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1. O que sdo Boas Praticas?

Sao praticas de higiene que devem ser obedecidas
pelos manipuladores desde a escolha e compra dos produtos
a serem utilizados no preparo do alimento, até a venda para
o consumidor. O objetivo das Boas Praticas € produzir
alimentos com qualidade, com maior durabilidade e livres de
contaminantes que possam causar doencas.

Algumas medidas simples que fazem parte das boas
praticas sao: lavar corretamente as maos, conservar 0s
alimentos em temperaturas adequadas e realizar o
cozimento.

Se nédo forem tomados alguns cuidados, os microbios
que contaminam o alimento podem se multiplicar
rapidamente e causar doencas. Parasitas, substancias
toxicas e micrébios prejudiciais a saude podem entrar em
contato com o alimento durante a manipulacdo e preparo
inadequado ou mal feito ou sem higiene ou incorreto. Esse
processo € conhecido como contaminacao.

A maioria das doencas transmitidas por alimentos esta
associada a contaminacdo de alimentos por micrébios
prejudiciais a saude [1].

1.1. O que sdo Microbios?

Os micrébios ou microrganismos Sao organismos
vivos tdo pequenos que sO podem ser visto por meio de um



equipamento com potentes lentes de aumento chamado
microscopio [1].

Fonte: ANVISA, 2009

Os microbios sdo amplamente distribuidos, podendo
ser encontrados no solo, nha agua, nas pessoas, nos animais,
nos alimentos e até no ar. Os microbios podem ser divididos
nos principais grupos: virus, bactérias e fungos. A maioria
das DTA é provocada pelo grupo de micrébios conhecido
como bactérias [1].

Alguns micrébios, chamados de deteriorantes, podem
estragar o alimento, que fica com cheiro e sabor
desagradaveis, com perda de alguns nutrientes. Outros
micrébios, quando presentes nos alimentos, podem causar
doencas, sendo chamados de prejudiciais a saude ou

7z

patogénicos. Mas, € um grande engano acreditar que 0s

micrébios sempre alteram o sabor e cheiro dos alimentos.
Alguns microbios causadores de doencas multiplicam-se nos
alimentos sem que seja possivel perceber alguma
modificacéo [1].

Os microbios multiplicam-se nos alimentos quando
encontram condicdes ideais de nutrientes, umidade e
temperatura. Para causar doenca, € preciso que 0s micrébios
se multipliquem até formarem um grande numero nos
alimentos. Quando as condi¢cfes do alimento séo ideais para
0S microbios, uma Unica bactéria pode se multiplicar em
130.000 em apenas 6 horas [1].
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Fonte: ANVISA, 2009

Os micrébios prejudiciais a saude podem multiplicar-
se em temperaturas entre 5 °C a 60 °C (chamada zona de
perigo). Porém preferem temperaturas de verdo ou do nosso
corpo (em torno de 37 °C) [1].

A maioria dos alimentos contém umidade suficiente
para a multiplicacdo dos micrébios. Esses alimentos



chamados de pereciveis, como carne, peixes, leite
pasteurizado, iogurte, presunto e queijo, devem ser
conservados em baixas temperaturas [1]. O pescado € um
alimento altamente perecivel, tendo todos o0s nutrientes
necessarios para os microbios crescerem e se multiplicarem.
Por isso ele se estraga rapido e deve ser mantido sempre a
baixas temperaturas (resfriado ou congelado) até 0 momento
do seu preparo.

Os alimentos secos, também chamados de n&o-
pereciveis, como arroz cru, biscoito e farinha, ndo possuem
umidade suficiente para a multiplicacdo dos micrébios,
podendo ser conservados a temperatura ambiente [1].

1.2. 0 que sdo Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) ?

Séao doencas provocadas pelo consumo de alimentos
gue ocorrem quando micrébios prejudiciais a saude,
parasitas ou substancias toxicas estdo presentes nesses
alimentos.

Os sintomas mais comuns de DTA sdo vomitos e
diarréias, podendo também apresentar dores abdominais, dor
de cabeca, febre, alteracdo da visdo, olhos inchados, dentre
outros. Para adultos sadios, a maioria das DTA dura poucos
dias e ndo deixa sequelas; para mulheres gravidas, crianca,
idosos e pessoas doentes, as consequéncias podem ser
mais graves, podendo inclusive levar a morte [1].

