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RECOMENDAGCOES PARA CONTROLE DE QUALIDADE NO ARMAZENAMENTO,
FRACIONAMENTO E COMERCIALIZAGAO DO PESCADO

A. QUALIDADE DO PRODUTO E TEMPERATURA DE SEGURANCA

1. TEMPERATURA DE SEGURANCA: méx.2°C fresco e minimo de -15°C se congelado.

2. GELO PARA ARMAZENAR O PESCADO FRESCO: cobrir todo o pescado, estando o
gelo ocupando toda a caixa de armazenamento (agua gelada: ndo substitui o gelo). O
gelo deve ser produzido a partir de AGUA FILTRADA.

ERRADO

O gelo nao pode

ficar apenas na
parte de baixo da
caixa de isopor

ERRADO
O gelo nao pode
ficar apenas
por cima do
pescado

R CERTO
0 gelo deve recobrir
todo o pescado: por
baixo, por cima

e nas laterais da
caixa de isopor

Fonte: SEAP (2007)

3. PESCADO CONGELADO: manter sob temperatura de congelamento, ndo mantendo
sob temperatura ambiente, nem imerso em agua gelada (evitar descongelamento).
4. SUGESTAO PARA COMERCIALIZAGAO DO PESCADO POS-BENEFICIAMENTO:

Figura 1.1: Formas de processamento: (a) inteiro; (b) eviscerado e descabec¢ado;
(c) eviscerado, descabecado e sem nadadeiras; (d) cortado em postas ap6s descabe-
c¢amento e evisceracao; (e) filés com espinhas; (f) filé sem espinhas e com/sem pele
Fonte: Adaptado de Bykowski e Dutkiewicz (1996)

NAO REALIZAR A SALGA DO PESCADO PARA COMERCIALIZACAO! Comercializar
apenas pescados salgados que possuam selo de inspecao (Ex.: S.I.F.).
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m Peixe Fresco Peixe Avariado

Cheiro

Aparéncia Geral

Corpo

Consisténcia

Carne

Secrecao

Escamas

Pele

Olho

Opérculo

Branguias

Barriga

Anus

Visceras

Costelas e Coluna
Vertebral

Leve e agradavel
Cheiro de capim aquatico ou as vezes de
barro para peixe de agua doce.

Luzente, metalica com reflexo
Superficie de corpo lisa

Rigido, arqueado

Firme e elastica, a pressdo dos dedos nao
deixa marcas

Firme, branca ou cor-de-rosa com reflexo
marcante, elastica.

Nao ha

Bem aderentes a pele, brilhante

Rosa, bem estendida, colorida

Claro, brilhante, convexo, transparente,
sem mancha na iris, ocupando completa-
mente as orbitas

Aderente, sem manchas

Raseas ou vermelhas, imida e brilhante
com odor suave.

Normal, sem manchas, com relativo brilho
metalico

Hermeticamente fechado.

Rasa, limpas, luzentes, perfeitamente
diferenciadas, peritonio aderente.

Aderentes, nao podem ser separadas da
caixa toraxica, nem dos musculos

Fonte: Nunes e Batista (2004)

Forte, desagradavel, acido
amoniacal ou putrico

Fosco, sem brilho e sem reflexo

Mole

Mole, a pressao dos dedos deixa marcas.

Friavel, musculos bordados de azul ou de
amarelo.

Presente e viscosas

Levantadas, afastando-se facilmente ao contacto.

Com rugas, descolorada, rasgavel

vidroso, apaco, cdncava, com manchas nas iris.

Levantado, com manchas vermelho-pardas
principalmente no lado interno.

Cinzentas ou cor de chumbo, secas.

Mole ou deformado, as vezes inchada com man-
chas ou listras azul-escuras, esverdeadas.

Aberto e quase sempre proeminente

Deprimidas ou inchadas, cor de vinho, peritonio
fragil.

Levantadas, separam-se facilmente dos mus-
culos.
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ESTRUTURA E PROCESSO DE TRABALHO

BANCADAS: livres de ferrugem, frestas e composta de material de f4cil higienizagao,
ndo sendo indicada estrutura de madeira (poroso e acumula sujidades).

UTENSILIOS (EX.: FACAS, DESCAMADEIRAS): devem ser livres de ferrugem, sendo
compostos de material inoxidavel, ndo possuindo cabo de madeira e de facil
higienizacao.

BANDEJAS PARA EXPOSICAO DO PESCADO: de preferéncia, coloracdo branca,
sendo de plastico, acrilico ou inox, de facil higienizacao e livre de ranhuras ou sujidades.

CAIXAS PARA ARMAZENAMENTO E EXPOSICAO DO PESCADO: sendo de isopor,
as caixas devem estar limpas e livres de odores. Logo, eliminar caixas que estejam com
crostas, rachaduras e/ou vazamentos. Caixas para armazenamento (acondicionamento
de pescado e gelo): tampa ajustada ao tamanho da caixa.

GESTAO DE RESIDUOS SOLIDOS: ndo manter restos de descamacao e evisceragio
préximos ao pescado destinado ao comércio. Destinar quaisquer restos de pescado em
lixeira com tampa, acondicionada em sacolas de lixo, sempre evitando que o volume da
lixeira transborde. Importante: ndo manter a lixeira na bancada de manipulacdo do
pescado.

EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPI) PARA HIGIENIZAQAO DO
PESCADO: luva de malha de aco (protetora contra cortes), avental de facil higienizacéo
(coloracgéo clara), calcado fechado e toca.

BOAS PRATICAS (MANIPULADORES DO PESCADO): manter rotina de higienizaco
das bancadas e utensilios (ex.: agua e sabao), evitando atracéo de pragas (ex.: moscas);
ndo utilizar adornos durante manipulacdo do pescado (ex.: brincos, pulseiras, anel,
relégio, cordao); manter cabelos presos e barba aparada; ndo fumar, tampouco comer
ou beber durante manipulacdo do pescado. HIGIENE DAS MAOS: 4gua e sabdo. A
rotina de higienizacdo devera ser de acordo com a manipulagéo do pescado. Ex.: antes
e ap6s ir ao banheiro, apdés manipular residuos de descarte ou dinheiro, antes e apos
alimentacdo. A utilizacdo de mascaras, considerando o periodo pandémico da COVID-
19, deve ser mantida.

CONTATOS - VIGILANCIA SANITARIA DA SERRA

Tel.: (27) 98166-1036 (WhatsApp)

E-mail:

alimentos.gvs@serra.es.gov.br

ouvidoria@serra.es.gov.br
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