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Introduca

O sector produtivo do pescado desempenha um papel fundamental no fornecimento
de alimentos de elevado valor nutricional a populacao. No entanto, devido a sua
elevada perecibilidade, o pescado requer cuidados rigorosos em todas as etapas da
cadeia produtiva — desde a captura ou cultivo, transporte, armazenamento,
processamento, até a sua distribuicao e consumo. Assim, é essencial que todos os
intervenientes tenham participacao activa na implementacao e no cumprimento das
politicas publicas relacionadas com a producao de alimentos de qualidade.

As Boas Praticas de Manuseamento e Fabrico (BPF) representam um conjunto de
procedimentos organizados e sistematicos, que tém como objectivo assegurar a
qualidade higio-sanitaria do pescado e dos seus derivados, reduzindo riscos de
contaminacao fisica, quimica e microbiologica. A aplicacao destas praticas & condicao
fundamental para garantir alimentos seguros e para reforcar a confianca dos
consumidores e dos mercados.

Entende-se como alimentos seguros aqueles que sao produzidos, preparados,
conservados, transportados e disponibilizados ao consumidor em condicoes que
assegurem o controlo eficaz de perigos fisicos, quimicos e microbiologicos. Estes
alimentos nao apresentam riscos de provocar doengas ou danos a saude do
consumidor, contribuindo para a confianca, a qualidade e a sustentabilidade da
cadeia produtiva do pescado.

O presente guiao de BPF de pescado foi concebido como instrumento técnico de
apoio aos operadores do subsector aquicola e pesqueiro, técnicos de processamento
e manipuladores de pescado, fornecendo orientacdes claras, objectivas e aplicaveis
na manipulacao de pescado, promovendo elevados padroes de higiene, qualidade e
segurancga alimentar ao longo de toda a cadeia de valor do pescado.

A adopcao consistente das BPF nao so contribui para a proteccao da saude publica,
como também para a valorizacao do pescado, aumento da competitividade do
subsector e sustentabilidade da actividade aquicola e pesqueira.




R\ UNITED NATIONS T
UNIDO NDUSTRIAL DEVELOPMENT ORGANIZATION orwa
L A wesy — ————————————
‘\AJ/\! Progress by innovation nimm
PROGRAMA GLOBAL DE ACESSO AO MERCADO
ddddddddd (MamaP)

I e Por que implementar as Boas Praticas de Manuseamento e
Fabrico de Pescado

A implementacao das BPF gera os
seguintes beneficios: Para integrar e Para granantir
e Aumenta a vida dtil dos produtos proporcionar que 0s requisitos
eficiéncia em higio-sanitarios
elaborados; todas as etapas sejam cumpridos

e Diminui as perdas e desperdicios;

e Diminui as chances de
contaminacgao;

e Maior oferta de alimentos seguros;

e Maior integridade da producao;

e Mantém o controle de qualidade Para ganrantir um .
produto de Para diminuar as
em todo o processo; qialidade e peradas e
e Mantém a satde do consumidor; SE8UL0 a0 desperdicio

. consumidor
o Padroniza todo o processo de

elaboragao do produto;

e Promove uma equipe comprometida com as questoes higio-sanitarias;
e Promove um ambiente agradavel, seguro e eficiente; e
o Oferece produtos seguros e com qualidade.

I e Pontos Basicos da Implementacao das BPF

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

= Colocar as BPF em pratica e validar os procedimentos com a equipe envolvida;

= Aplicar as condicdes higio-sanitarias com eficiéncia;

= Definir as funcoes e responsabilidades de cada colaborador da equipe;

= Capacitar e treinar a equipe envolvida no processo;

= Registar todas as etapas (quem; como; periodo e equipamentos necessarios para
cada acgao);

= Utilizar equipamentos, utensilios e recipientes adequados a cada procedimento;

= Realizar manutencao preventiva e quando necessarias nos equipamentos; e

= Priorizar a qualidade e o alimento seguro.

