Higiene na Evisceracao

Se nao Cumprir? Valorize o seu esforco,

venda peixe de qualidade

Direcao Geral
de Alimentacao
e Veterinaria

* A descarga e venda do pescado podem ficar e seguro para o consumidor! BOCIS PréfiCGS de
Higiene a Bordo
das Embarcacoes

condicionadas ou impedidas.

®* No decorrer de vistorias a embarcacao pode

incorrer em coimas.

® Eviscerar é o mesmo que “amanhar”?

® Pode retirar “tudo” ou s6 algumas visceras?

.h_tt_pﬂwww.cakehead,com

® Eviscerar evita que o peixe se estrague mais

depressa (‘ensardinhado’)? Nota: Este Boletim faz parte de uma série que podera

) ) complementar o seu Manual de Boas Praticas
® Um peixe eviscerado conserva-se fresco durante

) a Bordo.
mais tempo?
® Nao é preciso nenhuma autoriza¢ao especial
para eviscerar... desde que esteja a cumprir as Direcao de Servicos de Seguranca Alimentar - DSSA
Av. da Republica - Quinta do Marqués
regras de higiene exigidas? 2784-505 Oeiras
_ e 214464 061

seguranca.alimentar@dgav.pt
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Higiene na Evisceracao

A evisceracdo pode contribuir para melhorar a
preservacdo do pescado devido a remocdo de
visceras que contém grande quantidade de bactérias

e enzimas capazes de alterar o pescado.

O que devo fazer?

As embarcacdes que efetuam evisceracao devem
ter em conta determinados cuidados especiais de

higiene, nomeadamente com:

® Facas ou tesouras (tipo, limpeza e armazenagem).
® Higiene do local de evisceracao.

® Lavagem do peixe apds a evisceracgao.

® Prolongamento das caracteristicas de frescura.

® Maior valorizacao econdémica em algumas espécies.

® Possuir facas especificas para evisceragao ou corte
(ndo devem ser os mesmos que o pessoal utiliza para

as artes ou para preparar os seus alimentos).

® Evitar cabos de madeira, canivetes ou navalhas

(acumulam sujidade e séo dificeis de limpar).

— @)\

Faca com cabo plastico

Canivete

® Substituir sempre que estiverem degradadas

ou oxidadas.

® Armazena-las num recipiente lavavel e limpo

(ex: caixa pldstico com tampa,).

Detergente e Lixivia

_———

Faca em caixa de plastico

ou bancada de material lavavel e de
superficie lisa (ex: inox).
e Pode utilizar-se uma caixa da lota desde que

lavada sempre que utilizada.

Bancada Evisceracao

Caixa plastico da Lota

Lavagem e conservacao do peixe
e Lavar bem com agua limpa (dgua do mar aberto,
agua salgada tratada ou agua potdvel) e corrente.

. acumulacao .
* Peixe mal lavado ———o0 Degradacao

sangue e visceras
® Recomenda-se colocar o peixe com a “barriga” para
baixo para escorrer a dgua de lavagem.
® O pescado apds a evisceracao, bem como as ovas ou
figados, deve ser conservado sob gelo, a uma

temperatura préxima dos 0°C.

wwwiflirck.com

® Verificar a presenca de parasitas

principalmente l musculo, figado e ovas.

Rejeitar as partes muito parasitadas.



