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Apresentacao

Esta € uma cartilha que possui fotos didaticas sobre as boas praticas em um entreposto
de pescado. O principal objetivo deste material é auxiliar o empresario e 0 manipulador
de alimentos no treinamento quanto as atitudes higiénicas e sanitarias necessarias para
que o peixe processado possua a qualidade desejada pelo consumidor e pelos 6rgaos
sanitarios responsaveis pela fiscalizagao deste tipo de estabelecimento.

A linguagem utilizada nesta cartilha € de facil compreensao. Serao demonstradas ao
longo desta publicagao as atitudes adequadas ao manipulador de alimentos em varias
etapas do processo de fabricagao, as consideracoes sobre a infra estrutura e sua impor-
tancia para a qualidade do produto final,além dos deveres dos trabalhadores. As orienta-
¢oes apresentadas baseiam-se nas principais legislagoes pertinentes ao setor produtivo e
buscam a produgao de um alimento seguro.

De maneira simplificada e com inUmeras ilustracoes, espera-se com este material trans-
ferir o conhecimento acerca das boas praticas de manipulacao de pescado, mostrando a
forma correta de como se deve trabalhar a matéria prima em uma industria de pescado.

Eric Arthur Bastos Routledge
Chefe Adjunto de Pesquisa e Desenvolvimento
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Principais questionamentos
sobre boas prdticas de
manipulagdo para entrepostos
de pescados
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O que sdo as boas prdticas para entrepostos de pescado?

Sao atos higiénicos que devem ser obedecidos pelos trabalhadores durante todo o trabalho
no entreposto de pescado. Para o sucesso das boas prdticas as partes envolvidas devem estar
comprometidas e cientes de seus deveres.

Doencas podem ser transmitidas pelo consumo do pescado?

Algumas doengas podem ser transmitidas por alimentos quando microbios prejudiciais a
saude, parasitas ou substdncias toxicas estdo presentes, por exemplo, no pescado consumido.
Os sintomas mais frequentes sdo diarreia, vomito, célica, enjoo, dores de cabeca e febre.

Quais sdo os deveres dos trabalhadores de entrepostos de pescado?

Sequir rigorosamente as boas prdticas e todas as orientagoes recebidas em treinamento e no
dia a dia.

Quais sdo os deveres dos entrepostos de pescado?

e  Zelar pela saude do trabalhador: providenciar exames médicos e laboratoriais, no
momento da admissao, periodicamente, no retorno a fungdo, na mudanca e demis-
sao. Outros exames laboratoriais poderdo ser necessdrios para complementar o
diagndstico de saude do manipulador de acordo com a fung¢ao a ser realizada no
entreposto;

e Fornecer treinamento aos novos funciondrios, assim como treinamento e capacita-
¢do quando houver mudancas no fluxograma do processamento ou de funcdo do
manipulador;

e Monitorar as acoes de todos os manipuladores;

e Seguir todas as legislagoes que reqgulam a inspeg¢do industrial e sanitdria de produ-
tos de origem animal dentre elas.

Importante: garantir a qualidade do pescado é um dever de todo o

profissional envolvido na cadeia!




Consideracoes sobre as
instalacoes e infraestrutura de
um entreposto de pescado

Nos vestidrios e sanitdrios;
No blogueio sanitdrio;

Na recep¢ao de matéria-prima e manipulagdo do
pescado no entreposto.



Figura 1. Vestiario com paredes e teto revestidos de material
V impermeavel. Janela telada.
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Figura 2. Torneira do sanitario com acionamento automatico, sem
contato manual.
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Figura 3. Torneira do bloqueio sanitario com acionamento automatico
(joelho), sem contato manual.
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ALARME
VISUAL
FALTA DE
CLORO

L

Figura 4. Na producao, sempre utilizar o alarme visual e sonoro para o
caso de falta de cloro no cilindro lavatério de pescado ou no tunel de

lavagem.
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Figura 5. Cantos dos rodapés arredondados. Evita o acimulo de
sujeira e facilita a higienizacao.

22



BoAs PRATICAS DE MANIPULACAO PARA ENTREPOSTOS DE PESCADOS

Figura 6. Equipamentos produzidos em a¢o inox que € um material de
facil higienizagcao e impermeavel.
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Figura 7. Salao de manipulagao com piso antiaderente, paredes claras e
revestidas de material impermeavel. Equipamentos em ago inox.
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Importante: A iluminacao da area

de preparagao deve proporcionar a
visualizacao de forma que as atividades
sejam realizadas sem comprometer a
higiene e as caracteristicas sensoriais
dos alimentos. As luminarias localizadas
sobre a area de preparagao dos
alimentos devem ser apropriadas e estar
protegidas contra explosao e quedas
acidentais.

Figura 8. Lampadas da area de manipulacao do pescado com protetor
contra ruptura.
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Consideracoes sobre as
atitudes adequadas ao
manipulador de pescado

Nos vestidrios e sanitdrios;
No blogueio sanitdrio;

Na recep¢ao de matéria-prima e manipulagdo do
pescado no entreposto.



Figura 9. Nao é permitida a utilizacao de adornos (anéis, aliancas,
relogio, etc) As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base.
Durante a manipulagao, devem ser retirados todos os objetos de adorno
pessoal e a maquiagem.




