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RESUMO

MARQUES, Elisabete Coentrao. Implantacao de sistema de gestio para a garantia da
seguranca de alimentos: estudo de caso em um barco camaroneiro. UFRRJ, 2011. 135p.
Dissertacdao (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). Instituto de Engenharia,
Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro,
Seropédica, RJ, 2011.

A producdo primdria representada pela agricultura, pecudria e pesca € a base para o
estabelecimento de atitudes em prol da qualidade na drea dos alimentos. Uma matéria-prima
obtida com padrdes de qualidade de exceléncia é o primeiro passo para disponibilizacdo de
um produto indcuo para o consumidor. A aplicacdo de sistema de gestdo da qualidade € um
fator de crescimento e sucesso empresarial. Camaroneiro € uma empresa maritima destinada a
captura e armazenagem de camardes, necessitando, portanto da implementagao de sistemas
que garantam a qualidade higi€nico-sanitdrio e a seguranca dos camardes, por ser produto
perecivel, de alto valor comercial e de exportacdao. O objetivo dessa pesquisa, baseando-se no
Ciclo de Deming, como pressuposto de diretriz para documentagdo de sistema de gestdo da
qualidade, foi elaborar o Manual de Boas Praticas de Manipulagao para barco camaroneiro
com orientacdo de acOes técnicas de processo como forma de valorizar a mercadoria frente ao
mercado competitivo. A metodologia utilizada foi o estudo de caso holistico e descritivo em
um barco camaroneiro. A coleta de evidéncias se deu por meio da observagado direta intensiva
e da documentagdo. Usou-se como instrumental de pesquisa o check-list de Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtos/comercializadores de alimentos da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria. Apds a primeira avaliagao, elaborou-se o Manual de Boas
Praticas de Manipulacdo do Pescado e orientou-se acOes de melhoria, definindo as situagdes
basicas que envolvem a captura e transporte com medidas que garantam as condi¢des de
seguranca higiénico-sanitdrias e as instrucdes de ensino tedrico e pritico para desenvolver as
técnicas operacionais. Obteve-se bons resultados com o Manual com agilidade na prestagao
do servico com diminui¢do do tempo médio de execucdao do trabalho a bordo em torno de
37,5 %, maior volume de producdo e melhoria dos lucros pela diminui¢ao das perdas do
produto por manipulacdo incorreta, sendo que estas perdas passaram de 0,5% para 0,15%
considerado um escoamento praticamente total da producao. Com a introducao do Manual de
Boas Praticas de Manipulacdo do Pescado no local observou-se beneficios para a embarcagao,
modelando a qualidade e indicando formas de controle da producao.

Palavras-chave: Barco Camaroneiro; Boas préticas; Gestao da Qualidade.



ABSTRACT

MARQUES, Elisabete Coentrdo. Deployment of management system to food safety
ensuring: case study in a shrimp fishery trawl. UFRRIJ, 2011. 135p. Dissertation (Master
Science in Food Science and Technology). Instituto de Engenharia, Departamento de
Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ,
2011.

The primary production represented by agriculture, livestock and fishing is the basis for
establishment of attitudes towards the quality in this area. A raw material obtained with
excellence standards is the first step to providing a safe product for consumer. The
implementation of quality management system is a factor of growth and business success. A
shrimp fishery trawl is a shipping company for capture and storage shrimps, thus necessitating
the systems implementation ensure shrimp’s quality and safety, because it’s perishable, high
commercial value and export. The objective in this work was to implement a management
quality organized, represented by Manual of good handling practices to ensure safety of
hygienical-sanitary for shrimp. Used a case study holistic and descriptive in a shrimp fishery
trawl. The evidence collection is given through intensive direct observation and
documentation. Used as research tools a check-list of Good Manufacturing Practices in
establishments products/food suppliers from Sanitary Surveillance National Agency. After the
first evaluation, elaborated the Manual of Good Practices on Handling of Fish and guided
improvement actions, defining the basic situations that involve the capture and transport with
measures to ensure the safe and sanitary quality and the instructions theoretical and practical
training to develop operational techniques. Good results was achieved with the Manual as
speed in providing service with a reduction in average time of work execution on board
around 37,5%, higher prodution volume and profit improvement by reducing the loss by
errors in manipulation, and these losses have increased from 0,5% for 0,15% considered a
virtually total flow of production. With Manual of Good Practice for Handling Fish observed
benefits to shrimp fishery trawl, shaping the quality and indicating ways to control
production.

Key-words: Shrimp fishery trawl; Good handling practices; Quality management.
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O Bem do Mar

O pescador tem dois amor

Um bem na terra, um bem no mar

O bem de terra é aquela que fica

Na beira da praia quando a gente sai

O bem de terra é aquela que chora

Mas faz que nao chora quando a gente sai
O bem do mar é o mar, € o mar

Que carrega com a gente

Pra gente pescar

(Dorival Caymmi)



SUMARIO

1. INTRODUCAO

1.1. Justificativa

1.2. Objetivos

1.2.1. Geral

1.2.2. Especificos

1.3. Questoes

1.4. Delimitacao da Pesquisa

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. O Setor Pesqueiro no Rio de Janeiro
2.2. Resfriamento do Pescado a Bordo

2.3. Camarao

2.3.1. Mudancas pds-mortem no camarao
2.3.2. Padroes de qualidade de camarao

2.4. Fauna Acompanhante

2.5. Sistema de Qualidade

2.5.1. Ciclo de Deming

2.5.2. Manual de boas praticas de fabricacao

3. MATERIAL E METODOS

3.1. Modalidade da Pesquisa

3.2. Descricao do Objeto de Estudo

3.3. Instrumentos da Coleta de Dados e Procedimentos
3.3.1. Aplicaciao

3.3.2. Manual de boas praticas de manipulacao

3.4. Analise de Dados

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Caracterizacao do Estudo de Caso
4.1.1. A embarcacao e seus tripulantes
4.1.2. Producio e transporte do alimento
4.1.3. Documentacao e registro

4.2. Manual de Boas Praticas e Ciclo de Deming
4.2.1. Planejar

4.2.2. Executar

4.2.3. Verificar

4.2.4. Atuar

4.2.5. Reinicio do Ciclo de Deming

5. CONCLUSAO
5.1. Recomendacoes

6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ANEXO 1: Lista de Verificacio das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (RDC n° 275 -

ANVISA, Brasil, 2002)
ANEXO 2: Teste Objetivo
ANEXO 3: Mapa de Bordo do IBAMA

DN — =

W

10
14
16
22
22
23
23
28

32
32
32
32
33
33
33

34
34
34
43
50
52
52
53
56
59
59

60
60

61

70
78
80



ANEXO 4: Slides do Treinamento em Higiene 84
APENDICE: MANUAL DE BOAS PRATICAS EM BARCO CAMARONEIRO 106



1. INTRODUCAO

Produzir com qualidade ndo € tarefa fécil, hd necessidade de desenvolver e implantar
sistemas de gestdo que garantam o compromisso das pessoas com o objetivo de conquistar a
exceléncia nos processos e produtos, possibilitando seu aprimoramento.

O barco camaroneiro € uma empresa que recebe esta denominacao por estar equipada
e especialmente preparada para captura e armazenagem de camardes (Penaeus spp), podendo
trabalhar em dguas salgadas ou doces. Sua estrutura permite as atividades essencialmente para
esta arte de pesca e operagdes didrias, centralizando seus esforcos neste produto com aten¢dao
na minimizagao das perdas e na otimizag¢ao do processo.

O controle de qualidade a bordo ¢ muito importante, devendo-se definir as situagoes
basicas que envolvem a captura e transporte, com medidas que garantam as condi¢des de
seguranca higi€nico-sanitdrias e as instrucdes de ensino tedrico e pratico, para desenvolver as
técnicas operacionais de manipulagdo e armazenamento para ndo ocorrer perdas do produto.

Neste sentido, o processo de preparacdo da documentacdo do sistema de gestdo da
qualidade com as técnicas operacionais relativas ao desenvolvimento do trabalho, boas
priticas de manipulacdo e conservagdo e os formuldrios de captura, trardo todas as
informacdes que conduzirdo a equipe a conquistar um 6timo produto com capacidade
competitiva de exceléncia no mercado.

A administra¢do da produgdo orientard o seu desempenho para o desenvolvimento de
solugdes vidveis de aplicagdo no sentido de organizar e direcionar estratégias de
melhoramento do atual servigo executado.

Para que haja um comprometimento cada vez maior da empresa com a qualidade, ela
precisa criar padrdes e procedimentos que possam tornar-se referéncia como manuais de boas
préticas.

O camardo sendo um alimento importante para exportagdo, assim como para o
comércio interno, deve estar totalmente indcuo de forma a atender os parametros do pais ao
qual estd sendo enviado como também para uso nacional. O controle de qualidade € aplicdvel
em cada operacdo, com critérios rigidos e normas adequadas para sua implementacdo. O uso
eficiente do frio leva ao oferecimento de um melhor produto, aumentando as vendas e
reduzindo as perdas por deterioracdo. O projeto de padronizagdo e a logistica de
armazenagem deverdo seguir os critérios técnicos da empresa estabelecidos pelo manual da
qualidade e da Vigilancia Sanitdria, na cadeia de manipulacdo e armazenamento.

Em barcos pesqueiros a atencdo deve ser dada a cadeia do frio, rigidez sanitdria,
padronizacao do processo e controle continuo para obtenc¢do da qualidade.

1.1. Justificativa

A integracdo de processo com caracteristicas consistentes de desempenho contribui
para a melhoria da produgdo de forma a se conseguir um bom resultado no produto final.

O presente trabalho justifica-se pela auséncia de um modelo de gestdo voltado
exclusivamente para a qualidade, com controle e definicdo clara das necessidades
organizacionais em um barco camaroneiro. Desejou-se montar uma estrutura racional de
trabalho de forma a conseguir um alimento seguro. A elaboragdo e a implantacdo de manuais
de procedimentos como os de boas praticas de fabricagcdo com andlise de rotinas de trabalho e
defini¢do de instrucdes especificas € um excelente come¢o para formulacido estratégica da
empresa.



1.2. Objetivos
1.2.1. Geral

e Utilizacdo do Ciclo de Deming como pressuposto de diretriz para documentacdo de
sistema de gestdo da qualidade na implantacio do Manual de Boas Praticas de
Manipulagdo para barco camaroneiro com orientacao de acodes técnicas de processo como
forma de valorizar a mercadoria frente ao mercado competitivo.

1.2.2. Especificos

¢ Andlise do processo produtivo através da aplicacdo do check-list;

e Estabelecimento de padrdes técnicos de processo em barco camaroneiro, com
defini¢do de fluxograma e andlise da situagdo;

e Desenvolvimento de um fluxo de producdo com rigidez sanitdria, controle de
qualidade e conservacao da producao representada pela cadeia do frio.

1.3. Questoes
Para contemplar os objetivos propostos, foram levantadas as seguintes questoes:

1° Questao: Como seria a elaboragdo e implantagao do Manual de Boas Praticas sob a ética do
Ciclo de Deming?

2° Questdo: A utilizacdo do Manual de Boas Praticas de Manipulacdo é uma experiéncia
compativel para o estabelecimento de procedimentos para pescadores em um barco
camaroneiro?

3° Questdo: Quais demandas no processo de producdo podem ser percebidas em um barco
camaroneiro?

1.4. Delimitacao da Pesquisa

O objeto de estudo da pesquisa estd limitado ao gerenciamento da qualidade no
desenvolvimento do trabalho de uma embarcacdo pesqueira. Esta pesquisa se limita ao
objetivo proposto que € estabelecer padrdes técnicos de processo para esta embarca¢do como
um instrumento de orientacdo na execucdo das atividades relacionadas a seguranca do
alimento, utilizando para tal o Ciclo de Deming como diretriz estratégica de acdo para a
qualidade. O Manual de Boas Préticas de Manipulacgdo foi testado no barco restringindo-se ao
periodo de junho de 2009 a fevereiro de 2010. Quanto ao ponto de vista geografico, o estudo
foi realizado numa embarcacdo classificada como camaroneiro ou arrasto de fundo, na cidade
de Niteroi, RJ.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. O Setor Pesqueiro no Rio de Janeiro

Os oceanos representam 71% da superficie da terra. As dreas mais produtivas tendem
a situar-se em dguas costeiras e regides de ressurgéncia, devido a elevada presenca de
nutrientes e de fitoplancton. Estas dreas produtivas representam 10% dos oceanos, onde 9,9%
sao plataformas continentais e 0,1% as zonas de ressurgéncias. Os 90% restantes sdo quase
desérticos. A maior parte da producdo pesqueira da-se dentro das 200 milhas préximas da
terra (DIAS NETO, 2003).

Os maiores produtores mundiais de pescado sdo: China, India, Indonésia, Japio,
Bangladesh, Tailandia, Noruega, Chile, Vietna e Estados Unidos. O Brasil ocupa uma posi¢cao
proxima do vigésimo sétimo lugar (ALBINATI, 2007).

O Brasil possui cerca de 8.500 km de litoral e algumas ilhas, totalizando 3,5 milhdes
de km? de Zona Econdmica Exclusiva (ZEE) e estende-se desde o Cabo Orange (5° N) até o
Chui (34° S), situando-se, na maior parte, nas regides tropicais e subtropicais (DIAS NETO,
2003).

A pesca no Brasil é responsdvel pela geracdo de 800 mil empregos diretos
relacionados a captura e processamento (DIAS NETO, 2003). A distribuicdo dos pescadores
no Brasil (Grifico 1) demonstra que um maior porcentual encontra-se no Nordeste com
164.854 (42%), seguido pelo Norte com 117.223 (30%), Sudeste com 48.913 (13%), Sul com
48.743 (12%) e Centro-Sul com 11.028 (3%).

Maorte @ Mordeste
30% Mordeste W Centro-0 este
42% o Sul
S O Sudeste
139% oyl Centro-Oeste | orte
12% 3%

Griafico 1. Distribuicdo percentual dos pescadores nas regides do Brasil
Fonte: VIANA, 2009, p.32.

O alto grau de competicdo, a presenca cada vez maior de produtos importados e a
expectativa com relacdo a qualidade dos produtos adquiridos levam as empresas a repensar a
qualidade de seus produtos com um bom planejamento e controle da producdo. Com base no
cliente, em que a qualidade do produto final estd vinculada a sua percepcdo, o desafio é
elaborar produtos capazes de cativd-lo, além de atender as suas necessidades. Importa saber o
tamanho do mercado consumidor, a insercdo de cada mercado em uma légica global e a
produtividade sist€émica, fator este decisivo quanto ao sucesso no mundo atual (FREITAS,
2003).

A producdo mundial da pesca por captura e da aquicultura foi em torno de 142,2
milhdes de toneladas de peixe para consumo humano em 2008 (Tabela 1) (FAO, 2009).
Mundialmente a maior produ¢do de pescado ainda se manteve sobre a captura marinha, sendo
uma parcela significativa do setor pesqueiro entre os anos de 2004 até 2008.



Tabela 1. Produ¢do mundial em toneladas continental, marinha e total, da pesca extrativa e

aquicultura entre os anos de 2004 a 2008

Producio | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008
Continental
Captura 8.604.168 | 9.377.018 | 9.759.141 | 9.972.768 | 10.220.459
Aquicultura | 25.187.462 | 26.837.433 | 28.703.622 | 30.667.373 | 32.885.635
Total 33.791.630 | 36.214.451 | 38.462.763 | 40.640.141 | 43.106.094
Marinha
Captura 83.765.749 | 82.679.664 | 79.952.992 | 79.926.114 | 79.520.460
Aquicultura | 16.717.121 | 17.468.095 | 18.647.444 | 19.236.263 | 19.660.570
Total 100.482.870 | 100.147.759 | 98.600.436 | 99.162.377 | 27.612.630
Total Mundial
Captura 92.369.917 | 92.056.682 | 89.712.133 | 89.898.882 | 89.740.919
Aquicultura | 41.904.583 | 44.305.528 | 47.351.066 | 49.903.636 | 52.546.205
Pesca mundial | 134.274.500 | 136.362.210 | 137.063.199 | 139.802.518 | 142.287.124

Fonte: FAO, 2009

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) o sistema estatistico
da pesca possui falhas como a nao identificacdo do pescado ser inteiro ou eviscerado na
descarga, a caréncia de levantamentos sobre a pesca artesanal, a desativacdo das estatisticas
de pesca extrativa marinha em alguns Estados, desinformacao quantitativa por espécie devido
a dimensdo territorial do pais, sua variedade e falta de informacdes sobre os estoques
pesqueiros (IBGE, 2002).

No Brasil observa-se que a producdo de pescado vem crescendo auxiliada pela
aquicultura que atualmente participa com uma parcela significativa de sua producdo, mas
ainda assim, a pesca extrativa marinha se sobrepoe (Tabela 2).

Tabela 2. Producdo nacional de pescado em toneladas da pesca extrativa e aqiiicultura entre
os anos de 2005 a 2009

Producao 2005 2006 2007 2008 2009
Pesca Marinha 507.858,5 527.871,5 539.966,5 556.167,3 585.671,5
Pesca 243.434,5 251.241,0 243.210,0 261.282,3 239.492.6
Continental
Total Pesca 751.293,0 779.112,5 783.176,5 817.450,1 825.164,1
Piscicultura 179.746,0 191.183,5 210.644,5 282.008,4 337.353,0
Carcinicultura 63.134,0 65.000,5 65.000,0 70.251,2 65.189,0
Aquicultura 15.530,0 16.161,0 13.403,0 13.107,4 13.107,4
Outros
Total 257.780,0 271.695,5 289.049,5 365.367,0 415.649,0
Aquicultura
Total Geral 1.009.073,0 1.050.808,0 1.072.226,0 1.182.817,1 1.240.813,1

Fonte: BRASIL, 2010

A producao brasileira de pescado aumentou 25% nos tultimos cinco anos passando de
1.009.073,0 toneladas anuais para 1.240.813,0 no ano de 2009. Somente nos ultimos dois
anos houve um crescimento de 15,7%, conforme os dados estatisticos de 2008 e 2009, sendo
que a aquicultura apresentou uma elevacgdo 43,8%, passando de 289.050,0 toneladas/ano para
415.649,0 toneladas/ano. A produgdo da pesca extrativa, tanto maritima quanto continental
(rios, lagos, etc.), passou no mesmo periodo de 783.176,0 toneladas para 825.164,0

toneladas/ano com um aumento em torno de 5,4% (BRASIL, 2010).
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O Nordeste de acordo com os dados de 2009, é a maior regido produtora de pescado
do Brasil com 411 mil toneladas/ano, seguida da regido Sul com 316 mil/ano. A regido Norte
estd em terceiro lugar com 263 mil toneladas, a Sudeste com 177 mil e por dltimo, o Centro-
oeste com 72 mil. Entre as espécies que apresentaram maior crescimento estd a sardinha que
chegou a 83 mil toneladas capturadas no ano de 2009, enquanto que em 2000 a pesca da
sardinha chegou apenas a 17 mil toneladas/ano. Até 2011, a expectativa do Ministério da
Pesca e Aquicultura é de que a producdo total de pescado atinja a meta de 1.43 milhao de
toneladas. De acordo com essas projecdes, a aquicultura responderd por cerca de 570 mil
toneladas/ano e a pesca extrativa, tanto maritima quanto continental, com cerca de 860 mil
toneladas/ano (BRASIL, 2010).

Entre os Estados, Santa Catarina é o responsavel por 16,72 % da producdo anual de
pescado em 2009 e o Rio de Janeiro encontra-se na nona posi¢do com 4,98 %, englobando a
pesca extrativa e a aquicultura (Tabela 3).

