitas.

sao venenos naturalmente presentes nos alimentos e compostos
quimicos ou substancias toxicas. Por isso é importante manter os
produtos de limpeza em ambiente separado da area de producao, a
fim de evitar esse tipo de contaminacao.

W
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O controle de qualidade dos géneros
alimenticios e das refei¢6es deve
ocorrer durante todo o processo

de produgao de alimentos. Cabe

aos manipuladores de alimentos
adotarem medidas preventivas e

de controle durante toda a cadeia
produtiva desde o recebimento até
a distribuicdo das refeicoes.

Neste contexto, a Resolu¢dao n°

216 (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria, 2004) traz o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacao, que
consiste no estabelecimento de

& Atividade de

Aprendizagem

Y -

Com base nos seus conhecimentos,
associe as colunas para cada tipo de
contaminagdo:

o=
@ Microbiologica @Detergente

procedimentos de boas praticas
para servicos de alimentacdo

a fim de garantir as condig6es
higiénico-sanitarias do alimento
preparado. E aplicada em servicos
de alimentagdo que realizam as
atividades de manipulacdo, preparo,
fracionamento, armazenamento,
distribuicao, transporte, exposicao
avenda e entrega de alimentos
preparados ao consumo, tais como:
cantinas; cozinhas industriais;
cozinhas institucionais; lanchonetes;
padarias; pastelarias; e restaurantes
(Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria, 2004).

C Pedacos de madeira

C Shigella

NIANAUFAWPAWY, 5940

Os microrganismos estdo presentes no ar, no solo, na agua, nos
equipamentos e na superficie do corpo humano e dos animais, porém nem
todos sdo patogénicos (podem causar danos a satide do consumidor);
todavia, podem causar a deterioracao dos alimentos, a incluir os peixes.




Higiene do

manipulador

Os piscicultores deverao estar conscientes que precisarao adotar habitos
de higiene pessoal e condutas comportamentais cuidadosas durante a

manipulacao dos peixes.

Evite falar, cantar,
assobiar, tossir ou
espirrar sobre o peixe

Evite usar joias, bijuterias e
outros aderegos quando estiver
manipulando o peixe

Use roupas limpas,
preferencialmente uniformes de
cor clara e conservadas

Evite pegar em
dinheiro enquanto
manipular o peixe

Mantenha os cabelos
presos e limpos, com uso
de touca

Mantenha as unhas bem
cortadas, lixadas e sem
esmaltes

Evite fumar, comer
ou beber durante a
manipulacao dos peixes

Deixe objetos pessoais (celulares,
carteiras, chaves, etc.) fora da
area de manipulagao

Exemplos de praticas recomendadas quanto ao
comportamento de manipuladores de peixes.




As maos deverao ser lavadas:
antes e apds manipular os peixes;
apos encostar em qualquer parte
do corpo ou colocar o dedo no
nariz, no ouvido ou no cabelo;
apods qualquer interrupcao do

o) ¥s

N =

Molhe as maos com agua.

. Aplique sabao o suficiente para cobrir
todas as superficies das maos.

. Esfregue as palmas das maos, uma na
outra.

. Palma direita sobre o dorso esquerdo
com os dedos entrelagados e vice-
versa.

. Palma com palma com os dedos
entrelacados.

. Parte de tras dos dedos nas palmas
opostas com os dedos entrelacados.

w
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servico; apds tocar em materiais
contaminados; apds usar o
banheiro; e sempre que houver
necessidade. No esquem a seguir
esta representado o processo
correto para a lavagem das maos.

7. Esfregue o polegar esquerdo em
sentido rotativo, entrelacado na palma
direita e vice-versa.

8. Esfregue rotativamente para tras e
para frente os dedos da mao direita na
palma da mao esquerda e vice-versa.

9. Enxague as M3aos com agua.

10.Seque as maos com toalha descartavel;

11. Utilize toalha para fechar a torneira se

esta for de comando manual. §(

12. Pronto, suas maos estao seguras!



&  Atividade de
15

Aprendizagem

Coloque um pouco de alcool em gel na
sua mao e inicie a pratica das etapas
apresentadas acima, simulando todos
0s passos para a lavagem das maos.
Fique atento as medidas de higiene
durante a manipulagdo do peixe!