2 Substancias
‘ Toéxicas Microbios

Fonte: ANVISA, 2009

2. Higiene de Producao

2.1. Como deve ser o local de preparo dos alimentos?

O local de preparo dos alimentos deve ser limpo e
organizado. Para isso, 0 piso, a parede e o teto devem ser
conservados sem rachaduras, goteiras, infiltracdes, mofos e
descascamentos de pinturas e revestimentos [1].

A limpeza deve ser feita sempre que necessario, antes
e ao final das atividades de trabalho. A sujeira acumulada é
ideal para a multiplicacdo de micrébios. Portanto, manipular
alimentos em um ambiente sujo € uma forma comum de
contaminar os alimentos [1].

As paredes, pisos e mesas do local de preparo de
alimentos devem ser construidos com material que possa ser
lavado, que ndo enferruge e que possa ser rapidamente
enxuto.



Para impedir a entrada e o abrigo de insetos e outros
animais, as janelas devem possuir telas, que devem ser
limpas sempre que necessério; e devem ser retirados objetos
sem utilidade das areas de trabalho.

Os insetos e outros animais se sentem atraidos pelas
areas onde estdo os alimentos. Ambos podem transmitir
microbios aos alimentos desprotegidos, ou as superficies que
entram em contato com os alimentos.

O local de preparo dos alimentos deve ser mantido
bem iluminado e ventilado. Os micrébios causadores de
doencas se multiplicam rapidamente em locais quentes e
abafados.

Outra ameaca ao consumidor € a contaminacdo dos
alimentos por matérias fisicas prejudiciais a saude, como
fragmentos de vidro, pedacos de metais e pedras.

Por isso, as superficies que entram em contato com os
alimentos, como bancadas e mesas, devem ser mantidas em
bom estado de conservacdo, sem rachaduras, parafusos ou
porcas soltas, trincas e outros defeitos. Esses defeitos
favorecem o acumulo de liquidos e sujeiras e restos de
alimentos, possibilitando que os micrébios causadores de

doencas se multipliquem rapidamente. Nao se esqueca que
essa regra também se aplica as tabuas de corte utilizadas no
preparo dos alimentos. Estas superficies também precisam
ser faceis de limpar, enxugar e livres de corrosédo ou
ferrugem. Portanto, estas superficies, de preferéncia, devem
ser de aco inoxidavel, plasticos ou vidros resistentes. As
tabuas e mesas de madeira ndo sdo recomendaveis por
poderem acumular umidade e restos de alimentos presentes
nas rachaduras onde micrébios podem se desenvolver.

Os banheiros e vestiarios ndo devem estar préximos
das areas de preparo e de armazenamento dos alimentos. O
banheiro deve estar sempre limpo e organizado, provido de
papel higiénico, sabonete, anti-séptico, papel toalha néo
reciclado e lixeiras com tampa e pedal.

Como as fezes s&o altamente contaminadas, oS
banheiros apresentam um grande numero de micrébios
causadores de doencas. Quando vamos ao banheiro e nédo
lavamos as maos, o numero de bactérias entre nossos dedos
e unhas multiplica-se. Portanto, lave bem as maos depois de
usar o banheiro.

Fonte: ANVISA, 2009.



2.2. Cuidados com a dgua

Os estabelecimentos devem ser abastecidos com
agua corrente tratada (proveniente do abastecimento publico)
ou de sistema alternativo, como poc¢os artesianos. Se for
utilizada agua de poco artesiano, esta deve ser analisada
periodicamente para avaliar a contaminagcdo. Use somente
agua potavel para o preparo dos alimentos e do gelo. Os
microbios patogénicos e os parasitas podem ser transmitidos
por meio da agua. Por isso, é importante utilizar agua tratada
ou, quando néo for possivel, conhecer a qualidade da agua
gue esta sendo utilizada.

No caso de caixa d’agua, estas devem ser limpas
periodicamente por pessoas especializadas.

2.3. Quem é o manipulador de alimentos?

O manipulador é a pessoa que prepara 0s alimentos.

O manipulador deve estar limpo e tomar banho
diariamente, pois ha microbios espalhados por todo 0 nosso
corpo que se acumulam com a sujeira. A maior quantidade
estd no nariz, na boca, nos cabelos, nas maos (inclusive
unhas), nas fezes, no suor, nos sapatos e vestimentas.

Os cabelos devem ser mantidos presos e cobertos
com redes ou toucas para evitar que caiam sobre o0s
alimentos (figura 1).

Correto!

