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Resumo

O presente relatorio tem como objetivo descrever as atividades praticas realizadas
em uma unidade de beneficiamento do pescado, localizada em Recife (PE), entre 02 de
outubro a 08 de novembro de 2019. Durante o periodo de estagio, foi possivel fazer o
acompanhamento do processo de implantagdo e monitoramento dos Programas de
Autocontrole para gestdo da qualidade em uma unidade de beneficiamento do pescado.
O estagio proporcionou uma vivéncia pratica na industria de beneficiamento do pescado
e a compreensdo da importancia da atuacdo do Engenheiro de Pesca no controle de
qualidade.

Palavras-chave: Controle de qualidade, Inspecéo, Produtos de Origem Animal.
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1 INTRODUCAO

De acordo com a resolucdo n° 218 do Conselho Federal de Engenharia e Agronomia
— CONFEA, de 29 de junho de 1973, um profissional formado em Engenharia de Pesca
pode responder tecnicamente por plantas de beneficiamento do pescado. Segundo o
CONFEA, no Artigo 12 da resolucdo 279, de 15 de junho de 1983, compete ao Engenheiro
de Pesca 0 desempenho das atividades referentes ao aproveitamento dos recursos naturais
aquicolas, a pesca e 0 beneficiamento do pescado.

O Engenheiro de Pesca ¢ um dos profissionais mais capacitados para acompanhar
as etapas de desenvolvimento, controle sanitario e beneficiamento do pescado dentro da
industria, pois a formacao no curso por meio de disciplinas especificas como Controle de
Qualidade e Conservacdo de Produtos Pesqueiros e Aproveitamento Integral do Pescado
oferecem conhecimento necessarios para realizar este trabalho.

No ambito federal, as inspecdes sanitaria e industrial do pescado e derivados devem
ser realizadas pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA
(BRASIL, 2017). No Estado de Pernambuco, a inspecdo de unidades de beneficiamento
do pescado é realizada pela Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuéria de
Pernambuco - ADAGRO.

Uma unidade de beneficiamento pode ser compreendida como um estabelecimento
que possui instalagdes apropriadas para recebimento, manipulacdo e distribuicdo do
pescado (BRASIL, 2017). A empresa onde foi realizado o estagio possui registro no
Sistema de Inspecdo Estadual (SIE) como unidade de beneficiamento de pescado, sendo
permitido e restringido apenas para a comercializacdo estadual. Diante do crescimento
deste segmento e querendo atingir novos mercados, busca-se realizar os procedimentos
necessarios para adesao ao Sistema Brasileiro de Inspecédo de Produtos de Origem Animal
(SISBI-POA), permitindo a comercializagdo do pescado em todo territorio nacional. Para
iss0, é necessario que a empresa possua Programas de Autocontrole. A comprovagao
desses programas ocorrera por meio de registros auditaveis (BRASIL, 2017).

O estéagio foi realizado em uma unidade de beneficiamento do pescado na cidade
do Recife/PE entre 02/09/2019 a 08/11/2019. Objetivou-se o acompanhamento das
atividades do setor de Controle de Qualidade durante o processo de implantacdo e

Monitoramento dos Programas de Autocontrole.



X

Por estar em processo de tramitacao para adeséo do Sistema Brasileiro de Inspe¢éo
de Produtos de Origem Animal- SISBI-POA, neste relatorio ndo serdo divulgados dados
da empresa.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Controle de qualidade no beneficiamento do pescado

O controle de qualidade surgiu da necessidade de melhorar os processos de
produgdo, minimizando as falhas e custos financeiros que surgiram de reclamagdes
consecutivas dos consumidores que recebiam produtos de qualidade inferior e,por vezes,
insatisfatério (CARLINI JUNIOR, 2006). Nos ultimos tempos, a busca pela qualidade se
tornou essencial, principalmente no ramo alimenticio, para garantir uma alta
produtividade e competitividade (GERMANO, 2011).

Para garantir a inocuidade dos alimentos nos processos produtivos é necessario um
monitoramento desde a chegada da matéria-prima até o consumidor final. Para isso, 0
controle de qualidade é um dos pontos chaves na indUstria, pela aplicacdo dos Programas
de Autocontrole que s&o criados pela empresa e aprovados pelos servigos de inspecéo
estadual ou federal (LOVATTI, 2004; IDEC, 2005).

Isso garante uma maior confiabilidade do consumidor (BERTOLINO, 2010). Nesse
sentido, pode-se concluir que a qualidade € de extrema importancia para satisfazer a
expectativa e as necessidades do cliente, acompanhando normas e especificagdes do

produto ou servico.

2.2 Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) surgiu nos
Estados Unidos, no final dos anos 60, tendo como ponto primordial evitar intoxicacdes
alimentares aos astronautas (QUITTET; NELIS, 2000). O sistema possui fundamentos
cientificos e caracter sistémico, que permitem reconhecer perigos especificos e medidas
para seu controle. O processo pode ser aplicado desde o produtor até o consumidor final
(MAPA, 2013).

