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O èecö¡Ø ÍØ¡d�öi(¡ d¡ Íeècad¡ deèe�Íe�ha �� ÍaÍex f��da�e�öax �¡ f¡Ø�eci�e�ö¡
de axi�e�ö¡è de exe(ad¡ (ax¡Ø ��öØici¡�ax à Í¡Í�xaçã¡. N¡ e�öa�ö¡, de(id¡ à è�a
exe(ada ÍeØecibixidade, ¡ Íeècad¡ ØeÔ�eØ c�idad¡è Øig¡Ø¡è¡è e� ö¡daè aè eöaÍaè da
cadeia ÍØ¡d�öi(a — deède a caÍö�Øa ¡� c�xöi(¡, öØa�èÍ¡Øöe, aØ�aAe�a�e�ö¡,
ÍØ¡ceèèa�e�ö¡, aöé à è�a dièöØib�içã¡ e c¡�è��¡. Aèèi�, é eèèe�ciax Ô�e ö¡d¡è ¡è
i�öeØ(e�ie�öeè öe�ha� ÍaØöiciÍaçã¡ acöi(a �a i�Íxe�e�öaçã¡ e �¡ c��ÍØi�e�ö¡ daè
Í¡xíöicaè Í�bxicaè Øexaci¡�adaè c¡� a ÍØ¡d�çã¡ de axi�e�ö¡è de Ô�axidade.

Aè B¡aè PØáöicaè de Ma��èea�e�ö¡ e FabØic¡ (BPF) ØeÍØeèe�öa� �� c¡�j��ö¡ de
ÍØ¡cedi�e�ö¡è ¡Øga�iAad¡è e èièöe�áöic¡è, Ô�e öê� c¡�¡ ¡bjecöi(¡ aèèeg�ØaØ a
Ô�axidade hígi¡-èa�iöáØia d¡ Íeècad¡ e d¡è èe�è deØi(ad¡è, Øed�Ai�d¡ Øièc¡è de
c¡�öa�i�açã¡ fíèica, Ô�í�ica e �icØ¡bi¡x¢gica. A aÍxicaçã¡ deèöaè ÍØáöicaè é c¡�diçã¡
f��da�e�öax ÍaØa gaØa�öiØ axi�e�ö¡è èeg�Ø¡è e ÍaØa Øef¡ØçaØ a c¡�fia�ça d¡è
c¡�è��id¡Øeè e d¡è �eØcad¡è.

E�öe�de-èe c¡�¡ axi�e�ö¡è èeg�Ø¡è aÔ�exeè Ô�e èã¡ ÍØ¡d�Aid¡è, ÍØeÍaØad¡è,
c¡�èeØ(ad¡è, öØa�èÍ¡Øöad¡è e dièÍ¡�ibixiAad¡è a¡ c¡�è��id¡Ø e� c¡�diçÈeè Ô�e
aèèeg�Øe� ¡ c¡�öØ¡x¡ eficaA de ÍeØig¡è fíèic¡è, Ô�í�ic¡è e �icØ¡bi¡x¢gic¡è. Eèöeè
axi�e�ö¡è �ã¡ aÍØeèe�öa� Øièc¡è de ÍØ¡(¡caØ d¡e�çaè ¡� da�¡è à èa�de d¡
c¡�è��id¡Ø, c¡�öØib�i�d¡ ÍaØa a c¡�fia�ça, a Ô�axidade e a è�èöe�öabixidade da
cadeia ÍØ¡d�öi(a d¡ Íeècad¡.

O ÍØeèe�öe g�iã¡ de BPF de Íeècad¡ f¡i c¡�cebid¡ c¡�¡ i�èöØ��e�ö¡ öéc�ic¡ de
aÍ¡i¡ a¡è ¡ÍeØad¡Øeè d¡ è�bèecö¡Ø aÔ�íc¡xa e ÍeèÔ�eiØ¡, öéc�ic¡è de ÍØ¡ceèèa�e�ö¡
e �a�iÍ�xad¡Øeè de Íeècad¡, f¡Ø�ece�d¡ ¡Øie�öaçÈeè cxaØaè, ¡bjecöi(aè e aÍxicá(eiè
�a �a�iÍ�xaçã¡ de Íeècad¡, ÍØ¡�¡(e�d¡ exe(ad¡è ÍadØÈeè de higie�e, Ô�axidade e
èeg�Øa�ça axi�e�öaØ a¡ x¡�g¡ de ö¡da a cadeia de (ax¡Ø d¡ Íeècad¡. 

A ad¡Íçã¡ c¡�èièöe�öe daè BPF �ã¡ è¢ c¡�öØib�i ÍaØa a ÍØ¡öecçã¡ da èa�de Í�bxica,
c¡�¡ öa�bé� ÍaØa a (ax¡ØiAaçã¡ d¡ Íeècad¡, a��e�ö¡ da c¡�Íeöiöi(idade d¡
è�bèecö¡Ø e è�èöe�öabixidade da acöi(idade aÔ�íc¡xa e ÍeèÔ�eiØa.

1 Introdução
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2 Por que implementar as Boas Práticas de Manuseamento e
Fabrico de Pescado

A implementação das BPF gera os
seguintes benefícios:

Aumenta a vida útil dos produtos
elaborados;
Diminui as perdas e desperdícios;
Diminui as chances de
contaminação;
Maior oferta de alimentos seguros;
Maior integridade da produção;
Mantém o controle de qualidade
em todo o processo;
Mantém a saúde do consumidor;
Padroniza todo o processo de
elaboração do produto;
Promove uma equipe comprometida com as questões hígio-sanitárias;
Promove um ambiente agradável, seguro e eficiente; e
Oferece produtos seguros e com qualidade.

3 Pontos Básicos da Implementação das BPF 

A indústria de pescado deve estabelecer, descrever e disponibilizar as BPF a todos os
envolvidos no processo produtivo, de forma detalhada;

➡ Colocar as BPF em prática e validar os procedimentos com a equipe envolvida;
➡ Aplicar as condições hígio-sanitárias com eficiência;
➡ Definir as funções e responsabilidades de cada colaborador da equipe;
➡ Capacitar e treinar a equipe envolvida no processo;
➡ Registar todas as etapas (quem; como; período e equipamentos necessários para
cada acção);
➡ Utilizar equipamentos, utensílios e recipientes adequados a cada procedimento;
➡ Realizar manutenção preventiva e quando necessárias nos equipamentos; e
➡ Priorizar a qualidade e o alimento seguro.
A implementação das BPF deve seguir requisitos, procedimentos, normas e
documentos definidos. Este processo deve abranger todas as fases, desde a recepção
da matéria-prima até à obtenção do produto final. Todos os colaboradores envolvidos
devem possuir conhecimento adequado, receber formação específica e demonstrar
compromisso com a aplicação das práticas estabelecidas.