A implementacao das BPF deve seguir requisitos, procedimentos, normas e
documentos definidos. Este processo deve abranger todas as fases, desde a recep¢ao
da matéria-prima até a obtencao do produto final. Todos os colaboradores envolvidos
devem possuir conhecimento adequado, receber formacao especifica e demonstrar
compromisso com a aplicagao das praticas estabelecidas.
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A metodologia de higienizacao deve ser claramente descrita, incluindo os produtos
quimicos e materiais a utilizar, as respectivas concentracoes, o tempo de contacto
com as superficies, a frequéncia de execucdo e a identificacdo dos responsaveis. E
obrigatorio garantir a aplicacao efectiva das condig¢oes higio-sanitarias em todas as

etapas e procedimentos, assegurando o cumprimento dos padroes de seguranca e
qualidade.

A metodologia de higienizacao deve ser claramente descrita, incluindo os produtos
quimicos e materiais a utilizar, as respectivas concentracoes, o tempo de contacto
com as superficies, a frequéncia de execucdo e a identificacdo dos responsaveis. E
obrigatorio garantir a aplicacao efectiva das condi¢oes higio-sanitarias em todas as

etapas e procedimentos, assegurando o cumprimento dos padroes de seguranca e
qualidade.

a) Pré-lavagem: etapa destinada a reduzir a sujidade presente nas
superficies dos equipamentos, recorrendo a agua a uma temperatura
adequada;

b) Lavagem: fase que visa eliminar a sujidade aderida as superficies dos
equipamentos, utilizando agua em temperatura apropriada e detergente
neutro;

c) Enxaguamento: procedimento que tem como finalidade remover tanto a
sujidade residual como o detergente, através de agua em temperatura
adequada;

d) Desinfecao: aplicacao de uma solucao clorada nos equipamentos, durante
um periodo de 15 minutos.

As condicoes higio-sanitarias aplicadas de forma correcta sao essenciais para manter
a qualidade dos produtos, a saide dos consumidores, e evitar a deterioragao do
pescado e 0s possiveis prejuizos. Por isso & essencial que a higienizacao seja
realizada de maneira correcta, junto as etapas de limpeza e desinfecgao:

1) Limpeza: utilizar agua potavel em abundancia e sabao neutro.
2) Desinfeccao: utilizar cloro (para cada 10L de agua potavel utilizar 100mL
de cloro - agua sanitaria) ou alcool 70%.
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4 N

Solugao Clorada:

1a 2 mL de hipoclorito de sédio/agua sanitaria

(10% de cloro livre) em 1L de agua;

5a 10 mL de hipoclorito de sodio/agua sanitaria

(2,0% a 2,5% de cloro livre) em 1L de agua.

A temperatura da agua utilizada na lavagem dos equipamentos deve ser controlada.

« Temperaturas demasiado elevadas favorecem a fixagao da sujidade, sobretudo pela presenca de proteinas.

« Temperaturas demasiado baixas contribuem para a solidificagao de residuos gordurosos, dificultando a
limpeza e a remocao.

0 ambiente de trabalho deve manter-se seco, uma vez que a humidade promove o crescimento de
microrganismos.

Na higienizacao, devem ser utilizados detergentes adequados ao tipo de sujidade:

+ Detergentes alcalinos para a remocdo de proteinas e gorduras;

Procedimentos Operacionais Padrao nas BPF de Pescado

As BPF podem ser formalizadas através de um Procedimento Operacional Padrao
(POP), documento que descreve, de forma clara e objetiva, as tarefas a executar no
processamento do pescado.

O POP deve estar afixado em local visivel, junto ao posto de trabalho, de modo a
permitir que o responsavel execute a tarefa correctamente.

e Todos os colaboradores responsaveis pelas tarefas devem ser
devidamente treinados e qualificados para a sua execugao.

» A realizacao das tarefas e a aplicacao das BPF devem ser avaliadas e
registadas de forma sistematica.

o Sempre que for identificada a execugao incorrecta de uma tarefa, devem
ser aplicadas medidas correctivas imediatas.
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4.1. Informagoes que devem constar nos POPs da Indistria de Pescado

POP

POP de
higienizacao

POP de
potabilidade da
Agua

POP dos
equipamentos,
recipientes e
utensilios.

