
Limpeza da área de trabalho em uma 
unidade de processamento de pescado  
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Manter sua área de trabalho limpa pode ajudar 
a evitar a contaminação de peixes e produtos 
de pescado, e resultar em um melhor produto 
quando tiver terminado. Além disso, é mais fácil 
trabalhar em uma área de trabalho limpa do que 
em uma área bagunçada e desorganizada. 

Os resíduos se acumulam facilmente em uma 
área de trabalho. Se não forem limpos imedi-
atamente, fica mais difícil remover secreções, 
entranhas e outros resíduos. Se os peixes ou os 
produtos de pescado entrarem em contato com 
equipamentos ou superfícies cobertas por estes 
resíduos, serão contaminados e passarão a ser 
impróprios para o consumo. As embalagens 
também podem ser contaminadas. Portanto, é 
importante manter sua área de trabalho limpa!

Pontos a considerar:

• Dois motivos para manter a área de trabalho limpa
• Cinco etapas para limpar a área de trabalho 