A �eö¡d¡x¡gia de higie�iAaçã¡ de(e èeØ cxaØa�e�öe deècØiöa� i�cx�i�d¡ ¡è ÍØ¡d�ö¡è
Ô�í�ic¡è e �aöeØiaiè a �öixiAaØ� aè ØeèÍecöi(aè c¡�ce�öØaçÈeè� ¡ öe�Í¡ de c¡�öacö¡
c¡� aè è�ÍeØfícieè� a fØeÔ�ê�cia de e4ec�çã¡ e a ide�öificaçã¡ d¡è ØeèÍ¡�èá(eiè¤ É
¡bØigaö¢Øi¡ gaØa�öiØ a aÍxicaçã¡ efecöi(a daè c¡�diçÈeè higi¡Ìèa�iöáØiaè e� ö¡daè aè
eöaÍaè e ÍØ¡cedi�e�ö¡è� aèèeg�Øa�d¡ ¡ c��ÍØi�e�ö¡ d¡è ÍadØÈeè de èeg�Øa�ça e
Ô�axidade¤
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A �eö¡d¡x¡gia de higie�iAaçã¡ de(e èeØ cxaØa�e�öe deècØiöa� i�cx�i�d¡ ¡è ÍØ¡d�ö¡è
Ô�í�ic¡è e �aöeØiaiè a �öixiAaØ� aè ØeèÍecöi(aè c¡�ce�öØaçÈeè� ¡ öe�Í¡ de c¡�öacö¡
c¡� aè è�ÍeØfícieè� a fØeÔ�ê�cia de e4ec�çã¡ e a ide�öificaçã¡ d¡è ØeèÍ¡�èá(eiè¤ É
¡bØigaö¢Øi¡ gaØa�öiØ a aÍxicaçã¡ efecöi(a daè c¡�diçÈeè higi¡Ìèa�iöáØiaè e� ö¡daè aè
eöaÍaè e ÍØ¡cedi�e�ö¡è� aèèeg�Øa�d¡ ¡ c��ÍØi�e�ö¡ d¡è ÍadØÈeè de èeg�Øa�ça e
Ô�axidade¤

a) Pré-lavagem: eöaÍa deèöi�ada a Øed�AiØ a è�jidade ÍØeèe�öe �aè
è�ÍeØfícieè d¡è eÔ�iÍa�e�ö¡è� Øec¡ØØe�d¡ a ág�a a ��a öe�ÍeØaö�Øa
adeÔ�ada©
b) Lavagem: faèe Ô�e (ièa exi�i�aØ a è�jidade adeØida àè è�ÍeØfícieè d¡è
eÔ�iÍa�e�ö¡è� �öixiAa�d¡ ág�a e� öe�ÍeØaö�Øa aÍØ¡ÍØiada e deöeØge�öe
�e�öØ¡©
c) Enxaguamento: ÍØ¡cedi�e�ö¡ Ô�e öe� c¡�¡ fi�axidade Øe�¡(eØ öa�ö¡ a
è�jidade Øeèid�ax c¡�¡ ¡ deöeØge�öe� aöØa(éè de ág�a e� öe�ÍeØaö�Øa
adeÔ�ada©
d) Desinfeção: aÍxicaçã¡ de ��a è¡x�çã¡ cx¡Øada �¡è eÔ�iÍa�e�ö¡è� d�Øa�öe
�� ÍeØí¡d¡ de 15 �i��ö¡è¤

Aè c¡�diçÈeè hígi¡Ìèa�iöáØiaè aÍxicadaè de f¡Ø�a c¡ØØecöa èã¡ eèèe�ciaiè ÍaØa �a�öeØ
a Ô�axidade d¡è ÍØ¡d�ö¡è� a èa�de d¡è c¡�è��id¡Øeè� e e(iöaØ a deöeØi¡Øaçã¡ d¡
Íeècad¡ e ¡è Í¡èèí(eiè ÍØej�íA¡è¤ P¡Ø ièè¡ é eèèe�ciax Ô�e a higie�iAaçã¡ èeja
ØeaxiAada de �a�eiØa c¡ØØecöa� j��ö¡ àè eöaÍaè de xi�ÍeAa e deèi�fecçã¡�

1) Limpeza: �öixiAaØ ág�a Í¡öá(ex e� ab��dâ�cia e èabã¡ �e�öØ¡¤
2) Desinfecção: �öixiAaØ cx¡Ø¡ ÀÍaØa cada 10L de ág�a Í¡öá(ex �öixiAaØ 100�L
de cx¡Ø¡ É ág�a èa�iöáØiaÁ ¡� áxc¡¡x 70%¤
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4 Procedimentos Operacionais Padrão nas BPF de Pescado

Aè BPF Í¡de� èeØ f¡Ø�axiAadaè aöØa(éè de �� PØ¡cedi�e�ö¡ OÍeØaci¡�ax PadØã¡
(POP), d¡c��e�ö¡ Ô�e deècØe(e, de f¡Ø�a cxaØa e ¡bjeöi(a, aè öaØefaè a e4ec�öaØ �¡
ÍØ¡ceèèa�e�ö¡ d¡ Íeècad¡.

O POP de(e eèöaØ afi4ad¡ e� x¡cax (ièí(ex, j��ö¡ a¡ Í¡èö¡ de öØabaxh¡, de �¡d¡ a
ÍeØ�iöiØ Ô�e ¡ ØeèÍ¡�èá(ex e4ec�öe a öaØefa c¡ØØecöa�e�öe.

T¡d¡è ¡è c¡xab¡Øad¡Øeè ØeèÍ¡�èá(eiè Íexaè öaØefaè de(e� èeØ
de(ida�e�öe öØei�ad¡è e Ô�axificad¡è ÍaØa a è�a e4ec�çã¡.
A ØeaxiAaçã¡ daè öaØefaè e a aÍxicaçã¡ daè BPF de(e� èeØ a(axiadaè e
Øegièöadaè de f¡Ø�a èièöe�áöica.
Se�ÍØe Ô�e f¡Ø ide�öificada a e4ec�çã¡ i�c¡ØØecöa de ��a öaØefa, de(e�
èeØ aÍxicadaè �edidaè c¡ØØecöi(aè i�ediaöaè.



POP Informações

POP de
higie�iAaçã¡

A �aö�ØeAa da è�ÍeØfície a èeØ higie�iAada©
O �éö¡d¡ de higie�iAaçã¡© e
O ÍØi�cíÍi¡ acöi(¡� c¡�ce�öØaçã¡ e öe�Í¡ de acçã¡ d¡ ÍØ¡d�ö¡

POP de
Í¡öabixidade da
Ág�a

EèÍecificaØ ¡è x¡caiè de c¡xecöa daè a�¡èöØaè©
A fØeÔ�ê�cia de è�a e4ec�çã¡ de a�áxièeè©
A �eö¡d¡x¡gia aÍxicada© e
Oè ØeèÍ¡�èá(eiè Íexa ¡ÍeØaçã¡¤

 POP d¡è
eÔ�iÍa�e�ö¡è�
ØeciÍie�öeè e
�öe�èíxi¡è¤

Ma�öeØ higie�iAad¡è� ¡Øga�iAad¡è e ide�öificad¡è©
Ma�öeØ a caxibØaçã¡ ÍeØi¢dica© e
Oè ØeèÍ¡�èá(eiè Íexa �a��öe�çã¡� higie�iAaçã¡ e caxibØaçã¡