Fonte: LAN-ESALQ/USP 2008
Figura 1. Manipuladores em conformidade.

A roupa pode servir de transporte de microbios
causadores de doencas para o interior da area de preparo
dos alimentos, contaminando-os, portanto o uniforme deve
ser usado somente na area de preparo dos alimentos; nunca
deve ser usado no banheiro, por exemplo, e nem durante o
percurso de casa ao trabalho. Deve ser trocado diariamente
e estar limpo e conservado.

N&o devem ser usados adornos nas pessoas, COmMo
anéis, pulseiras, brincos, reldgios, colares, aliancas e
maquiagem, porque eles acumulam sujeira e microbios, além
de poderem cair acidentalmente nos alimentos.



Fonte: ANVISA, 2009.

O manipulador também ndo deve usar perfumes
guando for trabalhar com alimentos, pois o cheiro dele pode
passar para o alimento. Deve usar apenas desodorante sem
cheiro.

Durante o trabalho o manipulador deve usar botas e
luvas adequadas, para evitar acidentes.

O manipulador deve lavar bem as maos antes de
preparar os alimentos e depois de usar o banheiro, atender
ao telefone, mexer com dinheiro, pegar no lixo, tossir, fumar,
espirrar e abrir a porta, pois lavar as mados é uma das
melhores formas de evitar a contaminacéo dos alimentos por
microbios.

Areas freqiientemente esquecidas
durante a lavagem das maos

Areas pouco esquecidas durante a
lavagem das maos

Areas nio esquecidas durante a
lavagem das maos

Fonte: ANVISA, 2009.

A maioria das pessoas ndo gasta nem 10 segundos
para lavar as maos.

Atencdo: uma boa lavagem deve durar mais que 20
segundos!

Na area de preparo, a pia para lavar as maos nao
deve ser a mesma para a lavagem dos vasilhames.

As unhas devem ser matidas curtas e sem esmalte.
Como a grande quantidade de micrébios € encontrada na
boca, no nariz e nos ouvidos, fumar, tossir, espirrar, cantar,
assoviar ou até falar demais pode contaminar os alimentos,
por isso, essas praticas devem ser evitadas durante o
preparo de alimentos.



A pessoa doente (com diarréia, vomito, gripe, dor de
garganta ou conjuntivite) apresenta um alto numero de
microbios em seu corpo que pode facilmente contaminar os
alimentos. Por isso, trabalhadores nessa situagéo nao devem
manipular alimentos.

Os machucados como cortes, feridas e arranhdes
também tém um alto nimero de microbios, portanto pessoas
doentes ou com feridas devem se afastar e ndo manipular os
alimentos.

2.4. Como lavar as mdos corretamente?

Para lavagem correta das méaos siga 0s seguintes
passos:
1. Utilize a 4gua corrente para molhar as maos;
2. Esfregue a palma e o dorso das maos com sabonete, sem
cheiro, inclusive as unhas e 0s espacos entre os dedos, por
aproximadamente 15 segundos;
3. Enxague bem com agua corrente retirando todo o
sabonete;
4. Seque-as com papel toalha (ndo pode ser reciclado) ou
outro sistema de secagem eficiente;
5. Esfregue as maos com um pouco de produto anti-séptico
ou alcool 70%.

Correto!

Fonte: ANVISA 2009



Finalmente suas maos estdo limpas e prontas para
manipular os alimentos!

3. Procedimentos iniciais ligados a
manutencio da qualidade da matéria-prima e
higiene na manipulac¢ao do pescado

Todas as atividades desde a captura ou despesca do
pescado, manipulacdo, estocagem e comercializagdo, devem
ser realizadas visando a garantia da qualidade do produto.

Sempre que possivel, os vendedores de pescado
devem orientar os consumidores quanto ao seu papel na
manutencdo da qualidade do produto adquirido, pois no
momento da compra, transporte até a sua casa e
armazenamento, bem como no preparo para 0 consumo, eles
podem prejudicar a qualidade do pescado [2].

3.1. Etapas de Controle:

3.1.1. Tratamento a Bordo

Se o pescado for proveniente de captura, os barcos,
devem ser mantidos limpos e higienizados durante todo o
tempo. Devem possuir sistema de refrigeracéo e, se possivel,
congelamento a bordo. Uma opcdo de baixo custo é
transportar em caixas isotérmicas de PVC, com gelo de boa
gualidade em quantidade suficiente para a conservagao
adequada do pescado da captura ao desembarque.