Tabela 3. Producdo total de pescado estimada por ano em toneladas, segundo as regides e
unidades da Federagdo Brasileira entre os anos de 2007 a 2009

Regides e Unidades da Producao de pescado/ano em (t)
Federacio
2007 2008 2009
Brasil 1.071.393,5 1.156.364,0 1.240.813.,4
Norte 238.340,5 270.458,9 263.814.,4
Rondodnia 7.054,0 9.247,5 11.781,5
Acre 3.871,0 4.977,9 5.104,5
Amazonas 69.233.0 79.240,3 81.344,6
Roraima 3.089,0 3.402,3 3.899,1
Para 129.981,5 151.422.4 136.228 .4
Amapa 18.987,0 15.281,7 17.913,7
Tocantins 6.125,0 6.886,9 7.542.5
Nordeste 331.538,5 374.815,4 411.463,1
Maranhio 64.272,5 63.032,4 70.363,4
Piaui 7.941,0 10.455,8 9.890,6
Ceara 76.441,5 83.152,8 88.222.5
Rio Grande do Norte 51.326,0 52.165,0 56.195,9
Paraiba 11.452,0 11.487,9 13.195,1
Pernambuco 19.745,5 22.085,5 23.477,1
Alagoas 13.088.,5 16.372,8 17.300,6
Sergipe 11.266,5 12.635,8 13.216,2
Bahia 76.005,0 103.427,2 119.601,7
Sudeste 195.919,0 173.457,9 177.248,7
Minas Gerais 16.814,0 17.718.,7 18.809,1
Espirito Santo 26.902,0 20.068,5 19.915,8
Rio de Janeiro 85.389,5 56.642,7 61.821,8
Sédo Paulo 66.813,5 79.028,0 76.702,0
Sul 255.080,5 273.849,2 316.257,1
Parana 22.414,0 30.049,0 39.775,8
Santa Catarina 184.493.5 188.811,1 207.505,3
Rio Grande do Sul 48.173,0 54.989,1 68.975,9
Centro-Oeste 50.515,0 63.782,6 72.030,2
Mato Grosso do Sul 12.082,0 15.779,3 17.354,9
Mato Grosso 22.746,0 32.071,7 36.070,8
Goias 14.623,0 14.716,5 17.296,4
Distrito Federal 1.064,0 1.215,2 1.308,1

Fonte: BRASIL, 2010



Observando-se a Tabela 4, segundo Brasil (2010) constata-se que a pesca extrativa
marinha nas regides brasileiras € a responsavel pela maior producdo de pescado nacional.
Excetuando-se o Centro-Oeste, pela sua inexisténcia de litoral, o Estado de Santa Catarina é o
maior produtor de pesca extrativa marinha e o Rio de Janeiro encontra-se na quarta posi¢ao.

Tabela 4. Producdo estimada em toneladas por modalidade extrativa e aquicultura marinha e
continental, segundo as regides e unidades da Federacdo Brasileira no ano de 2009

Regioes e Total (t) Pesca Extrativa Aquicultura
Unidades da
Federacao
Marinha (t) Continental (t) Marinha (t) Continental (t)
Brasil 1.240.813,4 585.671,5 239.492,6 78.296,4 337.353,0
Norte 263.814,4 97.095,0 130.691,0 246,1 35.782,3
Rond6nia 11.781,5 0,0 3.603,4 0,0 8.178,1
Acre 5.104,5 0,0 1.568,3 0,0 3.536,2
Amazonas 81.344,6 0,0 71.109,9 0,0 10.234,7
Roraima 3.899,1 0,0 396,6 0,0 3.502,5
Para 136.228,4 90.225,9 42.082,5 246,1 3.673,9
Amapi 17.913,7 6.869,0 10.391,9 0,0 652,7
Tocantins 7.542.5 0,0 1.538.,4 0,0 6.004,1
Nordeste 411.463,1 210.965,9 69.994.8 62.859,1 67.643,3
Maranhao 70.363,4 40.561,4 28.152,4 251,8 1.397.8
Piaui 9.890,6 2.959,7 1.783,0 1.639,8 3.508,1
Ceara 88.222.5 23.345,0 11.549,4 20.515,8 32.812,3
Rio Grande do 56.195,9 24.395,6 4.236,6 26.478,1 1.085,7
Norte
Paraiba 13.195,1 8.809,2 1.813,5 1.461,4 1.111,0
Pernambuco 23.477,1 14.722.6 3.348,9 3.518,0 1.887,6
Alagoas 17.300,6 8.815,8 416,4 1924 7.876,0
Sergipe 13.216,2 5.472,7 1.007,7 2.778,7 3.957,1
Bahia 119.601,7 81.884,0 17.687,0 6.023,1 14.007,7
Sudeste 177.248,7 96.364,2 21.265,3 780,1 58.839,0
Minas Gerais 18.809,1 0,0 8.874,8 0,0 9.934,3
Espirito Santo 19.915,8 12.843,0 831,6 611,0 5.630,2
Rio de Janeiro 61.821,8 55.960,1 1.064,1 26,2 47714
Sédo Paulo 76.702,0 27.561,1 10.494,9 142,9 38.503,1
Sul 316.257,1 181.246,4 5.516,2 14.411,0 115.083,5
Parana 39.775,8 5.973,0 1.822,6 1.101,4 30.878,8
Santa Catarina 207.505,3 157.005,9 539,0 13.288,3 36.672,1
Rio Grande do 68.975,9 18.267,4 3.154,5 21,3 47.532,7
Sul
Centro-Oeste 72.030,2 0,0 12.025,3 0,0 60.004,9
Mato Grosso do 17.354,9 0,0 4.850,9 0,0 12.504,0
Sul
Mato Grosso 36.070,8 0,0 5.560,0 0,0 30.510,8
Goias 17.296,4 0,0 1.332,2 0,0 15.964,3
Distrito Federal 1.308,1 0,0 2822 0,0 1.025,9

Fonte: BRASIL, 2010

Especificamente com relacdo aos crustidceos, o Estado da Bahia é o maior produtor
representando 16,90 % e o Rio de Janeiro ocupa a décima posi¢do com 3,82 % (Tabela 5).



Tabela 5. Produgdo estimada em toneladas, segundo as regides e unidades da Federacdo
Brasileira, de peixes, crusticeos e moluscos da pesca extrativa marinha no ano de 2007

Regides e Unidades da Total (t) Peixes (t) Crustaceos (t) Moluscos (t)
Federacao
Brasil 539.966,5 475.472,5 50.783,5 13.710,5
Norte 72.036,5 65.502,5 6.366,5 167,5
Rondénia 0,0 0,0 0,0 0,0
Acres 0,0 0,0 0,0 0,0
Amazonas 0,0 0,0 0,0 0,0
Roraima 0,0 0,0 0,0 0,0
Para 65.460,5 59.097,5 6.195,5 167,5
Amapa 6.576,0 6.405,0 171,0 0,0
Tocantins 0,0 0,0 0,0 0,0
Nordeste 155.625,5 119.830,5 26.745,5 9.049,5
Maranhio 41.839,5 34.568,5 6.769,0 502,0
Piaui 2.207,0 1.241,0 938.,0 28,0
Ceara 17.920,0 15.428,5 2.415,5 76,0
Rio Grande do Norte 18.157,5 16.461,0 1.520,5 176,0
Paraiba 4.079,5 1.966,5 702,5 1.410,5
Pernambuco 11.777,0 5.069,5 1.270,5 5.437.,0
Alagoas 9.699,0 6.269,5 2.496,5 933.0
Sergipe 5.014,0 2.831,0 2.048,0 135,0
Bahia 44.932.0 35.995,0 8.585,0 352,0
Sudeste 137.666,0 129.242,5 5.839,0 2.584,5
Minas Gerais 0,0 0,0 0,0 0,0
Espirito Santo 21.759,0 20.459,0 1.292,0 8,0
Rio de Janeiro 82.528.5 79.198,5 1.9425 1.387,5
Sédo Paulo 33.378,5 29.585,0 2.604,5 1.189,0
Sul 174.638,5 160.897,0 11.832,5 1.909,0
Parand 1.914,0 1.096,0 809,5 8,5
Santa Catarina 149.130,5 140.196,5 7.036,5 1.897.,5
Rio Grande do Sul 23.594.,0 19.604,5 3.986,5 3,0
Centro-Oeste 0,0 0,0 0,0 0,0
Mato Grosso do Sul 0,0 0,0 0,0 0,0
Mato Grosso 0,0 0,0 0,0 0,0
Goias 0,0 0,0 0,0 0,0
Distrito Federal 0,0 0,0 0,0 0,0

Fonte: IBAMA, 2007

A produgdo estimada nacionalmente de camardo-rosa foi de 10.450,0 revelando um
aumento de 60,81% de 2004 até 2009 (Tabela 6).



Tabela 6. Produgdo estimada nacional em toneladas de camardo-rosa entre os anos de 2004 a

2009
Anos Producao em toneladas
2004 6.355,0
2005 9.389,5
2006 12.382,5
2007 7.491,5
2008 9.832,7
2009 10.450,3

Fonte: adaptado de BRASIL, 2010

Em 2006 e 2007 o camardo congelado foi o principal produto exportado no pais,
demonstrando sua relevincia no setor pesqueiro na economia nacional (Tabela 7).

Tabela 7. Principais produtos exportados em toneladas do Brasil por peso liquido em 2006 e

2007
Produtos Peso liquido em toneladas por ano

2006 2007
Lagostas congeladas 2.129 2.078
Camaroes congelados 33918 17.217
Outros peixes, frescos,
refrigerados, excetos filés, 5.773 4.832
outras carnes, etc.
Preparagdes e conservas, de 4.012 5.959
atuns, inteiros ou em pedagos
Outros peixes, congelados, 7.477 6.584
excetos filés, outras carnes,
etc.
Pargos congelados 3.432 2910
Figados, ovas e sémen, de 138 683
peixes congelados
Outras carnes de peixes,
frescos, refrigerados ou 1.957 1.306
congelados
Filé de outros peixes frescos 1.484 848
ou refrigerados
Outros peixes ornamentais 152 158
vivos
Preparos e conservas, de 1.247 1.765
sardinhas, inteiras ou em
pedagos
Outros atuns frescos,
refrigerados exceto filés, 1.183 1.182
outras carnes, etc.
Outros tipos de pescados 14.236 12.674
Total geral 77.139 58.198

Fonte: IBAMA, 2007



A pesca maritima pode ser classificada em pesca amadora, de subsisténcia, artesanal
ou de pequena escala e empresarial/industrial. A pesca amadora € praticada em todo o litoral
como turismo, lazer ou desporto e o produto ndo pode ser comercializado ou industrializado.
A pesca de subsisténcia tem por objetivo a obteng¢do do alimento e ndo a finalidade comercial.
A pesca artesanal estd associada a subsisténcia e ao comércio. A pesca empresarial/industrial
subdivide-se em duas subcategorias: a empresarial e a industrial. A pesca empresarial é
desenvolvida por armadores de pesca podendo os proprietdrios das embarcagdes participarem
ou ndo do processo produtivo, funcdo delegada ao mestre da embarcagdo e por ser de maior
porte exige divisdo de trabalho: mestre, cozinheiro, gelador, maquinista, pescador, etc. Na
pesca industrial, a empresa € proprietdria das embarcacdes, organizada em diversos setores e
as vezes além da captura também fazem o beneficiamento e a comercializacdo. A pesca
industrial é mais importante nas regides Sudeste e Sul e a artesanal é mais representativa no
Norte e Nordeste (DIAS NETO, 2003).

O Estado do Rio de Janeiro tem a terceira maior costa do pafs, com 640 km de
extensdo e com baias, estudrios, lagoas costeiras e mangues, com 25 municipios litoraneos e
156 locais de desembarque. Fébricas de gelo, camaras frigorificas e tineis de congelamento
encontram-se em locais com empresas de pesca ou nas sedes dos municipios. As localidades
pesqueiras estdo proximas de rodovia asfaltada, com exce¢do das dreas insulares do municipio
de Paraty, cujo acesso é feito por barco. Os estaleiros para construcdo, reforma e manutengao
de embarcagdes de melhor estrutura estdo localizados nas cidades do Rio de Janeiro, Niterdi,
Sao Gongalo, Angra dos Reis e Paraty. Ja Sao Francisco de Itabapoana, Sdo Jodo da Barra,
Campos e Sao Pedro da Aldeia possuem carpinteiros navais para manutencdo dos barcos. Os
municipios do Rio de Janeiro, Sdo Gongalo e Niterdi t€m infraestrutura de primeira linha para
a atividade pesqueira com empresas de pesca, estaleiros, fabricas de gelo e mercado para
comercializacio (FUNDACAO PROZEE, 2005).

A maioria do pescado é comercializado inteiro e resfriado. Geralmente, a producdo é
repassada para intermedidrios ou empresas de pesca e frigorificos que o comercializam para
peixarias, restaurantes, direto ao consumidor, entre outros (FUNDACAO PROZEE, 2005).

A Federacdo das Colonias de Pescadores do Estado do Rio de Janeiro (FEPERJ) é
formada por 25 colonias. A Federacdo das Associacdes dos Pescadores Artesanais do Estado
do Rio de Janeiro (FAPESCA) tem 53 associagdes. Além disso, hd 3 cooperativas de pesca e
um Sindicato dos Pescadores dos Estados do Rio de Janeiro e Espirito Santo. Foram
cadastradas no censo 3.023 embarcagdes para todo o Estado (FUNDACAO PROZEE, 2005).
Para a regido Sudeste ha 34% (13.305) dos pescadores trabalhando em Sao Paulo, 37%
(13.305) no Rio de Janeiro, 20% (9.995) no Espirito Santos e 19% (9.445) em Minas Gerais
(Grafico 2).
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Grafico 2. Distribui¢do percentual dos pescadores na regido Sudeste do Brasil
Fonte: VIANA, 2009, p.32.

Politicas governamentais estimulam o crescimento do setor pesqueiro no Brasil. Para
tal, foi criado o Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA) pela Lei n® 11.958/2009 para
estimular e manter o crescimento do setor pelo aumento das exportacoes (BRASIL, 2009;
CARLINI JUNIOR, 2006).

Os municipios que compdem a Baia de Guanabara, representados por Duque de
Caxias, Magé, Itaborai, Sdo Gongalo e Niter6i tém na pesca com rede de emalhe a principal
pescaria para enchova, corvina e tainha. Utilizam a rede de cerco principalmente para
sardinhas boca torta, verdadeira e laje, o arrasto costeiro para camardo rosa, pescadinha e
corvina, a pesca de linha e anzol para o cherne, corvina, enchova e piratina e o espinhel é
empregado na pesca de corvina, pescada e enchova (FUNDACAO PROZEE, 2005).

2.2. Resfriamento do Pescado a Bordo

A baixa temperatura é uma forma de conservacdo de alimentos utilizada para inibir a
proliferagdo microbiana e minimizar as reacdes quimicas e enzimadticas do pescado. Este
compde a fauna aqudtica representada por peixes, crusticeos, moluscos, anfibios, répteis,
mamiferos de dgua doce ou salgada e as algas utilizadas na alimentacdo humana (BRASIL,
2007a; GERMANO, 2001).

Refrigeracdo € o processo responsavel pelo resfriamento de uma regido fechada de
baixa temperatura através da transferéncia de calor para uma fonte de alta temperatura
(SANTOS, 2007).

O projeto de um sistema frigorifico fornece condi¢des adequadas para processamento
e/ou estocagem do produto a determinada temperatura. O sistema frigorifico leva em
consideragdo a relagdo custo-qualidade final do produto, manutencio da temperatura
adequada e seu monitoramento temporal para garantir a integridade da carga, ocupacdo de
forma a aproveitar a movimenta¢do do ar, sua umidade relativa e propriedades do produto
para ndo ocorrer deterioracao (BORRE, 2005; FERREIRA NETO et al., 2004).

O armazenamento de produtos pereciveis tem por objetivo minimizar a intensidade de
seu processo vital, evitando o ataque de patégenos, injurias fisioldgicas e a desidratagcdo. Estes
produtos necessitam de uma rdpida comercializacio e de condi¢des especiais de
armazenamento para diminuir a perda de qualidade, pois esta reflete em diminui¢do do valor
comercial (SAKAMOTO, 2005).
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O sistema de refrigeracdo de camaras € dimensionado para manter a baixa temperatura
dos produtos (MERCANTILA, 1989). A idade média das camaras frigorificas elétricas no
Brasil € de 20 anos, com custos elevados de manutencao (BORRE, 2005). Ha a circulacao de
ar frio produzido por unidades mecanicas de refrigeracdo e os alimentos sdo guardados em
pallets, prateleiras (FELLOWS, 2006).

No evaporador, o liquido refrigerante evapora sob pressdo reduzida e assim absorve
calor latente da vaporizacdo, resfriando o meio. O vapor refrigerante passa do evaporador ao
compressor, onde a pressdo ¢ aumentada. O vapor passa ao condensador, onde a alta pressdo é
mantida e o vapor é condensado. O liquido passa através da valvula de expansdo, onde a
pressdo € reduzida para reiniciar o ciclo de refrigeracdo. Os componentes dos refrigeradores
normalmente sdo construidos de cobre, pois a baixa condutividade térmica proporciona altas
taxas de transferéncia de calor e alta eficiéncia térmica. Um refrigerante circula entre os
quatro elementos do refrigerador, alternando seu estado de liquido a gasoso e novamente a
liquido. O diéxido de carbono é nido-inflamdvel e atdxico, tornando-o mais seguro para
utiliza¢do em barcos refrigerados (FELLOWS, 2006).

Cada vez que a porta é aberta o ar externo penetra no interior da camara,
representando uma carga térmica adicional (FERREIRA NETO et al., 2004).

Segundo a NBR 14701 (ABNT, 2001) deve-se obrigatoriamente reduzir e estabilizar a
temperatura interna da camara por pelo menos 15 minutos antes da entrada do produto
alimenticio. E necessdria também a utilizacdo de instrumentos para registro continuo da
temperatura do ar interno.

O equipamento de refrigeracdo ndo possui capacidade instantdnea suficiente para
retirar a carga térmica proveniente da entrada do ar quente do ambiente externo entre uma
abertura e outra. E essencial que a entrada de ar do ambiente externo seja evitada ao maximo,
reduzindo-se o tempo e o nimero de abertura das portas (TRESSLER, 1968).

Quando as aberturas da porta sdo frequentes em sistemas elétricos, hd formacdo de
gelo no evaporador, reduzindo o desempenho do sistema de refrigeracio e aumentando a
necessidade da realizacdo de degelos (ESTRADA-FLORES, 2006).

O gelo formado dificulta a troca de calor entre a superficie da serpentina e o ar
circulado pela camara, podendo inclusive bloquear totalmente a sua passagem pela serpentina
(NEVES FILHO, 2004).

A frota pesqueira é antiga e sempre passa por reformas para atender a pescaria
(VIANA, 2009). Carneiro (2000) informa que ndo houve investimento no sentido de trocar as
embarcagdes mais antigas de madeira pelas de aco e acréscimo de camaras frigorificas. No
Sudeste nos anos 1990, a idade média das embarcagdes era de 21 anos, sendo na sua maioria
de madeira (Tabela 8).

Tabela 8. Composi¢ao da frota pesqueira por modalidade quanto ao material do casco,
fabricacdo e tamanho médio em metros vinculada ao SAPER]J

Modalidade Material do casco Fabricacao Tamanho
Madeira Aco médio (m)
Arrasto de 55 15 1971 20,24
camarao
Arrasto de peixe 3 3 1983 21,91
Isca-viva 12 3 1989 23,81
Cerco 15 4 1980 21,76
Espinhel 3 1 1970 13,16
Linha 17 1 1980 16,33
Total 107 26 1979 1954

Fonte: VIANA, 2009, p.36
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Hoje nas construcdes sao utilizadas placas de compensado com elementos estruturais
em madeira macica associado a fibra de vidro, com um projeto muito semelhante aos de 60
anos atrds. As embarcacdes de aco s@o muito parecidas as construidas nos anos 1970 e 1980
(VIANA, 2009).
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Grafico 3. Idade atual da frota pesqueira atuante no Estado do Rio de Janeiro
Fonte: VIANA, 2009, p.99

As decisdes dos proprietdrios na aquisi¢do de uma embarcacdo de madeira seguem a
racionalidade da tradi¢do que afirma ao longo do tempo modelos e padrdes de construcio e
trabalho que dao certo. Por essa razdo, as mudangas sdo lentas e os construtores avessos as
inovagdes (VIANA, 2009).