POP das
instalagoes

POP da lavagem
das Maos

Informagoes

A natureza da superficie a ser higienizada;
O método de higienizacao; e
O principio activo, concentracao e tempo de ac¢ao do produto

Especificar os locais de colecta das amostras;
A frequéncia de sua execucao de analises;

A metodologia aplicada; e

Os responsaveis pela operagao.

Manter higienizados, organizados e identificados;
Manter a calibracao periodica; e
Os responsaveis pela manutencao, higienizagao e calibragao

Construir as instalagoes de acordo com as normas e manté-las
higienizadas, sectorizadas, identificadas e organizadas;

Manter o ambiente da agroindustria sem infiltragcoes, rachaduras,
pontos de mofo ou vazamentos;

Instalar janelas e portas de cor clara e impermeavel; Instalar
portas de fechamento automatico, manté-las higienizadas e com
telas; Instalar pisos antiderrapantes;

Manter barreiras contra acesso de poeira, de insectos e roedores;
Manter as luminarias limpas e protegidas; Manter declive dos pisos
em direcao aos drenos e ralos;

Manter sanitarios e vestuarios separados por sexo, limpos e
organizados; e

Os produtos (sabdo, sanitizante) devem ser armazenados e
identificados em local apropriado.

Descrever as etapas a serem seguidas;

A frequéncia do procedimento;

Manter agua potavel e abundante;

Manter torneiras com acionamento automatico;
Manter lixeiras acionadas por pedal; e

Manter sabao liquido neutro, papel toalha e alcool 70%
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POP de salde e
capacitacao dos
manipuladores

POP dos residuos
e lixo

POP do controle
de pragas e
vectores

POP de matéria-
prima e
Embalagens

POP de retirada
do mercado

Inserir medidas para os manipuladores com lesdes ou sintomas de
doenca;

Especificar periodicidade dos exames; e

Especificar o programa de capacitacao dos manipuladores (carga
horaria, contetdo programatico e a frequéncia).

Manter limpos, fechados, acionados por pedal e distantes das
areas de producao;

Manter em local sombreado; e

Especificar o responsavel pelo manejo dos
procedimentos de higienizacao, dos
armazenamento.

residuos, dos
colectores e do

Manter medidas preventivas e correctivas; e Manter o comprovante
de execucao do controle quimico, pela empresa especializada.

Especificar os critérios de selecgao e recebimento; e
Prever o destino na reprovagao

Descrever os procedimentos seguidos para o rapido e efectivo
recolhimento; e
Especificar o destino e o responsavel pela tarefa.

4.2. Accoes necessarias para a efectiva execugao dos POPs

e Monitorizar e registar periodicamente cada procedimento.

e Documentar todos os POPs de forma organizada.

» Todos os registos devem ser datados e assinados pelo responsavel pela execugao.

 Avaliar regularmente a efectividade dos POPs, garantindo a conformidade com as
normas higio-sanitarias.

o Estabelecer medidas correctivas sempre que necessario, considerando as
condigoes higio-sanitarias e a qualidade do produto final.
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I e Requisitos do ambiente da industria de pescado

Controlar o acesso as instalagoes, separando claramente a area de manipulacao
das demais.

As instalagoes devem dispor de ligacao a rede de esgoto ou fossa séptica.

Deve existir caixa de gordura com capacidade compativel com o volume de
producao.

As instalagoes elétricas devem ser embutidas e protegidas.

Garantir ventilacao adequada do ar ambiente.

Projectar as instalacoes de forma a permitir um fluxo ordenado, evitando
cruzamentos entre etapas do processo.

As instalacoes devem facilitar a rotina operacional, manutencao, limpeza e
desinfecgao.

Realizar manutencao periodica dos equipamentos e substituir filtros de
climatizadores quando necessario.

I G Habitos higiénicos dos manipuladores

Lavar as maos regularmente antes e
durante as tarefas de manipulagao.
Evitar o uso de acessorios, joias ou
maquilhagem (figura 1).

Nao comer, tossir, espirrar, fumar ou
falar sobre o pescado durante o
processamento.

