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FA
O

 JO
D 

NOME COMERCIAL 
GALO-NEGRO 

(John dory) 

 

NOME CIENTÍFICO Zeus faber 

CLASSIFICAÇÃO 

Filo Cordados 

Classe Actinopterygii 

Ordem Zeiformes 

Família Zeidae 

  

DESCRIÇÃO DO PRODUTO 

Espécie demersal e solitária. Habita fundos de algas e rochas até aos 400 metros. Corpo oval, alto e achatado 

lateralmente. A pele é aparentemente nua com escamas muito pequenas, e possui espinhos nas margens dorsais e 

ventrais do corpo. Boca grande, oblíqua e protráctil. Com pequenas placas ósseas ao longo das bases das barbatanas 

dorsal e anal. Barbatana anal com quatro raios duros. Caracteriza-se por uma mancha escura e redonda - o ocelo – 

nos dois lados do corpo. Coloração esverdeada, o ventre mais claro com listas amareladas.  

TAMANHO MÍNIMO DE CAPTURA - 

ORIGEM 
Atlântico Nordeste (Zona FAO 27); 

Mar Mediterrâneo (Zona FAO 37) 

MÉTODO DE CAPTURA Redes de Arrasto, de Emalhar e Palangre de fundo 

MODO DE APRESENTAÇÃO Pescado fresco e inteiro 

ACONDICIONAMENTO Dornas ou em material de plástico 

CONSERVAÇÃO 0 – 4ºC 

UTILIZAÇÃO PREVISTA Cozinhado 

CRITÉRIOS MICROBIOLÓGICOS OU QUÍMICOS 
(quando aplicáveis) 

Critérios microbiológicos: Reg. (CE) nº 2073/2005 e alterações 
(Reg. (CE) nº 1441/2007) 

Critérios químicos: Reg. (CE) nº 1881/2006 

ROTULAGEM Informação constante na fatura 

PÚBLICO-ALVO População geral 

OBSERVAÇÕES 
Espécie da Lista Vermelha IUCN – Falta de informação (DD) 

http://www.iucnredlist.org/details/198769/0 

Fonte: Guia para Identificação do Pescado de Portugal (INIP), Manual Prático De Identificação de Peixes Ósseos da Costa Continental Portuguesa – 
IPMA (2015), Guia do Consumidor de Pescado (Vale do Bispo), DGAV, DGRM, Biodiversidade nas Pescas do Algarve (2007), Mar de Portugal (Ciência 
Viva). 

Fonte: www.ictioterm.es 
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