POP daè
i�èöaxaçÈeè

C¡�èöØ�iØ aè i�èöaxaçÈeè de ac¡Ød¡ c¡� aè �¡Ø�aè e �a�öêÌxaè
higie�iAadaè� èecö¡ØiAadaè� ide�öificadaè e ¡Øga�iAadaè© 
Ma�öeØ ¡ a�bie�öe da agØ¡i�d�èöØia èe� i�fixöØaçÈeè� Øachad�Øaè�
Í¡�ö¡è de �¡f¡ ¡� (aAa�e�ö¡è© 
I�èöaxaØ ja�exaè e Í¡Øöaè de c¡Ø cxaØa e i�ÍeØ�eá(ex© I�èöaxaØ
Í¡Øöaè de fecha�e�ö¡ a�ö¡�áöic¡� �a�öêÌxaè higie�iAadaè e c¡�
öexaè© I�èöaxaØ Íiè¡è a�öideØØaÍa�öeè© 
Ma�öeØ baØØeiØaè c¡�öØa aceèè¡ de Í¡eiØa� de i�èecö¡è e Ø¡ed¡Øeè©
Ma�öeØ aè x��i�áØiaè xi�Íaè e ÍØ¡öegidaè© Ma�öeØ decxi(e d¡è Íiè¡è
e� diØeçã¡ a¡è dØe�¡è e Øax¡è© 
Ma�öeØ èa�iöáØi¡è e (eèö�áØi¡è èeÍaØad¡è Í¡Ø èe4¡� xi�Í¡è e
¡Øga�iAad¡è© e 
Oè ÍØ¡d�ö¡è Àèabã¡� èa�iöiAa�öeÁ de(e� èeØ aØ�aAe�ad¡è e
ide�öificad¡è e� x¡cax aÍØ¡ÍØiad¡¤

POP da xa(age�
daè Mã¡è

DeècØe(eØ aè eöaÍaè a èeØe� èeg�idaè©
A fØeÔ�ê�cia d¡ ÍØ¡cedi�e�ö¡©
Ma�öeØ ág�a Í¡öá(ex e ab��da�öe©
Ma�öeØ ö¡Ø�eiØaè c¡� aci¡�a�e�ö¡ a�ö¡�áöic¡©
Ma�öeØ xi4eiØaè aci¡�adaè Í¡Ø Íedax© e
Ma�öeØ èabã¡ xíÔ�id¡ �e�öØ¡� ÍaÍex ö¡axha e áxc¡¡x 70%
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4.1. Informações que devem constar nos POPs da Indústria de Pescado



 POP de èa�de e
caÍaciöaçã¡ d¡è
�a�iÍ�xad¡Øeè

I�èeØiØ �edidaè ÍaØa ¡è �a�iÍ�xad¡Øeè c¡� xeèÈeè ¡� èi�ö¡�aè de
d¡e�ça;
EèÍecificaØ ÍeØi¡dicidade d¡è e4a�eè; e
EèÍecificaØ ¡ ÍØ¡gØa�a de caÍaciöaçã¡ d¡è �a�iÍ�xad¡Øeè (caØga
h¡ØáØia, c¡�öe�d¡ ÍØ¡gØa�áöic¡ e a fØeÔ�ê�cia).

POP d¡è Øeèíd�¡è
e xi4¡

Ma�öeØ xi�Í¡è, fechad¡è, aci¡�ad¡è Í¡Ø Íedax e dièöa�öeè daè
áØeaè de ÍØ¡d�çã¡;
Ma�öeØ e� x¡cax è¡�bØead¡; e
EèÍecificaØ ¡ ØeèÍ¡�èá(ex Íex¡ �a�ej¡ d¡è Øeèíd�¡è, d¡è
ÍØ¡cedi�e�ö¡è de higie�iAaçã¡, d¡è c¡xecö¡Øeè e d¡
aØ�aAe�a�e�ö¡.

POP d¡ c¡�öØ¡xe
de ÍØagaè e
(ecö¡Øeè

Ma�öeØ �edidaè ÍØe(e�öi(aè e c¡ØØecöi(aè; e Ma�öeØ ¡ c¡�ÍØ¡(a�öe
de e4ec�çã¡ d¡ c¡�öØ¡xe Ô�í�ic¡, Íexa e�ÍØeèa eèÍeciaxiAada.

 POP de �aöéØia-
ÍØi�a e
E�baxage�è

EèÍecificaØ ¡è cØiöéØi¡è de èexecçã¡ e Øecebi�e�ö¡; e
PØe(eØ ¡ deèöi�¡ �a ØeÍØ¡(açã¡

POP de ØeöiØada
d¡ �eØcad¡

DeècØe(eØ ¡è ÍØ¡cedi�e�ö¡è èeg�id¡è ÍaØa ¡ ØáÍid¡ e efecöi(¡
Øec¡xhi�e�ö¡; e
EèÍecificaØ ¡ deèöi�¡ e ¡ ØeèÍ¡�èá(ex Íexa öaØefa.
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4.2. Acções necessárias para a efectiva execução dos POPs
M¡�iö¡ØiAaØ e ØegièöaØ ÍeØi¡dica�e�öe cada ÍØ¡cedi�e�ö¡.
D¡c��e�öaØ ö¡d¡è ¡è POPè de f¡Ø�a ¡Øga�iAada.
T¡d¡è ¡è Øegièö¡è de(e� èeØ daöad¡è e aèèi�ad¡è Íex¡ ØeèÍ¡�èá(ex Íexa e4ec�çã¡.
A(axiaØ Øeg�xaØ�e�öe a efecöi(idade d¡è POPè, gaØa�öi�d¡ a c¡�f¡Ø�idade c¡� aè
�¡Ø�aè hígi¡-èa�iöáØiaè.
EèöabexeceØ �edidaè c¡ØØecöi(aè èe�ÍØe Ô�e �eceèèáØi¡, c¡�èideØa�d¡ aè
c¡�diçÈeè hígi¡-èa�iöáØiaè e a Ô�axidade d¡ ÍØ¡d�ö¡ fi�ax.



C¡�öØ¡xaØ ¡ aceèè¡ àè i�èöaxaçÈeè, èeÍaØa�d¡ cxaØa�e�öe a áØea de �a�iÍ�xaçã¡
daè de�aiè.
Aè i�èöaxaçÈeè de(e� dièÍ¡Ø de xigaçã¡ a Øede de eèg¡ö¡ ¡� f¡èèa èéÍöica.
De(e e4ièöiØ cai4a de g¡Ød�Øa c¡� caÍacidade c¡�Íaöí(ex c¡� ¡ (¡x��e de
ÍØ¡d�çã¡.
Aè i�èöaxaçÈeè exéöØicaè de(e� èeØ e�b�öidaè e ÍØ¡öegidaè.
GaØa�öiØ (e�öixaçã¡ adeÔ�ada d¡ aØ a�bie�öe.
PØ¡jecöaØ aè i�èöaxaçÈeè de f¡Ø�a a ÍeØ�iöiØ �� fx�4¡ ¡Øde�ad¡, e(iöa�d¡
cØ�Aa�e�ö¡è e�öØe eöaÍaè d¡ ÍØ¡ceèè¡.
Aè i�èöaxaçÈeè de(e� facixiöaØ a Ø¡öi�a ¡ÍeØaci¡�ax, �a��öe�çã¡, xi�ÍeAa e
deèi�fecçã¡.
ReaxiAaØ �a��öe�çã¡ ÍeØi¢dica d¡è eÔ�iÍa�e�ö¡è e è�bèöiö�iØ fixöØ¡è de
cxi�aöiAad¡Øeè Ô�a�d¡ �eceèèáØi¡.
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5 Requisitos do ambiente da indústria de pescado