Em sua chegada ao local de desembarque, o pescado
capturado necessita estar organizado para que a descarga
seja agil e eficiente, evitando-se perdas na qualidade [2].

E proibida a presenca de animais nas embarcacdes e
nos locais de recepcdo e manipulacdo de alimentos, pois
eles podem transmitir doencas as pessoas e contaminar 0s
alimentos.

Os mesmos cuidados devem ser tomados com
pescado oriundo da aquicultura. Recomenda-se o abate
imediatamente apds a captura, evitando que o pescado se
fadigue e perca as reservas energéticas, importantes para
menté-lo em boa qualidade [3].

3.1.2. Desembarque do produto

O desembarque deve ser rapido e com o0s
equipamentos necessarios. O pessoal deve estar vestido
adequadamente (roupas limpas, impermeaveis, luvas, botas,
toucas/bonés). Todos os envolvidos nas atividades devem
conhecer as boas praticas de manipulacdo para nao
comprometer 0 pescado e a saude do consumidor. As caixas
utilizadas devem ser, de preferéncia, de plastico rigido e de
facil lavagem. Fazer anotacdes importantes, tais como: data
e local da captura ou despesca e desembarque, condi¢des
de estocagem (frequéncia de limpeza, produtos utilizados,
reposicao de gelo, tempo de estocagem e temperatura).

N&o manipular o pescado com as maos sem luvas
apropriadas e sem vestimenta adequada, e em locais
abertos, sem cobertura (figura 2). Nao deixar as caixas de
pescado em contato direto com o ch&o. Nao utilizar caixas e
utensilios de madeira. Nao arremessar, jogar ou pisotear o
pescado. Nao fumar durante a manipulagao do pescado [2].



Errado!

Fonte: LAN-ESALQ/USP, 1985.
Figura2. Manipulador sem vestimenta apropriada, caixas de
madeiras inapropriadas e falta de gelo no armazenamento a
bordo.

E importante que ap6s a captura ou despesca, 0S
peixes sejam mantidos completamente cobertos com gelo até
0 momento do seu processamento (figura 3). O ideal é que
se trabalhe com camadas de gelo-peixe, terminando com
uma camada de gelo. O uso de gelo em escamas € 0 mais
recomendado (figura 4).

Errado!

Fonte: LAN-ESALQ/USP, 1985.
Figura 3. Peixes armazenados sem gelo.
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% Se 0 armazenamento € realizado no desembarque ou
apos a despesca, o local deve estar limpo, coberto e
protegido com material apropriado (equipamentos de
aco inox e tanques para lavagem do pescado);

% Nao arrastar as caixas;

% Nao sobrecarregar caixas e/ou fazer grandes
empilhamentos;

% Na&o deixar o produto no chdo ou sobre superficies
sujas;

s Nao armazenar produtos em mau estado de
conservacao;

% Nao deixar o produto exposto a radiacdo solar;

% Na&o deixar o produto sem gelo de qualidade ou sem
uso do frio;

s Nao armazenar produtos e utensilios de limpeza,
combustivel e apetrechos de pesca ou aquicultura
junto ao pescado [2].

Fonte: Torry Research, 1980.
Figura 4. Peixes armazenados de forma correta e incorreta.

3.2 Armazenamento

3.2.1. Cuidados para a conservacao do pescado.

R/

% O pescado apds captura ou despesca deve ser lavado
com agua limpa, separado de animais deteriorados,
classificado por espécie e tamanho, se houver agua
limpa o suficiente, deve ser eviscerado, lavado e
armazenado sob gelo ou em camaras frias;

3.2.2.

Conservacao

O pescado deve ser conservado totalmente envolvido
em gelo de qualidade, ou em camaras frigorificas (figura 5).
O produto deve ser armazenado em caixas plasticas limpas,
etiquetadas e colocadas sobre estrados. Espécies diferentes
devem ser separadas em caixas e pilhas diferentes. O
produto deve estar bem distribuido, de forma que ndo sofra
os efeitos do empilhamento. As camaras ou locais de
armazenagem devem estar sempre fechados, limpos e
higienizados.

11



Fonte: LAN-ESALQ/USP, 2009.
Figura 5. Recipiente para armazenar o pescado.

+ Nao deixar o produto na area de desembarque por muito
tempo.

« Nao armazenar produto de ma qualidade, pois

contaminara o restante.

Nunca interromper a cadeia do frio.