O resfriamento ndo elimina microrganismos em alimentos com mds condi¢des de
sanidade, porém pode retardar seu crescimento. O resfriamento pode ser usado como meio de
conservagao até a aplicagdo de outra tecnologia (EVANGELISTA, 2005; GAVA, 2004;
SILVA JUNIOR, 2002). Durante o resfriamento nido devem ocorrer oscilacdes de
temperaturas. Para isto torna-se necessario fazer um bom isolamento e conhecer os fatores
que poderao fornecer calor ao ambiente (GAVA, 2004).

Para Pardi (2001), os isolantes térmicos ideais devem possuir baixo ou nulo
coeficiente de condutividade, resistentes a umidade, leves, inodoros, estdveis as temperaturas
de regime, resistentes as pressdes mecanicas, esmagamento e quimicas. Esses isolantes seriam
12 mineral, 13 de rocha, 13 de vidro, cortica (em painéis, aglomerada), polpa de madeira, goma-
espuma, papel corrugado (impregnado de asfalto), 13, feltro, poliestireno expandido, cloreto
de polivinil expandido, espuma de poliuretano, styrofoam, entre outros. As lampadas e
motores elétricos, nimero de pessoas, frequéncia de abertura da porta, tipo e quantidade de
produtos podem influenciar na temperatura interna (GAVA, 2004).

Os momentos de carregamento e descarregamento de produtos resfriados podem ser os
mais criticos para o rompimento da cadeia do frio se estas etapas ndo forem realizadas
rapidamente (HIRA, 2001).

A cadeia do frio consiste em resfriar o produto desde a sua produgdo até o consumidor,
minimizando a proliferacdo microbiolégica e mantendo as caracteristicas sensoriais do
produto (BORRE, 2007). Envolvem desta forma os processos de manipulagio,
armazenamento, transporte e distribuicdo (ROCHA, 2001).
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Com a cadeia do frio, a matéria-prima pode manter suas caracteristicas prevenindo
alteracdes ocasionadas por bactérias, oxidacdo lipidica e alteragdes autoliticas (FERREIRA et
al., 2003).

As industrias alimenticias ainda esperam o aumento da confiabilidade da cadeia do
frio, que passa por entrepostos e transporte frigorificados, antes de langar no mercado vérias
opcdes de produtos como fatiados, laticinios e massas frescas (BORRE, 2005).

A reduc¢do na temperatura abaixo da minima necessdria para o crescimento microbiano
estende o tempo de geracdo de microrganismos, evitando ou retardando a reproducdo. Para
cada faixa de temperatura para crescimento tem-se (FELLOWS, 2006):

Termofilos (minimo: 30 a 40°C, 6timo: 55 a 65°C)
Meséfilos (minimo: 5 a 10°C, 6timo: 30 a 40°C)
Psicrotréficos (minimo: <0 a 5°C, 6timo: 20 a 30°C)
Psicréfilos (minimo: <0 a 5°C, 6timo: 12 a 18°C)

A preocupacgdo incide sobre a quantidade de patégenos que podem crescer durante
longas armazenagens resfriadas e qualquer aumento na temperatura € considerado abuso de
temperatura. O processo de resfriamento em temperatura correta de armazenamento gera
pouca ou nenhuma redu¢do em sua qualidade sensorial ou propriedades nutricionais. Sua
aplicacdo objetiva o prolongamento do seu prazo de consumo, com a permanéncia de suas
caracteristicas nutritivas e qualidade sanitaria (EVANGELISTA, 2005; FELLOWS, 2006).

Segundo o Decreto n® 30.691/52 (BRASIL, 1952) no art. 439, o pescado em natureza
pode ser:

1 - fresco;

2 - resfriado;

3 - congelado.

§ 1° - Entende-se por "fresco" o pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer

processo de conservagdo, a ndo ser a acao do gelo.

e § 2° - Entende-se por "resfriado" o pescado devidamente acondicionado em gelo e
mantido em temperatura entre -0,5 a -2°C (menos meio grau centigrado a menos dois
graus centigrados).

e § 3° - Entende-se por "congelado" o pescado tratado por processos adequados de

congelacdo, em temperatura ndo superior a -25°C (menos vinte e cinco graus

centigrados).

Para que o gelo atue sobre o pescado de forma adequada, deve haver no pordo do
barco quantidade suficiente para envolver o produto, a fim de possibilitar rdpido resfriamento
e manutencdo da temperatura do mesmo (ORDONEZ, 2005).

Os padrdes fisico-quimicos e microbiolégicos da 4dgua para fabricagdo do gelo sdo
exigidos pelos organismos oficiais competentes sobre as fabricas de gelo (BRASIL, 2007a).

O gelo mantém o produto na temperatura correta, retardando a atividade microbiana e
enzimatica e a dgua fria de fus@o do gelo, que banha a superficie do pescado, remove grande
por¢ao de muco, sangue, microrganismos e demais impurezas (EVANGELISTA, 2005).

A escolha do gelo em escamas dé-se pelo fato de pedagos maiores de gelo danificarem
mais o pescado, por possuirem um peso maior e ser pontiagudo, abrindo portas para entrada
dos microrganismos (BRASIL, 2007b; EVANGELISTA, 2005).

13



Nas féabricas de gelo, este é produzido pela aspersao d’dgua sobre a superficie de um
evaporador cilindrico, inoxidédvel, sendo retirado mecanicamente de modo continuo, no
formato de escamas (BRASIL, 2007a).

O gerador de gelo em escamas fornece o gelo de forma automética e continua cerca de
10 minutos apds inicio do funcionamento. As escamas praticamente planas ndo machucam o
pescado, propiciam melhor contato e um resfriamento mais rdpido (BRASIL, 2007a). As
espécies podem ser preservadas em gelo no pordo por um periodo entre uma e duas semanas
(BRASIL, 2007b).

Aplicacio de gelo é o método ideal para manter as caracteristicas do pescado. E
utilizado para reduzir a temperatura do produto, prevenir ressecamento e evitar perda de peso.
A proporcdo adequada € 1,5 Kg de gelo para 1 Kg de pescado, sendo sempre a primeira e a
ultima camada de gelo intercaladas com o pescado (BRASIL, 2007b).

E de fundamental importincia a conscientizacio dos consumidores e dos prestadores
de servicos na observacdo do controle da cadeia do frio, pois valoriza o produto e destaca sua
utilizacdo, incrementando ainda mais a demanda (BORRE, 2005).

2.3. Camarao

O camardo pertence ao reino Animale, filo Arthropoda (pés articulados), subfilo
Crustacea (L. crusta, concha) que deriva do envoltdrio resistente que a maioria dos crusticeos
apresenta. Foram descritas cerca de 30.000 espécies. As espécies comestiveis sdo lagostas,
lagostins, camardes e caranguejos. A maioria € marinha, mas hd muitas espécies dulcicolas.
Os crusticeos diferem dos demais artrépodes por possuirem dois pares de antenas
(HICKMAN JUNIOR, 2004; VILLEE, 1985). O corpo dos crusticeos é segmentado,
apresentando apéndices ou prolongamentos articulados de func¢des variadas: locomotores
(patas), sensoriais (antenas), mastigadores, prensores, etc (PINHO, 1967).

O camardo pertence a classe Malacostraca (concha mole). Os decdpodes, que
constituem a maior ordem dos crustiaceos, englobam cerca de 1.200 géneros e 10.000 espécies
no mundo (MARSICO, 2005). A denominacio Decépode deve-se a presenca de cinco pares
de patas, incluindo o primeiro, que frequentemente estd modificado em grandes pingas
(VILLEE, 1985). Os camardes pertencem a familia dos peneideos (Penaedae) (SANTOS,
1982).

14



Antena

I ———————

j —
-

ot

4 Cefalotdrax Abdomen
-/’ Rostro 1 13 segmentos || & segmentos
!ff Olh Carapaga
o 10
tr‘*. i, 0
"‘E_ Bl
Anténula
rh"'—-:' T
Mandibula
Maxila
Maxilipades
(7 R : Télson
Quelipode 7= T :
{primeiro | ) R {1 : >
apéndice ,'/: 11 b Vi L & j-— Urépoda
ambulatorio) | //

Apéndices ambulatorios

Figura 1. Esquema da estrutura do camaréo
Fonte: HICKMAN JUNIOR, 2004, p.369

No camardo, o cefalotérax € rigido e o abdomen € flexivel gracas a segmentacdo do
seu corpo (SANTOS, 1982).

O cefalotérax compreende a regido anterior do animal com a cabeca e o térax. Na
regido dorsal a carapaca une-se com os segmentos toracicos e forma lateralmente o que
denomina-se branquiostegito e que envolve a camara branquial (NARCHI, 1973). Possuem
branquias que se projetam proximas a base dos apéndices tordcicos e estdo encerradas em
camaras branquiais protetoras (VILLEE, 1985).

Na parte anterior forma um rostro achatado lateralmente, pontiagudo e com nove
espinhos dorsais. Um sulco cruza a face dorsal transversalmente e depois para frente nos dois
lados (sulco cervical-branquial). Os olhos s@o bem evidentes e localizam-se lateralmente ao
rostro. As anténulas (primeiro par de antenas) voltam-se para frente, enquanto as antenas
(segundo par de antenas) apresentam uma escama muito desenvolvida e um longo flagelo que
em geral é maior que o comprimento do animal. A mandibula e as maxilas funcionam para
ingerir alimento e os maxilipedes (trés pares de patas maxilares) os apanham e trituram
(HICKMAN JUNIOR, 2004; NARCHI, 1973).

Seus apéndices intervém frequentemente na execuc¢do de funcgdes diferentes. Os
anteriores sdo sensoriais € ricamente inervados, exploram o ambiente para avisar ao
organismo sobre qualquer contato perigoso. Uns capturardo a energia luminosa, enquanto
outros serdo sensiveis as excitacdes mecanicas de contato, acusticas ou olfativas (SANTOS,
1982).
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Os orgaos excretores sdo as glandulas das antenas, também conhecidas como
glandulas verdes. Estes 6rgdos consistem em um saco banhado de sangue na cabeca com um
ducto que se abre para o meio exterior através de um poro na base da segunda antena
(VILLEE, 1985). Ha cinco pares de peridpodes, ou seja, patas tordcicas ou locomotoras
(SANTOS, 1982).

O abdomen € formado por seis segmentos. Os cinco primeiros pares de pernas
nadadoras formam uma corrente de dgua que vem da regido posterior para a anterior. O
primeiro par nas fémeas € os primeiros no macho mostram adaptagdes secunddrias para as
funcdes de reproducdo. No balanco ritmico e suave dos cinco primeiros pares de patas
abdominais (pledpodes) permite nadar para frente com lentiddo (NARCHI,1973; SANTOS,
1982).

O telson é fortemente achatado lateralmente. Apresenta uma quilha mediana e termina
em ponta. Pela acdo das contracdes bruscas do abddémen e o apoio que a dgua oferece a
nadadeira caudal aberta, o animal nada rapidamente, recua e foge do perigo, deslocando-se
para trds (NARCHI, 1973; SANTOS, 1982).

Os camardes sao fecundados externamente, isto €, o0 macho fecunda os 6vulos apds a
postura. Tais ovos sdo mantidos com as fémeas durante todo o periodo da incubagdo
(SANTOS, 1982).

Vivem em baixios areno-lodosos de enseadas pouco profundas ou ao longo da costa,
principalmente na época da reproducdo e sempre em grandes concentragdes. Alimentam-se de
restos de animais ou vegetais mortos e detritos, incluindo insetos aqudticos, larvas e pequenos
peixes. Na maioria das espécies ocorre canibalismo. A filtracdo é o processo de alimentagdo.
O filtro € formado por um conjunto de cerdas localizadas nos apéndices do cefalotérax
(VILLEE, 1985).

Sao animais bentdonicos e reptantes, nadando e caminhando sobre o substrato.
Periodicamente fazem muda, substituindo seu revestimento por um novo (exudvia) e
alimentando-se da prépria casca para reaproveitar os sais minerais. Com o exoesqueleto ainda
mole e flexivel refugiam-se dos predadores e de camardes maiores até seu endurecimento, em
média trinta horas, enterrando-se no substrato e deixam apenas os olhos para fora (D’INCAO,
1985; MARSICO, 2005).

As familias Penaedae (camardes marinhos) e Pelaemonidae (camardes de dgua doce)
sdo as espécies mais abundantes. A costa brasileira tem 28 espécies de camardes marinhos
com alto valor comercial (MARSICO, 2005).

Importantes sobre o ponto de vista econdmico sdo pescados por barcos especialmente
equipados, sendo grande sua procura no comércio (NARCHI, 1973).

A pesca de camardes nas regides Sudeste e Sul do Brasil ocorre principalmente sobre
o camarao-rosa (Farfantepenaeus brasiliensis e F. paulensis) e o camario-sete-barbas
(Xiphopenaeus kroyeri). A pesca do camardo barba-ruca (Artemisia longinaris) e santana
(Pleoticus muelleri) ocorre principalmente na regido Sul. J4 a pesca do camardo-branco
(Litopenaeus schmitti) aparece nas duas regides (D’ INCAO, 2002).

A pesca de camardes € realizada com rede de arrasto de fundo (D’INCAO, 1985;
MARSICO, 2005) onde os pesqueiros fazem a captura, manuseio e armazenamento sob
resfriamento. O camardo deve receber tratamento adequado, controlando-se o tempo de
duracdo dessas etapas e a temperatura de manutengao do produto (MOURA, 2003).

2.3.1. Mudancas pds-mortem no camarao

Quando o pescado morre inicia-se uma série de mudangas fisicas e quimicas na
musculatura, incluindo a produ¢do de muco na superficie, desenvolvimento da rigidez
cadavérica, autdlise e decomposi¢c@o bacteriana, ja que saiu do meio onde estava em perfeito
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equilibrio ecolégico e passou a outro meio adverso ao seu habitat (ORDONEZ, 2005;
SOUZA et al., 2006).

As alteracdes nos crusticeos sdo semelhantes as que instalam-se em peixes. Os
crustdceos apresentam um teor um pouco maior de glicidios ao contrario dos peixes que ndo
os contém e grande percentagem de aminodcidos livres e substancias extrativas nitrogenadas
livres (EVANGELISTA, 2005) (Quadro 1).

Quadro 1. Alteragdes pos-mortem da musculatura de pescado fresco

> Ml’lS~Cl110 de pescado recém-.ca[.)turado .
Sarcomeros relaxados, sem formagao do complexo actomiosina, pH préximo de 7, proteinas
muito hidratadas e ficeis de extrair, carne firme e compacta

ATP ADP
Liberacdo de Ca” do reticulo sarcoplasmético

Miisculo em rigidez cadavérica
Sarcomeros parcialmente contraidos, formagao do complexo actomiosina, pH préximo de 6,
proteinas dificeis de hidratar e extrair, carne firme e dura

Catepsinas, Ca” ativa a acdo das proteases,
glicuronidase e outras enzimas lisossomais

Carne terna
Proteinas sarcoplasmaticas parcialmente hidrolisadas, sarcomeros parcialmente desintegrados
por ruptura da linha Z, estrutura do coldgeno rompida, pH préximo de 7, proteinas muito
hidratadas e faceis de extrair, carne elastica e tenra

Enzimas endégenas e bacterianas
Carne autolisada

Proteinas parcialmente hidrolisadas, pH préximo de 7, proteinas muito hidratadas e faceis de
extrair, carne mole pela perda de dgua livre e pegajosa

Fonte: ORDONEZ, 2005, p.227

As reacdes enzimdticas que ocorrem nos tecidos do pescado apds a sua morte
produzem vdrias substincias nitrogenadas ndo-protéicas (aminodcidos livres, creatina, uréia e
oxido de trimetilamina). A presen¢a de aminodcidos livres, juntamente com o baixo contetido
de tecido conjuntivo e o alto teor de umidade sdo os responsdveis pela perecibilidade do
camardo (FRANCO, 2008; VIEIRA, 2008; YOKOYAMA, 2007).

Segundo Ogawa (1999) o conteido de glicogénio do musculo do pescado € baixo
mesmo apds uma captura sem grande esfor¢o do animal e desta forma € baixa a quantidade de
acido latico formada, reduzindo pouco o pH do musculo (6 a 6,4).

A produgdo de muco ocorre nas glandulas mucosas da pele do pescado como uma
reacdo do organismo as condicdes desfavordveis. Ela as vezes € tdo significativa que o corpo
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fica recoberto por uma fina camada de limo que representa de 2% a 2,5% do peso total e pode
facilitar o crescimento bacteriano na superficie, sendo em muitos casos o veiculo da
penetracio microbiana em outras partes do corpo (ORDONEZ, 2005). Apés ser capturado
inicia-se O rigor-mortis que caracteriza-se pela contracdo muscular apds a morte de um
animal. Durante este processo ocorre inicialmente decomposi¢do do ATP (Figura 2). O gasto
do ATP no miusculo ocasiona enrijecimento por tornar dificil a dissociagdo das proteinas
contrateis actina e miosina (OGAWA, 1999).

5w Hx + Ribose
ATP ;’ ADP P?, AMPNS, IMP _*, HxR _;
1 ' 3 TSx + Ribose-1-fosfato

Sendo:

1- adenosina trifosfato; 2- mioquinase; 3- AMPdeaminase; 4- IMPfosfatase; 5-
nucleosideo hidrolase; 6-nucleosideo fosforilase; ATP — adenosina trifosfato; ADP —
adenosina difosfato; AMP — adenosina monofosfato ou acido adenilico; IMP — inosina
monofosfato; HXR — inosina; Hx — Hipoxantina

Figura 2. Esquema de decomposicdo do ATP
Fonte: OGAWA, 1999, p.117

Como o rigor mortis € o resultado de uma sequéncia de reacdes enzimaticas, espera-se
que aconteca mais rapido em temperaturas elevadas. Para retardid-lo deve-se promover a
refrigeracdo do pescado (EVANGELISTA, 2005; OGAWA, 1999).

Com o desaparecimento da rigidez cadavérica, inicia-se a autdlise do pescado com
abrandamento de sua massa muscular por acdo enzimdtica. O pescado apresenta elevado teor
de nitrogénio nao-protéico que torna-se maior ainda em razao das transformagdes autoliticas
que se verificam. A auséncia de oxigénio leva ao rompimento das organelas e liberacdo de
enzimas tissulares (catepsinas) (EVANGELISTA, 2005).

No momento do completo rigor mortis, o comprimento do sarcomero € o mais curto
registrado e na fase de flacidez passa a se estender novamente. A ligacdo entre a actina e a
miosina (actomiosina) formada durante o rigor passa a enfraquecer devido provavelmente a
acdo de proteases, causando amolecimento ou flacidez da carne (OGAWA, 1999).

Com a liberacdo das catepsinas inicia-se a protedlise dos miofilamentos e do colageno,
com amolecimento da musculatura e producdo de aminodcidos livres. Estas mudancas no
camardo ocorrem durante sete dias e sdo catalizadas pelas enzimas do mesmo. Com o
aumento no camardo de sua reserva nitrogenada e de glicose, as bactérias tém substrato para
seu crescimento, ocorrendo apds uma semana no gelo (EVANGELISTA, 2005; FIEGER,
1954).

A melanose ¢ um processo que ocorre espontaneamente em camardo e lagosta e
aparece como um escurecimento progressivo devido a formac¢do de melanina, produzindo
manchas negras na carapaca do camardo e em graus mais avancados € visivel nas jungdes e
bases dos segmentos, uropodes, telson e em ferimentos (MORALIS, 1981; OGAWA, 2003).

