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Apresentacao
da ACOPE

Agssociacao dos Comerciantes de Pescado




= Constituicdo no Grémio do Armazenistas, Distribuidores
e Exportadores de Peixe

= Associacdo Nacional

» Comerciantes de pescado, fresco e/ou congelado
(grossistas e retalhistas) — cerca de uma centena

= Servigos: Consultoria juridica, consultoria alimentar e
formacao



Missao
Promocao do setor do
pescado

Projetos cofinanciados pelo PROMAR




WL

consuma peixe
por UmMa geracao
savddvel.

in  Projetos

Publico-alvo: alunos dos 3° e 4° anos do 1°
“Consumir ciclo do ensino basico
peixe para

Destaque: Conhecer valor nutricional do
peixe, os seus beneficios e a sua composicao

viver
melhor”

Material promocional: passaporte e web site

Balanco: 10 escolas e 618 alunos



Projetos

Fileira do

“Consumir Pescado

peixe para “Pescado
viver melhor” Controlado

LIIelIll”

= '/ Membros
(ACOPE , AIB , ANICP, ADAPI, Docapesca,
Lotagor e ALIF)

» Saude, sustentabilidade e turismo

» Spots em radios nacionais e regionais
» Cartazes em pontos de venda

» Seminarios “Beneficiog do dmega-3”

» Divulgacao de receitas econdmicas a
base de pescado (até 1,50€)

» Criagcdo de DVD sobre “Como preparar o
melhor pescado do mundo”

» Programas em canais de tv



in  Projetos

» Criacédo de website

» Spots em radios regionais
mode |9 g

= 3 Guias novos:
- Pescado congelado
Fiieira do Pescado - Rastreabilidade e
‘Peccado rotulagem

“‘Congumir pe

para viver
raelrior” LA OlEEl - Boas praticas

I Ilelll” . .
ambientais

(Aguardam aprovacéo das
Entidades Competentes)

para apresentagao do Guia



Projetos

“Consumir
peixe para
viver melhor”




oy Projetos

“Consumir
peixe para
viver melhor”

Fileira do
Pescado
“Pescado

Controlado
[, IIelll”

2010 ©

» 2015



Comercializacao
de pescado




?

O que ter em conta




£

Concorréncia do mercado

/4 \

Diversidade, Qualidade e
Bom Atendimento




Competitividade

Oportunidade de negdcio

Fidelizar o consumidor

Cumprimento da legislacéo



g5
&= Seguranga Alimentar

Conjunto de medidas integradas com o objetivo de
oferecer ao consumidor generos alimenticios
Seguros:

» que ndo representem perigo para a saude do consumidor;

= cujos constituintes ou contaminantes capazes de causar
perigo para a saude, estejam ausentes ou abaixo do limite
critico.




Boas Praticas

Tém como objetivo estudar os métodos de produzir,
preparar e apresentar alimentos seguros.

Complementares e imprescindiveis para a

implementacgado efetiva de um sistema baseado nos
principios HACCP;

Consideradas pré-requisitos deste sistema. {:é):}: z



Cada operador devera definir quais as boas
praticas/prée-requisitos a aplicar no estabelecimento

Risco alimentar
associado aos
produtos
comercializados

Complexidade

das
atividades




Pré-requisitos é:c}:}‘ab:g

@ Medidas: evitar ou reduzir a contaminacao

O que vigiar? Como atuar?

\ Registos sao uteis na monitorizagao



Pré-requisitos

Principios HACCP
cumpridos

Operacoes
simples




Fluxo g Irama (lota oucegt'?b’ell':cimento
s = do grossista
genérico =

Transporte (proprio ou nao)

Exposicao
(preparacao para a venda)

Preparacao para o cliente
esagem, descamacao,
descabecamento, evisceracao,
corte, lavagem)

Material de

(saco, covets) Acondicionamento




Pré-requisitos

Manutencéo das
instalacbes e
equipamentos

Limpeza e
desinfecéao

Controlo de
pragas

Abastecimento de
agua e gelo

Estruturas,
equipamentos e
utensilios

Boas praticas de
manipulacéo

- Higiene pessoal
- Manipulacao
- Cadeia de frio

- Residuos e subprodutos

- Transporte



Pré-requisitos

Outras praticas

tambeéem desempenham um
papel fundamental na
seguranca dos produtos da
pesca frescos

&

Individualizadas em planos
especificos

Incluidos noutros ja
existentes



Rastreabilidade




—"— Um passo atras —
) um passo a frente

|_| Sistema de gestdo que permite detetar a origem e seguir
0 rasto de um genero alimenticio ac longo de todas as
etapas de producao, transformacao e distribuicdo.