O sistema APPCC foi introduzido no contexto higiénico-sanitario de alimentos por
ser um meio inovador de gestdo do controle com foco na seguranca dos alimentos,
matéria-prima ao produto pronto para consumo (PINTO, 2008).0 sistema da APPCC se
baseia em sete principios: identificacdo dos pontos criticos de controle; identificacdo dos
perigos e avaliacdo dos riscos; estabelecimento dos critérios e limites criticos de controle;
estabelecimento de ac¢des corretivas; monitoramento; verificagdo e o registro dos dados
(PRATA; FUKUDA, 2001; GALVAO; OETTERER, 2014).
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2.3 Programas de autocontrole em estabelecimentos de pescado e produtos
derivados
O Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) tornou valida a

circular n® 175, em maio de 2005, na qual designa um modelo de inspec¢éo sanitaria com
base em controles de processos que aplica a inspecdo continua de todos os fatores que
podem intervir na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos expostos ao consumo
humano (RAMOS, 2016). Assim, tém sido implantados nas industrias alguns programas
para controle de contaminacGes e garantia de qualidade de produtos, entre eles o
Programa de Autocontrole (PAC) (FERREIRAet al., 2011).Segundo o Regulamento e
Inspecdo Industrial e Sanitaria de produtos de Origem Animal (RIISPOA) (artigos 74 e
75), os estabelecimentos precisam ter Programas de Autocontrole implantados,
desenvolvidos, monitorados, mantidos e verificados, com registros sistematizados e
auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e
tecnoldgicos. Eles também necessitam de mecanismos de controle para assegurar a
rastreabilidade das matérias-primas e dos produtos (BRASIL, 2017).

O Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) criou 0
PAC, que é fundamentado na inspecdo permanente e sistematica de todos os fatores que
podem interferir na qualidade higiénico-sanitaria do produto final (BRASIL, 2005). O
PAC se destaca por incluir as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) e uma série de outros requisitos importantes de
serem controlados durante o processamento de alimentos de origem animal (AMARAL,
2010).

Com os Programas de Autocontrole sdo submetidos a verificacéo:

v Manutencdo das instalacBes e equipamentos industriais;
Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias;
lluminacdo;
Ventilacéo;
Agua de abastecimento;
Aguas residuais;

Controle integrado de pragas;

AN N N N N

Limpeza e sanitizag&o;
v Higiene, habitos higiénicos, treinamento e saude dos

operarios;
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v Procedimentos Sanitarios das Operagdes;

v Controle da matéria-prima, ingredientes e material de
embalagem;

v Controle de temperaturas;

v Calibracdo e afericdo de instrumentos de controle de
processo;

v Avaliacdo do Programa de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de controle - APPCC;

v Controles laboratoriais e analises.

3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A empresa esta em processo de implantagdo de todos os Programas de Autocontrole
exigidos pela Circular n® 175 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento
(MAPA). Além dos estabelecidos pela legislacdo, estdo sendo implantados alguns
programas extras como o programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
( APPCC) e Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO) para que seja possivel atender
as exigéncias do mercado.

As atividades desenvolvidas foram o monitoramento e implantacdo dos Programas
de Autocontrole que estdo preconizados no Termo de Verificacdo dos Programas de
Autocontrole (Figura 1) e aplicados pelo 6rgdo fiscalizador: a Agéncia de Defesa e

Fiscalizacdo Agropecuéaria de Pernambuco (ADAGRO).
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Figura 1 - Termo de verificacdo dos Programas de Autocontrole semelhante ao aplicado pelo

orgao fiscalizador ADAGRO

TERMO DE VERIFICAGAO DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE (PAC) versio 20

ESTABELECIMENTO:

SIE:

MEDICO VETERINARIO HABILITADO:

N°® SEQUENCIAL:

DATA:

AREA(S) E OU SETOR(RES) DO ESTABELECIMENTO AVALIADO{S):
T
5]
.g 5
= =z bl
o £ < 2
11} ﬂ = o
g = Z =]
£ | 3|z | g
S le | S| 2
L] L]
o 1 1
e £ z
[T
=
(=]
(&
1  |PAC 01 - LIMPEZA E DESINFECGCAQISANITIZAGCAQ (PPHO) %DFULS‘EENTAL
2 |PAC 02 - HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS E SAUDE DOS OPERARIOS EJOFOL::"EENTAL
: DOCUMENTAL
3  |PAC 03 - AGUA DE ABASTECIMENTO E GELO NLOCO
DOCUMENTAL
4 |PAC 04 - CONTROLE DE TEMPERATURAS NLOCO
5 |PAC 05— CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS DOCUMENTAL
INLOCO
6 |PAC 06— ANALISES LABORATORIAIS, CONTROLE DE FORMULAGOES E COMBATE A FRAUDI &OFO%EENTAL
7 |PAC 07 - CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTE S E MATERIAL DE EMBALAGEM &DSD%EENT’*L
8 |PAC 08 -MANUTENCAO { INCLUINDO INSTALACOES E EQUIPAMENTOS ILUMINACAQ, VENTIL EJOFO%EENTAL
- DOCUMENTAL
9  |PAC 09 - MANE.JO DE RESIDUOS NLOCO
10  |PAC 10 — RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO DOCUMENTAL
INLOCO
11 |PAC 11 - PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS %DFD%EENTAL
DOCUMENTAL
PAC 12 -BEM ESTAR ANIMAL
12 INLOCO
13 |PAC 13 — IDENTIFICACAQ, REMOGCAO, SEGREGAGCAO E DESTINACAO DO MATERIAL ESPECIFI R]D::D%‘EENTAL
14 |PAC 14 - AAPCC - (ANALISES DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE) &OFOL::"EENTAL

As nao-conformidades devem ser registradas no:
- Anexo 06 — Registro de Ndo-conformidade, ou no
- Anexo 04 — Relatdrio Descritivo de Supervisdol/Auditoria/Check List de PAC.