Nunca permitir acesso de animais nas embarcacfes, nas

areas de desembarque e manipulacdo do pescado [2].

7
X4

D)

7
X4

D)

3.2.3. Exposicdo e Venda

X A area de exposicdo e venda deve estar limpa, se
possivel, refrigerada e protegida;

<> O manipulador deve ter boa higiene e usar as
vestimentas apropriadas (figura 7);

<> Separar os produtos de acordo com a espécie e em
locais onde os consumidores ndo figuem em contato direto
com o produto;

<> Caso o consumidor queira tocar o pescado, o que néo
€ aconselhavel, para avaliar suas caracteristicas externas,
ofereca-lhe luvas descartaveis ou sacos plasticos limpos;

<> Manter o0 pescado em camaras para O
armazenamento, pois 0 pescado nunca deve ficar exposto;

X O local deve dispor de gelo suficiente, de boa
gqualidade e agua potavel para higienizacao das instalacdes e
dos manipuladores;

X N&o se deve manipular demasiadamente o produto;
evitar o uso de utensilios pontiagudos;

X N&o deixar o produto exposto sem cobertura de gelo;
X N&o manipular o produto ao ar livre (figura 6) [2].

12



Errado! o _ Correto!

’ - -
Fonte: LAN-ESALQ/USP, 1985.
Figura 6. Mesa de madeira, filetagem, manipuladores com
vestimenta inadequada e comercializacdo ao ar livre, todos
os itens fora das normas.

Fonte: LAN-ESALQ/USP, 2008

Figura 7. Manipuladores vestidos conforme as normas de
boas praticas de manipulagao.

13



Dicas de Qualidade de Pescado para
Consumidores

Observe e verifique em peixarias:

v A higiene dos alimentos, manipuladores, dos
utensilios e das instalagdes;

v O aspecto, cor e odor caracteristicos do alimento;
v Nao comprar alimento pré-filetado sem o emblema do
SIF na embalagem;

v Se o pescado esta sendo conservado na area de
venda com temperatura ao redor de 0 °C;

v Se o local tem uma temperatura ideal para
refrigeracao;
¥ Quantidade de gelo para refrigeragao.

14



3.3. Expedig¢do e Transporte

O transporte do produto ao caminhdo de transporte
deve ser feito de forma cuidadosa, sem arrastar as caixas. O
caminhdo deve estar limpo e ser de uso exclusivo de
produtos pesqueiros, isotérmico (refrigerado) e se néo o for,
o produto deve estar totalmente envolto em gelo.

N&o carregar ou descarregar o pescado, com o
caminhéo ligado. O pescado nao deve ser transportado com
outros produtos alimenticios.

N&o sobrecarregar as caixas, pois promove o0
esmagamento do produto e consequente decomposi¢cédo. Nao
deixar sobras de residuos na zona de embarque [2].

4. Comercializa¢ao do Pescado in natura em
gelo.

No Brasil o pescado é comercializado principalmente
em sua forma in natura e congelado. A comercializac&o in
natura se da pela refrigeracdo do produto em gelo e camara
fria a 0° C.

Nos supermercados e peixarias, 0 pescado deve estar
exposto para venda em balcdes cobertos e totalmente
envolvidos no gelo, ou seja, em camadas gelo-peixe, e ndo
com gelo apenas embaixo ou acima dos peixes, como mostra
a figura 8.

Fonte: LAN-ESALQ/USP, 1985.
Figura 8. Pescado mantido indevidamente em gelo, com
partes expostas ao ar livre e sem refrigeracdo complementar.

Errado!

Forma incorreta de
exposicao a venda.

kY,

Correto!

Pescado fresco, forma
correta de exposicéo
a venda.

7/

N~

A
Y 1T
Fonte: Torry Research, 1980.
Figura 9. G6ndola de exposicéo.
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4.1. Por que refrigerar?

E importante o uso do frio, logo apds a captura ou
despesca do pescado, devido ao rapido processo de
deterioracdo. Quando vivos, 0s peixes possuem musculatura
livre de micrébios. Apds a morte, ocorre o relaxamento da
musculatura, tornando o pescado macio e com textura firme
e elastica, essa fase chama-se pré-rigor. Depois de algumas
horas o masculo contrai, se torna inflexivel, duro e rigido, é a
fase de rigor mortis. ApOs algumas horas, ocorre 0
relaxamento do musculo, conhecido como pos-rigor, fase
essa onde se inicia a decomposicdo (figura 10). A
temperatura baixa diminui a atividade de bactérias e enzimas
gue podem atuar nesse processo de decomposicao,
mantendo um produto com qualidade por mais tempo [4].