6 Hábitos higiénicos dos manipuladores
La(aØ aè �ã¡è Øeg�xaØ�e�öe a�öeè e
d�Øa�öe aè öaØefaè de �a�iÍ�xaçã¡. 
E(iöaØ ¡ �è¡ de aceèè¢Øi¡è, j¡iaè ¡�
�aÔ�ixhage� (fig�Øa 1).
Nã¡ c¡�eØ, ö¡èèiØ, eèÍiØØaØ, f��aØ ¡�
faxaØ è¡bØe ¡ Íeècad¡ d�Øa�öe ¡
ÍØ¡ceèèa�e�ö¡.
AbèöeØ-èe de �a�iÍ�xaØ ¡ Íeècad¡ e�
caè¡ de d¡e�ça ¡� èi�ö¡�aè i�fecci¡è¡è.
Ma�öeØ hábiö¡è de higie�e Íeèè¡ax,
i�cx�i�d¡ ba�h¡è diáØi¡è.
Ma�öeØ aè ��haè c�Øöaè, xi�Íaè e èe�
eè�axöe.

Figura 1. Apresentação correcta do manipulador no
local de processamento de pescado
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Realizar exames médicos periódicos,
conforme a legislação vigente.
Prender os cabelos utilizando touca,
lenço ou rede adequada.
Utilizar uniformes limpos, específicos e
individuais para cada colaborador (figura
2).

﻿Lavar bem as mãos é um
hábito simples, que reduz e
evita a contaminação do
pescado (figura 3)

Os manipuladores devem lavar as mãos:

À chegada ao ambiente de trabalho.
Antes, durante e após a manipulação
do pescado.
Após qualquer interrupção das
actividades.
Após contacto com lixo ou resíduos.
Após utilização do sanitário, ingestão
de alimentos ou contacto com portas
e superfícies comuns.

Figura 2. Uniforme de manipuladores de pescado

Figura 3. Procedimentos de lavagem correcta das mãos
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Figura 4. Situações em que o manipulador de pescado
deve lavar as mãos

No início e sempre que se verificar troca
de tarefa.
Após manipular produtos químicos ou
materiais potencialmente contaminados.
Sempre que se considerar necessário para
manter a higiene e segurança alimentar.

7 Como ocorre a contaminação
do pescado?

A contaminação do pescado ocorre quando
microrganismos ou substâncias tóxicas
entram em contacto com o produto durante
a manipulação, processamento ou
preparação, podendo causar doenças nos
consumidores. Os principais agentes de
contaminação são:

Físicos: pedras, vidro, madeira, plástico,
cabelo, unhas, entre outros.

Químicos: desinfectantes, insecticidas, detergentes e outros produtos químicos.
Biológicos (microrganismos): bactérias, fungos, leveduras e vírus.

Para minimizar a contaminação, o pescado deve ser mantido a baixas temperaturas.
Quanto mais baixa a temperatura, maior será o tempo de conservação do produto.

Figura 4. Intervalo de temperatura onde ocorre a contaminação de pescado
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Formas gerais de contaminação do pescado e seus produtos

O pescado e os seus derivados podem ser contaminados pelas seguintes situações:

Falhas na higiene pessoal dos manipuladores.
Falhas na higiene durante o processamento, manipulação ou armazenamento.
Utilização de água contaminada ou sem tratamento adequado.
Armazenamento inadequado de lixo e resíduos.
Contaminação cruzada entre produtos, superfícies ou utensílios.

7.1. Contaminação cruzada e formas de prevenção
A contaminação cruzada ocorre quando o produto final é contaminado por
microrganismos presentes na matéria-prima, geralmente ao manipular alimentos
cozinhados nos mesmos utensílios, recipientes ou equipamentos utilizados para
alimentos crus.

Para evitar a contaminação cruzada, devem-se adoptar as seguintes medidas:

Higienizar sempre utensílios, recipientes e equipamentos entre diferentes
preparações.
Manter alimentos crus e cozinhados separados durante todo o processo.
Utilizar recipientes, tábuas e utensílios específicos para cada tipo de preparação.

O pescado é um alimento altamente perecível devido ao seu elevado teor de água, o
que cria condições favoráveis ao crescimento e multiplicação de microrganismos.

A contaminação pode ocorrer também devido a: exposição à humidade e a
temperaturas ambientais elevadas, falta de higiene pessoal dos manipuladores e
contacto entre alimentos crus e preparados.

A contaminação do pescado pode transmitir doenças aos consumidores, que podem
variar em gravidade, desde leves até severas.



Item Boas Práticas

Instalações

SeÍaØaØ fièica�e�öe aè difeØe�öeè acöi(idadeè c¡� ÍaØedeè ¡�
di(iè¢Øiaè;
GaØa�öiØ Ô�e Íiè¡è, ÍaØedeè, öecö¡è e eÔ�iÍa�e�ö¡è èeja� xiè¡è,
i�ÍeØ�eá(eiè e fáceiè de xi�ÍaØ;
Aè ja�exaè de(e� Í¡èè�iØ öexaè ÍaØa i�ÍediØ a e�öØada e ¡ abØig¡
de i�èecö¡è e ¡�öØ¡è a�i�aiè.
O x¡cax de ÍØeÍaØ¡ de(eØ èeØ �a�öid¡ ix��i�ad¡ e (e�öixad¡;
Aè è�ÍeØfícieè Ô�e e�öØa� e� c¡�öacö¡ c¡� ¡ Íeècad¡ de(e� èeØ
�a�öidaè e� b¡� eèöad¡ de c¡�èeØ(açã¡, èe� Øachad�Øaè,
ÍaØaf�è¡è ¡� Í¡Øcaè è¡xöaè, öØi�caè ¡� ¡�öØ¡è defeiö¡è;
Eèèaè è�ÍeØfícieè de(e� èeØ, de ÍØefeØê�cia, de aç¡ i�¡4idá(ex,
Íxáèöicaè ¡� (idØ¡ Øeèièöe�öeè;
Ma�öeØ a eèöØ�ö�Øa èe� fièè�Øaè, g¡öeiØaè, i�fixöØaçÈeè, b¡x¡Øeè ¡�
deècaèca�e�ö¡è;
Ma�öeØ áØeaè i�öeØ�aè e e4öeØ�aè xi(Øeè de ¡bjecö¡è f¡Øa de �è¡;
E(iöaØ c¡���icaçã¡ diØecöa e�öØe èa�iöáØi¡è/bax�eáØi¡è e áØeaè de
ÍØeÍaØaçã¡, aØ�aAe�a�e�ö¡ ¡� Øefeiö¢Øi¡è;
Oè ba�heiØ¡è e (eèöiáØi¡è de(e� eèöaØ èe�ÍØe xi�Í¡è e
¡Øga�iAad¡è, ÍØ¡(id¡ de ÍaÍex higié�ic¡, èab¡�eöe, a�öièèéÍöic¡,
ÍaÍex ö¡axha �ã¡ Øecicxad¡ e xi4eiØaè c¡� öa�Ía e Íedax;
I�èöaxaØ Íiaè e4cx�èi(aè ÍaØa xa(age� daè �ã¡è �a áØea de
�a�iÍ�xaçã¡, e� x¡cax eèöØaöégic¡;
Li�ÍaØ èe�ÍØe è�ÍeØfícieè e� c¡�öacö¡ c¡� Íeècad¡, ÍØe(e�i�d¡
è�jidade, Í¡eiØa ¡� Øeèö¡è axi�e�öaØeè;
Efecö�aØ a xi�ÍeAa d¡ ö¡Í¡ ÍaØa ¡ chã¡;
Nã¡ ÍeØ�iöiØ a�i�aiè �aè i�èöaxaçÈeè;
UöixiAaØ Ía�¡è eèÍecífic¡è ÍaØa xi�ÍeAa de Íiè¡è e xa(á-x¡è c¡�
ág�a e èabã¡ aÍ¢è �è¡;
A¡ fi�ax d¡ dia, xi�ÍaØ c�idad¡èa�e�öe Íiè¡è, Øax¡è e ÍaØedeè daè
áØeaè de ÍØ¡ceèèa�e�ö¡ de Íeècad¡.
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8 Boas Práticas de Manuseamento e Fabrico de Pescado
8.1. Instalações
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Item Frequência Produto Boas Práticas

