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Sintese

Seguir as recomendac6es
deste guia pode permitir
aos operadores dos
estabelecimentos
grossistas e retalhistas
dar cumprimento ao
requisito de aplicar e
manter actualizados os
procedimentos baseados
nos principios HACCP.

Num sistema HACCP as contaminacées que podem afectam os alimentos desig-
nam-se por perigos. No capitulo seguinte encontram-se descritos aqueles que
podem ocorrer com mais frequéncia nos produtos da pesca frescos.

Os pré-requisitos/planos preventivos apresentados neste guia tém em conta
os principais perigos que podem afectar os produtos da pesca frescos que se
comercializam nos estabelecimentos grossistas e retalhistas.

. Estabelecer quais as praticas ou medidas necessarias para evitar ou minimizar

os perigos que podem afectar os produtos da pesca frescos.

As préticas propostas neste guia sao medidas para evitar ou reduzir as contami-
nacoes.

. Efectuar uma monitorizacao ou vigilancia as etapas mais importantes do pro-

cesso para manter a seguranca dos produtos da pesca. No caso de existirem
indicios de que a seguranca alimentar se encontra comprometida, ha que actuar
de seguida para corrigir o problema.

Os pré-requisitos/ planos preventivos que constam no guia constituem uma
ajuda para decidir o que se deve vigiar e como se deve actuar. Os modelos de
registos que se propdem sao de grande utilidade para a monitorizacao.

. Elaborar e conservar documentos nos quais estejam mencionadas quais as ac-

¢6es e decisoes a tomar para dar cumprimento aos principios HACCP e as boas
praticas de higiene nos estabelecimentos grossistas e retalhistas. Esses dados
sao periodicamente anotados nas folhas de registo.







































Requisitos gerais das instalacoes (cont.)

De facil limpeza e desinfeccao;
Portas Superficie lisa, impermeavel, ndo absorvente, lavavel, nao toxico;
Equipadas com mola de retorno (quando necessario).

Natural ou artificial;

Adequada ao tipo de actividade;

Lampadas protegidas (quando necessario);
Evitar a acumulagéo de sujidade.

lluminacao

Natural adequada e suficiente, quando aplicavel;
Ventilacao Mecanica adequada e suficiente, quando aplicavel;
Proporciona acesso facil aos filtros para assegurar uma limpeza eficaz.

Adequados ao fim a que se destinam;
Sistemas de esgoto Evitam o risco de contaminagéo;
Asseguram que nao ha fluxo de residuos de zonas contaminadas para zonas limpas.

Requisitos especificos dos locais onde se manipulam produtos da pesca

Superficies das mesas, bancadas Em bom estado de conservacao e higiene;
e estruturas para exposicao e De facil limpeza e desinfeccao;
venda do pescado Material: liso, lavavel, resistente a corrosao e nao toxico;
Ter um declive (= a 3%), quando necessario;
Possuir dispositivo que permita o facil escoamento dos liquidos de escorréncia por caleiras ou
tubos ligados a rede de esgotos;
Dispor de agua corrente (mesas e bancadas).

Instalacoes para limpeza, Devem existir sempre que necessario;

desinfeccao e armazenagem de  Ser adequadas;

utensilios e equipamentos de Constituidas por materiais faceis de limpar; dispor de agua quente e fria.

trabalho

Lavatorios ou outros Abastecimento de agua potavel quente e/ou fria;

equipamentos do mesmo tipo Limpos e, quando necessario, desinfectados;

para lavagem dos produtos da Separados dos lavatorios das maos, quando necessario.

pesca

Seccao de venda e manipulacao  Recipientes metalicos, estanques e de oclusao perfeita para a recolha dos subprodutos;

de pescado Armério, mostrudrio ou balcao frigorifico com temperatura adequada a boa conservagao do
pescado.