Pos-Rigor

S

Fonte: LAN-ESALQ/USP, 1985.
Figura 10. Peixes em processo de deterioracao

4.1.1 Como fazer?

A refrigeracdo deve ser feita desde a estocagem a
bordo com a proporcdo gelo: peixe de 1:1, para peixes
grandes e 1:4 para peixes pequenos, sendo a primeira e a
tltima camada de gelo. Sendo assim, se temos 1 kg de
peixes grandes, usar 1 kg de gelo. Mas se o peixe for
pequeno, podemos ter 4 kg de peixe e usar apenas 1 kg de
gelo. Em terra deve-se focar a higiene no local e o cuidado
com a manipulacdo. A origem da agua, potavel de
preferéncia, o tamanho do gelo utilizado e a distribuicéo dele
(figuras 11 e 12), sdo fatores a serem considerados. No
Brasil, usa-se gelo em cubos ou escamas, sendo este ultimo
melhor.

Errado!

Fonte: LAN-ESALQ/USP, 2009.
Figura 11. Peixes desordenados e com pouco gelo
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Correto!

P
Fonte: LAN-ESALQ/USP 2009
Figura 12.Peixes dispostos um a um e com quantidade de
gelo ideal

4.1.2. Quanto tempo dura o pescado refrigerado?

Depende de cada tipo de pescado, do tempo entre a
morte e a deterioracdo, da espécie, tamanho, forma de
captura ou despesca, €época do ano, manipulacdo e
temperatura. O pescado refrigerado capturado ou oriundo da
despesca corretamente e bem armazenado no gelo a 0 °C
tem uma durabilidade de 10 a 15 dias [4].

Tabela 1. Influéncia da temperatura na durabilidade do
pescado.

Temperatura em Dias de
°C duracéao
0 10-15
5 4
15 1

FONTE: INFOPESCA, 2003

Existem algumas formas de se identificar visualmente
se 0 pescado esta fresco ou ndo. Na tabela abaixo seguem
algumas dicas:

Tabela 2. Caracterizagao organoléptica do pescado.

Carater Pescado Pescado
Fresco Deteriorado

Pele Cor brilhante, Descolorada,
muco muco opaco
transparente

Olhos Convexos, Cbncavos,
transparentes, opacos
brilhantes

Guelras Vermelhas, Amarelas,
brilhantes amarronzadas

Aparéncia Firme, Descolorida,

Muscular elastica, cor manchada
uniforme

Odor Fresco, odor Forte, odor

Muscular do mar ruim

Orgéos Bem Autolizados,

internos definidos, odor acido
odor suave

FONTE: INFOPESCA, 2003.

4.1.3. ATENCAO com o gelo

O gelo em escamas ou triturado resfria mais rapido,
mas compacta-se facilmente dificultando o escoamento da
agua de fusdo rica em microrganismos. Deve-se utilizar
caixas com sistema de escoamento de agua [3].
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5. Congelamento do Pescado

O pescado deve ser congelado para garantir sua
qualidade por mais tempo, porém, antes de congelar deve-se
ter certeza de que o produto esteja fresco e em boa
qualidade, pois essa técnica ndo recupera o produto apenas
0 mantém [4].

5.1. Tipos de Congelamento

Ha trés métodos basicos de congelamento:

1. Congelamento por ar — onde uma corrente de ar fria &
lancada sobre o produto.

2. Congelamento por contato ou placas — onde o produto
€ posto em contato com placas congeladoras, por
onde passa o fluido.

3. Congelamento por Imersdo — onde o produto é
colocado em contato direto com o fluido refrigerante

[5]

5.2. Qual a temperatura ideal para armazenar o
produto congelado?

O pescado deve ser armazenado a uma temperatura
de (menos) — 18 °C. Essa temperatura deve ser mantida até
o consumo. Nao pode haver elevacdo de temperatura
durante o armazenamento e transporte [4].

5.3. Qual o prazo de validade do pescado congelado?

O pescado armazenado embalado tem uma vida Util
de 6 a 12 meses. As espécies gordas por possuirem maior
quantidade de gordura sao oxidadas facilmente, formando o
ranco, que diminui a vida util, a qualidade nutricional e as
caracteristicas do pescado, como textura, aroma e sabor [4].
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