Paredes  Diária 
 

Sabão neutro e
sanitizante clorado

Lavagem com sabão neutro
utilizando escova ou bucha©
Enxaguamento com água
corrente©
Aplicação de solução
sanitizante© e
Secagem natural¤

Janelas�
portas e
telas

Semanal Sabão neutro e
sanitizante clorado

Lavagem com sabão neutro
utilizando escova ou bucha©
Enxaguamento com água
corrente©
Aplicação de solução
sanitizante© e
Secagem natural¤

Pisos e
rodapés

Diária e
sempre que
necessário

Sabão neutro e
sanitizante clorado

Lavagem com sabão neutro
utilizando escova ou bucha©
Enxaguamento com água
corrente©
Aplicação de solução
sanitizante© e
Secagem natural¤

Tecto e
luminárias Quinzenal Sabão neutro

Limpeza com pano húmido e
sabão neutro©
Enxaguamento com pano
húmido©
Secagem natural¤

Bancadas e
mesas de
apoio

 Diária e
sempre que
necessário

Sabão neutro e
sanitizante Àcloro
ou álcool 70%Á

Lavagem com sabão neutro
utilizando escova ou bucha©
Enxaguamento com água
corrente©
Aplicação de solução
sanitizante© e
Secagem natural¤

8.2. Higienização de Instalações, Equipamentos, Recipientes e Utensílios 



 AØ�áØi¡è 
 Q�i�Ae�ax

 Sabã¡ �e�öØ¡ e
èa�iöiAa�öe cx¡Øad¡

La(age� c¡� èabã¡ �e�öØ¡
�öixiAa�d¡ eèc¡(a ¡� b�cha;
E�4ag�a�e�ö¡ c¡� ág�a
c¡ØØe�öe;
AÍxicaçã¡ de è¡x�çã¡
èa�iöiAa�öe; e
Secage� �aö�Øax.

ReciÍie�öeè e
�öe�èíxi¡è

DiáØia e
èe�ÍØe Ô�e
�eceèèáØi¡

Sabã¡ �e�öØ¡ e
èa�iöiAa�öe cx¡Øad¡

La(age� c¡� èabã¡ �e�öØ¡,
eèc¡(a ¡� b�cha;
E�4ag�a�e�ö¡ c¡� ág�a
c¡ØØe�öe;
AÍxicaçã¡ de è¡x�çã¡ cx¡Øada
Í¡Ø 15 �i��ö¡è; e
E�4ag�a�e�ö¡ e èecage�
�aö�Øax

Item Frequência Boas Práticas

B¡öaè

A¡ x¡�g¡ d¡ dia

C¡x¡caØ ¡ Íé �¡ è�Í¡Øöe �eöáxic¡ e ÍØeèèi¡�aØ ÍaØa
�¡xhaØ aè b¡öaè; 
AÍxicaØ deöeØge�öe xíÔ�id¡ da èab¡�eöeiØa c¡� a
aj�da da eèc¡(a; 
EèfØegaØ a ÍaØöe fØ¡�öax, xaöeØax e öØaèeiØa da b¡öa;
E�4ag�aØ c�idad¡èa�e�öe aöé Øe�¡(eØ ö¡d¡ ¡
èabã¡.

Cai4aè

ReaxiAaØ ÍØé-e�4ag�e c¡� ág�a �¡Ø�a ÍaØa ØeöiØaØ
¡ Øeèid�ax.
I�eØgiØ aè cai4aè e� ág�a e deöeØge�öe �e�öØ¡ Í¡Ø
15 �i��ö¡è.
EèfØegaØ c¡� eèÍ¡�ja.
E�4ag�aØ c¡� ág�a ab��da�öe e cx¡Øada.
AØ�aAe�aØ aè cai4aè è¡bØe Íexxeöè e afaèöadaè daè
ÍaØedeè.
SeÍaØaØ aè cai4aè �a xa(age� e �¡ aØ�aAe�a�e�ö¡,
de ac¡Ød¡ c¡� a f��çã¡.
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8.3. Higienização das Botas, Caixas, Facas e Luvas



Facaè

A cada �è¡

E�4ag�aØ aè facaè ÍaØa ØeöiØaØ è�jidadeè.
EèfØegaØ c¡� eèÍ¡�ja e deöeØge�öe �e�öØ¡.
E�4ag�aØ c¡� ág�a fØia.
EèfØegaØ �¡(a�e�öe c¡� eèÍ¡�ja e deöeØge�öe
�e�öØ¡. 
E�4ag�aØ c¡� ág�a fØia e ab��da�öe.
EèöeØixiAaØ aè facaè e� ág�a c¡� öe�ÍeØaö�Øa de
85¡C

L�(aè
 E�4ag�aØ aè x�(aè de �¡d¡ a ØeöiØaØ aè è�jidadeè.
EèfØegá-xaè c¡� èabã¡ �e�öØ¡.
ReöiØaØ aè x�(aè e i�èeØiØ e� è¡x�çã¡ èa�iöiAa�öe

Item Boas Práticas

Ág�a

De(e e4ièöiØ �� f¡Ø�eci�e�ö¡ adeÔ�ad¡ de ág�a Í¡öá(ex
fØia e Ô�e�öe e/¡� ág�a xi�Ía, c¡� ÍØeèèã¡ è�ficie�öe,
èe�ÍØe Ô�e �eceèèáØi¡.
A ág�a Í¡öá(ex de(e èeØ �öixiAada e� ö¡daè aè èiö�açÈeè
e� Ô�e èeja i�Í¡Øöa�öe e(iöaØ a c¡�öa�i�açã¡.
Se �èaØ ág�a de Í¡ç¡, eèöa de(e èeØ a�axièada
ÍeØi¡dica�e�öe ÍaØa a(axiaØ a c¡�öa�i�açã¡

Gex¡

O gex¡ de(e èeØ ÍØ¡d�Aid¡ a ÍaØöiØ de ág�a Í¡öá(ex ¡� de
ág�a xi�Ía.
De(e èeØ de(ida�e�öe ÍØ¡öegid¡ ÍaØa e(iöaØ Ô�axÔ�eØ
c¡�öa�i�açã¡.