BoAs PRATICAS DE MANIPULACAO PARA ENTREPOSTOS DE PESCADOS

Figura 10. Apos utilizar o sanitario é obrigatdria a lavagem e
higienizacao das maos.
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Figura 11. Agua corrente para molhar as mios. Ao iniciar os trabalhos,
apos a utilizagao do sanitario ou apos tossir, espirrar, cogar; ou seja,
qualquer atitude anti-higiénica, é obrigatéria a lavagem de maos.
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Sabonete
/ | Bactericida

Figura 12. Utilizacao do sabao bactericida.
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Figura 13. Esfregar bem as palmas, os dorsos, as unhas e os antebracos
por aproximadamente 15 segundos.
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Figura 14. Enxaguar retirando todo o sabao.
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Figura 15. Secar as maos utilizando papel nao reciclado ou outro
V sistema de secagem eficiente.
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Sabonete
_ Bactericida
Alcool
Bactericida

Figura 16. Aplicar o produto antisséptico.
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Consideragoes quanto as
atitudes adequadas ao
manipulador de alimentos no
bloqueio sanitdrio



Figura 17. Higienizacao de botas. Suporte com sabao e escova de cabo
longo.
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Figura 18. Com a introdugao da bota no suporte a agua corrente é
acionada e a bota molhada. A bota deve ser lavada com auxilio da
escova que ja esta com sabao. Esfregar bem todas as partes da bota!
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Figura 19. Pediluvio. Este deve conter agua hiperclorada com 5 partes
por milhao (5 PPM).
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Figura 20. Acionamento da torneira sem contato manual.
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Figura 21. Procedimentos de higienizacao antes da entrada no salao
de manipulacao. Umedecer as maos com agua corrente, aplicar o
sabao, esfregar bem as palmas, os dorsos, as unhas e os antebracos por
aproximadamente 15 segundos. Enxaguar.
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Figura 22. Secagem das maos.
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Figura 23. Lixeira com pedal. Nao ha contato com a mao.
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Alcool
Bactericida

Figura 24. Utilizacao de agente antisséptico.
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Figura 25. Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos
por redes, toucas ou outro acessério apropriado para esse fim, nao
sendo permitido o uso de barba. O manipulador deve ainda manter-se
uniformizado com botas brancas, cal¢as e jalecos sem bolsos.
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Consideracoes sobre as
atitudes adequadas ao
manipulador de alimentos na
recep¢do de matéria-prima e
manipulagdo do pescado no
entreposto



Figura 26. A matéria-prima deve ser recebida pelo controle de
qualidade. Este realizara todos os testes devidos.
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Nt

Figura 27. Controle de temperatura durante a recepgao da matéria-
prima.
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Figura 28. Retirada do pescado do caminhao.
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Figura 29. Entrada do pescado no cilindro lavatério de pescado (area
SUE)
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Figura 30. Saida do cilindro lavatério de pescados (area limpa).

Vv
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Figura 31. O silo de gelo deve ser construido em um nivel mais alto
(superior) que o piso. O piso do silo deve ser inclinado, aproveitando sempre

a gravidade para a disponibilizacao do gelo para o salao de manipulacao,
camara de espera e recepg¢ao, sem que haja a necessidade da entrada do

manipulador no silo, evitando-se assim a contaminacgao.
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Figura 32. Gelo em escamas. Ideal, pois refrigera o pescado, sem causar
dano a sua integridade.
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Figura 33. Monobloco (caixa plastica) com gelo (forma correta) ao lado
do monobloco sem gelo (forma incorreta).

55



Figura 34. A temperatura do pescado deve ser monitorada
constantemente durante toda a producgao.
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l Figura 35. Salao para a manipulagao do pescado.
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Figura 36. Esterilizador de facas. A faca que sera utilizada na abertura
da barriga (cavidade abdominal) deve ser lavada e esterilizada antes do
inicio do processo.
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Figura 37. Abertura da cavidade abdominal do pescado (barriga).
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Figura 38. Lavagem de facas apds cada corte no pescado. A
esterilizacao € apenas efetuada na troca de turnos e intervalos.
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Figura 39. Evisceracao. Retirada manual das visceras. Todo o cuidado
deve ser tomado para nao haver a ruptura.
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Figura 40. Lavagem do pescado com agua corrente e potavel apos a
evisceragao. Retirada de resquicios de visceras ou de conteudo visceral
com a utilizacao da pressao da agua.
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Figura 41. Errado! Monobloco apoiado diretamente sobre o piso.
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Importante:

Monoblocos brancos - utilizados para o
transporte do produto final ou matéria -
prima higienizada.

Monoblocos coloridos - normalmente
utilizado para suporte das pilhas ou para
guarda de residuos e descartes.

Figura 42. Monoblocos com peixe e gelo aguardando o momento da
expedicao (comercializacao). O procedimento adotado no primeiro
empilhamento de monoblocos esta correto, porém os demais estao
inadequados. Para o suporte do empilhamento devera ser utilizado um
monobloco colorido.
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Figura 43. Inspetor sanitario controlando a qualidade do produto.




Figura 44. Lavagem dos aventais utilizados na produgao. O avental nao
pode sair da area de producao. O avental utilizado durante os trabalhos
de manipulacao do pescado devem ser preferencialmente brancos ou
de cor clara, de modo que qualquer sujeira seja facilmente detectada.
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Figura 45. No inicio da jornada de trabalho, o0 manipulador devera
pegar o seu uniforme limpo e higienizado no vestiario. Ao final do
expediente, ele devera devolvé-lo a lavanderia.
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Figura 46. O controle de qualidade deve acompanhar toda a
elaboracao do produto, desde a recepcao da matéria-prima até a
expedicao do produto final. Tudo deve ser registrado e arquivado! A
empresa deve sempre fazer o autocontrole de toda a sua produgao.
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PONTO DE COLETA
" pE AGUA BRUTA 01

Figura 47. Ponto de coleta para controle da qualidade da agua.
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