Fonte: Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina (2018)

Das atividades em destaque, podem-se ressaltar: 0 acompanhamento da chegada da

matéria-prima na industria; o monitoramento das etapas desenvolvidas no saldo de

beneficiamento e expedicdo e; o preenchimento de planilhas dos Programas de

Autocontrole referentes a Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).
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3.1 Programa de autocontrole (01)- Limpeza e desinfeccéo/sanitizacao
(PPHO)

No Programa de Autocontrole - PAC s&o acompanhados os Procedimentos Padrdes
de Higiene Operacional - PPHO. Segundo a resolucao de maio de 2003, do Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA:

Os Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional sdo procedimentos
descritos, desenvolvidos, implantados e monitorizados, que buscam
estabelecer a forma habitual pela qual o estabelecimento industrial
evitara a contaminacdo direta ou cruzada e a adulteracdo do produto,
preservando sua qualidade e integridade por meio da higiene antes,
durante e depois das operagdes industriais (BRASIL, 2003).

Durante o periodo de estagio, o PAC foi implantado. O monitoramento do mesmo
ocorria duas vezes ao dia: uma antes do inicio da atividade (Pré-operacional) e, outra,

durante a atividade (Operacional). Dentre as areas monitoradas tinhamos:

1) Barreira Sanitéria;

2) Recepcao de Matéria-Prima;

3) Saldo de Beneficiamento;

4) Sala de Embalagem Priméria;
5) Sala de Embalagem Secundaria;
6) Sala de Cozimento;

7) Area de lavagem de Utensilios.

Em caso de ndo conformidade, uma acgdo corretiva/preventiva deveria ser tomada.
Além disso, a sinalizagdo da efetividade da mesma deveria ser relatada. A verificagdo dos
registros deste programa pela responsavel técnica ocorria semanalmente.

Para atender as necessidades de higienizacdo da empresa e conscientizar 0s
colaboradores sobre o que era 0 PPHO e como o mesmo deveria ser executado, foram
dados treinamentos in loco. Ainda foram implantamos, em cada setor monitorado,
instrugdes de higienizacdo, nas quais era explicado, de forma clara e objetiva, qual era o
procedimento utilizado para fazer a higienizagdo do setor, quais materiais eram

necessarios.
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3.2 Programa de autocontrole (02) - Higiene, hébitos higiénicos,

treinamento e salde dos operarios

Conforme Souza (2006), a forma que se manipula o alimento, caso ndo seja
gerenciado e controlado, pode gerar contaminagéo e afetar a seguranca. Para garantir a
producdo do alimento de forma adequada, alguns aspectos referentes aos manipuladores
devem ser observados e controlados.

Para isso, foi implantado o monitoramento das condicGes de salde e higiene dos
funcionarios, onde diariamente era feito um checklist , que consistia na avaliagdo de todos
os colaboradores em relacdo aos seus habitos higiénicos e a higiene no ambiente de
trabalho. Caso houvesse alguma ndo conformidade, o colaborador era advertido e agdes
corretivas/preventivas eram construidas para minimizar os riscos de contaminagdo
cruzada provenientes dos manipuladores de alimentos. A verificagdo dos registros ocorria
mensalmente.

Neste PAC, alguns critérios observados eram:

¢ O colaborador (a) estd em bom estado de salde;

O colaborador (a) estd fazendo uso de algum adorno (brinco,
pulseira, anel);

¢ O colaborador (a) lava as méos corretamente;

¢ O colaborador (a) esta usando o uniforme limpo e completo; dentre
outros.

Para garantir que ndo houvesse contaminacgdo cruzada proveniente da higienizacéo
das roupas, foi instalada uma lavanderia onde foi possivel auxiliar no processo de
organizacéo, estabelecer a forma correta de uniformes assepsiados e elaborar um controle
da entrega dos fardamentos.

Para que os colaboradores compreendessem o0 que eram 0s Programas de
Autocontrole e como 0os mesmos estavam envolvidos com o controle de qualidade dos
alimentos, foram ministrados os seguintes treinamentos:

eProgramas de Autocontrole;

e Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle;

¢PAC (Programa de Autocontrole) para lideres de producéo e Controle de
Qualidade;

e Desglaciamento.
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Também foi possivel ministrar dois treinamentos que tiveram como titulo
“Programa de Autocontrole: boas praticas para manipulagdo de alimentos” e

“Desglaciamento”.