Fornecedores
Armador
Importador
Aquicultura
Lota

Cliente
Retalhistas
Canal Horeca
Grande Distribuicao

Mercado
grossista

Identificacédo + Registo + Transmissé&o da informacéo




o
? Rastreabilidade

Fornecedores

ldentificacao




-
? Rastreabilidade

Numero do lote de origem

Denominag¢ao comercial e nome cientifico, método de
producao, zona de captura ou cultivo, categoria da arte de
pesca, descongelado ou nao

Nome e morada da empresa fornecedora ou expedidora e a
data de expedic¢ao

Quantidade




- .
? Rastreabilidade

Kg lote 000
Kg lote 000

Mesma informacado que lote inicial

Mesmo lote gerado



o
? Rastreabilidade

Kg lote 333
+ informacéo B
Kg lote 222

Informacao do lote criado

Informacao relativa ao consumidor final



-

GONAS DE CAPTURA _\1

(] Atlantico Noroeste
[ ] Atlantico Centro Oeste

METODO DE
PRODUCAO

(] Atlantico Centro Este

(] Atlantico Sudoeste

[ ] Atlantico Sudeste

8 Oceano Indico
Oceano Pacifico
Outra;

(] Mar Mediterraneo e Mar Negra

(] Atlantico Nordeste
Subzona/divisao:

.

[ ] Capturado

GRTES DE PESCA )

[ ] Redes envolventes-arrastantes
[ ] Redes de arrastar

D Redes de emalhar e semelhantes
[ ] Redes de cercar e redes de sacada
[ ] Anzéis e aparelhos de anzol

Dragas
Nassas e armadilhas

[:] Outras:

. J

Capturado em
O agua doce

(] Aquicultura

\, J/

MASSA DE AGUA DOCE |
Pais de origem

NOME COMERCIAL

Nome cientifico

DESCONGELADO

0000 nr e




PESCADO FRESCO

LOTA

DENOMINAGAO COMERCIAL

Ro3alo

METODO DE PRODUGAO  ARTE DE PESCA

Q CAPTURADO NO MAR REDES:

@ CapTURADO EM AGUA DOCE @ DE ARRASTAR

. ENVOLVENTES-ARRASTANTES
ZONA DE CAPTURA
Q ATLANTICO NORDESTE

* _ @ Dt CERCAR E DE SACADA

SUBZONA DE CAPTURA @ ANzOIS E APARELHOS DE ANZOL
O AGUAS PORTUGUESAS @ DRAGAS

PRECO (IVA INCLUIDO A TAXA EM VIGOR)

O Dt EMALHAR E SEMELHANTES

NOME
CIENTIFICO

Tonfianca. et

19.50

proezzar -




Procedimentos
de manipulacao




Manipulagao

Manter boas condicoes de higiene

jﬁ Manusear corretamente os produtos da pesca

@ Evitar contaminacao cruzada



"\

= CondicOes de higiene do veiculo de transporte
» Zona de descarga/rececao
= Temperatura do transporte

» O estado e a conformidade das caixas
= Caracteristicas dos produtos da pesca frescos (cor,
textura, cheiro, aspeto) - Produto nao conforme

»" Presenca de parasitas
= Quantidade de gelo

= Documentos de acompanhamento comercial




Armazenamento

@ Nao interromper a cadeia de frio




Correta

circulacao de

ar frio

Caixas
devidamente
identificadas e
acondicionadas

Controlar as
temperaturas dos
equipamentos de

frio

2/3 capacidade
dos
equipamentos

Evitar a 4gua
de fusédo do
gelo

Registar
Incidéncias nos
equipamentos de
frio

Armazenamento

Facilitar a
circulacao do
ar

Reposicao de
gelo

(n&o reutilizar)

Produtos nao
conformes
separados

Portas
fechadas

Estado das
borrachas de
vedacéo




@c/j Dar a conhecer os produtos da pesca ao consumidor
@/j Permitir temperatura proxima do gelo fundente

@ Disposicao por:
- tipo de espécie - peixes, crustaceos, moluscos
- origem — agua doce, agua salgada
- corte — Inteiro, fatiado

@ Construcao da barreira de gelo



Exposicao

et - |dentificar

_g produtos
f descongelados

: Pelicula
4w perfurada




Higienizados com
frequéncia e
arrumados em local
proprio

Subprodutos
colocados em
contentor adequado




Dados do estabelecimento Entrada de produtos
Nome / Morada
Registo n.°

Condigdes detransporte Estado dos produtos
m k

Higienizacao)

Modelos | | e |

acondicionamenta 8

26142 i Hipapescsdos 26112012 X

d e 26.11.12 Anabela Abelha 100-26-12
261112 Hipoporcados 112012

r e g i S to S 272 Vhtdin Cusmae 201245

Medidas correctivas

Aade sevmlads sme&amaw
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‘Quanto mais dificil fica, mais

pProximo esta o sucesso.”
Chris Garrett



OBRIGADA PELA ATENCAO!

Questoes”
Marta Gongalves
geral@acope.pt
Telf. 21 352 88 03

Largo de 5. Sebastido da Pedreira, 31-4°
1050 = 205 Lisboa



mailto:geral@acope.pt

