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INTRODUÇÃO 

A  rastreabilidade do pescado consiste no registro e monitoramento 

sistemático de todas as etapas do ciclo produtivo, desde a água ao prato.1 

Esse processo envolve o acompanhamento detalhado das informações 

referente à produção, processamento, transporte e distribuição, tendo a 

identificação de onde, como e por quem o produto final foi produzido, bem 

como as condições de manipulação e comercialização.1,2,3,4 A 

rastreabilidade caracteriza-se como um instrumento essencial para a 

garantia da segurança e qualidade dos alimentos de forma direta na saúde 
do consumidor.1,2,3,4 Dessa forma, o objetivo do presente resumo foi de 

realizar uma revisão sobre a importância da rastreabilidade na cadeia 

produtiva de pescados como ferramenta estratégica para garantir a 

segurança alimentar, assegurar a qualidade e autenticidade dos produtos, 
promover transparência ao consumidor e fortalecer práticas de controle, 

sustentabilidade e bem-estar animal no setor aquícola.   

METODOLOGIA 

Trata-se de um estudo de revisão bibliográfica realizado a partir de fontes 

científicas e técnicas reconhecidas por sua credibilidade, incluindo artigos 

acadêmicos, boletins técnicos e normativos oficiais. A coleta de dados foi 
conduzida em bases de dados especializadas, como Google Acadêmico, 

SciELO e PubVet, além de consultas ao Diário Oficial da União para 

obtenção de legislações pertinentes. 

A busca utilizou termos-chave relacionados ao tema, incluindo 
aquicultura, rastreabilidade, inspeção, pescado, segurança alimentar e 

alimento seguro, bem como seus correspondentes em inglês, visando 

ampliar o escopo e a abrangência da pesquisa. Os critérios de inclusão 

consideraram publicações que abordassem rastreabilidade, segurança 
alimentar e práticas de controle em cadeias produtivas de pescados, 

enquanto foram excluídos trabalhos sem referência científica ou técnica. 

As informações selecionadas foram analisadas de forma crítica e 

sistemática, permitindo a síntese do conhecimento sobre a aplicação da 
rastreabilidade, sua integração com ferramentas de gestão de segurança 

alimentar, como APPCC, BPF e PPHO, e seu impacto na qualidade, 

autenticidade e transparência dos produtos aquícolas.  

RESUMO DE TEMA 

A rastreabilidade constitui um instrumento essencial para a promoção de 

alimento seguro e para o fortalecimento das práticas de controle e 
transparência no setor aquícola, possibilitando o acompanhamento integral 

de todas as etapas do sistema produtivo, desde a origem até o consumo 

final do pescado.2,3 Dessa forma, é possível acessar todo o histórico de um 

filé de pescado que chega à mesa do consumidor, garantindo a 

confiabilidade e a autenticidade do produto.2,3 

Compreender a importância desse processo é fundamental, pois a cadeia 

produtiva do pescado pode ser rastreada de forma eficiente por meio de 

códigos de barras, Qr-Code ou software específicos, como o AgroPesca, 
que registram as informações desde o recebimento do animal até o 

consumidor final.1,2 Esse tipo de controle já é aplicado em outros setores, 

como na cadeia produtiva de bovinos, monitorada pelo SISBOV - Sistema 
de Identificação e Certificação de Bovinos e Bubalinos, regulamentado 

pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA).2,3,4,5 

A associação entre o monitoramento por rastreabilidade e as ferramentas 

de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC), Boas 
Práticas de Fabricação (BPF) e Procedimentos Padrão de Higiene 

Operacional (PPHO) resulta em alimentos mais seguros, ao reduzir riscos 

de contaminação e assegurar a integridade dos produtos.2,3,4,6 A adoção das 

Boas Práticas de Fabricação (BPF) representa o alicerce da higiene e da 
organização dentro dos estabelecimentos de processamento de pescado.4,7,9 

Por meio de protocolos operacionais padronizados, as BPF visam prevenir 

contaminações físicas, químicas e biológicas, garantindo a qualidade e a 

inocuidade do produto final.6,8 Já o APPCC é uma metodologia sistemática 
e preventiva que identifica, avalia e controla perigos potenciais em pontos 

críticos da linha de produção, permitindo que a gestão da segurança 

alimentar seja baseada em evidências e monitoramento constante.7 Em 

conjunto, o PPHO reforça essas medidas, assegurando a execução diária 
dos procedimentos de limpeza, desinfecção e controle sanitário das áreas 

de manipulação, equipamentos e utensílios.2,3,4,5,6 Além disso, a 

rastreabilidade contribui para a rápida identificação e correção de falhas 

no processo produtivo, reduzindo os impactos de possíveis Doenças 
Transmitidas por Alimentos (DTAs), causadas por vírus, parasitas, 

bactérias ou suas toxinas.2,3 

A rastreabilidade, ao atender ao Decreto nº 9.013/2017 (RIISPOA) e ao 

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de Pescados e 
seus Derivados, garante que o processamento e a fiscalização dos produtos 

de origem animal sigam padrões de segurança e qualidade, permitindo 

ações rápidas e eficazes de recall para a retirada imediata de produtos 

irregulares do mercado.3,4,7,9 O decreto orienta as indústrias a adotarem 
mecanismos que garantam a inocuidade e rastreabilidade dos alimentos, 

assim como rastreabilidade documental, favorecendo ações corretivas e 

preventivas.2,3,4,7,9 Associado a isso, o Regulamento Técnico de Identidade 

e Qualidade (RTIQ) de Pescados e seus Derivados estabelece parâmetros 
específicos de composição, identidade e qualidade, que asseguram a 

padronização e autenticidade dos produtos comercializados.7,9 

Adicionalmente, a rastreabilidade promove transparência ao consumidor, 

permitindo que ele compreenda o percurso do pescado desde a produção 
até a comercialização, fortalecendo sua confiança e incentivando o 

consumo consciente.3,4,8,9 Essa prática também agrega valor ao produto, 

diferenciando-o no mercado, estimulando o aumento das vendas e 

reforçando o compromisso do setor com a sustentabilidade e o bem-estar 

animal.8 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A rastreabilidade do pescado se configura como uma ferramenta 

estratégica para a garantia da segurança alimentar, permitindo o 

monitoramento integral da cadeia produtiva e assegurando a qualidade, 

autenticidade e integridade do produto. Sua implementação fortalece as 
práticas de controle e transparência, facilita a identificação e correção de 

falhas, contribui para a prevenção de Doenças Transmitidas por Alimentos 

e viabiliza ações rápidas de recall. Além disso, promove a confiança do 

consumidor, agrega valor comercial ao pescado e reforça o compromisso 
do setor aquícola com a sustentabilidade e o bem-estar animal, 

consolidando-se como um elemento essencial para o desenvolvimento 

responsável e competitivo da cadeia produtiva. 
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