Abster-se de manipular o pescado em
caso de doenga ou sintomas infecciosos.
Manter habitos de higiene pessoal, & \ ;
incluindo banhos diarios. Figura 1. Apresentacdo correcta do manipulador no
Manter as unhas curtas, limpas e sem local de processamento de pescado

esmalte.

10
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Touca discartavel

Camisete Avental de

branca material lavavel e

impermeavell

Calga branca

Calgado fechado,
branco ¢ de
material
impermeavel

Os manipuladores devem lavar as maos:

« A chegada ao ambiente de trabalho.

» Antes, durante e apos a manipulagao
do pescado.

e Apos qualquer interrupgao das
actividades.

e ApoOs contacto com lixo ou residuos.

o Apos utilizagao do sanitario, ingestao
de alimentos ou contacto com portas
e superficies comuns.
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Realizar exames médicos periodicos,
conforme a legislacao vigente.

Prender os cabelos utilizando touca,
lenco ou rede adequada.

Utilizar uniformes limpos, especificos e
individuais para cada colaborador (figura
2).

Lavar bem as maos € um
habito simples, que reduz e
evita a contaminacao do
pescado (figura 3)

Figura 3. Procedimentos de lavagem correcta das maos

1
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Apos assoar o nariz Apos mexer os cabelos

Depois de fumar, mas ndo fumar Depois da limpeza
em ambiente de trabalho

Figura 4. Situagoes em que o manipulador de pescado
deve lavar as maos
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e No inicio e sempre que se verificar troca
de tarefa.

e ApoOs manipular produtos quimicos ou
materiais potencialmente contaminados.

e Sempre que se considerar necessario para
manter a higiene e seguranca alimentar.

I o Como ocorre a contaminagao
do pescado?

A contaminacao do pescado ocorre quando
microrganismos ou substancias toxicas
entram em contacto com o produto durante
a manipulagao, processamento ou
preparacao, podendo causar doengas nos
consumidores. Os principais agentes de
contaminacgao sao:

o Fisicos: pedras, vidro, madeira, plastico,
cabelo, unhas, entre outros.

e Quimicos: desinfectantes, insecticidas, detergentes e outros produtos quimicos.
 Biologicos (microrganismos): bactérias, fungos, leveduras e virus.

Para minimizar a contaminacao, o pescado deve ser mantido a baixas temperaturas.
Quanto mais baixa a temperatura, maior sera o tempo de conserva¢ao do produto.

/ Observacio \

Temperaturas de 5 a 60 °C (zona de
perigo):os microrganismos multiplicam-
se rapidamente, aumentando o risco de
contaminagao.

Temperaturas acima de 60 °C: a maioria
dos microrganismos € eliminada.

Temperaturas abaixo de 5°C: a
multiplicacao de microrganismos é
inibida, retardando a deterioragdo do

\ pescado.

Figura 4. Intervalo de temperatura onde ocorre a contaminagao de pescado

100°

€ 8§83 8%
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Formas gerais de contamina¢ao do pescado e seus produtos

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

Falhas na higiene pessoal dos manipuladores.

Falhas na higiene durante o processamento, manipulagao ou armazenamento.
Utilizacao de agua contaminada ou sem tratamento adequado.
Armazenamento inadequado de lixo e residuos.

Contaminacgao cruzada entre produtos, superficies ou utensilios.

7.1. Contaminacao cruzada e formas de prevencao

A contaminacao cruzada ocorre quando o produto final & contaminado por
microrganismos presentes na matéria-prima, geralmente ao manipular alimentos
cozinhados nos mesmos utensilios, recipientes ou equipamentos utilizados para
alimentos crus.

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

e Higienizar sempre utensilios, recipientes e equipamentos entre diferentes
preparacoes.

e Manter alimentos crus e cozinhados separados durante todo o processo.

« Utilizar recipientes, tabuas e utensilios especificos para cada tipo de preparagao.

O pescado é um alimento altamente perecivel devido ao seu elevado teor de agua, o
que cria condicoes favoraveis ao crescimento e multiplicacao de microrganismos.

