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RESUMO 
No Brasil, a aquicultura tem grande capacidade de crescimento devido as suas condições naturais. O extinto Ministério da Pesca e Aquicultura pretendia incentivar a produção no Brasil, para que em 2030, o país fosse um dos maiores produtores do mundo. Hoje o Brasil ocupa a 17ª posição no ranking mundial na produção de pescados. O pescado é a proteína mais saudável do mundo e seu consumo aumentado cada vez mais. Porém, o desperdício de pescado pode chegar até 70% dependendo da espécie processada como filé, por exemplo. A higiene dos estabelecimentos, manipuladores e o reaproveitamento dos resíduos do pescado seria ideal para amenizar este desperdício e minimizar problemas de poluição ambiental. Por este e outros motivos é ideal que os envolvidos na cadeia de comercialização de pescado, desde pescadores a pontos de venda, tenham conhecimento de conservação do pescado para que aumente a vida de prateleira e assim todo o pescado esteja disponível para o consumidor garantindo a segurança alimentar, não só pela disponibilidade, como pela garantia da qualidade dos alimentos e assim uma alimentação saudável. Esse trabalho teve como objetivo avaliar as condições higiênico-sanitárias dos pontos de comercialização de pescado em Macau/RN a partir de observações de pontos de venda, desde bancada de exposição do pescado até forma de conservação, e aplicação de uma entrevista com donos de cada estabelecimento buscando fazer um levantamento de quanto tempo o pescado de cada local era válido para comercialização bem como associar essa qualidade ao tipo de conservação utilizado no local. O pescado comercializado em Macau/RN é proveniente da pesca artesanal, uma das atividades econômicas mais importantes do local, é majoritariamente conservado em gelo do tipo escama em caixas isotérmicas e vendido da forma fresca e eviscerada. A higiene dos pontos de venda estão aquém do que a legislação propõe, não durando mais que 5 dias para venda. O descarte de pescado estragado em alguns pontos de venda chega a ser até 50% do que é vendido em um dia contribuindo para poluição ambiental local, isso, pois a maioria dos estabelecimentos não fazem o descarte adequado dos restos do pescado. Pelo exposto é importantíssimo fazer um trabalho de conscientização e treinamento com esses profissionais para que o pescado contribua de fato com a segurança alimentar da população de Macau/RN, não somente estando disponível, mas assegurando a saúde dos consumidores estando livres de doença transmitida por alimentos. 
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