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Orientacoes de Higiene para Tanques de Peixe e para a Agua de Tanques

Objectivo:

Estas orienta¢des servem para relembrar ao pessoal das industrias que se dedicam
a venda de peixe e marisco vivos as boas praticas que devem observar na higiene,
limpeza e manutencdo de tanques de peixe e seus dispositivos, a fim de garantir a
higiene e a seguranga da dgua utilizada nesses tanques, para reduzir os riscos os
riscos de contaminacdo e de ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos.

Ambito de aplicacio:

Unidades de venda de peixe vivo por grosso (“Lane” de peixe) assim como hotéis
e estabelecimentos de comida que comercializam marisco vivo para consumo dos
seus clientes.

Definicao:
Marisco: refere-se em regra a animais aquaticos como crustidceos e marisco de
concha.

Principio de “Tudo o que entra tem de sair”: um recipiente apenas pode ser usado
para guardar uma leva de animais aqudticos de uma mesma origem. SO depois
desta leva de animais aqudticos ter sido utilizada ou consumida, é que pode ser
colocada no recipiente uma nova leva de animais aquéaticos.

Nota: o ‘Tanque para peixes’ referido nas instrucdes abaixo inclui todos os
recipientes utilizados de alguma forma para manter vivo os animais aqudticos,
como tanques de peixe, aqudrios e baldes.

Contetdo:
1. Os requisitos basicos do tanque de peixe
® A base e paredes laterais do tanque de peixe devem ser feitos de
materiais lisos, durdveis, impermedveis e de facil limpeza;
® Nio deverd ter quaisquer defeitos estruturais. Em caso de desgaste,
substituir de imediato.

2. Os requisitos aplicdveis a qualidade da 4gua de tanques e ao ambiente:
® Tera de ser usada dgua da torneira, a qual é adicionada sal quimico/sal
do mar para ajustar a salinidade da dgua, e nunca dgua do mar;
® De preferéncia, cada tanque de peixe deverd estar equipado com um
filtro e sistema de desinfec¢do independentes, a fim de minimizar os
riscos de poluicdo da dgua do tanque e do marisco que ali vive;
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® Antes de os colocar no tanque, utilizar 4gua limpa para remover a lama
da concha de bivalves e moluscos (améijoas e vieiras);

® As dreas em redor dos tanques devem manter-se sempre limpas e bem
ventiladas;

® Evitar a presenca e exterminar roedores e insectos detectados na zona
onde estdo os tanques de peixe ou marisco e nunca admitir animais de
estimacdo em locais ou estabelecimentos.

3. Notas importantes para manter € manusear marisco vivo

® Manter marisco e peixe vivos em aqudrios separados e garantir que os
tanques ndo se tornam superlotados;

® Adoptar o principio de “Tudo o que entra tem de sair”’. Nunca colocar
uma nova leva de produtos aqudticos antes da 14 existente ter sido
utilizada ou consumida;

® Utilizar luvaas especiais de borracha sempre que tocar ou manusear
marisco vivo. N@o poluir a 4gua do tanque de peixe devido a maus
habitos de higiene pessoal, como cuspir ou lavar as maos no tanque.

4. Requisitos de higiene para a limpeza dos tanques de peixe e respectivos
instrumentos:

® Antes de utilizar tanques de peixe, € preciso utilizar dgua corrente para
a lavagem, se for necessario também pode utilizar uma escova propria
(sem outra finalidade) e/ou utilizar uma mangueira de dgua de alta
pressdo para a limpeza dos tanques de peixe;

® A dgua usada na lavagem dos tanques de peixe tem de ser sempre
descartada e nunca filtrada para reutilizagao;

® Instrumentos que entrem em contacto ou sejam utilizados para
manusear marisco (p. ex., redes e tenazes) devem ser muito bem
lavados logo ap6s o seu uso e guardados em lugar limpo e higiénico;

® [Esfregar e lavar bem todas as superficies dos tanques de peixe e seus
dispositivos (p. ex., todos os tubos de dgua e de ar e as redes), todos os
acessorios decorativos (p. ex., areias e pedras) no interior dos tanques, e
renovar regularmente a dgua dos tanques;

® Tanques de peixe e seus dispositivos que ndo tenham sido utilizados
durante um periodo de tempo longo devem ser muito bem lavados e
limpos antes da sua reutilizagao.