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

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

13
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I 0 Boas Praticas de Manuseamento e Fabrico de Pescado

8.1. Instalacoes

Boas Praticas

Separar fisicamente as diferentes actividades com paredes ou
divisorias;

Garantir que pisos, paredes, tectos e equipamentos sejam lisos,
impermeaveis e faceis de limpar;

As janelas devem possuir telas para impedir a entrada e o abrigo
de insectos e outros animais.

O local de preparo dever ser mantido iluminado e ventilado;

As superficies que entram em contacto com o pescado devem ser
mantidas em bom estado de conservagao, sem rachaduras,
parafusos ou porcas soltas, trincas ou outros defeitos;

Essas superficies devem ser, de preferéncia, de ago inoxidavel,
plasticas ou vidro resistentes;

Manter a estrutura sem fissuras, goteiras, infiltracoes, bolores ou
descascamentos;

Manter areas internas e externas livres de objectos fora de uso;
Evitar comunicacao directa entre sanitarios/balnearios e areas de
preparagao, armazenamento ou refeitorios;

Os banheiros e vestiarios devem estar sempre limpos e
organizados, provido de papel higiénico, sabonete, antisséptico,
papel toalha nao reciclado e lixeiras com tampa e pedal;

Instalar pias exclusivas para lavagem das maos na area de
manipulagao, em local estratégico;

Limpar sempre superficies em contacto com pescado, prevenindo
sujidade, poeira ou restos alimentares;

Efectuar a limpeza do topo para o chao;

Nao permitir animais nas instalagoes;

Utilizar panos especificos para limpeza de pisos e lava-los com
agua e sabao apos uso;

Ao final do dia, limpar cuidadosamente pisos, ralos e paredes das
areas de processamento de pescado.

Instalagoes
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8.2. Higienizacao de Instalacdes, Equipamentos, Recipientes e Utensilios

Item Frequéncia Produto Boas Praticas

Lavagem com sabao neutro
utilizando escova ou bucha;
o . Enxaguamento com agua
Diaria Sabao neutro e 8 8
Paredes . corrente;
sanitizante clorado . -
Aplicacao de solucao
sanitizante; e
Secagem natural.

Lavagem com sabao neutro
utilizando escova ou bucha;
anelas . Enxaguamento com agua
J ! Sabao neutro e 8 g
portas e Semanal .. corrente;

sanitizante clorado .. -
telas Aplicacao de solucao
sanitizante; e
Secagem natural.

Lavagem com sabao neutro
utilizando escova ou bucha;

) Diaria e . Enxaguamento com agua
Pisos e Sabao neutro e
corrente;

. sempre que -
rodapes . sanitizante clorado D ~
necessario Aplicacao de solucao

sanitizante; e
Secagem natural.

Limpeza com pano himido e
sabao neutro;

Quinzenal Sabao neutro Enxaguamento com pano
hamido;

Secagem natural.

Tecto e
luminarias

Lavagem com sabao neutro
utilizando escova ou bucha;
Bancadas e Diaria e Sabao neutro e Enxaguamento com agua
mesas de sempre que sanitizante (cloro corrente;

apoio necessario ou alcool 70%) Aplicacao de solugao
sanitizante; e

Secagem natural.

15



PROGRAMA GLOBAL DE ACESSO AO MERCADO

rodutos d:

(Mamap )

AR\ UNITED NATIONS

4 \ L IL_]
UNIDO NDUSTRIAL DEVELOPMENT ORGANIZATION orwa
XY ogressbymmovation Himm

L

Progress by innovation

Armarios

Quinzenal

Lavagem com sabao neutro
utilizando escova ou bucha;
Enxaguamento com agua
corrente;

Aplicacao de solucao
sanitizante; e

Secagem natural.

Sabao neutro e
sanitizante clorado

Recipientes e
utensilios

Diaria e
sempre que
necessario

Lavagem com sabao neutro,
escova ou bucha;
Enxaguamento com agua
Sabao neutro e corrente;

sanitizante clorado | Aplicacao de solugao clorada
por 15 minutos; e
Enxaguamento e secagem
natural

8.3. Higienizacao das Botas, Caixas, Facas e Luvas

Item

Botas

Caixas

Frequéncia

Ao longo do dia

Boas Praticas

Colocar o pé no suporte metalico e pressionar para
molhar as botas;

Aplicar detergente liquido da saboneteira com a
ajuda da escova;

Esfregar a parte frontal, lateral e traseira da bota;
Enxaguar cuidadosamente até remover todo o
sabao.