Figura 2 - Treinamento ministrado para equipe de vendas em 08/11/19 sobre 0 processo correto
de desglaciamento do pescado

Fonte: Arquivo pessoal (2019).

3.3 Programa de autocontrole (03) - Agua de abastecimento e gelo

A 4agua é considerada fundamental na cadeia agroindustrial, devido ao seu uso
intensivo, e desse modo, o monitoramento da qualidade é significativo (SILVA et al.,
2010). Das industrias alimenticias de maior consumo de agua tem-se a indUstria de
pescado (CASANI et al., 2004).

Para isso, foram definidos alguns parametros com base na portaria n® 2.914, de 12
de dezembro de 2011, que dispde sobre os procedimentos de controle e vigilancia da
qualidade da agua para consumo humano e seu padréo de potabilidade. Segundo Libanio
(2010), deve-se utilizar cloro em sistemas de abastecimento de agua para a desinfecc¢éo.
Assim, ficou definido que na recepcdo a agua precisaria conter uma quantidade de cloro
entre 2 a5 ppm (hiperclorada) para auxiliar na higienizagdo da matéria-prima. Nos demais
pontos, a quantidade de cloro necessita ser reduzida para uma faixa entre 0,2 a 2 ppm,
pois devido alto poder oxidante do cloro, 0 mesmo pode causar a corrosao e oxidacdo da
superficie dos equipamentos. A faixa ideal de pH para todos os pontos deve ser entre 6,0-
9,0. Assim, o controle do teor de cloro e do pH da dgua da industria passou a ser realizada

de forma documentada em planilha especifica, duas vezes ao dia, no periodo da manha e
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a tarde. Uma das atribuicdes durante o periodo de estagio foi aferir o cloro e o pH de trés
pontos (Tabela 1) que utilizavam &agua na industria. Este programa foi verificado
mensalmente pela responsavel técnica (RT).

Tabela 1 - Pontos de coleta de gua para afericdo do cloro e pH

Local de Pontos de Coleta de Agua:

01 . Recepcdo de matéria-prima
02. Barreira sanitaria

03. Torneira do saldo de beneficiamento

Fonte: Banco de dados do autor (2019)

As afericGes do cloro foram realizadas por meio de um medidor de cloro total
modelo MW-11, utilizando dois reagentes DPD1 (Acido sulfirico) e DPD2 (Hidroxido

de sadio).

Figura 3 - Medicéo do cloro na Barreira Sanitaria
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Fonte: Arquivo pessoal (2019)

Figura 4 - Medigéo do cloro na Recepg¢do de matéria-prima
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Fonte: Arquivo pessoal (2019)

Para analise de pH foi utilizado o medidor de pH de Bolso (pHmetro) modelo AK90
e 0 mesmo era calibrado quinzenalmente com as solugdes calibracdo para pH 4,0, 7,0 e
10,0.

Figura 5 - Separacéo das solugdes para calibragdo

Fonte: Arquivo pessoal (2019)

Figura 6 - Calibracdo do pHmetro nas solucdes especificas para calibracdo



23

Fonte: Arquivo pessoal (2019)

Para conservacdo do pescado, o gelo em escamas € o0 mais eficiente e este, deve ser
produzido com agua de boa qualidade, pois, apesar do gelo ndo ser um bom meio para o
desenvolvimento das bactérias, devido a falta de nutrientes, 0 mesmo pode servir como
veiculo de transporte (VIEIRA, 2003).

Durante o periodo de realizacdo do estagio, foi possivel acompanhar e monitorar a
qualidade fisico-quimica e microbioldgica do gelo utilizado na inddstria,por meio de

laudos técnicos.

3.4 Programa de autocontrole (04) - Controle de temperatura

As areas de embalagem, saldo de beneficiamento, tineis de congelamento e
camaras de estocagem precisam de um controle rigoroso de temperatura para evitar a
multiplicacdo de organismos patogénicos (MARINHO, 2005). Para garantir que a
temperatura estivesse sempre apropriada, era preciso monitorar 0s pontos criticos dos
processos. Os dados eram registrados na planilha de controle de temperatura, diariamente
(Tabela 2).A verificagdo dos registros deste PAC era realizada pela Responsavel Técnica

uma vez ao mes.
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Tabela 2 - Temperaturas ideais monitoradas pelo Controle de Qualidade

AREA TEMPERATURA IDEAL °C

Maxima Minima

Saldo de beneficiamento 20°C 16°C

Embalagem Priméria 20°C 16°C
Tunel de congelamento estatico <-25°C | -
Cémara de estocagem | <-18°C | @
Céamara de estocagem |1 <-18°C | @

Fonte: Banco de dados do autor (2019)

3.5 Programa de autocontrole (05) — Controle integrado de pragas

O controle integrado de pragas era realizado por uma empresa terceirizada, por meio
de vistorias quinzenais das condic¢des das iscas e a presenca de insetos mortos, e quando
necessario, fazendo trocas destas, bem como a detetizacdo de todos os setores externos
da inddstria. Durante as vistorias quinzenais do dedetizador, a atribuicdo como estagiaria
do Controle de Qualidade era acompanha-lo pelas instalaces da empresa, monitorando

o trabalho e apontando 0s pontos criticos.