Uma vez que os substratos necessdrios para a formacdo da mancha negra sio
provavelmente formados pela degradacdo tanto bacteriana como enzimatica da proteina
muscular, a reducdo no nimero de bactérias ajudaria na diminui¢do da melanogénese
(MORAIS, 1995). A principal enzima deste complexo € a tirosinase presente naturalmente no
figado do camardo (TAYLOR, 1986 apud MORALIS, 1995).
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No camarao, a hidrdlise protéica por acdo bacteriana forma a tirosina sintetizada a
partir do aminodcido fenilalanina, pela fenilalanina-hidroxilase, que sendo oxidada na
presenca de oxigénio molecular, pelas enzimas do grupo das polifenoloxidases (PFO)
(tirosinase, fenoloxidase, polifenoloxidase e catecoloxidase) transforma-se em melaninas
(MORAIS, 1981; MORAIS, 1984).

O metabissulfito atua promovendo a inativacdo enzimatica pela redu¢do do oxigénio.
Com o tempo, a taxa do metabissulfito de sédio residual nos tecidos cai, torna-se insuficiente
e o mecanismo de oxidagdo retorna (LUCIEN, 2003).

Utilizando os compostos a sua disposicdo, as bactérias originam em sequéncia
trimetilamina, amoniaco, cadaverina e putrescina, cetonas e aldeidos. Os produtos finais sdo
sulfuretos (inclusive o sulfureto de hidrogénio), mercaptans e indol, elementos caracteristicos
dos estados putrefativos (EVANGELISTA, 2005).

Por suas condicdes teciduais (menos tecido conjuntivo), maior teor de 4gua e pH mais
alto (7,05 a 7,35), o pescado pode sofrer alteracdes enzimdticas, oxidativas e microrginicas
(EVANGELISTA, 2005). O camarao possui pH entre 6,8 e 7,0 (SENAI, 2000).

A melanose, mancha preta ou black spot € um defeito na apresentacdo do produto,
desvalorizando-o comercialmente (VIEIRA, 2008). O escurecimento em crusticeos ocorre
em temperatura elevada, pH 6,0-8,0 e na presenca de oxigénio em um periodo de 2 até 12
horas (MORALIS, 1984; MUNUERA, 2004; SILVA, 1988).

A tirosina contém em sua estrutura uma concentracdo de cobre de 0,2% e pode ser
inibido por substiancias que formam complexo com o metal como o &cido sulfuroso
(MORALIS, 1984; MUNUERA, 2004).

Os sulfitos sao utilizados como inibidores da reagdo oxienzimética de escurecimento
em crustdceos. Constituem um dos métodos mais simples, barato e eficiente, tendo como
agente ativo o didxido de enxofre (SO;) (OGAWA, 2003). Sulfito € o termo genérico para o
sulfito de sddio, bissulfito de sdédio ou metabissulfito de sddio, tendo como ingrediente ativo o
diéxido de enxofre (SO,) que é formado quando estes sais sdo dissolvidos em dgua
(MORAIS, 1995). O metabissulfito de sédio € um produto usado mundialmente como
inibidor do oxigénio molecular (SILVA J IjNIOR, 2004).

Vieira et al. (2008) salientaram que o limite de SO, residual (100 ppm) esta
mencionado na legislacdo para a musculatura do camardo. Daniels et al. (1992, apud
OGAWA, 2003) trabalhando com camardo com e sem cascas observaram que uma
significante porcdo de SO, residual permanece na casca, reduzindo-se o nivel de sulfito para
valores menores que 60% apds retirada da casca, pratica que sugere-se ser adotada pelos
consumidores em geral. Pesquisas quanto ao teor de sulfito em camardes tem demonstrado
quantidades acima do limite maximo permitido pela legislagao que € 100 ppm no musculo do
animal.

Silva Junior et al. (2004) ao analisarem 401 amostras de camardo oriundas de uma
fazenda de exportacdo situada no Estado do Rio Grande do Norte e coletadas na recep¢do de
uma inddstria, subdivididas em 22 sub-lotes, verificaram em um sub-lote valores acima dos
limites preconizados pela legislacao.

Munuera et al. (2004) também encontraram limites superiores ao analisarem doze
amostras de camardo sete-barbas colhidos em barcos pesqueiros da Baixada Santista de
outubro de 2000 a margo de 2001.

Segundo a Quimica Geral do Nordeste S.A. (2010) apds a coleta e resfriamento, os
camardes devem ser imediatamente imersos em uma solucdo de dgua com metabissulfito de
s6dio em uma concentragdo de 7 a 9% a uma temperatura préxima de 0°C, por 12 a 15
minutos (VIEIRA, 2008).

Para tratamento de camardes inteiros na carcinicultura, utiliza-se o metabissulfito
numa concentragdo de 4 a 6%. Adiciona-se 7 kg de metabissulfito para cada 100 litros de
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agua e 60 kg de gelo, podendo esta solucdo ser utilizada para banhar 200 kg de camardo. Apds
sua retirada escorre-se a solu¢do de metabissulfito por 2 a 3 minutos (NUNES, 2005). Deve
ser feita uma correcao da concentracao de sulfito cada vez que a solucao for reutilizada, tendo
em vista a dilui¢do pela dgua de degelo, absor¢do de sulfito pelos camardes e perda natural da
eficacia do sulfito em solu¢do (OGAWA, 2003).

O metabissulfito de s6dio € um pé cristalino branco ou levemente amarelado, com
odor de SO, € dissolvido na dgua, ficando da seguinte forma (PLURY QUfMICA, 2010):

Na,S,0s (pd) + H,O (dgua) — 2NaHSO; (solugdo)

O metabissulfito de sédio € um agente oxidante, reagindo com oxigénio dissolvido na
agua formando sulfato 4cido de sddio, que se dissocia em sddio e fons bissulfito, diminuindo a
concentracdo de oxigénio na agua, liberando gas dioxido de enxofre (SO;). Este gds pode
causar sérios problemas respiratorios quando inalado se os trabalhadores ndo utilizarem os
equipamentos de protecdo como madscara anti-pd, Oculos de protecdo, luvas, botas
impermedveis e avental, pois € irritativo para olhos, nariz e pele (ARAGAO, 2008; NUNES,
2005). O metabissulfito de sddio € eficiente contra microrganismos aerdbios por reduzir o
nivel de oxigénio (JAY, 2005).

No Brasil, é autorizado o emprego de bissulfito de s6dio em solu¢do de imersao
durante 1 minuto, ou no gelo, a 1,25%, para conservar camardes crus, ndo devendo o diéxido
de enxofre (SO,) residual ultrapassar 100 mg/kg (ou 100 ppm) no miusculo da carne
(BRASIL, 1976; CINTRA et al., 1999; MUNUERA, 2004).

A adicdo de sulfito na forma de pé sobre a camada de camardo no porao do barco pode
acarretar uma ma distribui¢do, impregnando sua casca, deixando-a dspera e amarelada. Com o
parcial derretimento do gelo, o sulfito pode dissolver-se numa parte excessiva do camarao, ser
perdido pelo degelo ou uma parte pode ficar insuficientemente tratada (MUNUERA, 2004). O
sulfito inibe eficientemente a atividade das polifenoloxidases no inicio do armazenamento
refrigerado do camarao, sendo o sulfito consumido gradualmente (YOKOYAMA, 2007).

Morais (1995) observou que ao imergir por 2 minutos camardes em solugdes com
concentracdo de 1% de metabissulfito de sédio a absorcio de SO, pelo musculo
imediatamente foi de 102,40 ppm no camarao inteiro, mas durante a estocagem em gelo o teor
residual cai sensivelmente, provavelmente ao efeito de lavagem resultante do gelo fundente
sobre os camardes. Além disso, a lavagem antes da entrega no entreposto reduz
significativamente o teor de sulfito. Portanto, o sulfito inicialmente adicionado ndo mantém os
niveis no camardo a ser ingerido devido as perdas durante o armazenamento, lavagem apds
saida do pordo e no processamento na inddstria (MACHADO, 2006).

Cintra et al. (1999) ao resfriar o camardo Penaeus Schmitti em gelo adquirido no
mercado pesqueiro local imerso em solu¢do de metabissulfito de sédio a 2% por 10 minutos,
observaram reducdo do teor de SO, residual de 138 mg/kg para 79 mg/kg apds 48 horas,
podendo ser devido ao degelo ja que o SO; € solivel em dgua.

Nas industrias os camardes recebem uma lavagem com &dgua clorada para eliminar
microrganismos como Vibrio cholerae, coliformes e outros (OGAWA et al., 2003).

Como o camardo é um produto nobre, reservado para ocasides especiais, a ingestao
didria de sulfito pelo consumo deste crusticeo torna-se pequena (OGAWA, 2003).

A contaminacio microbiana do pescado se faz dentro e fora das dguas, pelo manuseio
por pescadores, pelo local de armazenamento e pelo tempo para serem submetidos ao
processo frio (EVANGELISTA, 2005). Segundo Jay (2005) os microrganismos
predominantes na deterioracdo de crusticeos sdo Pseudomonas, Acinetobacter-Moraxella e
leveduras (Tabela 7).
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Tabela 9. Bactérias mais predominantes em camardes submetidos a deteriora¢ao

Temperatura (°C) Dias de deterioracao Microrganismo
0 13 Pseudomonas
5,6 9 Acinetobacter-Moraxella
11,1 7 Acinetobacter-Moraxella
16,7 5 Proteus
22,2 3 Proteus

Fonte: JAY, 2005, p.127

As bactérias do gé€nero Pseudomonas desenvolvem-se bem numa temperatura em
torno de 0°C. As Pseudomonas podem ser separadas nos grupos I, II e III/IV de acordo com a
forma de decompor a glicose. Os grupos I e II produzem d&cidos, metabolizando
aerobicamente a glicose. S@o formados por bactérias de origem terrestres, ndo-halofilicas e
diferenciam-se pela producdo de pigmentos que emitem luz. Os grupos III e IV ndo produzem
acidos. Inclui halofilicas e ndo-halofilicas, sendo o primeiro de origem terrestre € o segundo
marinha. Ainda incluidas nestes grupos estdo algumas bactérias do género Alteromonas que
sdo pouco detectadas em pescado e participam eventualmente no processo de deterioracdo. A
maioria das Pseudomonas hidrolisa proteinas e lipidios e participam ativamente na
deterioracdo do pescado conservado sob baixas temperaturas em condi¢Oes aerdbias. Neste
grupo, a espécie Pseudomonas putrefaciens atua na deterioragdo de peixes resfriados
(OGAWA, 1999).

Bactérias do género Moraxella originarias do pescado sdo em sua maioria psicroéfilas,
mas comparadas ao grupo de Pseudomonas a velocidade de desenvolvimento € lenta. Suas
atividades de deterioracdo sdo baixas tendo pouca capacidade de decompor proteinas e formar
compostos com odor de putrefacdo. Quanto ao gé€nero Acinetobacter, sua atividade de
deterioracao também € baixa e semelhante a Moraxella (OGAWA, 1999).

Basavakumar (1998) estudando o camarao marinho Penaeus monodon conservado em
gelo verificou que sua vida ttil variava de nove dias (espécie crua) até doze dias (espécie
cozida), baseados em testes sensoriais de aceitacdo. J4 Kirschnik (2004) ao estudar o camarao
de dgua doce Macrobrachium rosenbergii durante estocagem em gelo detectou que até o
quarto dia de armazenamento permaneceu aceitdvel sensorialmente.

Os resultados das contagens de Estafilococos coagulase positiva feitos por Cunha Neto
et al. (2002) em amostra de peixe cozido (9,5 x 102) e em camardes crus (4,0 x 102)
comercializados na cidade de Recife, Pernambuco, foram inferiores ao padrdo que € de 10° e
de 5,0 x 10* UEC/ g, respectivamente, atendendo as recomendacgdes da legislacio vigente.

Alimentos que sofrem manipulagdo sdo potencialmente capazes de causar intoxicacao
estafilocdcica e os manipuladores sdo importantes fontes de contaminagdo de S. aureus. A
deteccdo de Staphylococcus enterotoxigénico em peixe cozido, camardo, pasta de alho e
macarrdo sugerem contaminacio pela manipulagdo, pois estes sdo alimentos que necessitam
de processamento (CUNHA NETO et al., 2002).

Microrganismos do pescado tropical colocado a temperatura de 0°C mantém-se na fase
de laténcia por um periodo longo e com uma velocidade de multiplicacdo pequena,
aumentando sua vida util devido a baixa concentragdo de bactérias capazes de crescer a baixas
temperaturas e a uma menor velocidade de crescimento das espécies psicrotréficas, ja que a
microflora € mesofilica, multiplica-se rapidamente a temperatura ambiente. Os vibrios
utilizam a quitina como fonte de carbono (ICMSF, 1998; VIEIRA, 2004).

O Vibrio € uma bactéria psicrofilica detectada no pescado em qualquer época do ano.
A atividade de deteriorizacdo desta bactéria € inferior a de Pseudomonas III/IV e algumas
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espécies dao um forte odor de putrefacdo. Também sdo mais delicadas ao congelamento,
sendo sua sobrevivéncia bem menor do que os grupos de Pseudomonas II/1V.

2.3.2. Padroes de qualidade de camarao

O padrio de qualidade de camardo atende a legislacdes da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA) e do Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitiria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA).

Os limites microbioldgicos para crusticeos e outros pescados estdo expostos no
Quadro 2 (BRASIL, 2001).

Quadro 2. Limites microbiolégicos para crusticeos e outros pescados

Tolerancia Tolerancia para

Grupo de alimentos Microrganismo para amostra
amostra representativa

indicativa n ¢ m M

Pescado, ovas de peixes,

crustdceos e moluscos 10° 5 2 5x10° 10°

cefalépodes "in natura",

resfriados ou congelados nao Estaf. coagulase

consumido cru; Moluscos positiva/g

bivalves "in natura", resfriados
ou congelados, nao consumido
cru; Carne de ras "in natura",

: Salmonella Aus. 5 0 Aus. -
refrigerada ou congelada

sppl25g
n — ndimero de unidades da amostra representativa a serem coletadas e analisadas
individualmente; ¢ — nimero aceitidvel de unidades da amostra representativa que pode
apresentar resultado entre os valores "m" e "M"; m — limite inferior (minimo) aceitdvel. E o
valor que separa qualidade satisfatéria de qualidade marginal do produto. Valores abaixo do
limite "m" sdo desejdveis; M — limite superior (mdximo) aceitdvel. Valores acima de "M" ndo
sa0 aceitos.

Fonte: BRASIL, 2001

O decreto 30.691/52 estabelece como caracteristicas sensoriais dos crustaceos
(BRASIL, 1952):

aspecto geral brilhante, imido;

corpo em curvatura natural, rigida, articulos — firmes e resistentes;
carapaca bem aderente ao corpo;

coloragdo propria a espécie, sem qualquer pigmentacao estranha;
olhos vivos, destacados;

cheiro préprio e suave.

2.4. Fauna acompanhante

O esforco pesqueiro € dirigido a uma espécie-alvo (ou grupo de espécies), mas sempre
haverd captura de outras espécies denominadas by-catch, ou seja, a fauna acompanhante
(GRACA-LOPES, 2002).
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A fauna acompanhante € “todo individuo ou conjunto de individuos, de qualquer
tamanho ou espécie, capturado(s) junto(s) com a espécie-alvo de uma pescaria” (GRACA-
LOPES, 1996, p.9). A diversidade da fauna acompanhante ocorre por partilharem do mesmo
ambiente de pesca pelas diferentes espécies: marmota, trilha, maria-mole, pescada e sapo.
Tais individuos possuem valor econdmico.

A fauna acompanhante geralmente € composta por duas porcdes: uma que ¢é
desembarcada representada por exemplares das espécies de interesse econdmico e com
tamanho de comercializa¢do e uma outra que € devolvida ao mar por tratar-se de espécies sem
valor comercial ou de individuos pequenos das espécies de interesse economico (BRANCO,
1999; GRACA-LOPES, 1996).

A fauna é constituida de peixes, crustdceos, moluscos, equinodermatas, cniddrios,
dentre outros (BRANCO, 1999; COELHO et al. 1986).

Para o camardo-rosa, a fauna acompanhante possui bom valor comercial e no espaco
disponivel para o camardo esta fauna assume papel de destaque o ano inteiro como produto
desembarcado (GRACA-LOPES, 2002).

2.5. Sistema de Qualidade
2.5.1. Ciclo de Deming

Existem diferentes defini¢des da qualidade, sendo cinco consideradas as mais
relevantes. No enfoque transcendental, qualidade € sindnimo de exceléncia nata, sendo
constituida de padrdes elevadissimos, universalmente reconhecidos e relacionados a sua
marca. Com relagdo ao produto, a qualidade é um conjunto de atributos que podem ser
medidos e controlados. O foco no usudrio estd associado a uma visdo subjetiva baseada nas
preferéncias pessoais. Na fabricagcdo, a qualidade é a conformidade com as especificacoes.
Leva a buscar melhorias nas técnicas de projeto de produtos e processos € no estabelecimento
de sistemas de normas. A empresa poderd gerar produtos nao necessariamente com boa
aceitacdo no mercado, mas que apenas atendam as especificagdes fixadas internamente na
empresa. Ja o valor € o desempenho esperado do produto por um preco acessivel. Qualidade é
uma questdo de uso e preco (BARCANTE, 1998; MARTINS, 2005).

Algumas pessoas sao consideradas gurus da qualidade por suas valiosas contribui¢des:
Walter A. Shewhart, Willians Edwards Deming, Joseph M. Juran, Armand Feigenbaum,
Philip Crosby e Genichi Taguchi (DAVIS, 2001).

Walter A. Shewhart demonstrou que a execucdo de qualquer tarefa deve ser
acompanhada da coleta de dados, comparando-se os resultados com os valores inicialmente
esperados, visando agles corretivas que garantam a manutengdo do controle e o
aprimoramento do processo. A melhoria da qualidade acontece quando utiliza-se as
informagdes para estudar um problema, identificar suas causas, definir como corrigi-lo e
tomar atitudes (EQUIPE GRIFO, 1994).

Joseph Juran tratava a estatistica como mais uma ferramenta da qualidade, sendo mais
importante entender o que os clientes querem, quem sao e reagir as suas necessidades com a
tecnologia correta. A qualidade baseia-se na adequacgdo para o uso, ou seja, aquilo que atende
as necessidades do cliente, um produto ou servigo livre de defeitos e essa premissa deve ser
incorporada ao processo desde o inicio (apud MALIK, 1998; CORTADA, 1995).

Armand Feigenbaum formulou o controle total da qualidade onde o objetivo era um
controle preventivo desde o inicio do projeto dos produtos até o fornecimento aos clientes. Ele
considerava a qualidade como a determinacao do cliente, baseadas nas experi€ncias deste com
o produto e/ou servi¢o, combinando caracteristicas do produto ou servico com os esforcos das
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equipes de marketing, engenharia, producao e manutencdo que responderdo as expectativas
dos clientes (apud BARCANTE, 1998).

Philip Crosby criou o conceito de zero defeito ou a abordagem “faga certo da primeira
vez”, ndo aceitando a nog¢do estatistica de que certas coisas irdo sempre dar errado, devendo
haver planejamento para a prevencao de defeitos (apud CORTADA, 1995). Quatro sao seus
principios (apud MALIK, 1998, p.22):

“a definicdo da qualidade € a conformidade com os padrdes, o
sistema de qualidade € a prevencao, o padrao de desempenho € o
defeito zero e a mensuragdo da qualidade é o preco da nao-
conformidade”.

Para Genichi Taguchi o foco estava no projeto do produto ou processo para aumentar
o lucro e a qualidade dos produtos. A qualidade ndo devia ser baseada no desempenho ou
caracteristicas do produto, pois isso fazia variar o seu preco. Atingia-se melhor a qualidade
minimizando os desvios em relacdo as metas, incluindo-se custos do "tornar a fazer",
inspecdo, garantias, devolugdes e substitui¢des (apud DAVIS, 2001; TAGUCHI, 1986).