Realizar pré-enxague com agua morna para retirar
o residual.

Imergir as caixas em agua e detergente neutro por
15 minutos.

Esfregar com esponja.

Enxaguar com agua abundante e clorada.
Armazenar as caixas sobre pellets e afastadas das
paredes.

Separar as caixas na lavagem e no armazenamento,
de acordo com a funcao.
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Facas

A cada uso

Luvas

Enxaguar as facas para retirar sujidades.
Esfregar com esponja e detergente neutro.
Enxaguar com agua fria.

Esfregar novamente com esponja e detergente
neutro.

Enxaguar com agua fria e abundante.

Esterilizar as facas em agua com temperatura de
850C

Enxaguar as luvas de modo a retirar as sujidades.
Esfrega-las com sabao neutro.
Retirar as luvas e inserir em solugao sanitizante

Item

Agua

8.4. Agua, Gelo e Vapor

Boas Praticas

Deve existir um fornecimento adequado de agua potavel
fria e quente e/ou agua limpa, com pressao suficiente,
sempre que necessario.

A agua potavel deve ser utilizada em todas as situagoes
em que seja importante evitar a contaminacao.

Se wusar agua de pogo, esta deve ser analisada
periodicamente para avaliar a contaminacgao

Gelo

O gelo deve ser produzido a partir de agua potavel ou de
agua limpa.

Deve ser devidamente protegido para evitar qualquer
contaminagao.

Vapor

Sempre que as operagoes exijam vapor, deve assegurar-
se o fornecimento em quantidade suficiente e com
pressao adequada.

O vapor que entre em contacto directo com pescado ou
superficies em contacto com pescado nao deve
representar risco para a seguranca ou qualidade do
produto.
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8.5. Higienizacdo do Reservatorio de Agua

Item

Reservatorio

Frequéncia

Semanal

Boas Praticas

Esvaziar o reservatorio por todas as torneiras;
Lavar as paredes e o fundo do reservatorio com
escova ou vassoura e sabao;

Retirar sujidade com uma p3;

Retirar o sabao com agua corrente;

Retirar o excesso de agua com pano limpo;
Sanitizar as paredes e o fundo do reservatorio
com solucao cloradaie pano;

Apos 30 minutos com a solugao sanitizante,
esvaziar o reservatorio por todas as torneiras;
Enxaguar com agua abundante;

Esgotar toda a agua acumulada; e

Abastecer com agua tratada e tampar o
reservatorio

8.6. Higiene e Saude dos Manipuladores

Item

Exames dos
manipuladores

Frequéncia Boas Praticas
Encaminhar o manipulador aos
locais dos exames;
Na admissao Confirmar a realizagao e conferir os
Anualmente; resultados dos exames;
Na alteracao de funcao Indicar tratamento, quando

necessario; e
Arquivar os atestados de saude.

Ferimentos e
lesoes

Comunicar ao
responsavel técnico
imediatamente

Tratar o ferimento com medicacgao e
proteccao;

Transferir o manipulador para outra
funcao.

[1] Solugao clorada: 1L de agua sanitaria em 5L de agua. Essa solugao é apropriada para um reservatorio de 1000L
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Lavagem das
maos

Antes, durante e apos a
manipulagao do
pescado; de iniciar o
trabalho;

Ao trocar de actividade;
Apos utilizar os
sanitarios;

Apos outras acgoes ou
actividades que nao seja
a manipulacgao.