Nota: O uso de detergentes e desinfectantes proprios para limpeza de alimentos
para ajudar na limpeza e desinfeccdo, deve utilizar e armazenar de forma
correcta, de acordo com as intrugées de embalagem, para evitar a contamina¢do
de residuos quimicos e aumentar os riscos de seguranga alimentar.
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5. Tipos de equipamento de filtracdo e desinfeccdo e préticas relativas a observar:

® A 4gua dos tanques de peixe deve primeiro passar pelo sistema de
filtragem, antes de entrar no de desinfeccdo. A posicdo de instalacio
destas duas unidades nao pode ser invertida;

® Os sistemas de filtragao e desinfec¢do devem constituir um sistema em
circuito fechado, capaz de providenciar filtracio e desinfeccdo
continuas, em operacao 24 horas;

® No sistema de filtracio podem usar-se filtros de esponja, de areia, de
carvao activado ou de camadas multiplas de areia. Os materiais usados
para filtragem devem ser limpos pelo menos uma vez por semana, € ser
enchidos ou substituidos pelo menos uma vez por més;

® Os métodos de desinfec¢do de tanques de peixe incluem a utilizagao de
radiacdo ultravioleta (UV), ozono, ionizagdo de cobre-prata e a
tecnologia de oxidacdo fotocatalitica de titdnio di6xido-UV. Deve
observar-se o seguinte:

» O sistema de desinfeccdo por radiagdo ultravioleta (UV), deve
ser alvo de inspeccdo e manutencdo regulares pelo fornecedor,
de preferéncia a cada seis meses;

» O sistema de desinfeccdo por ozono, deve ser alvo de
inspeccdo e manutengdo regulares pelo fornecedor ou pessoal
especializado, de preferéncia a cada trés meses. O gerador de
ozono deverd ser desligado durante a limpeza e a manutengao
do sistema;

» O sistema de desinfeccdo por ionizagdo de cobre-prata, deve
ser alvo de inspeccdo e manutengdo regulares pelo fornecedor
ou pessoal especializado, de preferéncia a cada trés meses. Os
eléctrodos do ionizador devem ser substituidos de preferéncia
uma vez por ano;

»  Os fotocatalisadores utilizados no sistema de desinfec¢do com
tecnologia de oxidag¢do fotocatalitica de titanio didéxido-UV
devem ser enchidos ou substituidos pelo fornecedor, de
preferéncia uma vez por ano. Todo o sistema deve ser alvo de
verificacdo e manutencdo pelo fornecedor, de preferéncia a
cada trés meses;

»  As lampadas/bolbos de UV usados nos sistemas de desinfec¢io
devem ser substituidos de preferéncia entre cada 6 a 9 meses.

® Deve haver um trabalhador dedicado ou contratar-se uma empresa
especializada no tratamento de dgua para tanques de marisco vivo para
fornecer um servico de gestdo da qualidade da 4dgua e que serd
responsavel pela limpeza, manutencdo e reparacio de todo o sistema de
filtragem e desinfeccao;
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® O trabalhador dedicado ou a empresa especializada contratada deve
preencher a folha de registo de manutengdo e reparacao das instalagcdes
de tanques de peixe. (Anexo: Registo de Manutencdo do sistema de
filtragem e desinfeccdo de dgua dos tanques de peixe.)

6. Obrigagdes dos proprietarios de estabelecimentos ou seus gerentes:

® Comprar marisco vivo apenas a fornecedores idéneos. Nunca aceitar
marisco nao sujeito a inspec¢ao sanitdria ou de origem desconhecida;

® Guardar os registos da compra de géneros, recibos ou quaisquer
documentos relevantes que possam ajudar as autoridades competentes a
determinar a origem de um dado produto em caso de necessidade;

® Fazer a manutencdo regular dos tanques de peixe, para assegurar que a
qualidade da sua 4gua cumpre os requisitos de higiene.

Actualizado em Junho de 2017
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Anexo (template/matriz)

Registo de manutenc¢ao do sistema de filtragem e desinfecciao de agua dos
tanques de peixe

Designacado de estabelecimento:

Pessoa responsével:

Endereco de estabelecimento:

Telefone:

Tipo de sistema de filtragem:

L] Filtro de esponja

[] Filtro de areia

[] Filtro de carvdo activado

L] Filtro de camadas multiplas de areia

[] Outros. E favor especificar:

Tipo de sistema de desinfeccao:

[] Radiacdo UV

[] Ozono

L] Tecnologia de oxidagdo fotocatalitica de titanio di6xido-UV

L] lonizagdo de cobre-prata

] Outros. E favor especificar:

Pessoal responsdvel pela limpeza e manutengao:

[] Pessoal Nome: Cargo:

L] Empresa contratada Nome da empresa: Tel:
Itens Data

1. Renovacgdo da dgua do tanque

2. Limpeza do tanque e seus
dispositivos

3. Limpeza dos sistemas de
filtragem e desinfeccao

4. Substitui¢do ou enchimento de
materiais de filtragem

5. Substitui¢ao de pecas principais
do sistema de filtragem

6. Outros

Assinatura do pessoal responsével /
empresa contratada

Assinatura do supervisor
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Nota: Esta folha deve ser preeenchida com dados exactos. A informacdo deve
guardar-se em lugar seguro, durante pelo menos seis meses, para ser apresentada a

inspec¢ado sanitdria.
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