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Manual de Boas Praticas
do Pescado

INTRODUCAO

A globalizacdo e o Mercosul exigem cada vez mais alimentos com
qualidade e técnicas de operacionalizacao dos mesmos que garantam essa
exceléncia e a0 mesmo tempo rentabilidade

O pescado como alimento rico em nutrientes (proteinas, carboidratos,
gorduras e sais minerais), constitui-se em excelente meio de proliferacao
de microrganismos que se nutrem, crescem e multiplicam-se utilizando
estes nutrientes.

A fim de manter o pescado em condi¢cdes de qualidade, é necessario
aplicar praticas relacionadas a higiene , manipulacao, acondicionamento,
armazenamento e transporte, tornando-o apto a ser consumido sem perigo

de causar doencas ao consumidor. Estas praticas sao denominadas “Boas
Praticas de Fabricacao de Pescado (BPF)”.

A aplicacao do BPF além de evitar perdas financeiras ao comerciante ou
produtor, garante um produto final com qualidade, tornando-se assim
ferramenta indispensavel na cadeia produtiva do pescado.




O QUE SAO
BOAS PRATICAS???

Sdo técnicas para melhorar a higiene do pescado desde a
captura até sua expedicdo para consumo, diminuindo ao
MAaximo os riscos de contaminacdo do produto.

O pescado nesse processo se conservard por muito mais tempo
e evita-se a contaminacdo por microorganismos que podem
causar doencas no homem (infeccdo ou toxiinfeccdo
alimentar).

As doencas fransmitidas por pescado sdo causadas por Virus,
bactérias, parasitas (vermes), toxinas (produzidas pelo proprio
pescado), substdncias toxicas ou microbios presentes na adgua e
contaminam os peixes).

O que causa a deterioracdo do pescado sdo as falhas na
manipulacdo, fransporte, armazenamento e conservacao.



As Boas Praticas devem se iniciar antes da
captura e envolver todo processo ate o
consumidor final




Adotando as Boas Praticas o Pescado tem
qualidade por muito mais tempo!

A carne do pescado é diferente da carne bovina,
suina e de aves. Possui mais agua no seu interior e
menos colageno e fibras entre a musculatura;

O pescado estraga mais rapido que as outras
carnes e suas caracteristicas favorecem a
contaminacao por mais rapida pelos microbios;

O que sao MICROORGANISMO0S???

Os microorganismos sao organismos vivos tao
pequenos que sO podem ser vistos ao microscopio.
Eles estao por toda a parte (terra, mar, agua, nas
pessoas, alimentos e ar) . Sao os virus, bactérias,
parasitos (vermes), etc.

Quem sao
0S
micrébios??
Cadé????




Como meu pescado estraga?
Porque as bacterias se multiplicam quando
o pescado esta sem gelo, refrigeracao ou

contaminado.

Em cada 7 horas, 1bacterla se transforma em mais de 4 milhdes de
bactérias!!!



Boas Praticas de Manipulacao de Pescado
Observar o trinomio (tempo x temperatura x
umidade)

Temperatura acima de 2°C

O pescado descongelado de forma
Cincorreta aumenta a quantidade de
agua no musculo do peixe, o que
gera uma multiplicacao grande dos

microorganimos

Tempo

Muito tempo sem refrigeracao



Como eu posso contaminar o pescado??




O passo a passo da manipulacao
nas Boas Praticas evita a contaminacao do peixel!!

Uso de luvas
na manipulacao

Higiene das
maos

- 4 - Banho diario
Uso de touca nos cabelos, fardamento limpo,
sapatos limpos



Higiene de Pessoal: As maos devem ser lavadas:

* a0 chegar ao trabalho;

e antes e apOs manipular alimentos;

e apos qualquer interrupcao do servico;
e apoOs tocar materiais contaminados;

e apOs usar os sanitarios;

e sempre que se fizer necessario.

Como lavar as maos:

e Molhar as maos com bastante agua;
e Usar sabonete liquido;

eEsfregar bem primeiro os antebracos, depois as maos e por ultimo as
unhas, que devem estar bem aparadas;

e Enxaguar adequadamente;

e Secar usando toalhas de papel nao reciclado ou secadores a ar quente;
e Esfregar as maos com um anti-séptico.




Boas Praticas de Manipulacao
de Pescado

1. Lavagem da pele do pescado para retirada
Do muco superficial que tem grande
quantidade de microorganismos

2. Retirar visceras garante
Mais tempo de qualidade.
Nas visceras também ha
Muitos microorganismos

3. Expor ou acondicionar
Sempre no gelo/refrigeracao



Evite a contaminacao Cruzada.
O que é iss0??
Quando o pescado e manipulado ou armazenado
junto a outros produtos.

Os microorganismos dos outros ¥ @
produtos passam para o pescado.ff /

O pescado se deteriora com maiol.g

velocidade.




Boas Praticas
Quais os equipamentos e Utensilios que utilizo
para manipular pescados sem contamina-los??

SIMII

NAO!!