VaÍ¡Ø

Se�ÍØe Ô�e aè ¡ÍeØaçÈeè e4ija� (aÍ¡Ø, de(e aèèeg�ØaØ-
èe ¡ f¡Ø�eci�e�ö¡ e� Ô�a�öidade è�ficie�öe e c¡�
ÍØeèèã¡ adeÔ�ada.
O (aÍ¡Ø Ô�e e�öØe e� c¡�öacö¡ diØecö¡ c¡� Íeècad¡ ¡�
è�ÍeØfícieè e� c¡�öacö¡ c¡� Íeècad¡ �ã¡ de(e
ØeÍØeèe�öaØ Øièc¡ ÍaØa a èeg�Øa�ça ¡� Ô�axidade d¡
ÍØ¡d�ö¡.
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8.4. Água, Gelo e Vapor



Item Frequência Boas Práticas

ReèeØ(aö¢Øi¡ Se�a�ax

Eè(aAiaØ ¡ ØeèeØ(aö¢Øi¡ Í¡Ø ö¡daè aè ö¡Ø�eiØaè©
La(aØ aè ÍaØedeè e ¡ f��d¡ d¡ ØeèeØ(aö¢Øi¡ c¡�
eèc¡(a ¡� (aèè¡�Øa e èabã¡©
ReöiØaØ è�jidade c¡� ��a Íá©
ReöiØaØ ¡ èabã¡ c¡� ág�a c¡ØØe�öe©
ReöiØaØ ¡ e4ceèè¡ de ág�a c¡� Ía�¡ xi�Í¡©
Sa�iöiAaØ aè ÍaØedeè e ¡ f��d¡ d¡ ØeèeØ(aö¢Øi¡
c¡� è¡x�çã¡ cx¡Øada  e Ía�¡©
AÍ¢è 30 �i��ö¡è c¡� a è¡x�çã¡ èa�iöiAa�öe�
eè(aAiaØ ¡ ØeèeØ(aö¢Øi¡ Í¡Ø ö¡daè aè ö¡Ø�eiØaè©
E�4ag�aØ c¡� ág�a ab��da�öe©
Eèg¡öaØ ö¡da a ág�a ac���xada© e
AbaèöeceØ c¡� ág�a öØaöada e öa�ÍaØ ¡
ØeèeØ(aö¢Øi¡

Item Frequência Boas Práticas

E4a�eè d¡è
�a�iÍ�xad¡Øeè

Na ad�ièèã¡ 
A��ax�e�öe©
Na axöeØaçã¡ de f��çã¡

 E�ca�i�haØ ¡ �a�iÍ�xad¡Ø a¡è
x¡caiè d¡è e4a�eè©
C¡�fiØ�aØ a ØeaxiAaçã¡ e c¡�feØiØ ¡è
Øeè�xöad¡è d¡è e4a�eè©
I�dicaØ öØaöa�e�ö¡� Ô�a�d¡
�eceèèáØi¡© e
AØÔ�i(aØ ¡è aöeèöad¡è de èa�de¤

FeØi�e�ö¡è e
xeèÈeè

 C¡���icaØ a¡
ØeèÍ¡�èá(ex öéc�ic¡
i�ediaöa�e�öe

 TØaöaØ ¡ feØi�e�ö¡ c¡� �edicaçã¡ e
ÍØ¡öecçã¡© 
TØa�èfeØiØ ¡ �a�iÍ�xad¡Ø ÍaØa ¡�öØa
f��çã¡¤
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8.5. Higienização do Reservatório de Água

´1µ S¡x�çã¡ cx¡Øada� 1L de ág�a èa�iöáØia e� 5L de ág�a¤ Eèèa è¡x�çã¡ é aÍØ¡ÍØiada ÍaØa �� ØeèeØ(aö¢Øi¡ de 1000L

[1]

8.6. Higiene e Saúde dos Manipuladores



La(age� daè
�ã¡è

 A�öeè� d�Øa�öe e aÍ¢è a
�a�iÍ�xaçã¡ d¡
Íeècad¡© de i�iciaØ ¡
öØabaxh¡©
A¡ öØ¡caØ de acöi(idade©
AÍ¢è �öixiAaØ ¡è
èa�iöáØi¡è©
AÍ¢è ¡�öØaè acçÈeè ¡�
acöi(idadeè Ô�e �ã¡ èeja
a �a�iÍ�xaçã¡¤
T¡daè aè (eAeè Ô�e
i�öeØØ¡�ÍeØ e
Øeö¡Ø�aØ a¡ öØabaxh¡

1Á H��edeceØ aè �ã¡è e a�öebØaç¡
c¡� ág�a©
2Á E�èab¡aØ aè �ã¡è c¡� èabã¡
xíÔ�id¡ a�öièèéÍöic¡ Í¡Ø 15�i��ö¡è©
3Á E�4ag�aØ be� aè �ã¡è e
a�öebØaç¡è� e� ág�a c¡ØØe�öe©
4Á AÍxicaØ áxc¡¡x 70% �aè �ã¡è© e
5Á Dei4aØ aè �ã¡è èecaØe��
�aö�Øax�e�öe

 Higie�e d¡è
�a�iÍ�xad¡Øeè

 DiáØia e èe�ÍØe
Ô�e �eceèèáØi¡

Higie�iAaØ aè �ã¡è e ¡è a�öebØaç¡è
�aè áØeaè de �a�iÍ�xaçã¡ d¡
Íeècad¡©
Higie�iAaØ aè �ã¡è e ¡è a�öebØaç¡è
aÍ¢è �a�iÍ�xaØ Øeèíd�¡è e ÍØ¡d�ö¡è
Ô�í�ic¡è©
Higie�iAaØ aè �ã¡è e ¡è a�öebØaç¡è a¡
�öixiAaØ èa�iöáØi¡è e e� ��da�ça de
öaØefaè©
Nã¡ �öixiAaØ aceèè¢Øi¡è Íeèè¡aiè c¡�¡�
bØi�c¡è�
a�éiè� c¡xaØeè� Í�xèeiØaè© ÍeØf��e e
�aÔ�iage�¤
UöixiAaØ ��if¡Ø�eè xi�Í¡è e de c¡Ø
cxaØa© e
UöixiAaØ ¡è EÔ�iÍa�e�ö¡è de PØ¡öecçã¡
I�di(id�aiè eèÍecífic¡è ÍaØa a f��çã¡¤
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Item Boas Práticas

TØei�a�e�ö¡ d¡è
�a�iÍ�xad¡Øeè

Oè �a�iÍ�xad¡Øeè de(e� ØecebeØ öØei�a�e�ö¡è è¡bØe
ØeÔ�ièiö¡è higi¡Ìèa�iöáØi¡è Íeèè¡aiè e Øexaci¡�ad¡è a¡
ÍØ¡ceèèa�e�ö¡ d¡ Íeècad¡ Í¡Ø �ei¡ de caÍaciöaçÈeè
eèÍecíficaè e ÍeØi¢dicaè¤
Aè caÍaciöaçÈeè de(e� èeØ Øegièöadaè c¡� ¡ c¡�öe�d¡
ÍØ¡gØa�áöic¡© caØga h¡ØáØia© ØeèÍ¡�èá(eiè öéc�ic¡è e a
ÍaØöiciÍaçã¡ d¡è �a�iÍ�xad¡Øeè e�(¡x(id¡è¤