Willians Edwards Deming alcangou notoriedade em virtude de sua atuagdo no Japao
na década de 50, incentivando os empresarios japoneses a adotarem um programa de
qualidade, pois dizia que a qualidade era a unica saida para o Japao superar seus problemas
econdmicos advindos da Segunda Guerra Mundial (apud MANN, 1992; DAMAZIO, 1998).

Seus conceitos respaldados na filosofia de vida e na admirdvel disciplina japonesa
trouxeram a melhoria de qualidade dos produtos japoneses, antes rejeitados, que passaram a
ser disputados mundialmente, levando a industria nipOnica a posicdo de uma das mais
desenvolvidas do mundo (DAMAZIO, 1998).

As empresas japonesas adotam como dogma o kaizen que significa aprimoramento. O
kaizen € quase uma filosofia de aperfeicoamento pessoal, no trabalho e na sociedade
(ROBLES JUNIOR, 1994).

Deming (2003) sugeriu que a falta de planejamento e de capacidade de prever
problemas resultava em desperdicios de mao-de-obra, materiais e equipamentos, perdendo
para a concorréncia e gerando desemprego. A qualidade baseava-se nas necessidades dos
consumidores, oferecendo produtos que os satisfacam, seduzindo com um produto que reunia
atributos proprios de sua finalidade (DEMING, 2003; OLIVEIRA, 2004).

A abordagem orientada para o cliente, com trabalho em equipe, forma a base do Ciclo
de Deming. O cliente pode ser uma pessoa, uma mdiquina que consegue o material final ou
uma empresa que recebe um relatério, um procedimento ou qualquer outro recurso
(SCHERKENBACH, 1994).

Deming (2003) apoiava-se em uma abordagem sistémica conhecida como Ciclo de
Deming ou Ciclo PDCA (Plan, Do, Check, Action) (Figura 3) ou ainda Ciclo de Shewhart.
Este Ciclo foi desenvolvido por Walter A. Shewhart na década de 20, mas comegou a ser
conhecido como Ciclo de Deming a partir de 1950.
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METAS
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QUE PERMITIRAO
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PROPOSTAS

CORRETIVAMENTE

EDUCAR E
VERIFICAR OS TREINAR
RESULTADOS DA
TAREFA EXECUTADA
EXECUTAR
A TAREFA
(COLETAR o
DADOS) S

Figura 3. Ciclo de Deming
Fonte: apud CAMPOS, 1992, p.30

Esta figura representa um processo ciclico direcionado a melhoria, em que a primeira
etapa consiste em planejar (plan), seguida pela acdo ou execuc¢do do planejado (do),
verificacdo dos resultados até entdo obtidos com as acOes planejadas e executadas (check) e
implementacdo final do idealizado com mudanca, apds as consideragdes sobre eventuais
acertos (act) (ARAUJO, 2005).

O Ciclo de Deming é um procedimento para a melhoria de problemas, atacando-os e
dinamizando o aperfeicoamento da qualidade na empresa (SCHERKENBACH, 1994).

A melhoria continua permite que o resultado do processo nao estacione e continue a
produzir melhores resultados (DAMAZIO, 1998).

A qualidade no processo procura identificar as conformidades a especificacdo e
corrigir o problema, evitando que continue até o fim. Para garantir conformidade especifica-se
como executar atividades e controla-las sistematicamente (OLIVEIRA, 2004).

Praticar o controle da qualidade significa que diante de um resultado indesejavel
deve-se analisar o processo, descobrir a causa, atuar nesta, padronizando e estabelecendo itens
para evitar o retorno do problema (CAMPOS, 1992).

A melhoria do processo aumenta a uniformidade da produgdo, reduz o retrabalho, os
erros e desperdicio de mao-de-obra, tempo de maquina e materiais, aumentando a produgdo,
diminuindo custos, melhorando a competitividade da empresa. O processo de melhoria
continua move-se de forma circular e o aperfeicoamento € inerente ao processo do Ciclo de
Deming (SCHERKENBACH, 1994).

Planejar consiste em estabelecer metas sobre os itens de controle e formas para atingi-
las. Planejar € projetar um conjunto de ag¢des para atingir um resultado claramente definido,
dentro da situacdo em que as acdes acontecerdo e controle dos fatores que asseguram o
sucesso no alcance dos resultados (ALDAY, 2000). Com a definicio dos métodos que
permitirdo atingir as metas propostas, sabe-se qual a finalidade da empresa, ou seja, a razdo de
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sua existéncia, estabelece-se seus objetivos que sdo as metas que “envolvem decidir como
agir com base no que estd ocorrendo no ambiente imediato e no futuro proximo” (ALDAY,
2000, p.12), projetando e selecionando estratégias.

As metas na producdo devem ser claramente definidas e antecipadamente acordadas
entre todos os participantes para atingi-las (CRUZ, 1998).

Em sequéncia ao trabalho, inicia-se o planejamento das modificagdes necessdrias,
retratando o plano ideal de organizacdo, que possa traduzir numa melhoria do clima, da
estrutura, dos métodos, técnicas e processos de trabalho da organizacdo e na implantagcdo
adequada de uma nova técnica gerencial ou operacional, de um programa de capacitagido de
pessoal, de um projeto de layout, de um manual de servicos, etc, consoante a natureza do
projeto desenvolvido. Deve a equipe verificar até que ponto a mudanca estruturada atendera
as exigeéncias de um adequado relacionamento da organizacdo com a ambiéncia externa. Em
complemento a essa perspectiva, avaliar se a solucdo projetada atenderd a indispensavel
harmonia e equilibrio as mudancas nos sistemas técnicos e gerenciais, sendo facilmente
percebidas ou implementadas pelo interesse da organizagdo (CURY, 1995).

Fazer € “executar as tarefas como previstas no plano e coletar dados para verificacdo
do processo, sendo essencial o treinamento de pessoal” (ALDAY, 2000, p.15).

Processo € a forma na qual um conjunto de atividades cria, trabalha ou transforma
insumos para produzir bens ou servicos com qualidade assegurada para os clientes.
Analisando o processo, pode-se descobrir se 0 que estd sendo feito € o mais conveniente em
termos de forma e conteido e se existem discrepancias que devem ser eliminadas (CRUZ,
1998).

Encerrado o plan, elaborado a situacdo encontrada e processadas todas as adequagdes
do plano ideal vem a fase de implantacdo e controle dos resultados. A implantacdo
compreende a execucdo do plano tracado, sendo de grande importancia para o sucesso do
projeto, por se caracterizar como uma fase intermedidria entre a sistemadtica vigente e a nova,
cujo conteudo intrinseco € a substitui¢do progressiva dos antigos pelos novos processos de
trabalho (CURY, 1995).

A coleta de informagdes dard respaldo para a formulacdo de planos de producgio:
métodos para padrao, especificacdes de processos e layouts, horérios, fatores de eficiéncia e
demora (HARDING, 1981).

Verificar € comparar os resultados alcancados com os objetivos tragados a partir dos
dados coletados. Assim, “se concentra no sentido de melhord-los e assegurar um
funcionamento adequado” (ALDAY, 2000, p.15). Faz-se uma avaliagdo, examinando os
aspectos estruturais, funcionais, efetiva realizacdo do trabalho, como processo, rotinas,
formuldrios, etc, integracio com os demais problemas internos e comportamento dos
colaboradores. Logo apds analisa-se o processo com base no conjunto de informacdes
levantadas (CRUZ, 1998).

E oportuno neste ponto negociar com os usudrios as transformacdes programadas
antes da sua implantacdo. Nos trabalhos mais complexos deve-se avaliar com os interessados
os diversos pontos do projeto e os aspectos mais criticos (CURY, 1995).

No check deve-se preparar a informacdo, fazer planos, emitir instrugdes, verificar e
certificar-se de que os planos sdo levados a cabo e providenciar a complementacao final da
informacdo (HARDING, 1981). E a etapa final do processo, cujo objetivo é verificar se o
plano adotado é realmente o melhor. A prética revelard as vantagens ou defeitos existentes
nos novos processos de trabalho, permitindo as correcdes finais (CURY, 1995).

Esta fase acontecerd apds longo e arduo trabalho gasto nas fases anteriores. A alta
direcdo estard ciente do conteido das propostas através dos relatérios de progresso.
Importantes decisdes de investimentos podem ser necessdrias nessa fase, tanto que €
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importante ter estimativas disponiveis atualizadas de vendas e proje¢des de vida do produto
(HARDING, 1981).

Acao corretiva consiste em corrigir os problemas de forma definitiva (CAMPOS,
2004). Ha implementagdo de acOes efetivas para obter beneficios (ALDAY, 2000).

As mudancas devem ser introduzidas no contexto de produgdo continua. O pessoal de
producdo que ja contribuia e que pode identificar-se com esse projeto serd mais entusiasta e
ajudard na aprovacdo do mesmo. Se o projeto é apresentado a producdo sem suficiente
preparagdo, ele fracassarda (HARDING, 1981).

Desenvolve-se uma ou vérias solu¢des para o problema apresentado. E necessério
executar a tarefa de implantar a solucdo previamente escolhida, analisada e discutida. As
acoes corretivas podem ser simplificadas para aumentar a eficiéncia e a produtividade através
do corte, da modificacdo de atividades existentes, da criacdo de novas atividades ou ainda
pode ser um programa de qualidade (CRUZ, 1998).

O que se pretende é um processo continuo e interativo, mantendo a empresa como um
conjunto apropriadamente integrado a seu ambiente (ALDAY, 2000).

Quatorze pontos indicam a intencdo de uma empresa de sobreviver, proteger o0s
investidores e criar empregos (DEMING, 2003; WALTON, 1992):

e aperfeicoamento permanente;

e assumir suas responsabilidades e empreender mudangas;

¢ ndo depender dos mecanismos de inspecdo e sim aperfeicoar o processo;

¢ nado escolher fornecedores exclusivamente com base no preco;

¢ melhorar eternamente o sistema de produgao;

e instituir programas de capacitacdo de pessoal;

e fomentar a lideranca para ajudar as pessoas a realizar um trabalho melhor;

e climinar a sensacdo de medo para que todos possam trabalhar eficazmente;

® quebrar barreiras. Os colaboradores devem trabalhar em equipe, antecipando
problemas que possam surgir durante a producdo na utilizacdo dos produtos e/ou
Servigos;

e abolir a utilizagdo de slogans, exortacOes € metas como meios de estimular os
colaboradores;

e climinar cotas numéricas. Elas levam em conta somente nimeros, nao a qualidade ou
os métodos;

e remover barreiras ao orgulho pelo trabalho bem-feito. As pessoas anseiam por fazer
um bom trabalho e ficam angustiadas quando nao o conseguem. Supervisores mal
orientados, equipamentos inadequados e materiais defeituosos obstruem o caminho do
bom desempenho;

e estabelecer um programa de educagdo e reciclagem para todo pessoal;

® incentivar o comprometimento de todos no sentido de implementar as transformacdes.

O gerenciamento pelo Ciclo de Deming constréi um processo sem problemas pela
atuacdo metddica sobre a causa, aperfeicoando constantemente o sistema. A padronizacdo € a
sua base (CAMPOS, 1992).

O aperfeicoamento continuo utiliza uma abordagem circular. A empresa planeja uma
mudanca, executa, checa os resultados e age para padronizar e recomecar o ciclo com novas
informacdes (WALTON, 1992).

O relatério do processo deve ser elaborado de modo bastante completo, estimando-se
finalmente a avaliacdo periddica do sistema implantado. Assim, através da andlise, as
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mudancas sdo sempre recicladas, pois as solucdes implantadas num tempo, lidando com
coisas dinamicas podem exigir novas modifica¢des num tempo futuro (CURY, 1995).

O sistema € um conjunto de partes que interagem e se interdependem, formando um
todo Unico com objetivos em comum, efetuando as fungdes como se fossem elos de uma
corrente, se um deles falhar compromete o desempenho de todos os outros (OLIVEIRA,
2004).

O processo de melhoria da qualidade estimula o envolvimento no trabalho, facilita a
comunicacgdo, evita acdes regulatrias negativas como recolhimento de lote, reduz erros,
minimizando custos e constréi uma atitude de prevencao de problemas (OLIVEIRA, 2004).

Os elementos bésicos do gerenciamento da qualidade s@o os sistemas da qualidade e a
sua garantia, o que requer a estruturagdo da empresa em termos de instalagdes fisicas, pessoal
e um sistema documental baseado em manuais da qualidade, Procedimentos Operacionais
Padroes (POP’s), Instrugdes de Trabalho, protocolos e especificacdes escritas e aprovadas
(OLIVEIRA, 2004).

2.5.2. Manual de boas praticas de fabricacao

Segundo Feigenbaum (1994) um sistema da qualidade planejado e gerenciado é
estruturado, a fim de alcangar:

objetivos definidos e especificos referentes a qualidade;

orientagdo firme voltada ao consumidor;

todas as atividades necessarias, visando a realiza¢do desses objetivos;

integracdo das atividades por toda a organizacao;

atribui¢des claras ao pessoal, tendo em vista a obtencdo da qualidade;

identificacdo total do equipamento da qualidade;

fluxo de informacdo, processamento e controle para a qualidade;

forte conscientiza¢do, motivagdo e capacitacdo de pessoal em toda organizacdo no que se
refere a qualidade;

e cficdciareal de acdes corretivas.

A qualidade € evidenciada nas especificacoes em tolerancias reais e padrdes visuais
estabelecidos. Esses fatores levardo a consisténcia da qualidade do produto e globalmente
dard o padrao de qualidade (HARDING, 1981).

As atividades de uma empresa sao descritas através de padroes. Os padrdes consistem
em um método ou objeto usados como referéncia para permitir universalidade e consequente
gerenciamento dos trabalhos (CAMPOS, 1992).

O padrao de processo é o documento para o planejamento do controle. Mostra o
processo de fabricacdo do produto ou execugdo do servigo, as caracteristicas e 0s parametros
de controle (CAMPOS, 1992).

A padronizacdo objetiva atender com eficiéncia de modo que facilite o seu controle.
Um documento somente deverd ser criado caso tenha uma finalidade especifica e deve
apresentar as melhores caracteristicas fisicas e disposi¢ao grafica possivel em obediéncia ao
principio da racionalizagdo do trabalho. Havera sempre um melhor meio de se realizar uma
tarefa, obtida através da analise sistematica dos métodos utilizados (OSWALDO, 1987).

Controlar € ter a capacidade de girar o PDCA: analisar o processo, agir sobre os
problemas, padronizar e estabelecer pontos de controle (CAMPOS, 1992).

O gerenciamento da qualidade na empresa deve estar delineado em um manual da
qualidade que € um documento que descreve a forma como a empresa procura atingir os

objetivos da qualidade. A documentacdo € importante na manuten¢do de um sistema da
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qualidade, abrangendo procedimentos administrativos e técnicos, estando disponivel nos
locais adequados no momento certo, melhorando a integracdo entre as etapas da produgdo
(OLIVEIRA, 2004).

A documentacdo € um meio sistemdtico de garantir que as atividades organizadas
acontecam segundo o planejado, intervindo na prevencdo de problemas com atitudes e
controles de qualidade (FREITAS, 2003).

Manual € um conjunto de normas, fungdes, politicas, objetivos e orientacdes que
devem ser cumpridas e a forma como serdo executadas individualmente ou em conjunto
(OLIVEIRA, 1998).

Os manuais sdo documentos elaborados para uniformizar as atividades realizadas,
sendo um Otimo instrumento de racionalizagdo de métodos, de aperfeicoamento da
comunicacdo, favorecendo a integracdo (CURY, 1983).

O manual corresponde a uma fonte de informagdes sobre os trabalhos na empresa,
ajudando a fixar critérios, evitando equivocos sobre os temas suscetiveis de pontos de vista
conflitantes. Possibilita capacitacdo aos novos e antigos funciondrios da empresa, sendo um
objeto de consulta, orientacdo e treinamento e representa uma restricdo para a improvisagao
inadequada (OLIVEIRA, 1998).

A validade e a credibilidade dos manuais encontram-se na razdo direta da sua
constante atualizacdo. Manuais desatualizados e ultrapassados nao apresentam o minimo valor
consultivo e muito menos decisério (OSWALDO, 1987).

O manual aponta o como fazer, ou seja, tem como escopo ensinar a fazer o trabalho no
todo ou em algum aspecto. A decisdo de colocar sob forma de manual independe da
realizacdo de algum estudo especifico. Basta utilizar um instrumento de andlise para concluir
pela elaboracdo de informagdes sistematicamente colocadas no papel e transformadas em
guias orientadores (ARAUJO, 2005). Reduz em muito o tempo de capacitacio de pessoal,
ajudando inclusive a manter os erros em um nivel bem baixo, servindo também como
fundamento para novas avalia¢des das rotinas em uso (OSWALDO, 1987).

O manual deve estar adaptado a necessidade da empresa, ter diagramacao estruturada e
adequada para as suas finalidades, redacdo simples, eficiente e clara, com instrucdes
suficientes e ser distribuido a todos os funcionérios que dele precisem (OLIVEIRA, 1998).

Os manuais listam todos os procedimentos usados na empresa e também definem
responsabilidades. A norma ISO 9001:1994 em consonancia a ISO 22.000 que especifica o
Sistema de Gestdo de Seguranga Alimentar assim como o Sistema de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) irdo contemplar a necessidade da empresa de
documentar e manter seu sistema da qualidade para garantir que seus produtos e servigos
estejam em conformidade com os requisitos pré-estabelecidos (OLIVEIRA, 2004).

O objetivo do manual € permitir que a reunido de informacdes disposta de forma
sistematizada, criteriosa e segmentada atue como instrumento facilitador do funcionamento da
organizacio (ARAUJO, 2005).

O manual possui relativa duragao, facil identificacao, provido de indice e organizado a
fim de tornar maximo o seu valor como obra de referéncia, cuja utilidade estd na sua
flexibilidade de modificacao e rapidez em adaptar-se as mudangas processadas em quaisquer
matérias que o integre. Para representar um documento a servigo da efetividade da empresa, o
manual deve ser permanentemente submetido a andlise e critica, veiculando instrugcdes
corretas, proporcionar procedimentos que possibilitem a execuc¢do uniforme dos servigos e
coordenar as atividades, permitindo a consecucao racional (CURY, 1983).

A andlise do processamento objetiva a sequéncia das elaboracdes, as quais estdo
submetidas. Por meio dessa andlise efetua-se uma revisdo do processo no seu conjunto € no
que concerne as muitas relacdes e a sequéncia das vdrias fases que o constituem (RONCH]I,
1975).
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O fundamental € elaborar um bom manual que serd realmente lido e utilizado. O
objetivo do uso do manual é o de resumir em um documento elaborado de forma sistematica e
criteriosa, as informacdes que possibilitem assimilacdo das atividades pelos colaboradores
(ARAUJO, 2005).

E importante verificar a real necessidade de sua existéncia, sem o que poderd ser
criado um documento sem validade para o fluxo operacional da empresa. Deve apresentar
uma justificativa, simplificar a rotina e contribuir para a melhoria dos servicos (OSWALDO,
1987).

O sistema de controle da qualidade representa o resultado de projeto, instalacdo e
manuteng¢do, disciplinados e estruturados, de uma série completa de procedimentos para a
qualidade, realizados por pessoas, maquinas e informacdes, as quais garantirdo qualidade ao
consumidor (FEIGENBAUM, 1994).

Nas empresas denominadas de “pequeno porte”, as informagdes se processam mais
diretamente em func¢do de seu dimensionamento estrutural organizativo e sem trazer
problemas aos seus dirigentes. Nessas empresas, as atividades de cada funciondrio nao se
restringem, na maioria das vezes, a determinada funcdo (OSWALDO, 1987).

O manual torna possivel a uniformidade e a consisténcia no tratamento, na aplicagio e
utilizacdo de pontos especificos de uma empresa com o objetivo de aperfeicoamento continuo
dos planos gerais, produtos e servicos (OSWALDO, 1987).

A empresa estard associada a qualidade do produto e desenvolvimento deste sem os
atrasos causados por problemas, satisfazendo o consumidor que o comprard (HARDING,
1981).