Requisitos especificos das instalacdes sanitdrias e vestiarios

Instalacoes sanitarias Separadas por sexos (quando aplicavel);
Munidas de autoclismo;
Ligadas a um sistema de esgoto eficaz;
N&o comunicam directamente com locais de manipulagéo de alimentos;

Pavimento, Paredes e Tectos Bom estado de conservacao e higiene.
Ventilacao Suficiente e adequada.
Lavatorios Em numero adequado;

Com torneiras de comando nao manual (preferencial);

Com agua corrente quente e fria ou pré-mistura;

Bem localizados e indicados para a lavagem das maos;

Equipados com sabonete liquido desinfectante e dispositivos de secagem das maos (toalhetes de
papel ou secador de maos);

Dispor de caixotes do lixo com tampa accionada por pedal.

Cacifos/Armarios-vestiarios De tamanho suficiente;
Ser ventilados;
Estar fechados e identificados;
Ser individuais.

















































Qual a importancia?

Quando surge um problema relacionado com os produtos da pesca frescos é essen-
cial que o operador disponha de informacéao suficiente e relevante desde a captura
até ao consumidor, bem como a relacionada com as operac6es praticadas no esta-
belecimento (desde a entrada dos produtos nas instalaces até a sua saida). Assim,
facilitara a sua localizacéo, a identificacéo das causas que originaram o problema,
as medidas correctivas a adoptar e, caso seja necessario, a retirada do mercado.

Principais vantagens da implementacéao do sistema de rastreabilidade:
Ao operador permite:
‘Localizar a origem dos problemas de seguranca alimentar nos seus produtos;
+ Identificar e retirar os produtos afectados com rapidez e precisao, minimizando
a repercusao econémica e evitando a perda de confianca no estabelecimento;
+ Avaliar os fornecedores;
- Fortalecer lacos de confianca entre clientes e fornecedores baseados em re
lag6es e trocas de informacao mais transparentes;
* Diminuir os danos na imagem comercial da marca.

Ao consumidor possibilita:
Melhorar a sua confianca nos produtos que consome, tendo a garantia de que
existe transparéncia na informacao ao longo de toda a cadeia alimentar.

A Autoridade Competente facilita:
* A localizacao dos produtos que podem comprometer a seguranca alimentar,
reduzindo o alarme entre a populacéo;
- As actividades de monitorizacao e de controlo oficial.

Um sistema de rastreabilidade consiste no procedimento destinado a identifica-
cao, registo e transmissao da informacao relativa a um produto e visa garantir:

+ a seguranca alimentar,

* ajusteza das transaccGes comerciais,

- a fiabilidade da informacao que é transmitida ao consumidor final, sendo van-
tajoso para o operador econémico, para o consumidor e para as autoridades




ASpECtOS a considerar
Descricao do plano

0 sistema deve ter em conta os seguintes elementos:

a) Identificacdo dos fornecedores
Permite identificar os fornecedores com os produtos fornecidos (rastreabilidade
a montante). (consulte exemplo em anexo, registo n? 4 - Lista de fornecedores)

b) Identificacao dos produtos
Os produtos que sao comercializados pelo estabelecimento devem estar correc-
tamente identificados ou rotulados desde a primeira venda, de forma a facilitar
a sua rastreabilidade. Para tal, o operador deve dispor da documentacéo perti-
nente.

Para que o operador possa efectuar eficazmente a gestao da rastreabilidade é
necessario que os fornecedores facilitem os dados que se vao transmitindo ao
Lote: quantidade de produtos longo da cadeia de comercializagao (através da rotulagem ou documentacao de
da pesca que tenham sido acompanhamento).

produzidos, acondicionados

ou preparados em condigées c) Estabelecimento de um sistema de identificacao de lotes

idénticas. A sistemadtica utilizada deve ser adequada e conforme o estabelecido legalmen-
te. O operador deve definir claramente os critérios que vai seguir para agrupar
e identificar os seus produtos, ou seja, indicar o que considera um lote e explicar
claramente como o identifica.