Fique
de olho:

Controle de saude:

Todos os piscicultores
deverao realizar exames medicos
anualmente. Recomenda-se que 0s
manipuladores que apresentarem
feridas, lesdes ou cortes nas
maos e/ou nos bragos ou
gastroenterites agudas
ou cronicas (diarreia
ou disenteria), assim
COMO 0S que estiverem
acometidos de infeccoes
pulmonares ou faringites (gripes ou
resfriados), sejam afastados e ndo
manipulem os peixes.

\.
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Higiene dos utensilios

e equipamentos

Para higienizar os equipamentos

e utensilios, deve-se utilizar
detergente, enxaguar muito bem e,
em seguida, realizar a sanitizagao
com agua potavel e solugao clorada
que devera ser preparada de
acordo com as recomendacgdes do
fabricante.

As facas utilizadas na manipulacao
do peixe deverdo ter cabo de

ENiliar

plastico. As facas com cabo de
madeira deverao ser evitadas, assim
como as tabuas e as mesas feitas
com este material. Isso porque

a madeira é um tipo de material
poroso e que pode acumular matéria
organica, favorecendo assim o
crescimento de microrganismos e
por consequéncia a contaminagao
do peixe que esta sendo
manipulado.

Recomenda-se a utilizagdo de caixas
de plastico rigido e de facil lavagem
para o armazenamento do peixe. No
entanto, quando forem utilizadas
caixas de isopor, deve-se atentar a
lavagem e a sanitiza¢do destas para
evitar o crescimento microbioldgico.




e Atividade de
\|\_|9 Aprendizagem

@ Assinale as figuras dos materiais que
ndo deverdo ser utilizados durante a
manipulagdo dos peixes:

S ; @

Outras medidas importantes

€ proibida a presenca
de animais proximos
aos tanques durante
a despesca e nos

Os apetrechos e os
utensilios utilizados
para a despesca

devem ser mantidos
limpos e higienizados.

locais de manipulacao
dos peixes, para
evitar contaminacao.

€ importante nao deixar Devem-se utilizar

0s peixes expostos a caixas com sistema
radiacao solar e logo de escoamento de

apos a despesca ou, agua. No entanto,

no caso de ser seguida é desejavel que &

de abate, os peixes a despesca seja

devem ser mantidos programada e realizada

completamente ja com o apoio do

cobertos com gelo, caminhdo frigorifico que
alternando camadas de levard os animais
peixes e de gelo, finalizando para a unidade de
com a camada de gelo. O uso do gelo em beneficiamento.
escamas é o mais recomendado.




Atividade de

. representa a forma correta de
Aprendizagem

armazenamento dos peixes:

Caixa de madeira, Caixa acrilica sem Caixa acrilica. Caixa acrilica.
sem gelo. gelo. Peixes sobre o gelo. Peixes em meio ao
sem gelo.

Fique de olho:

Fazer anotacbes como data de despesca, condicbes de

estocagem (reposicao de gelo, tempo de estocagem

e temperatura) € importante para que os piscicultores
possam acompanhar a conservacao do peixe.

Nao guardar produtos de limpeza, combustivel e apetrechos junto aos
peixes.
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Respostas das atividades B Acesse a

de aprendizagem \ 9 Atividade de Aprendizagem 7
I—l pelo link ou qrCode abaixo:

1) A. Proteinas; B. Ferro; C. Gorduras; D. lodo; E.

Agua. | 2) Pratica de observagao. | 3) (C) Salmonella; E - E

(B) Agrotoxicos; (A) Pedacos de madeira;

(C) Shigella; (C) Staphilococcus; (A) Areia; (B) https://bit.ly/2PUE25f

Detergente. / 4) Pratica de observacdo. / 5) Itens B,

C,D e G./ 6) Letra “D".
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