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Peixaria

Podem ser vendidos produtos
congelados, desde que devidamente
rotulados, com selos de inspeção.

 (SIF, SIE ou SIM)

O peixe deve ser vendido
eviscerado e limpo.

Na peixaria, não se pode
industrializar os pescados, incluindo

salga, prensagem, cozimento,
defumação ou conservas.

Exceto para o pescado
miúdo com tamanho
máximo de 25 cm.



Peixaria

A área da peixaria deve ser grande o
suficiente para não haver cruzamento

dos processos, com paredes e balcões

impermeáveis, piso liso com escoamento

das águas de lavagem através de ralos

sifonados, com paredes, pisos e tetos de
cor clara e iluminação adequada.

As peixarias devem ter água corrente,
pias inoxidáveis e lavatórios para

utensílios, mesmo quando a peixaria
se encontrar em um automóvel.



Peixaria

Todo pescado
precisa estar em
geladeiras ou

câmaras frigoríficas

com temperatura
até 4ºC.

Os pescados podem ser retirados das
câmaras frigoríficas para a fase da
limpeza (como evisceração, retirada de   
c escamas, filetação,

etc.), desde que não

fique muito tempo

exposto à

temperatura

inadequada.



Peixaria

A venda de pescado
fora das peixarias é

permitida apenas em
veículos frigoríficos,

com inspeção
sanitária.

Proibido o uso de

jornais, revistas e

papéis usados para

embrulhar o pescado.

As entregas em domicílio
somente devem ser

realizadas se o transporte

for refrigerado, pois
apenas veículos frigoríficos
devem ser usados para essa

finalidade.



Peixaria

Os funcionários devem estar
devidamente uniformizados, com
botas emborrachadas, avental de

material impermeável, sendo
necessário trocar ou limpar o

uniforme sempre que necessário.
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