O objetivo da padronizacdo € implantar a qualidade de forma sistemética e efetiva.
Com a padronizacido consegue-se diminuir ou eliminar os erros € equivocos, consolidar a
seguranca do trabalho, incorporar melhorias e permitir a gestdo da rotina e da qualidade de
forma efetiva (CAMPOS, 1992).

O uso de padrdes por todos os envolvidos no sistema € necessdrio para um bom
entendimento e comunicagdo e mantém as premissas do trabalho desenvolvido pela area
(BALLESTERO-ALVAREZ, 2000).

Procura-se eliminar os passos desnecessarios em todos os processos envolvidos. Um
esforco de padronizagdo € feito para substituir quaisquer métodos de trabalho inconsistentes
por padrao, de ficil aprendizado e a prova de erros (MOREIRA, 2008).

Especificacdes e padrdes sdo estabelecidos como critérios para a aceitacdo de
matérias-primas, itens e componentes (FEIGENBAUM, 1994).

A padronizacdo descrita em manuais constitui um guia para o ordenamento dos
processos que asseguram a producdo de bens e servicos que satisfazem os clientes
(OLIVEIRA, 2004).

O estabelecimento de padroes deve ser precedido de exame cuidadoso. Como
consequéncia dos padrdes tem-se mais eficécia, precisdo dos requisitos, avaliagdo e percep¢ao
facilitada das falhas a corrigir, treinamento de pessoal mais eficiente e corre¢cao mais rapida
(MILLER, 1976).

As Boas Préticas de Fabricacao (BPF) ou Boas Priticas de Manipulacdo (BPM) sao
um conjunto de normas obrigatérias que estabelecem procedimentos para produtos, processos
e servicos, visando atender aos padrdes estabelecidos por 6rgaos governamentais nacionais ou
internacionais (OLIVEIRA, 2004).

Pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 2010), os objetivos da
normalizacdo sdo: economia reduzindo procedimentos desnecessdrios, comunicacdo como um
meio mais eficiente na troca de informacdes, seguranga por proteger a saude do trabalhador,
protecdo ao consumidor dando meios eficazes para este aferir a qualidade dos produtos e
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eliminacdo de barreiras técnicas e comerciais evitando a existéncia de regulamentos
conflitantes.

A padronizacao significa a eliminac¢do de itens ndo-conformes pela aten¢ao a todos os
estagios (HARDING, 1981).

A normalizagdo permite utilizar adequadamente os recursos (equipamentos, materiais
e mao de obra), uniformizar a producgdo, facilitar o treinamento de pessoal, melhorando seu
nivel técnico, reduzir o desperdicio de materiais, aumentar a produtividade, melhorar a
qualidade e controlar processos (OLIVEIRA, 2004).

No BPF ou BPM a qualidade adquire um significado operacional, estabelecendo com
clareza o objetivo da produgcdo, como deve ser realizado e seus responsdveis. Cada
colaborador recebe instrucdes detalhadas de sua atividade (OLIVEIRA, 2004).

As BPF ou BPM sido pré-requisitos, constituindo-se na base higi€nico-sanitdria para
implantacdo do Sistema APPCC. Este manual é um documento que descreve as operagdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo os requisitos sanitdrios dos edificios, a manutengdo
e higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da dgua de
abastecimento, de vetores e pragas urbanas, da higiene e satide dos manipuladores e o
controle e garantia de qualidade do produto final (BRASIL, 2002).

As empresas devem perseguir a qualidade independente de qualquer certificacdo ou
titulo que possam conquistar. A maior conquista € incorporar a qualidade ao cotidiano da
empresa, jamais um certificado qualquer. Esta busca da qualidade precisa ser continua e estar
presente nas agdes de cada um (CRUZ, 1998).

As normas do Manual de Boas Préticas de Fabricacdo enquadram-se na busca da
melhoria da qualidade, com padrdes de nado-aceitacdo de defeitos, prevencdo de riscos,
estudos, atitudes voltadas para a efici€éncia dos processos e eliminagdo de erros (OLIVEIRA,
2004).

A complexidade aumentada em maiores exigéncias de desempenho com relagdo a
produtos enfatiza a importancia da seguranca e da confiabilidade deles. Aten¢do constante €
necessaria, a fim de assegurar que nenhum fator introduzido no processo ocasione a
diminui¢do da confiabilidade de componentes ou sistemas. Projetos intrinsecamente seguros
podem atender a tal confiabilidade somente como resultado dessa total vigilancia
(FEIGENBAUM, 1994).

As BPF ou BPM sao normas bésicas que garantem a implantacdo de outros programas
como Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s), Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) e Padrdes e Procedimentos de Higiene Operacionais (PPHO)
(VERITAS, 2003).

Desse modo, nas empresas de hoje, onde a velocidade da informacao € fator de
sucesso para a tomada de decisdes, essas informagdes sdo adquiridas, transmitidas e
preservadas através de documentos previamente estudados e perfeitamente identificados com
os fins para os quais se destinam (OSWALDO, 1987).
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3. MATERIAL E METODOS
3.1. Modalidade da Pesquisa

Este trabalho do ponto de vista da sua natureza € uma pesquisa aplicada, pois segundo
Silva (2001, p.20) “objetiva gerar conhecimentos para aplicacdo pratica dirigidos a solucdo de
problemas especificos”. Quanto a forma de abordagem do problema é uma pesquisa
qualitativa, ja que o ambiente natural € a fonte direta para coleta de dados e interpretacdo dos
fenomenos. A pesquisa qualitativa enfatiza nos processos e significados que ndo sao
examinados ou medidos em termos de quantidade, intensidade ou frequéncia (DENZIN,
2006).

De acordo com os objetivos é uma pesquisa descritiva tracando caracteristicas de
determinada populacdo, fendmeno ou local, nao havendo a manipulagdo ou interferéncia do
pesquisador nas respostas. Em relacdo aos procedimentos técnicos € um estudo de caso por
envolver o estudo profundo de um objeto para obter seu conhecimento detalhado (GIL, 2002).

O estudo de caso envolve a andlise intensiva de um nimero relativamente pequeno de
situagcdes e as vezes o numero de casos estudados reduz-se a um com énfase a completa
descricdo e entendimento do relacionamento dos fatores de cada situagdo (CAMPOMAR,
1991). E um estudo de natureza empirica que investiga um determinado fendmeno,
geralmente contemporaneo, dentro de um contexto real de vida. Trata-se de uma andlise
aprofundada de um ou mais objetos (casos), para que permita o seu amplo e detalhado
conhecimento (MIGUEL, 2007). A principal tendéncia em todos os tipos de estudo de caso é
que estes tentem esclarecer o motivo pelo qual uma decis@do ou um conjunto de decisdes
foram tomadas, como foram implementadas e quais resultados alcancados (YIN, 2001).

3.2. Descricao do Objeto de Estudo

O presente estudo de caso foi efetuado com coleta de dados obtidos em um barco
pesqueiro classificado como Camaroneiro, com pesca extrativa marinha costeira, tendo como
base de descarga o Municipio de Niter6i, RJ, Brasil. Por motivos de confidencialidade, ndo
serd citado seu nome, apenas descritas as etapas do trabalho e sua respectiva andlise. Tal
pesqueiro foi analisado no periodo de junho de 2009 a fevereiro de 2010. Os pescadores
funciondrios do pesqueiro foram o publico alvo da pesquisa.

3.3. Instrumentos da Coleta de Dados e Procedimentos

O ambiente de trabalho foi a fonte direta para a coleta dos dados, avaliando os
resultados de maneira descritiva. Para obtencao dos dados, utilizou-se o check-list (Anexo 1)
proposto pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2002) que
consiste em uma lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Esta lista de verificacdo foi aplicada duas vezes no
local de trabalho com a permissdo dos responsdveis da empresa: uma antes e outra apds a
elaboragdo e implantacdo do Manual de Boas Préticas de Manipulacao.

Esta lista € dividida em cinco partes: edificacdo e instalagdes, equipamentos, méveis e
utensilios, manipuladores, produ¢do e transporte do alimento e documenta¢do de forma a
contemplar todas as etapas de captura, recep¢do, armazenamento e descarga do produto.
Portanto, foram coletadas informacdes acerca das atividades de controle da producdo. Os
dados levantados pelos check-lists, reunidos em grupos temdticos permitiram a descricdao
completa da producdo. A escolha do modelo deve-se ao fato deste refletir as distintas areas de
empresas produtoras/industrializadores de alimentos. Optou-se por este check-list sem
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adaptagcdes por ser parte anexa de uma Resolucdo nacional, validada e reconhecida pela
ANVISA.

De posse dos check-lists fez-se as visitas para inspec¢ao dos itens listados de forma a
conseguir dados necessdrios para a pesquisa. Além disso, todo o processo de producdo esta
regulamentado tecnicamente por Portarias e Resolugdes, referenciadas ao longo de todo
trabalho, sendo a base de indicador de desempenho do Manual de Boas Préaticas de Fabricagdao
feito com a intenc¢do de incrementar a conformidade das atividades, tornando-as compativeis
com as necessidades da empresa e do mercado.

Para avaliacio da temperatura foi utilizado um termOmetro a laser da marca
Instrutherm, modelo T1-890-04212, escala de -50° a + 1000°C, resolucdo 0,1°C/1°C.

3.3.1 Aplicacao

Primeiramente explicou-se aos proprietdrios da embarcagdo e aos funciondrios os
objetivos da pesquisa e sua importancia no aprimoramento do processo de produgdo. Os
check-lists foram aplicados no més de junho de 2009, com duracdo de aproximadamente 45
minutos cada um. As datas de aplicagdo foram escolhidas neste més por ser o reinicio da
pesca apds o periodo de defeso do camardo que durou de 1° de marco até 31 de maio e
descida do barco do estaleiro.

3.3.2. Manual de boas praticas de manipulacao

O Manual de Boas Préticas de Manipulacao (Apéndice) foi produzido no més de junho
de 2009, baseado nos resultados do primeiro check-list, seguindo as mesmas dreas tematicas
apresentadas no check-list e as deliberagdes do Ciclo de Deming.

Apo6s elaborado, o Manual de Boas Priticas de Manipulagdo foi apresentado aos
funciondrios, onde em reunido foram expostas as falhas observadas através de leitura e
esclarecimento do mesmo. A reunido foi conduzida facilmente visto que as deficiéncias eram
estruturais e documentais. Apds a reunido o manual de boas praticas foi incorporado a
documentagdo do barco para esclarecer qualquer divida de processo.

Foi aplicado um teste objetivo de multipla escolha (Anexo 2) apds o més de fevereiro
de 2010 aos funciondrios para que respondessem a dez questdes propostas relativas a praticas
e controle higiénico da embarcacdo, de forma a verificar a assimilacdo do contetido exposto
no Manual de Boas Préticas de Manipulacdo. Foi estipulada esta aplicagdo do teste apds o
més de fevereiro de 2010 por ser o inicio do defeso e fim de um periodo financeiro de
trabalho, ou seja, de junho de 2009 a fevereiro de 2010.

3.4. Analise de Dados
Ap6s aplicacdo dos check-lists procedeu-se a andlise deste para a identificacdo de
falhas, dos pontos de controle e consequentemente do nivel de integracdo dos processos da

empresa. O resultado foi a elaboracdo de fluxograma, andlise da situagdo e posterior
elaboracdo do manual, seguida de nova andlise da situagdo.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a presente pesquisa utilizou-se a lista de verificagdo das Boas Praticas de
Fabricagdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos composta por
cinco grupos tematicos devidamente explicados para sua aplicacdo. A lista sendo composta
por opcoes fechadas (sim, ndo e ndo aplicavel) apresentou-se de facil manuseio e assertiva,
ndo criando margens para duvidas pelas respostas claras e objetivas. Com a lista de
verificacdo foi possivel compreender o propdsito da andlise do local e entender as
recomendacdes do Manual de Boas Praticas de Manipulac@o. O check-list € um veiculo de
transmissao de informacdes que auxilia no planejamento, execugio e controle do trabalho.

A prépria construgdo desta lista pela ANVISA a torna um indicador de confiabilidade,
padronizado, com caracteristicas e campos apropriados para receber informagdes. Pelo
conjunto de questdes de cada bloco teméatico homogéneo deu-se inicio ao processo de andlise.
Cada categoria foi descrita considerando-se a primeira € a segunda aplicacdo da lista de
verificacdo para diagndstico da situagdo e a incorporacao do Manual de Boas Préticas de
Manipulagdo. Desta forma, tragou-se um paralelo entre as respostas e a elaboracdo do manual
com o Ciclo de Deming.

4.1. Caracterizacao do Estudo de Caso
4.1.1. A embarcacio e seus tripulantes

Embarcagao provisionada pelo Tribunal Maritimo, inscrita na Capitania dos Portos do
Estado do Rio de Janeiro.

A cadeia produtiva do pescado € influenciada pela quantidade de gelo, pelos
manipuladores, condi¢cdes higi€nico-sanitarias do local e dos equipamentos e utensilios. Desta
forma, a cadeia do frio em barcos pesqueiros € composta por equipe técnica, equipamentos,
captura, armazenamento e descarga.

As viagens podem durar até 10 dias, sendo este periodo influenciado pelas condi¢des
climéticas, rapidez da pescaria, etc.

Ha o uso de tangones com redes com abertura horizontal de malha no corpo entre 11 e
17 mm e no ensacador com 15 mm medidas de né a n6 e pescando em profundidades entre 50
e 100 metros. Utiliza-se como arte de pesca o arrasto de fundo duplo, gelo como sistema de
refrigeracdo, com 10 urnas que possuem gavetas para equilibrar o peso do pescado. A Figura
4 ilustra os apetrechos utilizados no barco pesquisado.
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Figura 4. Apetrechos para arte da pesca
Fonte: Arquivo Pessoal

No momento da constru¢do da embarcacdo pela indistria naval, seu layout possui a
conformacdo ideal estabelecida pelo 6rgdao competente e possui o aval do responsavel técnico.
Quando de seu projeto, os engenheiros responsdveis ja produziram a estrutura do barco de
modo a seguir um fluxo de trabalho adequado e com a estipulagdo do dimensionamento dos
equipamentos para a arte da pesca.

A estrutura fisica influencia nos procedimentos operacionais na obtencdo de fluxos
continuos e linhas do processo. Quanto a aplicacdo do check-list relativo a edificacdo e
instalagcdes dos 79 subitens analisados foram encontrados: 59 conformes, 1 ndo-conforme e 19
ndo-aplicdveis.
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Griafico 4. Distribuicdo em porcentagem dos subitens analisados no bloco edificacdo e
instalacoes do check-list
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Nesta aplicag@o observou-se a inexisténcia de registro da higienizacao. Este registro é
necessdrio, pois indicard a condi¢do higiénico-sanitiria como reflexo das caracteristicas do
processo empregado.

Quadro 3. Proposta de aciao do subitem nao-conforme do bloco do check-list relativo a
edificacdo e instalacoes

Nao-conformidade Inexisténcia de registro da higieniza¢do
O qué? Confeccionar formuldrio para registro da higienizag¢ao
da edificagdo e instalagdes
Por qué? Para monitoramento didrio do processo
Acao corretiva Onde? Convés e pordo

Como? Elaboragio e aplicagdo do formuldrio
Quem? Mestre

Quando? Imediato

O planejamento fisico de uma estrutura € fator importante no sentido de facilitar o
fluxo de producdo, impedir cruzamentos inconvenientes, riscos a saude e deficiéncias
incompativeis nas operagdes de produgdo, utilizando-se materiais adequados na construcio e
viabilizando o trabalho rotineiro. A Grafico 5 evidencia a porcentagem dos materiais usados
na construcdo do casco das embarcacdes da frota pesqueira do Estado do Rio de Janeiro.

1% 190

OFibra
mAco/Ferro
O Madeira

BE%

Grafico 5. Materiais utilizados na construcio do casco das embarcagdes da frota pesqueira do
Estado do Rio de Janeiro
Fonte: VIANA, 2009, p.107.

Pensando na especifica¢do funcional, a avaliacdo da estrutura demonstra o necessario
acréscimo de alguns itens como termo-higrometro, monoblocos e garrafas para borrifar. A
area de trabalho a bordo estd representada pelo convés e o pordo. As demais sdo destinadas ao
uso pessoal, com camarotes, banheiro, casa de comando e casa de miquinas.

Todo o barco € feito obrigatoriamente de material resistente as variagdes climdticas
(chuvas, tempestades, ventos, ondas), sendo o piso, parede, portas e telhados impermeaveis as
aguas da chuva e do mar, lavavel e antiderrapante. Todo o liquido é escoado pelo portald
(orificios encontrados nas laterais do convés) (Figura 5) com tampas para escoamento, Visto
que o barco estd exposto as intempéries climéticas e tempestades, ndo permitindo a formagao
de pocas.
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Figura 5. Portal6 da embarcagao
Fonte: Arquivo Pessoal

O sistema de cavernas € o responsdvel pelo recebimento das dguas das bueiras
internas, estando constantemente drenado de forma que o barco ndo forme dgua, tornando-se
pesado e afunde.

O piso é de material altamente resistente, impermedvel, antiderrapante, anticorrosivo,
de fécil limpeza e desinfeccdo. Para calafetagem € utilizada uma mistura de cortica e asfalto.
Isso elimina frestas entre um tabuado e outro. Permite o escoamento de liquidos até as
bueiras, evitando a formacdo de pocas. Segundo Hobbs er al. (1998) os elementos de
constru¢do podem ser de concreto, alvenaria, azulejo, aco polido, vidro, borracha, pldstico ou
madeira. Nenhum deles € intrinsecamente insalubre. Deve-se considerar as condicdes da
superficie, a estrutura, forma e finalidade de uso. Ainda para os autores, pisos feitos em pedra,
asfalto, concreto e ladrilhos sdo adequados, particularmente nas dreas que estdo
constantemente Umidas ou que sdo lavadas com frequéncia. O piso revestido por asfalto
elimina os riscos de escorregdes e acidentes no trabalho.

A borda falsa € revestida de material impermedvel e lavdvel, lisa e sem frestas, facil de
limpar e desinfetar.

O pordo possui parede tabuada de material impermedvel e lavével, lisa e sem frestas,
facil de limpar e desinfetar. Seu teto € construido de modo a impedir o acimulo de sujeiras e a
reduzir ao minimo a condensacdo e a formacgdo de mofo, sendo de fécil limpeza.

O refeitério, dormitérios e banheiro sdo completamente separados dos locais de
manipula¢do do pescado, ndo tendo acesso direto ou comunicagao.

A 4gua que abastece o barco € proveniente da fabrica de gelo que, além de fornecer o
gelo, preenche os tanques de dgua do local. Seu controle laboratorial ocorre na prépria fabrica
com a fiscalizacdo dos 6rgdos competentes e expedicdo de certificado de permissdo para
atuacdo da empresa pela Secretaria Municipal de Vigilancia Sanitdria.

O reservatério de dgua possui as seguintes condi¢des:
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Capacidade e pressao suficientes;

Superficie lisa, resistente e impermeavel;

Facil acesso para inspecao e higienizacao;

Isento de rachaduras e sempre tampado;

Feito de material at6xico, inodoro, resistente aos produtos e processos de higienizagao;
Limpo e desinfetado a cada seis meses e na ocorréncia de acidentes que possam
contaminar a gua.

O abastecimento de dgua a bordo destinado ao consumo humano deve ser realizado a
partir de pontos de oferta que atendam aos padrdes de potabilidade (BRASIL, 2001).

O sistema de armazenamento e distribuicdo de dgua potdvel instalado a bordo deve
manter-se em condi¢cdes operacionais e higiénico-sanitdrias satisfatérias, devendo ser
destinado exclusivamente a essa finalidade, construido e protegido de modo a evitar
contaminac¢do (BRASIL, 2001).