Facas e tabuas de madeira
contaminam os alimentos

Estantes de inox ou
PVC; descamador e
facas com cabo de
PVC/inox;

Caixas plasticas
vazadas;

Tabuas polietileno

Equipamentos/utensilios de madeira



Higiene
Ambientes

1. Retirar os pescados frescos das camaras ou areas de manipulag¢ao, evitando
assim a contaminac¢do quimica por produtos utilizado na limpeza e
sanitizacao;

2. Higienizar: Antes ou Depois das operag¢oes, nunca durante a
manipulacao do pescado;

3. Lavar e higienizar camaras e as demais areas (teto, paredes, pias,
piso, pias, torneiras, ralos) ;

4. Nao varrer a seco (com vassoura), sempre lavar.
5. Nao usar panos de chao, deixar secar puxando com rodo.




o 5 ) e
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Boas Praticas de Manipulacao de Pescado

ETAPAS DA HIGIENIZACAO DAS SUPERFICIES (PRODUTOS QUIMICOS)

Pré-Lavagem (retirada dos residuos pesados e mais visiveis);
Lavagem (com detergente alcalino);

Enxague com agua;

Aplicar o sanitizante (produto que mata os microbios)-deixar agir por
15 min;

Enxague com agua em abundancia.

(As tabuas de PVC para manipulacao deverao ficar imersas na solucao
sanitizante
por no minimo 30 minutos, apos conclusao dos trabalhos.

g

Sanitizante

. Cloro

. Quaternario de
Amonia

. Acido Paracético

Iodo

Biguanida, etc.
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Detergente neutro alcalino



Controle de Pragas/Descarte de lixo

As pragas, como baratas, formigas, ratos e moscas
devem, sempre, ser eliminadas do local onde se manipula
alimentos e, principalmente, deve-se evitar a presenca
delas, nao deixando restos de alimentos expostos, nem
lixeiras abertas proximas ou no local onde se manipula
alimentos, ambiente e superficies sempre higienizados.

As lixeiras devem estar sempre com tampas e limpas; |

O lixo, além de atrair insetos e outros animais para a
area de preparo dos alimentos, € um meio ideal para a
multiplicacao de microorganismos que causam doencas.
O lixo nao deve ser solto no ambiente.




Controle da Potabilidade da Agua e Gelo
A agua contaminada pode transmitir
microorganismos aos pescados.

A agua utilizada no beneficiamento do
pescado devera ser clorada e semestralmente
deve ser realizada analise microbiologica da mesma

ja a analise fisico-quimica devera ser anual.
Seguir a Portaria 518 do Ministério da Saude.

O silo de gelo nao pode estar oxidado, o
gelo deve apresentar-se sem sujidade ou
coloracao inadequada.

A pa para coleta do gelo em silos deve ser R -
em inox ou pvc ou outro lavavel. i



Boas Praticas de Manipulacao do Pescado

Transporte

Recomendacoes para transporte de pescados:
1.Uso de caixas térmicas, isopor, ou outra que
mantenha o pescado na temperatura adequada;

Transporte
limpo

2.A disposicao do pescado no interior das caixas:
I Base da caixa com gelo escamado, a partir dai

Camadas alternadas de gelo/peixe, sendo a ultima
camada de gelo;

13.0 pescado nio deve ser machucado ou amassado;

28 4.Transporte refrigerado;
45.Caminhao com Bau Isotérmico;

6.Estrados no piso de PVC, plastico, inox, etc;
7.Uso de termoquim (mede as alteracoes de
temperatura nos veiculos);

8.Pescado em Caixas plasticas vazadas com
Pescado acondicionado em gelo escamado.



A implantacao das Boas Praticas mantem os

produtos com qualidadell!

CORPO LIMPO E COM BRILHO
METALICO

ASPECTO GERAL BRILHANTE E
UMIDO

EXPOSTOS VIVOS

OLHOS TRANSPARENTES,
BRILHANTES E SALIENTES,
OCUPANDO TODA A ORBITA

CORPO EM CURVATURA
NATURAL, RIGIDA, ARTICULOS
FIRMES E RESISTENTES

COM RETENCAO DE AGUA
LIMPA NA CONCHA

ADERENTES A PELE E
NADADEIRAS

OLHOS VIVOS DESTACADO

GUELRAS ROSEAS OU CARAPAGA BEM ADERENTE AO VALVAS FECHADAS
VERMELHAS, UMIDAS E CORPO
BRILHANTES, COM ODOR
PROPRIO
VENTRE ROLICO, FIRME, SEM COLORAGAO PROPRIA DA CHEIRO AGRADAVEL E
IMPRESSAO A AGAO DO DEDO | ESPECIE, SEM PIGMENTAGAO PRONUNCIADO
ESTRANHA

ESCAMAS BRILHANTES, BEM

CARNE UMIDA BEM ADERENTE
A CONCHA

CARNE FIRME, CONSISTENCIA
ELASTICA

CHEIRO PROPRIO E SUAVE

VISCERAS INTEGRAS,
DIFERENCIADAS

ANUS FECHADO

CHEIRO ESPECIFICO,
LEMBRANDO PLANTAS
MARINHAS




Manu_al de Boas Praticas -BPF
NAO CONFORMIDADES
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