Toda a informacao devera estar disponivel em qualquer momento, no caso
de ser requerida pela autoridade competente, incluindo durante o transpor-
te do produto. Quando a informacao relativa a rastreabilidade for facultada
mediante um documento comercial que acompanhe fisicamente o produto, é
obrigatorio a indicacao do lote do produto.


































b) Armazenamento

Os operadores tém a obrigacdo de n&o interromper a cadeia de frio. Uma das
formas de atingir esta finalidade é evitar a sobrelotacao dos frigorificos ou das
camaras de armazenamento, de modo a permitir a correta circulacdo de ar frio,
devendo apenas utilizar-se 2/3 da capacidade destes equipamentos. Ao manter-
se uma certa distancia entre os produtos (entre paletes) é facilitada a circulacéo
de ar frio, garantindo assim um correto arrefecimento e manutencao da tempe-
ratura baixa.

E ainda fundamental manter as portas dos equipamentos de frio fechadas sem-
pre que nao haja movimentacao de produtos. A verificacao do estado das borra-
chas de vedac&o das portas deve efetuar-se periodicamente.

Durante o armazenamento, os produtos da pesca frescos ndo embalados devem
ser acondicionados em caixas, de pléstico ou esferovite, com gelo de forma a
cobrir todo o pescado. A medida que este for derretendo, tera de ser adicionado.
No entanto, o pescado ndo pode ser apertado nem pressionado contra o gelo,
uma vez que as suas arestas pontiagudas poderao danificar os produtos.

E importante realcar que os produtos ndo podem ficar em contacto directo com
a dgua de fusao do gelo. Para além disso, a dgua resultante da descongelacao
nao pode voltar a ser congelada nem o gelo reutilizado.

As caixas de acondicionamento devem estar devidamente identificadas com o
nome do produto, fornecedor e a data de recepcao.

E indispensavel controlar as temperaturas dos equipamentos de frio de forma a
garantir a qualidade dos produtos da pesca frescos. Para tal, devem ser verifi-
cadas 2 vezes por dia e proceder-se ao respectivo registo (consulte exemplo em
anexo, registo n? 7 - Controlo da Temperatura). Esta situacdo apenas ocorre no
caso dos equipamentos de frio que ndo estao providos de registadores automa-
ticos de temperatura. Nota: ndo devem ser usados termémetros de vidro nem
de mercurio.

A temperatura deve encontrar-se préxima da temperatura do gelo fundente

Caso o equipamento de frio ndo esteja a funcionar corretamente ou a tempera-
tura esteja fora das especificacoes, deve ser contactada a empresa de manuten-
¢ao para proceder a reparacao do mesmo efectuar o registo relativo as incidén-
cias. (consulte exemplo em anexo, registo n® 8 - Incidéncias nos equipamentos
de frio).

Os aditivos alimentares (ex.:
sulfitos e polifosfatos) devem
ser aplicados de acordo com
as boas praticas.

Nao esquecer de:

* Verificar diariamente
as condicdes de
armazenamento dos
produtos da pesca;

* Efetuar os registos
de temperatura dos
equipamentos de frio
diariamente;

* Analisar os registos para
detetar possiveis desvios e
anomalias;

* Registar as acoes
corretivas.






















Sintese

- Descricao dos
procedimentos
e instrucdes de
manipulacao
considerados importantes
para a seguranca dos
produtos da pesca
frescos.

Descricao da metodologia
para comprovar a eficacia
das boas préticas de
manipulacao.

Sistema de registo dos
controlos efectuados,
incidéncias e medidas
correctivas adoptadas.

Métodos para comprovar a eficacia

Para comprovar a eficacia das boas praticas de manipulacao eferidas neste capitu-
lo (higiene pessoal, procedimentos de manipulagdo, manutencao da cadeia de frio,
gest&o de residuos e subprodutos e transporte), poderao ser utilizadas listagens de
verificagdo que contemplem aspectos relativos aos desvios que possam ocorrer.

Sistema de Registo

Devera existir um sistema de registo em que sejam anotadas as evidéncias que jus-
tifiquem as actividades e controlos realizados (ex: registo de temperaturas, check-
list para matérias primas recepcionadas, entre outros), as incidéncias detectadas e
as respectivas medidas correctivas.
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