Figura 7 - Acompanhamento da atividade de numeracéo e fixagdo das armadilhas colocadas na
parte externa da industria

¢

(81) 3420.0809 2.

Fonte: Arquivo pessoal (2019).

A empresa ja possuia controle de pragas antes da implantagdo do programa, mas



25

era documentado apenas com uma ordem de servico. Para se ter um controle documental,
foram elaborados trés formulérios. O primeiro era para detec¢do de pragas no setor, onde
era realizado o monitoramento diario e preenchido caso houvesse presenca de pragas ou
rastros. Estes formularios eram colocados em locais estratégicos como na entrada do saldo
de beneficiamento e na entrada da expedicao. Todos os colaboradores podiam preencher
na visualizacdo/ocorréncia de pragas e o monitomento deste formulério era realizado
diariamente. Além disso, era realizada a troca mensal em ambos os setores e as mesmas
eram arquivadas.

O segundo formulario implantado para este PAC era um check-list, com frequéncia
semanal, onde todos 0s setores da empresa deveriam ser inspecionados. Monitoravam-se
alguns pontos como as armadilhas, ralos, cortinas de silicone, portas, caixas de esgoto e
todo o perimetro das instalagdes.

O terceiro formulério foi implantado devido a necessidade de controlar a frequéncia
do refil das armadilhas para moscas que ficavam localizadas na &rea suja da industria.
Diariamente, era necessario inspecionar e avaliar a pertinéncia da troca do refil das
armadilhas. Caso fosse necessario, deveria solicitar que o colaborador responsavel pela
limpeza executasse a troca, e depois conferir se 0 mesmo havia trocado. A verificacao

documental deste PAC ocorria semanalmente.

3.6 Programa de autocontrole (06) - Anélises laboratoriais e recall de

produtos

O objetivo do recall € recolher por completo e em tempo habil os lotes de produtos
identificados como inseguros, ou suspeitos de conter alteracGes ou fraudes, notificando
as partes interessadas, e tomar acdes preventivas e corretivas para os lotes recolhidos.

Quando os produtos retornavam a empresa, a funcdo como estagiaria era receber o
produto e avaliar o mesmo, relatando se a reclamacdo do cliente era condizente ou néo.

A auditoria interna deste programa era realizada semanalmente.

Figura 8 - Andlise de produto ap6s recolhimento
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Fonte: Arquivo pessoal (2019)

3.7 Programa de autocontrole (07) — Controle de matéria-prima,

ingredientes e material de embalagem

Neste PAC eram monitorados todos os insumos (matéria—prima, embalagens e
ingredientes) utilizados na industria. Com relacdo a matéria-prima, era feita uma planilha
onde estava presente a documentacéo pertinente, fazendo o controle do Guia de Transito
Animal - GTA, Registro Geral da Pesca - RGP e notas fiscais. Era preciso conferir as
embalagens para verificar sua seguranga, conforme a Instrugdo Normativa 49 (Controle
de Insumos), analisando se os fornecedores das embalagens atendiam as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), e como eram as condi¢cdes de transporte das embalagens quando
chegavam a empresa. Semanalmente, os depdsitos de embalagem primaria e secundaria
eram inspecionados. Esse monitoramento era registrado no formulario de
Acondicionamento de Embalagens, Produtos de Limpeza e Aditivos e a sua verificacao

era realizada mensalmente.

3.8 Programa de autocontrole (08) —Luximetria

O estabelecimento precisa de uma boa iluminacao para a manutencao das condigdes
sanitarias nas areas de manipulacdo, processamento, armazenamento e inspecdo de
matérias-primas e produtos (MAPA, 2005).

Para o cumprimento deste PAC, foi contratada uma empresa terceirizada e a
atribuicdo durante o periodo de estagio foi armazenar a documentacdo e programar no

cronograma anual as novas aferi¢cbes. A vistoria do funcionamento das lampadas era
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realizada junto ao PAC 12(Manutencdo das instalagdes e equipamentos industriais) e a

verificagdo ocorria anualmente.

3.9 Programa de autocontrole (09) — Ventilagdo

E indispensavel uma ventilacio apropriada para controlar a condensagéo,
objetivando a prevencao da alteracdo dos produtos e aparecimento de condicGes de
higiene inadequadas no ambiente (MAPA, 2005).

A ventilagdo na industria provéem somente de forma artificial, por meio de
evaporadores e compressores. O monitoramento e avaliacdo da ventilacdo, no caso se
havia ou ndo ocorréncia de condensacdo na area de producao e nas camaras de estocagem,
erarealizado semanalmente e registrado em planilha no momento da execugéo, como uma
das atribuicbes no periodo de estdgio, e a verificacdo dos registros acontecia

mensalmente.