Todas as vezes que
interromper e

retornar ao trabalho

1) Humedecer as maos e antebraco
com agua;

2) Ensaboar as maos com sabao
liquido antisséptico por 15minutos;
3) Enxaguar bem as maos e
antebracos, em agua corrente;

4) Aplicar alcool 70% nas maos; e
5) Deixar as maos secarem,
naturalmente

Higiene dos
manipuladores

Diaria e sempre
que necessario

Higienizar as maos e os antebracos
nas areas de manipulacao do
pescado;

Higienizar as maos e 0s antebragos
apos manipular residuos e produtos
quimicos;

Higienizar as maos e os antebracos ao
utilizar sanitarios e em mudanga de
tarefas;

Nao utilizar acessorios pessoais como,
brincos,

aneéis, colares, pulseiras; perfume e
maquiagem.

Utilizar uniformes limpos e de cor
clara; e

Utilizar os Equipamentos de Protec¢ao
Individuais especificos para a funcao.
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8.7. Capacitacao e Treinamento dos Manipuladores

Item Boas Praticas

Treinamento dos
manipuladores

Os manipuladores devem receber treinamentos sobre
requisitos higio-sanitarios pessoais e relacionados ao
processamento do pescado por meio de capacitagoes
especificas e periodicas.

As capacitacoes devem ser registadas com o conteldo
programatico; carga horaria; responsaveis técnicos e a
participacao dos manipuladores envolvidos.

Monitorizacao

Avaliar diariamente as condigoes higio-sanitarias dos
manipuladores.

Acompanhar o programa de controle da satde dos
manipuladores.

Manter atualizado os exames médicos

Accoes correctivas

Os funcionarios que nao cumprirem com as condigoes de
higiene pessoal podem ser afastados das actividades.

As instalacoes para lavagens das maos devem ser sempre
abastecidas com sabao neutro, toalhas descartaveis e
alcool 70%.

Caso sejam detectadas falhas operacionais continuas, os
funcionarios devem ser afastados e receber treinamento
individual.

Os funcionarios que se apresentarem com ferimentos sao
orientados a realizarem o procedimento de medicacao e
curativo.

Os funcionarios que se apresentaram com sintomas de
doencas sao encaminhados ao atendimento médico.

Verificacao

A verificagao do POP sera realizada por funcionario
capacitado, de forma visual, observacional e por registo das
informagoes em checklists, organizados em pastas.
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8.8. Gestao de Residuos

Item Boas Praticas

Todos os recipientes usados para visceras e
outros residuos devem estar claramente
identificados e ser utilizados exclusivamente para
esse fim.

Os recipientes devem possuir tampa, com
abertura por pedal ou tampa ajustada e feitos de
material impermeavel.

Nao deve ser muito grande, para evitar que o lixo
fiqgue armazenado por varios dias.

Os recipientes, contentores e/ou instalagoes
usados para armazenar residuos devem ser
limpos e desinfectados cuidadosamente apos
cada utilizagao.

A acimulo de visceras e residuos nas areas onde
se manipulam produtos do mar deve ser
minimizada. Esses materiais devem ser retirados
regularmente dessas areas.

Devem existir instalagoes separadas e adequadas
para armazenamento temporario de residuos
antes da sua remocao da unidade.

Estas instalacoes devem ter fornecimento de
agua, drenagem adequada e ser mantidas limpas
e em bom estado.

Gestao de Residuos

8.9. Controle Integrado de Pragas e Vectores

Ocorréncia Medidas Preventivas Medidas Correctivas
Armazenamento e descarte Uso de insecticidas em locais
adequado dos residuos adequados.

Eliminagao de possiveis Uso de armadilhas para capturar

Baratas, pontos de entrada. Limpeza | roedores. Uso de iscas em locais

formigas, moscas | adequada das superficies de | estratégicos. Os agentes fisicos,

e roedores contacto com o pescado. quimicos e biologicos devem ser
Maneio adequado do lixo. usados de forma correcta e
Vedar as janelas, telas e apenas por pessoas com a
ralos. devida qualificacao.
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8.10. Recepc¢ao, Inspeccao, Conservacao e Processamento do Pescado

Item Boas praticas

Recepcao e Inspeccao

Todo o pescado recebido deve ser verificadas pelo
responsavel, de acordo com a legislacao, para garantir que
nao apresentam riscos ou defeitos.

As caixas utilizadas na recepc¢ao do pescado devem ser, de
preferéncia, de plastico rigido e de facil lavagem;

O controlo da temperatura durante a recep¢ao do pescado
deve ser registado.