O gelo utilizado em contato direto com o pescado ou superficies ndo deve conter
substancia perigosa ou contaminar o pescado, obedecendo ao padrao de dgua potavel, sendo
de responsabilidade da fabrica de gelo (BRASIL, 1997).

Quanto ao pordo sua estrutura € composta por madeira pinho dividida em
compartimentos (urnas) com capacidade para 700 kg a 1.200 kg para 10 dias de viagem. A
capacidade maxima de produgao € de 20 toneladas.

Ao aportar o mestre providencia a colocacio de ratoneiras nos cabos de aco que fazem
a fixacdo do barco. Com isso, o acesso ao mesmo fica impedido a qualquer tentativa de
entrada por ratos. As ratoneiras possuem uma estrutura concava e escorregadia, especialmente
desenhada para tal finalidade.

Os equipamentos de movimentacdo utilizados sdo caixas (ou monoblocos) vazadas,
engradados com abertura para lavagem, num total de 30 caixas com capacidade de 25 a 30 kg
de produto.

Estas caixas pldasticas sdo utilizadas para recepcdo e descarga do produto. Elas sdo
confeccionadas em estrutura de polietileno, resistente a impacto e com alcas duplas moldadas
de facil levantamento e lavagem, impedindo o aparecimento de manchas e absor¢do de
odores.

Durante a aplicacao das listas de verificagao constatou-se que os equipamentos (redes)
e utensilios (caixas de etileno) sdo constituidos de materiais que ndo transmitem substancias
téxicas, odores e sabores, nao sdo absorventes € possuem resisténcia a corrosdo e a repetidas
operacdes de limpeza e desinfeccao. As superficies sdo lisas e isentas de imperfeicoes (fendas,
rachaduras, etc).

As redes sdo rebocadas e possuem um corpo cdnico com um saco no fundo (VIANA,
2009), com bragos laterais chamados tangones que arrastam duas redes (arrasto duplo). A
Figura 6 ilustra um esquema de abertura de rede de arrasto simples no fundo do mar e a
Figura 7 demonstra a rede de arrasto duplo.

38



Figura 6. Rede de arrasto simples
Fonte: Cascorbi, 2007, p.6

Figura 7. Rede de arrasto duplo
Fonte: Cascorbi, 2007, p.6

Quanto a aplicagdo do check-list relativo a equipamentos, moéveis e utensilios (Gréfico
6) dos 21 subitens analisados foram encontrados: 18 conformes, 3 nido-conformes e 0 néo-
aplicavel.
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Griéfico 6. Distribuicdo em porcentagem dos subitens analisados no bloco equipamentos,

moveis e utensilios do check-list

Observou-se a inexisténcia de medidor de temperatura localizado em local apropriado
e em adequado funcionamento, planilha de registro da temperatura e higienizacdo de
equipamentos, moéveis e utensilios. A instalagdo do termdmetro é uma medida simples de
controle da temperatura e Unico referencial para avaliar as condi¢des de armazenamento. A
temperatura deve ser estdvel, pois flutuacdes acarretardo prejuizos. A influéncia da
refrigeracdo na manutencdo da composi¢do quimica do produto é importante para avaliar,
melhorar os processos e oferecer produtos de exceléncia. A higienizacdo e a temperatura

podem comprometer a qualidade do produto através do aumento da populacdo microbiana

inicial. O registro da sequéncia de procedimentos da as caracteristicas de confiabilidade no

sistema.
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Quadro 4. Proposta de acao dos subitens ndo-conformes do bloco do check-list relativo a
equipamentos, méveis e utensilios

Nao-conformidade Pordo sem medidor de temperatura localizado em local apropriado e
em adequado funcionamento

O que? Substituir o atual termdmetro
Por qué? Para monitoramento didrio da refrigeragdo
Acao corretiva Onde? Porio
Como? Comprar termOometro
Quem? Setor de compras
Quando? Imediato

Nao-conformidade Auséncia de planilha de registro da temperatura, conservadas durante
periodo adequado

O que? Providenciar formuldrio para registro de temperatura
Por qué? Para monitoramento didrio da refrigeracao
Acao corretiva Onde? Porio
Como? Elaboragdo e aplica¢ao do formulério
Quem? Mestre
Quando? Imediato

Nao-conformidade Inexisténcia de registro da higieniza¢ao dos equipamentos, € dos
moveis e utensilios

O que? Construir formuldrio para registro da higienizacdo dos
equipamentos, e dos méveis e utensilios
Por qué? Para monitoramento didrio do processo
Acao corretiva Onde? Convés e pordo
Como? Elaboragao e aplica¢ao do formulério
Quem? Mestre
Quando? Imediato

Nao havia termOmetro para leitura de temperatura, mas com a introdu¢ao do manual,
para verificacdo da temperatura do pordo, o barco passou a utilizar termo-higrometro da
marca Incoterm digital, com escala de —50° C a +70° C, resolucdo 0,1° C e umidade na faixa
de 25% a 98% UR, resolu¢do +5%UR, acabamento em plastico ABS. A temperatura era
verificada apenas no momento da organizacido do pescado, depois de cada subida da rede ao
barco. A partir de entdo existe um mapa de controle de temperatura com horario e temperatura
verificada.

No momento do primeiro check-list utilizou-se um termOmetro a laser da marca
Instrutherm, modelo TI-890-04212, escala de -50° a + 1000°C, resolucdo 0,1°C/1°C,
registrando —1° C e no segundo check-list quando da afericdo da temperatura com 0 novo
termo-higrometro este registrou —1° C e umidade de 67% UR. Mezomo (2002) estabelece que
para carne a umidade deve estar em torno de 70% de UR na camara frigorifica.

Uma umidade relativamente baixa contribui com a perda de umidade do alimento,
podendo ocorrer desidratacdo e uma umidade relativamente alta facilitard o crescimento de
microrganismos (SILVA, 2000).

Antes de iniciar a viagem duas gavetas ja estdo preparadas para receber o pescado.
Elas sdo forradas com gelo, uniformemente esticadas com pa (Figura 8).
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Figura 8. Urna com gelo recobrindo o fundo e as laterais
Fonte: Arquivo Pessoal

N3ao eram feitos registros de limpeza do local. Introduziu-se uma tabela para tal.

Quanto a aplicacdo do check-list relativo a manipuladores (Grafico 7) dos 15 subitens
analisados foram encontrados: 12 conformes, 1 ndo-conforme e 0 ndo-aplicidvel. A ndo-
conformidade era relativa a auséncia do registro de capacitagio.
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Griéfico 7. Distribuicdo em porcentagem dos subitens analisados no bloco manipuladores do
check-list

O uso do registro de capacitagdo tem a finalidade de determinar o indice de
treinamentos executados, periodicidade e forma de aperfeicoamento concedido aos
funciondrios. Possibilita a observacdo das melhorias na aplicagdo de procedimentos
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operacionais. Os individuos sdo capacitados a tomarem decisdes de acordo com os
conhecimentos recebidos e potencializarem suas habilidades.

Quadro 5. Proposta de a¢do do subitem nao-conforme do bloco do check-list relativo a
manipuladores

Nao- Auséncia do registro de capacitagao
conformidade

O que? Providenciar formuldrio para registro da capacitagio
Por qué? Para monitoramento e agendamento das préximas
capacitagdes
Acdo corretiva  Onde? Arquivo
Como? Elaboragio e aplicacdo do formulédrio
Quem? Mestre
Quando? Para o proximo treinamento

Apenas o gelador manuseia o produto no pordo, obedecendo aos principios de higiene
pessoal. Usa obrigatoriamente prote¢ao térmica devido a baixa temperatura do pordo: cal¢a de
moletom, japona, gorro para proteger a cabeca e ouvidos do frio, botas pretas de cano longo e
meias de 132 grossas confeccionadas exclusivamente para esta atividade. As luvas sao de
borracha (l4tex), forradas internamente por lona.

O barco em estudo € considerado uma empresa familiar onde a menor dimensao e a
estabilidade facilitam um controle mais informal da producdo e as relagdes pessoais fluem
com boa interacdo entre as partes envolvidas, baseando-se na amizade e confianga. A
lideranca esté representada pela figura do mestre que gerencia o barco e a administragdo deste
ocorre em terra através dos seus proprietdrios que privilegiam os resultados e a dindmica de
vendas.

Pelos proprietarios estarem distantes dos problemas corriqueiros da empresa, da
margem aos colaboradores terem criatividade, atitudes em prol da equipe e agdes rapidas
diante das adversidades.

A remuneracido feita em partes do montante também € um estimulo ao trabalho e ao
aumento da produtividade pelo fato de saberem que serdo bem recompensados pelos seus
proprios esforcos.

Durante o periodo de defeso, que para o camarao se estende de 1° de margo até 31 de
maio do ano corrente, os pescadores sdo remanejados e incorporados a outros barcos que
estdo fora do periodo do defeso, para que ndo fiquem trés meses sem trabalhar. Podem
também, durante o defeso, permanecer no estaleiro fazendo a manuten¢do do barco.

4.1.2. Producio e transporte do alimento

O produto advém de diversos pontos geogréaficos abrangendo a costa brasileira de Sao
Sebastido até Macaé no Estado do Rio de Janeiro, na profundidade de 50 a 100 metros, sendo
capturados em pequena quantidade conforme as condi¢des maritimas.

H4 ocorréncia de cargas parciais até formacdo de um carregamento considerado
satisfatorio, ou com lotacdo completa nas viagens em curto prazo ou lotacdo incompleta e
retorno com manutencdo da qualidade do produto.

O pordo € carregado com 25 toneladas de gelo em escamas e geralmente a cada 3
toneladas de pescado capturado ou devido ao mau tempo de forma também a ndo ultrapassar
os 10 dias, o barco retorna ao entreposto para descarregar e manter as caracteristicas
sensoriais do produto.
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O armazenamento do produto ocorre no porao da embarcacdo. A operagdo unitdria
denominada resfriamento preservaré o produto até seu destino final.
A operacgao € constituida por 8 elementos sendo que o elemento 2 ocorre duas vezes

em cada alar de rede (2 e 5):

1. Captura - O produto capturado pela rede é descarregado no convés. As redes sdo abertas e o

pescado € colocado no mesmo;

2. Pré-lavagem do produto - O produto recebe jatos de dgua do mar para retirada de lama,

pedras, algas e outros residuos.

O Quadro 6 apresenta o fluxograma de captura e pré-lavagem do pescado.

Quadro 6. Fluxograma da captura e pré-lavagem

Operacio  Controle Medidas de Critérios Monitoramento  Acao
seguranca corretiva
Inspecado
Contaminagio Responsabilidade Agua limpida  Avaliar turbidez  visual e
Captura deorigem (do  de autoridades Residuos da 4gua descartar
e Pré- mar se competentes acompanhantes Avaliar os o produto
lavagem capturado Capturar em compostos por residuos Incluir a
PrO) perto de aguas nao algas, restos de acompanhantes  regido
praias) poluidas, mais  animais mortos Avaliar as como
para fora da barra e areia do condi¢des do  impropria
fundo produto para
captura
3. Selecdo - O produto é conferido, observando-se suas caracteristicas (cor, espécie e

dimensdao). Aqui tem-se a identificacdo, classificacio e conferéncia (qualitativa e
quantitativa). Neste momento € preenchido o formulédrio de mapa de bordo do IBAMA;
4. Acondicionamento - O produto é colocado em caixas (monoblocos vazados) que servem

para lavagem e movimentagdo até o porao;

5. Lavagem do produto - O produto recebe uma segunda lavagem de forma a retirar todos os

residuos que estejam ainda presentes;

6. Movimentacdo - Os monoblocos sao deslocados até o pordo manualmente.
O fluxograma da conferéncia de chegada esta representado no Quadro 7.
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Quadro 7. Fluxograma da conferéncia de chegada

Operacao Controle Medidas de Critérios Monitoramento Acao corretiva
seguranca
Higiene
Monoblocos  Instrucdes de Descartar os
Contamina¢do  adequados higiene: Avaliar as monoblocos
cruzada para Detergente condicdes de com ranhuras e
(redes, convés  transportar neutro higiene das danificados
e Higiene das Desinfetante superficies Orientar o
monoblocos) superficies de  clorado a 200 pescador
contato ppm quanto a
higiene
Conferéncia Conscientizar o Mensurar tempo Acelerar o
de chegada Multiplicacdo  Rapidez no do pescador e temperatura do processo
ro) microbiana processo para agilizar o produto Descartar o
processo produto
Condicao do Modificacdo de
Contaminagdo  pescador Observar o habitos de
pelo pescador  Higiene das  Higiene pessoal processo higiene pessoal
maos Orientar o
pescador
Alimento Caracterfsti- Conforme Observar as Inspecao visual
deteriorado  cas sensoriais legislacdo caracteristicas e descartar o
adequadas sensoriais produto

7. Armazenamento - O produto € armazenado em gelo até a consolidacdo das capturas.
Ocorre a preparagdo do produto (ou carga). A gaveta da urna ja estd preparada com a
primeira camada de gelo. O camario € espalhado. Agora recebe nova camada de gelo. O
Quadro 8 apresenta o fluxograma de armazenagem do pescado.
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Quadro 8. Fluxograma do armazenamento sob refrigeracao

Operacao Controle Medidas de Critérios Monitoramento Acao
seguranca corretiva
Instrugdes de Observar o
higiene: processo
Contaminacdo  Higiene das Detergente Avaliar as Orientar o
da superficie  superficies de neutro condi¢des de pescador
de contato contato Desinfetante higiene das
clorado a 200 superficies
ppm
Transferir o
Acondicionado Mensurar alimento para
Armazena- Temperatura de em geloe temperatura a urna que
mento sob seguranga do mantido em Observar as possa manté-
refrigeracio produto temperatura condicdes de lo na
ro) Multiplicagdo entre —0,5°C e  armazenamento  temperatura
microbiana -2,0°C preconizada
Periodo da Diminuir
Armazenar  viagem em dias Observar as duracdo da
dentro do prazo Armazenar em perdas de fusdo viagem
quantidade de do gelo Acrescentar
gelo suficiente gelo na urna
Agua Pedido de Pedir laudos de
contaminada controle de Agua potavel anélise fisico- Mudar de
do gelo dgua na fébrica quimica e fornecedor
de gelo microbioldgica

8. Higiene do convés - O convés € constantemente lavado com dgua do mar e esfregado
com vassoura piacava de convés com o objetivo de eliminar o limo, escamas e lama capaz
de provocar acidentes graves de trabalho ocasionados por escorregdes.

O Quadro 9 demonstra o fluxograma do barco pesqueiro em alto mar.

Quadro 9. Fluxograma da higienizac¢do do pesqueiro em alto mar

Operacao Controle Medidas de Critérios = Monitoramento Acao
seguranca corretiva
Agua potivel Pedir laudode  Desinfecgdo
Controle da 4gua  conforme andlise fisico-  da dgua e/ou
Lavagem em Agua Caracterfsticas legislacao quimica e escolha de
agua corrente  contaminada sensoriais e/ou fonte microbiolégica dguas
ro) adequadas segura em Observar as seguras em
alto mar caracteristicas alto mar
sensoriais
Desinfecciao Reduzir Verificar a
em cloro Contaminagdo  contaminantes Agua diluicdo conforme  Repetir a
ro) de origem patogénicos sanitaria fabricante operacio

Mensurar tempo

Para descarga procede-se da seguinte forma:
1. Inicio da descarga - O produto € novamente colocado nos monoblocos com gelo e icado até

0 convés;
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2. Lavagem - O produto nos monoblocos vazados recebe um jato de dgua do mar até o

descongelamento total do gelo para pesagem;

3. Finalizacdo da descarga - No entreposto o produto € deslocado do convés direto para os

veiculos responsdveis pela distribui¢do do produto ja vendido.
O Quadro 10 mostra o fluxograma de descarga do pescado.

Quadro 10. Fluxograma da descarga

Operacao Controle Medidas de Critérios Monitoramento Acao
seguranca corretiva
Instrucdes de Higiene
Contaminagdo ~ Monoblocos higiene: Avaliar as Descartar os
cruzada adequados para  Detergente condi¢des de monoblocos
(convés e transportar neutro higiene dos com ranhuras
monoblocos) Higiene das Desinfetante monoblocos e danificados
superficies de  clorado a 200 Orientar o
contato ppm pescador
Conscientizar o Mensurar tempo  Acelerar o
Multiplicagdo Rapidez no pescador para e temperatura do processo
Descarga microbiana processo agilizar produto Descartar o
PO processo produto
Modificagdo
Condicao do de hébitos de
Contaminagao pescador Higiene pessoal Observar o higiene
pelo pescador Higiene das processo pessoal
maos Orientar o
pescador
Caracteristicas Observar as Inspecdo
Alimento sensoriais Conforme caracteristicas visual e
deteriorado adequadas legislacao sensoriais descartar o
produto

4. Higiene do convés e porao - O convés € lavado com dgua do mar e esfregado com vassoura
de piacava de convés para retirada de qualquer residuo da descarga como sangue, escamas e

gelo. O porao recebe jato de 4gua do mar para degelo.
O Quadro 11 apresenta o fluxograma de higienizagcdo do pesqueiro aportado.

Quadro 11. Fluxograma da higienizacao do pesqueiro aportado

Operacao Controle Medidas de Critérios Monitoramento Acao
seguranca corretiva
Pedir laudo de
Controle da Agua anélise fisico-
Lavagem em Agua agua potavel quimica e Desinfec¢ao
agua corrente  contaminada  Caracteristicas  conforme microbioldgica da 4gua
PO sensoriais legislacao Observar as
adequadas caracteristicas
sensoriais
Desinfeccao em Reduzir Verificar a
cloro Contaminag¢do contaminantes Agua dilui¢do conforme  Repetir a
PO de origem patogénicos sanitdria fabricante operagao

Mensurar tempo
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Posteriormente para higiene do convés e pordo utiliza-se detergente neutro, agua
sanitdria e dgua potdvel. Segundo Pardi (2001), o cloro é o sanitizante mais utilizado nas
inddstrias de produtos de origem animal. Nao é afetado pela dgua dura, é mais acessivel e
barato. Os compostos a base de cloro sdao germicidas de amplo espectro de acdo que reagem
com as proteinas da membrana das células microbianas, interferindo no transporte de
nutrientes e promovendo a perda de componentes celulares (ANTONIOLLI ez al., 2005). Sua
acdo ndo ¢ instantanea, devendo permanecer em contato com as superficies por 20 a 30
minutos. O cloro pode ser utilizado em equipamentos e superficies porosas a 200 ppm
(PARDI, 2001).

Silva Filho (1996) indica hipoclorito de sédio numa concentracao de uso de 100 a 400
ppm de cloro ativo e com tempo de contato de 10 a 15 minutos. Arruda (1998) recomenda
hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ativo com permanéncia minima de 10 minutos.

Os compostos de cloro sdo considerados bons contra bactérias Gram + (bactérias
lacticas, clostridiums, Bacillus, Staphylococcus), bons para bactérias Gram — (E. coli,
Salmonella, bactérias psicrotréficas) e esporos e € efetivo a pH neutro (ICMSF, 1998).

Os procedimentos de higienizacdo ambiental com produto desinfetante sdo:

- Limpeza para remog¢do de sujidades e lavagem com 4gua e detergente;

- Enxégue;

- Desinfeccdo quimica: deixar o desinfetante em contato com a superficie;
- Novo enxague.

Foram introduzidas quatro garrafas novas para borrifar a solu¢do de hipoclorito de
sddio, visto que as duas existentes sdo insuficientes, tornando o trabalho mais demorado e
cansativo. Com mais quatro garrafas o processo acelerou, ja que outros funciondrios puderam
colaborar na agilizagdo do servico.

Quanto a aplicacdo do check-list relativo a producgdo e transporte do alimento (Gréfico
8) dos 33 subitens analisados foram encontrados: 12 conformes, 1 ndo-conforme e 20 néo-
aplicdveis. A ndo-conformidade era a inexisténcia de planilha de registro da temperatura no
porao.
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Grifico 8. Distribui¢do em porcentagem dos subitens analisados no bloco produgio e
transporte do alimento do check-list
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O Quadro 12 apresenta a identificacdo da ndo-conformidade referente ao bloco do
check-list relativo a produgdo e transporte do alimento, identificando as acdes corretivas. O
registro da temperatura em planilha indica formas de implantacio de medidas de
racionalizacdo, redugdo de desperdicios e otimizag¢ao da produtividade.