3.10 Programa de autocontrole (10) — Aguas residuais

Neste PAC, as &reas da inddstria eram monitoradas semanalmente, para garantir
gue ndo houvesse acumulo de aguas residuais no piso ou sob os equipamentos. Caso
ocorresse medidas corretivas ou preventivas, deveriam ser acionadas para evitar
contaminagdo cruzada e acidentes provenientes de aguas residuais. A verificacdo dos
registros deste programa tinha frequéncia mensal.

3.11 Programa de autocontrole (11) — Calibracdo e afericdo de

instrumentos de controle de processo

Os instrumentos que sdo usados para 0 controle de processo precisam estar
funcionando de maneira adequada. Os controles sdo necessarios para manter a qualidade
e seguranca dos alimentos produzidos.A afericdo da temperatura dos produtos era feita
com termdmetros, para garantir que 0s mesmos estivessem marcando a temperatura
correta durante o processo. Toda segunda-feira,os termdmetros eram recolhidos e levados
ao laboratdrio de Controle de Qualidade, onde havia um termémetro padrdo, sendo este
devidamente calibrado e certificado por uma empresa credenciada. Este processo era

monitorado e documentado em ficha propria com periodicidade semanal.

Figura 9 - Calibragdo dos termdmetros espetos da industria
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Fonte: Arquivo pessoal (2019)

Para evitar que ocorressem pesagens erradas durante os processos de recepcgéo,
embalagem e armazenagem, todos os dias era realizada a aferi¢do das balangas tanto da
expedicdo quanto da producdo, utilizando um peso padrdo de 2 Kg. Caso houvesse uma
variacdo maior que o estabelecido pelo fabricante, a balanca era recolhida e levada para
calibracdo. Durante 0 monitoramento era registrada a conformidade da balanca no Mapa
de Afericdo das Balancas. Ja a verificacdo dos registros deste programa era realizada
mensalmente.

Figura 10 - Balanga com peso padrdo de 2 quilogramas, marcando exatamente 2 quilogramas

& O

Fonte: rquivo pessoal (2015)
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3.12 Programa de autocontrole (12) - Manutencdo das instalacdes e

equipamentos industriais

A conservacdo do ambiente de trabalho e equipamentos é importante para a
inddstria funcionar perfeitamente. Para isso, devem-se manter as caracteristicas legitimas
dos equipamentos e instalagdes por meio do monitoramento, de maneira que as falhas
sejam identificadas e corrigidas (ANVISA, 2002).

Para este PAC, semanalmente eram monitorados todos o0s equipamentos e 0S
registros eram documentados em dois formularios especificos, no qual um contemplava
todos 0s equipamentos e no outro todas as instalac@es da inddstria. A industria mantinha
uma equipe responsavel pelo reparo e manutencao. Apds o preenchimento do formulario,
as ndo conformidades observadas eram passadas para a Engenheira de producdo, onde
era colocada uma lista das atividades da equipe. Os reparos e manutencfes eram

realizados de acordo com a prioridade e a verificacdo ocorria anualmente.

3.13 Programa de autocontrole (13) — Controle de fraude

Um dos processos realizados nas industrias de modo constante € o glaciamento, que
consiste em mergulhar um produto congelado em uma agua fria e resubmeté-lo a um novo
congelamento. Com isso, ocorre a formacéo de uma fina camada de gelo, que visa reduzir
perdas de qualidade durante o armazenamento. Quando o glaciamento ¢é usado de forma
indevida, com o objetivo de aumentar muito o peso do produto, configura-se em uma
fraude, gerando lucro indevido e transtornos ao consumidor (VANHAECKE et al., 2010).

Para garantir que a inddstria ndo tenha problemas com o percentual de glaciamento,
0s produtos, antes de serem embalados, passavam por uma avaliacdo que consistia em
coletar amostras do produto ja submetido ao glaciamento e realizar o desglaciamento, de
acordo com a Portaria Inmetro N° 38, de 11 de fevereiro de 2010. O limite estabelecido
pela Normativa N°21 de 31 de maio de 2017 do MAPA preconiza que este resultado ndo
deve exceder 0s 12%. Caso ocorresse alguma variagcdo maior do que o limite estabelecido,
os lotes deveriam ser compensados ou reprocessados. Essa avaliagéo era registrada em

formulario especifico e a verificacao era realizada semanalmente.

Figura 11 - Realizacdo do processo de desglaciamento segundo a Portaria do Inmetro



Fonte: Arquivo pessoal (2019)

Figura 12 - Realizacao do processo de desglaciamento segundo a Portaria do Inmetro
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Fonte: Arquivo pessoal (2019)
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3.14 Programa de autocontrole (14) — Manejo de residuos

A coleta dos residuos organicos era realizada por uma empresa terceirizada, onde
eram recolhidos os residuos provenientes da industria trés vezes por semana. O controle
do recolhimento do residuo era feito com um check-list, onde constava o destino do
residuo e qual era o tipo de residuo gerado durante aquele periodo. Ja para os residuos
inorgéanicos, a empresa contava com um sistema de coleta seletiva onde ocorria a
separagdo dos residuos em papel, vidro, plastico e metal. A coleta era feita por uma
empresa terceirizada e este tipo de coleta também era registrada no check-list de controle

e disposicédo dos residuos.