E importante que ap6s a captura ou despesca, o pescado
seja mantido completamente coberto com gelaz) até o
momento do seu processamento;

Manusear o pescado com cuidado para evitar danos fisicos
e contaminagao.

Receber apenas pescado fresco, com as caracteristicas de
grau de frescor atribuidas a cada tipo de pescado.
Transportar pescado em gelo ou veiculos refrigerados (0 a
4 °C).

Rejeitar lotes com sinais de deterioragao ou contaminagao.
Registar fornecedores, lotes e condi¢oes de transporte.

Conservagao e de
pescado

0 pescado deve ser conservado totalmente envolvido em
gelo ou em camaras frigorificas;

0 pescado deve ser armazenado em caixas plasticas
limpas, etiquetadas e colocadas sobre estrados.

0 pescado deve ser armazenado a uma temperatura de
menor que -18 °C até ao consumo.

Separar pescado nao processado de pescado processado
para evitar contaminacgao cruzada.

Utilizar camaras frias com registo de temperatura e alarme
para desvios.

Adoptar sistema FIFO (“first in, first out”, primeiro a entrar,
primeiro a sair) para rodar o stock.

[2] O gelo em escamas é mais recomendado, pois refrigera o pescado, sem causar dano a sua integridade
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Trabalhar em areas limpas, com fluxo
unidirecional (entrada de matéria-prima -
processamento > embalagem - expedicao).
Retirar visceras rapidamente ap0s a captura
para evitar degradacgao.

Processamento do Pescado Lavar pescado e utensilios com agua potavel
corrente.

Evitar contacto do pescado com superficies
sujas ou chao.

Controlar temperatura durante todo o
processamento.

8.11. Embalagem, Rotulagem, Transporte e Distribuicao

Item Boas Praticas

As embalagens utilizadas em alimentos servem para protegé-los de

contaminagoes, conserva-los e facilitar a comercializagao. Utilizar

embalagens proprias ( caixa de isopor, saco plastico, bandeja de

isopor com filme plastico, placa de isbpora com plastico a vacuo

etc.) para contacto alimentar, resistentes a humidade e a

congelamento. As embalagens devem ser armazenadas em local

seco arejado e limpo, sobre estrados, longe das paredes.

Selar embalagens de forma a impedir fugas e contaminacao.

Embalagem e | Rotular com:

Rotulagem « Nome comum e cientifico da espécie.

» Data de captura/processamento.

e Data de validade;

e Grau de frescura.

e Peso e Lote.

« Condigoes de conservagao (ex.: “manter refrigerado entre 0-4
°C”).

» Dados da empresa que fabricou

e Pais de origem.

Transportar pescado em veiculos frigorificos ou isotérmicos de
modo a manter temperatura adequada e controlada durante
Transporte e | transporte.

Distribuicdo | Evitar contacto directo com superficies contaminadas ou nao
alimentares.

Garantir entrega rapida e dentro do prazo de validade.
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8.12. Rastreabilidade e Recolha de Produtos

Item Boas Praticas

Os responsaveis devem assegurar que existem procedimentos
eficazes para garantir a total rastreabilidade e a recolha rapida de
qualquer lote de pescado no mercado.

Devem ser mantidos registos adequados de processamento,
producao e distribuicao, conservados por um periodo superior a
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 salde, produtos produzidos em
condicoes semelhantes e que possam apresentar 0 mesmo risco
devem ser retirados do mercado. Deve considerar-se a
necessidade de alertas ao publico.

Os produtos recolhidos devem ser mantidos sob supervisao atée
serem destruidos, utilizados para fins nao destinados ao consumo
humano, ou reprocessados de forma a garantir a sua seguranca.

Rastreabilidade
e Recolha de
Produtos

[ 9 Disposicoes Finais
O cumprimento rigoroso das BPF é responsabilidade de todos os intervenientes na

cadeia de valor do pescado. Este guia serve como referéncia pratica para reduzir
riscos, aumentar a confianca do consumidor e fortalecer a competitividade do sector.
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