M¡�iö¡ØiAaçã¡

 A(axiaØ diaØia�e�öe aè c¡�diçÈeè higi¡Ìèa�iöáØiaè d¡è
�a�iÍ�xad¡Øeè¤
Ac¡�Ía�haØ ¡ ÍØ¡gØa�a de c¡�öØ¡xe da èa�de d¡è
�a�iÍ�xad¡Øeè¤
Ma�öeØ aö�axiAad¡ ¡è e4a�eè �édic¡è

AcçÈeè c¡ØØecöi(aè

 Oè f��ci¡�áØi¡è Ô�e �ã¡ c��ÍØiØe� c¡� aè c¡�diçÈeè de
higie�e Íeèè¡ax Í¡de� èeØ afaèöad¡è daè acöi(idadeè¤
Aè i�èöaxaçÈeè ÍaØa xa(age�è daè �ã¡è de(e� èeØ èe�ÍØe
abaèöecidaè c¡� èabã¡ �e�öØ¡� ö¡axhaè deècaØöá(eiè e
áxc¡¡x 70%¤
Caè¡ èeja� deöecöadaè faxhaè ¡ÍeØaci¡�aiè c¡�öí��aè� ¡è
f��ci¡�áØi¡è de(e� èeØ afaèöad¡è e ØecebeØ öØei�a�e�ö¡
i�di(id�ax¤
Oè f��ci¡�áØi¡è Ô�e èe aÍØeèe�öaØe� c¡� feØi�e�ö¡è èã¡
¡Øie�öad¡è a ØeaxiAaØe� ¡ ÍØ¡cedi�e�ö¡ de �edicaçã¡ e
c�Øaöi(¡¤
Oè f��ci¡�áØi¡è Ô�e èe aÍØeèe�öaØa� c¡� èi�ö¡�aè de
d¡e�çaè èã¡ e�ca�i�had¡è a¡ aöe�di�e�ö¡ �édic¡¤

VeØificaçã¡
A (eØificaçã¡ d¡ POP èeØá ØeaxiAada Í¡Ø f��ci¡�áØi¡
caÍaciöad¡� de f¡Ø�a (iè�ax� ¡bèeØ(aci¡�ax e Í¡Ø Øegièö¡ daè
i�f¡Ø�açÈeè e� checrxièöè� ¡Øga�iAad¡è e� Íaèöaè¤
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8.7. Capacitação e Treinamento dos Manipuladores



Item Boas Práticas

Geèöã¡ de Reèíd�¡è
 

T¡d¡è ¡è ØeciÍie�öeè �èad¡è ÍaØa (íèceØaè e
¡�öØ¡è Øeèíd�¡è de(e� eèöaØ cxaØa�e�öe
ide�öificad¡è e èeØ �öixiAad¡è e4cx�èi(a�e�öe ÍaØa
eèèe fi�.
 Oè ØeciÍie�öeè de(e� Í¡èè�iØ öa�Ía, c¡�
abeØö�Øa Í¡Ø Íedax ¡� öa�Ía aj�èöada e feiö¡è de
�aöeØiax i�ÍeØ�eá(ex.
 Nã¡ de(e èeØ ��iö¡ gØa�de, ÍaØa e(iöaØ Ô�e ¡ xi4¡
fiÔ�e aØ�aAe�ad¡ Í¡Ø (áØi¡è diaè.
Oè ØeciÍie�öeè, c¡�öe�ö¡Øeè e/¡� i�èöaxaçÈeè
�èad¡è ÍaØa aØ�aAe�aØ Øeèíd�¡è de(e� èeØ
xi�Í¡è e deèi�fecöad¡è c�idad¡èa�e�öe aÍ¢è
cada �öixiAaçã¡.
A ac���x¡ de (íèceØaè e Øeèíd�¡è �aè áØeaè ¡�de
èe �a�iÍ�xa� ÍØ¡d�ö¡è d¡ �aØ de(e èeØ
�i�i�iAada. Eèèeè �aöeØiaiè de(e� èeØ ØeöiØad¡è
Øeg�xaØ�e�öe deèèaè áØeaè.
De(e� e4ièöiØ i�èöaxaçÈeè èeÍaØadaè e adeÔ�adaè
ÍaØa aØ�aAe�a�e�ö¡ öe�Í¡ØáØi¡ de Øeèíd�¡è
a�öeè da è�a Øe�¡çã¡ da ��idade.
Eèöaè i�èöaxaçÈeè de(e� öeØ f¡Ø�eci�e�ö¡ de
ág�a, dØe�age� adeÔ�ada e èeØ �a�öidaè xi�Íaè
e e� b¡� eèöad¡.

Ocorrência Medidas Preventivas Medidas Correctivas

BaØaöaè,
f¡Ø�igaè, �¡ècaè
e Ø¡ed¡Øeè

AØ�aAe�a�e�ö¡ e deècaØöe
adeÔ�ad¡ d¡è Øeèíd�¡è
Exi�i�açã¡ de Í¡èèí(eiè
Í¡�ö¡è de e�öØada. Li�ÍeAa
adeÔ�ada daè è�ÍeØfícieè de
c¡�öacö¡ c¡� ¡ Íeècad¡.  
Ma�ei¡ adeÔ�ad¡ d¡ xi4¡.
VedaØ aè ja�exaè, öexaè e
Øax¡è.

Uè¡ de i�èecöicidaè e� x¡caiè
adeÔ�ad¡è.
Uè¡ de aØ�adixhaè ÍaØa caÍö�ØaØ
Ø¡ed¡Øeè. Uè¡ de iècaè e� x¡caiè
eèöØaöégic¡è. Oè age�öeè fíèic¡è,
Ô�í�ic¡è e bi¡x¢gic¡è de(e� èeØ
�èad¡è de f¡Ø�a c¡ØØecöa e
aÍe�aè Í¡Ø Íeèè¡aè c¡� a
de(ida Ô�axificaçã¡.
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8.8. Gestão de Resíduos

8.9. Controle Integrado de Pragas e Vectores
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8¤10¤ Recepção� Inspecção� Conservação e Processamento do Pescado

Item Boas práticas

ReceÍçã¡ e I�èÍecçã¡

T¡d¡ ¡ Íeècad¡ Øecebid¡ de(e èeØ (eØificadaè Íex¡
ØeèÍ¡�èá(ex� de ac¡Ød¡ c¡� a xegièxaçã¡� ÍaØa gaØa�öiØ Ô�e
�ã¡ aÍØeèe�öa� Øièc¡è ¡� defeiö¡è¤ 
Aè cai4aè �öixiAadaè �a ØeceÍçã¡ d¡ Íeècad¡ de(e� èeØ� de
ÍØefeØê�cia� de Íxáèöic¡ Øígid¡ e de fácix xa(age�©
O c¡�öØ¡x¡ da öe�ÍeØaö�Øa d�Øa�öe a ØeceÍçã¡ d¡ Íeècad¡
de(e èeØ Øegièöad¡¤
É i�Í¡Øöa�öe Ô�e aÍ¢è a caÍö�Øa ¡� deèÍeèca� ¡ Íeècad¡
èeja �a�öid¡ c¡�Íxeöa�e�öe c¡beØö¡ c¡� gex¡   aöé ¡
�¡�e�ö¡ d¡ èe� ÍØ¡ceèèa�e�ö¡©
Ma��èeaØ ¡ Íeècad¡ c¡� c�idad¡ ÍaØa e(iöaØ da�¡è fíèic¡è
e c¡�öa�i�açã¡¤ 
RecebeØ aÍe�aè Íeècad¡ fØeèc¡� c¡� aè caØacöeØíèöicaè de
gØa� de fØeèc¡Ø aöØib�ídaè a cada öiÍ¡ de Íeècad¡¤
TØa�èÍ¡ØöaØ Íeècad¡ e� gex¡ ¡� (eíc�x¡è ØefØigeØad¡è À0 a
4 °CÁ¤
RejeiöaØ x¡öeè c¡� èi�aiè de deöeØi¡Øaçã¡ ¡� c¡�öa�i�açã¡¤
RegièöaØ f¡Ø�eced¡Øeè� x¡öeè e c¡�diçÈeè de öØa�èÍ¡Øöe¤