3.15 Programa de autocontrole (15) — Rastreabilidade

A seguranca alimentar é garantida pela rastreabilidade, ja que a mesma possibilita
localizar e retirar o produto danoso da maneira mais rapida possivel. Desta forma, é
necessario o0 acesso imediato a registros completos para garantir eficiéncia do tempo de
resposta para qualquer problema sanitario de origem animal (COSTA, 2008).

Baseando-se nisto, a empresa vem implantando um sistema de rastreabilidade dos
produtos. Por meio da formacéo do lote, o produto é identificado desde sua chegada nas
instalagBes da empresa até a saida. Uma das atribui¢des durante o periodo de estagio era
conferir os rotulos em relacdo a data de producdo, validade, fornecedor, dentre outros,

garantindo que todos os produtos saissem com rotulagem correta.

3.16 Programa de autocontrole (16) — Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle - APPCC

A Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC é um processo cientifico
que busca construir a inocuidade nos processos de producdo, manipulacéo, transporte,
distribuicdo e consumo dos alimentos (ALMEIDA, 2016). Diante disso, todas as
matérias-primas (produto fresco) que chegavam na empresa eram monitoradas por meio
de um formulario especifico para camardes, peixes costeiros, peixes 0ceanicos e outros
organismos (lagostas e moluscos).

Como estagiaria de controle de qualidade, a atribuig&o era registrar em planilha os
dados do veiculo transportador, tais como placa, procedéncia, RGP ou GTA, tipo do

veiculo utilizado para o transporte (frigorifico ou isotérmico) e nota fiscal. Apos concluir
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0 registro, deveriam ser avaliadas as condicGes de higiene do veiculo e dos recipientes
utilizados para o transporte. Um dos principais pontos verificados eram a temperatura
interna do veiculo, assegurando-se que a mesma estivesse abaixo de 4°C para o produto
fresco. A verificacdo para este programa ocorria de acordo com a frequéncia de recepcéo

dos produtos.

3.16.1 Recepcéo do camaréo

Quando o caminhdo chegava na empresa com o camarao fresco, eram coletadas
amostras ainda dentro do veiculo de transporte para realizacdo da biometria e do teste de
metabissulfito atraves do teste de Merck. O teste de Merck é um método analitico utilizado
para mensurar o nivel residual de diéxido de enxofre (SO2), em ppm, agente ativo do
Metabissulfito de Sodio (Na2 S2 Os), que € o principal produto quimico utilizado na
conservacao do camardo para inibicdo da melanose.

O uso do metabissulfito de sédio em pescado estd amparado na resolucdo 14/76 da
Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos - CNNPA, que permite o
emprego deste aditivo como conservante em camaréo e lagosta, desde que o teor residual
de SOz ndo ultrapasse 100 ppm (OGAWA et al., 2013). Desta forma, o teste de Merck
era mantido em laboratério em temperatura adequada para conservacdo do mesmo, e
quando o camardo chegava na empresa, era levado para o laboratério do Controle de

Qualidade, onde era realizado o teste e avaliando o aceite ou ndo do lote.

Figura 13 - Realizacéo do teste de Merck em camardo fresco recém-chegado a empresa
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Fonte: Arquivo pessoal (2019)

Se o lote estivesse adequado a legislacdo vigente do teor de SO 2, comegava-se a
analisar as caracteristicas organolépticas para o camardo fresco. Para isso, eram
selecionadas aleatoriamente amostras e analisadas algumas caracteristicas sensoriais tais

como odor, aderéncia da cabeca, condi¢cdes da carapacae sabor.

3.16.2 Recepcéo de peixe oceanico

O atum fresco era recebido como atum nacional, e era proveniente de barcos
pesqueiros. A espécie geralmente era o “Yellowfin” (Thunnus albacares) e a recepcao
era considerada o primeiro Ponto Critico de Controle (PCC), pois ndo havia a
possibilidade de se controlar a pesca. Sendo assim, logo que o caminhdo chegava na
empresa, 0 pescado passava por uma inspecdo, a fim de assegurar a qualidade da matéria-
prima. Eram coletadas informagdes sobre o pescado, verificava-se a situagao higiénico-
sanitaria do caminhdo e se havia gelo suficiente para a conservacdo do pescado. A
temperatura da matéria-prima deveria estar abaixo de 4,0°C, pois 0 atum € uma espécie
formadora de histamina, que é produzida quando ndo ha uma boa conservacdo do
pescado, além de permanecer no masculo do animal mesmo depois da esterilizacdo.Todo
0 processo de coleta de dados era colocado no formulario intitulado Mapa de Recepgéo

de Peixe Oceénico.

Figura 14 - Afericdo da temperatura do atum, o termémetro marca 3,5°C



34

Fonte: Arquivo pessoal (2019).

Figura 15 - Caminhao estacionado na doca de recepcao de matéria-prima sendo descarregado
pelos funcionarios

Fonte: Arquivo pesoal (2019).

Figura 16 - Atum aberto com termémetro aferindo a temperatura
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Fonte: Arquivo pessoal (2019).

