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Regras de Higiene

® A descarga e venda do pescado podem ficar
condicionadas ou impedidas.

® No decorrer de vistorias a embarcagdo pode incorrer

em coimas.

® Nunca deve misturar diferentes desinfetantes e
detergentes, sob pena de provocar reacdes

quimicas toxicas ou de anular o efeito pretendido?

® Para aplicar determinados detergentes/
desinfetantes pode haver necessidade de usar luvas
e mascara para sua protecao?

Consulte a ficha de seguranca dos seus produtos.

e Ao lavar as superficies de trabalho com detergente

reduz fortemente a carga microbiana?

® Ao desinfetar reduz entre 90 a 99% os
microrganismos existentes nos materiais

e superficies?

Legislacao Aplicavel

Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abril
Regulamento (CE) n.c 853/2004 de 29 de abril

Divisdo de Comunicagao e Informagéo

M

Valorize o seu esforco,
venda peixe de qualidade
e seguro para o consumidor!

Nota: Este Boletim faz parte de uma série que podera
complementar o seu Manual de Boas Praticas

a Bordo.
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Higiene Geral a Bordo

A lei determina que “as partes dos navios ou os
contentores reservados a armazenagem dos produtos
da pesca devem ser conservados limpos e mantidos em

bom estado de conservacdo”.

Em especial do que contacta com o
pescado e com o gelo

° Manutencao da embarcacao:
Superficies lisas e facilmente lavaveis.
Limpeza permanente.
Auséncia de corrosao.
Auséncia descamacéo de tinta.
Reparacdo e manutencao frequentes.
° Limpeza das estruturas, equipamentos e utensilios

usados na prepara¢ao e armazenamento dos produtos

da pesca e do gelo (caixas, contentores, mesas).

A higiene dos locais, equipamentos, superficies e

utensilios deve ser realizada antes e apds as

operagoes, recorrendo ao uso de detergentes.

Atencao! Utilizar apenas
detergentes e desinfetantes
que possam ser utilizados em
superficies que contactam
com alimentos.

esde casa-de-banho-eperfumado

INao-usar-detergen

Como fazer a Higienizagao—. !lglene das caixas

1° Limpeza

® Remover a sujidade grosseira, restos de peixe, sangue
e outros residuos, com recurso a agua, vassouras,

escovas ou rodos.

Vassoura

Detergente e Lixivia

2° Lavagem e Desinfecao

Pretende-se reduzir o numero de bactérias e de outros

agentes que provocam doencas. Para tal é essencial:

[} Lavar com dgua limpa e detergente.
(dgua de mar aberto, salgada tratada ou potével)

[1] Esfregar com utensilios de limpeza adequados.

Os utensilios também devem ser mantidos
limpos e em bom estado de conservacao.
Utilizar diferentes utensilios consoante o fim a
que se destinam: Ex: Vassouras diferentes para limpar
0 convés e as caixas de pescado.

MNo final, recomenda-se a aplicacdo de um

desinfetante, como a lixivia, e o enxaguamento
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com agua limpa em abundancia.

IMPORTANTE!
A LIXiVIA NAO LAVA!
APENAS TEM ACAO DESINFETANTE
NUMA SUPERFICIE QUE JA FOI LIMPA!

¢ Proteger de contaminacao: invertendo as caixas,
ou protegendo-as num local coberto.

® Antes de usar: verificar o estado de higiene e, se

necessario, lavar as caixas.

Caixas invertidas:
boa pratica

Caixas expostas a
contaminagao

Higiene do Pessoal
e As maos ou as luvas devem estar bem limpas antes
de mexer no pescado.

® Os oleados, botas e luvas devem ser bem lavados

antes de serem guardados.
* Nao comer e nao fumar enquanto se manipula o

pescado, o gelo ou as caixas.
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