
Como proteger seus produtos com práticas 
de manuseio seguro de alimentos
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Assim que os peixes entrarem em suas 
instalações, é importante que não sejam 
contaminados durante o processo de 
preparação para a venda aos seus  
clientes. Pense sobre todas as maneiras 
como os peixes são manuseados durante 
o processamento, como são armaze-
nados e o que acontece quando estão 
sendo processados. Em seguida, siga 
as diretrizes de manuseio de alimentos  
descritas abaixo.  

Existem muitas maneiras para garantir que 
os peixes não sejam contaminados. Você 
pode lavar suas mãos freqüentemente, 
armazenar os peixes na temperatura 
correta e manter produtos e utensílios 
de limpeza afastados das áreas onde os 
peixes são manuseados ou armazenados. 

Todas as pessoas que trabalham ou 
visitam sua unidade de processamento 
de pescado devem seguir estas diretrizes. 



Evite a zona de perigo!

A zona de perigo se encontra entre  4°C e 
60°C  (39°F a 140°F). 

Peixes não devem ser armazenados nesta 
faixa de temperatura porque podem se 
tornar impróprios para o consumo.

Pontos a considerar:

• Quem é responsável por manter os peixes e os  
 produtos de pescado seguros
• A temperatura na qual peixes crus devem ser  
 mantidos 
• Por que é importante manter a área de trabalho  
 limpa 