C¡�èeØ(açã¡ e de
Íeècad¡

O Íeècad¡ de(e èeØ c¡�èeØ(ad¡ ö¡öax�e�öe e�(¡x(id¡ e�
gex¡ ¡� e� câ�aØaè fØig¡Øificaè©
O Íeècad¡ de(e èeØ aØ�aAe�ad¡ e� cai4aè Íxáèöicaè
xi�Íaè� eöiÔ�eöadaè e c¡x¡cadaè è¡bØe eèöØad¡è¤ 
O Íeècad¡ de(e èeØ aØ�aAe�ad¡ a ��a öe�ÍeØaö�Øa de
�e�¡Ø Ô�e Ì18 °C aöé a¡ c¡�è��¡¤
SeÍaØaØ Íeècad¡ �ã¡ ÍØ¡ceèèad¡ de Íeècad¡ ÍØ¡ceèèad¡
ÍaØa e(iöaØ c¡�öa�i�açã¡ cØ�Aada¤
UöixiAaØ câ�aØaè fØiaè c¡� Øegièö¡ de öe�ÍeØaö�Øa e axaØ�e
ÍaØa deè(i¡è¤
Ad¡ÍöaØ èièöe�a FIFO ÀÚfiØèö i�� fiØèö ¡�öÛ� ÍØi�eiØ¡ a e�öØaØ�
ÍØi�eiØ¡ a èaiØÁ ÍaØa Ø¡daØ ¡ èö¡cr¤

´2µ O gex¡ e� eèca�aè é �aiè Øec¡�e�dad¡� Í¡iè ØefØigeØa ¡ Íeècad¡� èe� ca�èaØ da�¡ a è�a i�öegØidade

[2]



PØ¡ceèèa�e�ö¡ d¡ Peècad¡

TØabaxhaØ e� áØeaè xi�Íaè� c¡� fx�4¡
��idiØeci¡�ax Àe�öØada de �aöéØiaÌÍØi�a →
ÍØ¡ceèèa�e�ö¡ → e�baxage� → e4Íediçã¡Á¤
ReöiØaØ (íèceØaè ØaÍida�e�öe aÍ¢è a caÍö�Øa
ÍaØa e(iöaØ degØadaçã¡¤
La(aØ Íeècad¡ e �öe�èíxi¡è c¡� ág�a Í¡öá(ex
c¡ØØe�öe¤
E(iöaØ c¡�öacö¡ d¡ Íeècad¡ c¡� è�ÍeØfícieè
è�jaè ¡� chã¡¤
C¡�öØ¡xaØ öe�ÍeØaö�Øa d�Øa�öe ö¡d¡ ¡
ÍØ¡ceèèa�e�ö¡¤

Item Boas Práticas

E�baxage� e
R¡ö�xage�

Aè e�baxage�è �öixiAadaè e� axi�e�ö¡è èeØ(e� ÍaØa ÍØ¡öegêÌx¡è de
c¡�öa�i�açÈeè� c¡�èeØ(áÌx¡è e facixiöaØ a c¡�eØciaxiAaçã¡¤ UöixiAaØ
e�baxage�è ÍØ¢ÍØiaè À cai4a de iè¡Í¡Ø� èac¡ Íxáèöic¡� ba�deja de
iè¡Í¡Ø c¡� fix�e Íxáèöic¡� Íxaca de iè¢Í¡Øa c¡� Íxáèöic¡ a (ác�¡
eöc¤Á ÍaØa c¡�öacö¡ axi�e�öaØ� Øeèièöe�öeè à h��idade e à
c¡�gexa�e�ö¡¤ Aè e�baxage�è de(e� èeØ aØ�aAe�adaè e� x¡cax
èec¡ aØejad¡ e xi�Í¡� è¡bØe eèöØad¡è� x¡�ge daè ÍaØedeè¤
SexaØ e�baxage�è de f¡Ø�a a i�ÍediØ f�gaè e c¡�öa�i�açã¡¤
R¡ö�xaØ c¡��

N¡�e c¡��� e cie�öífic¡ da eèÍécie¤
Daöa de caÍö�ØaªÍØ¡ceèèa�e�ö¡¤
Daöa de (axidade©
GØa� de fØeèc�Øa¤
Peè¡ e L¡öe¤
C¡�diçÈeè de c¡�èeØ(açã¡ Àe4¤� Ú�a�öeØ ØefØigeØad¡ e�öØe 0É4
°CÛÁ¤
Dad¡è da e�ÍØeèa Ô�e fabØic¡� 
Paíè de ¡Øige�¤

TØa�èÍ¡Øöe e
DièöØib�içã¡

TØa�èÍ¡ØöaØ Íeècad¡ e� (eíc�x¡è fØig¡Øífic¡è ¡� iè¡öéØ�ic¡è de
�¡d¡ a �a�öeØ öe�ÍeØaö�Øa adeÔ�ada e c¡�öØ¡xada d�Øa�öe
öØa�èÍ¡Øöe¤
E(iöaØ c¡�öacö¡ diØecö¡ c¡� è�ÍeØfícieè c¡�öa�i�adaè ¡� �ã¡
axi�e�öaØeè¤
GaØa�öiØ e�öØega ØáÍida e de�öØ¡ d¡ ÍØaA¡ de (axidade¤
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8.11. Embalagem, Rotulagem, Transporte e Distribuição 
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Item Boas Práticas

Rastreabilidade
e Recolha de
Produtos

Os responsáveis devem assegurar que existem procedimentos
eficazes para garantir a total rastreabilidade e a recolha rápida de
qualquer lote de pescado no mercado.
Devem ser mantidos registos adequados de processamento,
produção e distribuição, conservados por um período superior à
validade do produto.
Cada embalagem de pescado destinada ao consumidor final ou a
processamento posterior, deve estar claramente identificada,
indicando o produtor e o lote.
Em caso de risco para a saúde, produtos produzidos em
condições semelhantes e que possam apresentar o mesmo risco
devem ser retirados do mercado. Deve considerar-se a
necessidade de alertas ao público.
Os produtos recolhidos devem ser mantidos sob supervisão até
serem destruídos, utilizados para fins não destinados ao consumo
humano, ou reprocessados de forma a garantir a sua segurança.

8.12. Rastreabilidade e Recolha de Produtos

9 Disposições Finais

O cumprimento rigoroso das BPF é responsabilidade de todos os intervenientes na
cadeia de valor do pescado. Este guia serve como referência prática para reduzir
riscos, aumentar a confiança do consumidor e fortalecer a competitividade do sector.