Durante a descarga, eram retiradas algumas amostras de atum, que variava de
acordo com o peso total do carregamento. Para analise sensorial, eram avaliados 0s

aspectos externos, olhos, branquias, textura e cavidade abdominal.

Figura 17 - Avaliag&o da cavidade abdominal do atum

Fonte: Arquivo pessoal (2019).

3.16.3 Recepcéo de peixe costeiro

O mesmo procedimento de recepc¢do do peixe oceénico era realizado também com
0 peixe costeiro. Um exemplo de peixe costeiro processado na empresa era a Pescada-

G0, Macrodon ancylodon (Sciaenidae), oriunda do estado do Para.

Figura 18 - Andlise sensorial da Pescada-Go
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Fonte: Arquivo pessoal (2019).

3.17 Programa de autocontrole (17) — Vestiarios, sanitarios e barreiras
sanitarias

Para a producdo de alimentos com seguranca e qualidade € essencial que haja
condic@es higiénico-sanitarias adequadas.Segundo a Circular n® 175, os vestiarios devem
ser instalados separadamente dos ambientes de manipulacdo, recebimento ou
armazenamento de alimentos. Os vestiarios devem ser mantidos limpos e organizados,
além de espaco suficiente para troca de uniformes, chuveiros com agua quente e
lavatérios com barras sanitérias dispondo de pias, torneiras e lava-botas (BRASIL, 2005).
O monitoramento era realizado diariamente por meio de auditorias dos vestiarios,

sanitarios e barreiras sanitarias e a verificacao era realizada mensalmente.

3.18 Programa de autocontrole (18) - Procedimentos sanitarios

operacionais

Todos os dias eram monitorados os principais procedimentos que poderiam ser
fonte de contaminacéo cruzada tais como o fluxo de processo, higienizacdo dos setores,
descarte dos residuos e equipamentos. O checklist de Prevencdo Contra Contaminagéo
Cruzada era preenchido duas vezes ao dia: uma no periodo da manha e outra no periodo
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da tarde. Se fosse observada qualquer inconformidade, a mesma deveria ser corrigida

imediatamente.

CONSIDERACOES FINAIS

A érea de tecnologia do pescado foi escolhida devido ao interesse despertado na
graduacdo de Engenharia de Pesca, quando atuei como monitora das disciplinas de
Controle de Qualidade e Conservacdo de Produtos Pesqueiros e Aproveitamento Integral
do Pescado.

Durante o estégio, tive a oportunidade de vivenciar a rotina de uma industria e
aprender na préatica sobre os processos realizados em escala industrial. A implantacao dos
Programas de Autocontrole € lenta e demanda muitas atividades. Por isso, a empresa
ainda esta em fase de implantacéo. No entanto, 0 monitoramento continua sendo realizado

de acordo com a frequéncia mencionada neste relatorio.
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Glossario

Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC): sistema que identifica,
avalia e controla perigos que séo significativos para a inocuidade dos produtos de origem
animal;

Fonte: BRASIL (2017).

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF): condicfes e procedimentos higiénico-sanitarios e
operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producgédo, com o objetivo de
garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de origem
animal;

Fonte: BRASIL (2017).

Contaminacdo Cruzada: contaminacdo de determinada matéria-prima, produto
intermediéario, produto a granel ou produto terminado por outra matéria-prima, produto
intermediario, produto a granel ou produto terminado, durante o processo de producéo;
Fonte: BRASIL (2017).

Desinfeccéo: procedimento que consiste na eliminacdo de agentes infecciosos por meio
de tratamentos fisicos ou agentes quimicos;
Fonte: BRASIL (2017).

Higienizacdo: procedimento que consiste na execugdo de duas etapas distintas, limpeza
esanitizacdo;
Fonte: BRASIL (2017).

Limpeza: remogédo fisica de residuos organicos, inorgéanicos ou de outro material
indesejavel das superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios;
Fonte: BRASIL (2017).

Sanitizacao: aplicacdo de agentes quimicos aprovados pelo 6rgéo regulador da satde ou
de métodos fisicos nas superficies das instala¢fes, dos equipamentos e dos utensilios,
posteriormente aos procedimentos de limpeza, com vistas a assegurar nivel de higiene

micro biologicamente aceitavel;
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Fonte: BRASIL (2017).

Procedimento Padrdo de Higiene Operacional - PPHO: procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas
a estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento evita a contaminacao direta
ou cruzada do produto e preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes,
durante e depois das operacoes;

Fonte: BRASIL (2017).

Programas de Autocontrole: programas desenvolvidos, procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas
a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que
incluam, mas que ndo se limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC
ou a programas equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento;

Fonte: BRASIL (2017).

Qualidade: conjunto de parametros que permite caracterizar as especificagdes de um
produto de origem animal em relacdo a um padrao desejavel ou definido, quanto aos seus
fatores intrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitarios e tecnolégicos;

Fonte: BRASIL (2017).

Rastreabilidade: é a capacidade de identificar a origem e seguir a movimentagao de um
produto de origem animal durante as etapas de producdo, distribui¢do e comercializacao
e das matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua fabricacéo;
Fonte: BRASIL (2017).
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