Quadro 12. Proposta de ac¢do do subitem nao-conforme do bloco do check-list relativo a
producdo e transporte do alimento

Nao-conformidade Inexisténcia de planilha de registro da temperatura para ambientes
com controle térmico

O que? Confeccionar formulério para registro da temperatura
Por qué? Para monitoramento didrio da refrigeracio
Acido corretiva Onde? Pordo
Como? Elaboragio e aplicagcdo do formuldrio
Quem? Mestre
Quando? Imediato

Para se tornar competitivo no mercado e conseguir a satisfacdo do cliente, o barco
procura iniciar a cadeia do frio imediatamente apds a captura, assegurando um produto com
suas caracteristicas sensoriais até sua entrega ao leiloeiro.

A manuten¢do da cadeia do frio € a fracdo primordial do planejamento estratégico
empresarial deste ramo, conduzindo o cotidiano administrativo na otimizagdo da produc¢do
quanto a qualidade e eficiéncia.

Existe clara consciéncia dos pescadores quanto ao grau de conhecimento e
especialidade de seus clientes representados pelo mercado varejista e as industrias. Neste
ponto, evidencia-se a interdependéncia entre as empresas provocada pela cadeia do frio,
integrando-as no fluxo do processo.

A qualidade do pescado € determinada pelo grau de frescor, cuja apreciacdo é feita
com base em critérios subjetivos, mediante exame sensorial que é o método utilizado pelos
consumidores e fiscais sanitarios no momento da venda (FONTES, 2007).

O camarao-rosa ¢ apontado como preferéncia pelos clientes, tendo o mais alto valor
comercial, seguido do camardo verdadeiro.

e (Camarao-verdadeiro (Penaeus setiferus) — distingue-se por sua cor cinza clara, rostro
reto e serrilhado em cima. Obtém-se individuos com até 20 cm de comprimento
(SANTOS, 1982).

e Camardo-rosa (Penaeus brasiliensis € paulensis) — possui antenas longas e anténulas
rudimentares. O rostro € curto, ligeiramente recurvado anteriormente para baixo e
posteriormente para cima, ultrapassando os olhos, mas ndo atingindo as escamas da
carapaga, com um sulco de cada lado; parte livre serrilhada, com nove dentes em cima
e dois em baixo. H4 trés pares de patas anteriores com pingas, sendo o terceiro o maior
e os dois ultimos pares simples. Possui cor vermelha escura com pontuagdes de cor
ainda mais carregadas. Alcanca o tamanho de 18 cm, mas ndo chegam a 20 cm como o

camarao verdadeiro (SANTOS, 1982).

Penaeus brasiliensis e Penaeus paulensis sdo espécies de
camardo-rosa, a primeira encontrada desde a Carolina do Norte
nos Estados Unidos até o Estado do Rio Grande do Sul no Brasil
e a segunda é encontrada no Sul da cidade de Cabo Frio no
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Estado do Rio de Janeiro até a regiao Nordeste da Argentina
(...). O estoque adulto, por sua vez, é capturado no oceano no
litoral do Estado de Santa Catarina até o Estado do Rio de
Janeiro pela pesca industrial (...) (SOUZA, 2006, p.708).

O controle da qualidade do produto € feito através das caracteristicas sensoriais: cor,
aroma, textura, presenca de sujidades, sem avarias ou partes ausentes. Além destas, a
qualidade também esta representada pela organizacdo do processo, na higiene do local e no
controle da temperatura.

O pordo é um fator relevante, priorizando-se o controle da temperatura, manutencao
técnica e higi€nica, o que permite um planejamento no processo de captura e minimiza perdas
por danos no produto ou sua deteriorizagao.

Como método de conservacdo de camardo em barcos utiliza-se o resfriamento e
metabissulfito de s6dio. Ambos os processos inibem a proliferagdo microbiana e minimizam
as reagOes quimicas que deterioram o produto e alteram suas caracteristicas sensoriais,
aumentando sua vida util como alimento fresco. A propor¢ao preconizada por Brasil (1976),
Cintra et al. (1999) e Munuera (2004) € de 1,25% de metabissulfito de sddio. Os pescadores
utilizam apenas em viagens com duragdo de 10 dias. Em viagens curtas de 2 ou 3 dias ndo é
necessario o metabissulfito se existir uma camada considerada boa de gelo (5 até 10 cm de
gelo). Na verdade, sua conservacdo ocorre pelo resfriamento em gelo, o que justifica a
necessidade de sua potabilidade e conhecer sua procedéncia. Para o escoamento do pordo, a
dgua da fusdo do gelo é bombeada.

A manuten¢do da cadeia do frio requer controle e registro da temperatura do produto,
entrada imediata e organizacao metddica do pescado nas urnas, frequéncia de abertura minima
do pordo, treinamento do gelador, revisdo periddica das condicdes estruturais do pordo e
rapido descarregamento no cais.

4.1.3. Documentacio e registro

A primeira documentacdo exigida de um pescador € a carteira matricula de pescador
do Ministério da Marinha. Sem ela, o pescador ndo € liberado para embarcar junto a Capitania
dos Portos.

Outra exigéncia € a saude ocupacional. Para ser admitido e quando retornar ao
trabalho depois do defeso, o pescador deve realizar exames anualmente que garantam estar
sauddvel para assumir sua funcdo. Estes exames englobam hemograma, coprocultura,
coproparasitolégico e VDRL. Os laudos médicos sdo passados as maos do mestre que os
entrega a Capitania dos Portos que providencia seu arquivamento e despacho do barco para
pescaria.

O Formulédrio do IBAMA € um documento que quantifica tudo que foi capturado a
cada alar de rede, fornecendo a medida de produtividade e controle da fauna.

Quanto a aplicacdo do check-list relativo a documentagdo (Grafico 9) dos 15 subitens
analisados foram encontrados: 0 conforme, 4 ndo-conformes e 11 nao-aplicdveis.
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Grafico 9. Distribui¢do em porcentagem dos subitens analisados no bloco documentagio do
check-list

As nao-conformidades encontradas (inexisténcia de Manual de Boas Praticas de
Manipulacdo e de Procedimentos Operacionais Padronizados) e as propostas de acdo sobre
elas encontram-se descritas no Quadro 13.

Quadro 13. Proposta de ac@o dos subitens nao-conformes do bloco do check-list relativo a
documentacao

Nao-conformidade Inexisténcia de Manual de Boas Préticas de Fabricagdo
O que? Preparar Manual de Boas Praticas
Por qué? Para orientar o processo de manipulacdo e garantir a
Acido corretiva inocuidade do produto
Onde? Convés e pordo
Como? Elabora¢do do Manual com normatizacdo dos processos
Quem? Equipe de trabalho
Quando? Imediato
Nao-conformidade Inexisténcia de POP estabelecido para higienizacdo das instalacoes,
equipamento e utensilios
O que? Elaborar POP
Por qué? Para orientar os procedimentos de trabalho
Acao corretiva Onde? Convés e pordo
Como? Elaborac¢ido do POP
Quem? Equipe de trabalho
Quando? Imediato
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Nao-conformidade Inexisténcia de POP estabelecido para higiene e satide dos
manipuladores
O que? Organizar POP
Por qué? Para orientar a operacionalizacdo do controle de higiene
Acao corretiva e submissdao aos exames clinicos de cardter médico
ocupacional
Onde? Convés e porao
Como? Elaborac¢iao do POP
Quem? Equipe de trabalho
Quando? Imediato
Nao-conformidade Inexisténcia de POP estabelecido para controle integrado de vetores
e pragas urbanas
O que? Esquematizar POP
Por qué? Para orientar os procedimentos de trabalho e impedir a
Acao corretiva ocorréncia de roedores
Onde? Convés e porao
Como? Descrever as acoes aplicadas
Quem? Equipe de trabalho
Quando? Imediato

Nao hd adesdo a esta pratica de registro e documentagao de arquivamento permanente.
Uma medida de regularizacdo rdpida do problema sana imediata e completamente esta
pendéncia. Os procedimentos evitam contaminagdes cruzadas, atuam no controle de pragas,
na higiene e conduta do manipulador com o objetivo de obter qualidade do produto final. Esta
verificacdo serve de alerta no controle mais intenso da qualidade. Faz-se necessario adotar
medidas corretivas para padronizacdo destes registros de processos, visando a obtengdo de
produtos seguros.

O Manual de Boas Priticas compde-se de medidas positivas com apresentacao
cuidadosa de caracteristicas e medidas necessdrias para prestacao do servico.

Propde-se que os procedimentos devam ser estudados e padronizados, com a
incorporagdo do Manual de Boas Préticas, implicando em infra-estrutura, equipamentos
adequados e acdo humana que participa da manipulacdo do pescado.

Com o conhecimento prévio das condi¢des da empresa concebidas através do check-
list padrdo, pode-se organizar o Manual de Boas Priticas de Manipulagdo e garantir a
especificidade da busca da qualidade para a embarcagdo.

A implantacdo de um sistema da qualidade comeca pela formalizagdo com a defini¢ao
do sistema adotado pela empresa, esclarecendo objetivos organizacionais.

A empresa deve instituir procedimentos documentados para demonstrar como
manusear, armazenar e descarregar o produto.

Em paralelo a elaboracdo do Manual de Boas Priticas, utilizou-se o Ciclo de Deming
como padronizador de rotinas, visto que sua fungdo € o gerenciamento de rotinas de trabalho.

4.2. Manual de Boas Praticas e Ciclo de Deming
4.2.1. Planejar

Foi feito um detalhamento diagramado do sistema desenvolvido na embarcacdo. Os
diagramas disponibilizam uma completa e total descricdo e especificacdo das funcdes e

operacdes a serem executadas.
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Assim, obteve-se elementos de descricao de fungdes, diagrama com os procedimentos,
defini¢do das relacdes 16gicas e as conexdes e definicdo de controle e execugdo.

No planejamento houve a previsdo das diferentes operagdes e materiais, estimativa de
duracdo e estabelecimento do lugar e momento correto.

O Manual de Boas Praticas possibilitou familiaridade com o objeto de trabalho,
julgamento da qualidade do produto e corre¢do pelo autocontrole com as instrucdes do
procedimento operacional.

Um fluxograma (Figura 9) € um recurso visual utilizado para analisar sistemas
produtivos, buscando identificar oportunidades de melhorar a eficiéncia, permitindo
visualizacdo e entendimento (PEINADO, 2007).

Producao
Captura
@ Pré-lavagem

J
Selegio 3
d
J

Acondicionamento

@ Lavagem
Movimentagao
@ Armazenamento

Higiene do convés

Descarga
Acondicionamento
@ Lavagem ?
Pesagem
@ Venda ?

Higiene do convés e pordo

Figura 9. Fluxograma da produgao e descarga do pescado

Identificou-se cada componente do processo, descricdo e desenho do fluxograma. O
esquema com a representacdo dos passos dd uma idéia do trabalho executado.

4.2.2. Executar

Conscientizou-se a equipe sobre os processos higi€nicos de produgcdo da empresa,
além dos pontos fortes e fracos do fluxo de processo, fazendo uma visita na linha de
producdo, demonstrando as séries de operacdes, quantificando o trabalho pelos niveis de
estoque e a importancia de nao ocorrerem atrasos na entrada do produto no porao.
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A instrucao de higiene do sistema no uso didrio, no momento em que ele € colocado
definitivamente em funcionamento, assegura que todos adquiram conhecimento sobre o
produto. O processo de trabalho pelos pescadores ja € bem conhecido, pois possuem
habilidade e equilibrio na embarcacido. Apenas introduziu-se conhecimentos da estrutura do
produto, como evitar sua deterioracio e a necessidade da higiene correta (Anexo 4).

O desempenho pela qualidade encontra-se ligado a informagdes, cuja validade estd
diretamente relacionada com os veiculos que as transmitem (OSWALDO, 1987). O manual
foi elaborado, implantado e preservado como documento integrado a sua finalidade. Ele
assegura que as atividades sejam realizadas da forma desejada e contribui para a manutengao
e melhoria da posi¢do competitiva, com operacdes pela qualidade em concordancia com as
exigéncias do mercado varejista e industrial.

A educacdo e o treinamento no desenho do processo agem sobre as pessoas, para que
atuem de acordo com os objetivos propostos.

O fluxo dos trabalhos e as informagdes coletadas em formuldrios que controlam as
acdes da empresa mostram possiveis simplificagdes ou combinag¢des para alcangar o sucesso
na producdo. Registrando problemas, sugestdes e queixas descobrem-se as causas de
acidentes de trabalho e variagdes na execucdo. As informacdes devem ser avaliadas quanto ao
conteddo e possibilidades de uso futuro.

A fase de coleta de dados feita pelo primeiro check-list permitiu o exame das
atividades a bordo, justificando a criacio do Manual de Boas Praticas. Os formuldrios
estipulados e introduzidos com o Manual de Boas Priticas permitirdio manter o controle do
processo.

Quadro 14. Modelo para formuldrio de monitoramento da temperatura do porao

Dia/més Hora de Temperatura Responsavel pela leitura
abertura do mensurada
porao
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Quadro 15. Modelo para formuldrio de cronograma de limpeza

Data de retorno Produto e diluicao Responsavel(is)
do barco

Quadro 16. Modelo para formuldrio de registro de capacitacao

Data Objetivo Contetado Técnica e Recursos

Os formularios ndao devem ser encarados como documentos isolados, mas como um
elo na cadeia de informagdes de uma empresa € um meio eficiente de comunicagdo
(OSWALDO, 1987).
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4.2.3. Verificar

A revisdo das informagdes permitiu produzir o quadro de problemas existentes. Isso da
suporte para tomada de decis@do e mudancas para continuidade do servico. Surgem neste
momento os pontos fortes e fracos do trabalho executado do estudo de caso, suas necessidades

e limitagcdes (Quadro 17).

Quadro 17. Pontos fortes e fracos apontados na pesquisa

Pontos fortes

Pontos fracos

Empresa consolidada no setor
Fidelidade dos clientes

de remuneracdo

Publico-alvo forte

Comprometimento do pessoal devido o sistemaNao ha dados experimentais quanto ao|

Sem espaco para atracacio
Ansiedade por resultados

nivel residual de metabissulfito de s6dio
apos lavagem final do camardo entregue
ao leiloeiro em caso de longas viagens
Falta de incentivo do governo no setor
esqueiro

Para verificacdo da embarcacdo estabeleceu-se alguns indicadores importantes para
medicdo de desempenho, identificados pelas planilhas de custos e balancete da empresa, mapa
de bordo do IBAMA (Anexo 3) e roteiro de saidas do produto por caixa do pordo de
armazenagem analisados antes e ap0Os a incorpora¢do do Manual de Boas Praticas (Grafico 9).
Estes dados confidenciais da drea de financas e contabilidade ndo puderam ser anexados ao

presente trabalho.
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Grifico 10. Gastos médios mensais com investimento em produtos de higiene
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Observa-se que considerando o més de fevereiro de 2009 como base houve um
aumento significativo no investimento em produtos de higiene que inicialmente foram mais
de 68,63%, indo se estabilizar em 47,06%. Isto reflete o interesse dos proprietarios, pois a
medida que a promog¢do do controle de qualidade vem sendo incorporada aos planos
estratégicos da empresa, acompanha-se concomitantemente uma mudanga no comportamento
expresso na consciéncia da necessidade de melhorias.

Considerando como parametro o més de fevereiro de 2009 para andlise da variacao
entre os meses de implantacdo do Manual de Boas Praticas de Manipulagcdo (junho de 2009 a
fevereiro de 2010) percebeu-se que houve uma reducdo em torno de 37,5% no tempo médio
de execucao do trabalho a bordo (Gréfico 11)
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Grafico 11. Variagao no tempo médio de execucio do processo

Estudos de tempos e movimentos colaboram nas instru¢des de trabalho, pois
destacam a preocupacdo nas diretrizes para a melhoria da qualidade do produto oferecido ao
cliente dentro da meta de formacao de um conjunto de condi¢des e préticas para a producao
primdria do pescado, preservacdo da qualidade, preven¢do da contaminagdo e a vinculacio de
doencas alimentares.

O valor das perdas médias varia conforme o volume produzido por més, ndo havendo
uma linearidade sobre a producdo (Grifico 12). A difusdo e a aplicagdo do conhecimento
exposto no manual sdo capazes de minimizar perdas na producido, mantendo o alimento em
condic¢des adequadas de consumo e minimizando riscos a saide, indicando sua aplicabilidade
e efici€éncia como programa de intervenc¢do e solucdo de problemas.
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Grafico 12. Variagao das perdas médias sobre o volume produzido

Pelo exposto nos Graficos 10, 11 e 12 podemos observar que ocorreu agilidade na
prestacdo do servico pela rapidez do processo da captura até a estocagem, maior volume de
producdo e melhoria dos lucros pela diminuicdo das perdas do produto por manipulagio
incorreta, sendo que estas perdas passaram de 0,5% para cerca de 0,15% considerado um
escoamento praticamente total da produgao.

As boas préticas de gestdo da producgdo para pescado com uma terminologia propria e
regimentos especificos viabilizam a implementacdo pritica da qualidade no processo
produtivo.

Na aplicacdo do segundo check-list foi possivel observar que as ndo-conformidades
foram supridas através de:

¢ Implantagdo de termo-higrometro;

e Aumento de 50% no nuimero de monoblocos de forma a facilitar no
descarregamento;

e Aumento de 200% no nimero de garrafas para borrifar a solu¢ao de hipoclorito
de sédio utilizado na higienizagao;

¢ Implantacdo do mapa de controle de temperatura para o porao;

¢ Implantacdo de mapa de registro de limpeza e capacitacio;

e Incorporagcdo do manual da qualidade.

O objetivo é a melhoria continua e criar um aprendizado organizacional, onde a
empresa fornece aos funciondrios as ferramentas e a forma de pensar sist€mica.

Com o uso de um teste objetivo de multipla escolha aplicado nos funciondrios que
versava sobre préticas e controle higi€énico da embarcagdo elaborado com base no contetido
do Manual de Boas Préticas de Manipulacao verificou-se que houve aproveitamento total das
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informacdes contidas no manual, pois constatou-se 100% de acertos no teste aplicado,
demonstrando assim que a implementacio do manual da qualidade foi eficiente para
compreensdo dos assuntos contemplados.

Segundo Peinado (2007) a andlise do processo utilizado para a realizacdo de um
trabalho pode ser feita para uma operacao ja existente ou para uma opera¢ao nova, ainda a ser
implantada. Pode-se melhorar uma atividade que vem sendo realizada como projetar uma
nova com mais eficiéncia. Controlar o novo processo significa ver se ele atende as
expectativas.

4.2.4. Atuar

Consiste em provocar as mudangas no processo, especificando as alteragdes a serem
feitas. Ainda aqui se redefine as prioridades e se estabelece cada novo processo a realizar. E
possivel afirmar seguramente que ndo existe processo que ndo possa ser melhorado
(PEINADO, 2007).

As acdes corretivas ocorreram devido a necessidade de recursos e pequenos desvios
dos padrdes como a falta de termdmetro. Utilizou-se o manual como instrumento de melhoria
e acdo que permitiu um excelente funcionamento do sistema. O mestre deve manter o trabalho
eficiente em quantidade e qualidade e sempre que possivel estipular os investimentos
necessarios.

Todo o sistema pode tornar-se muito envolvente e por isso tem de ser cuidadosamente
elaborado, bem sistematizado e flexivel para ajustar-se as repentinas mudancas (HARDING,
1981).

Antes de propor mudangas em um processo, € necessdrio conhecer seu funcionamento
com profundidade e as razdes que levaram aquela forma de atuag¢do no passado. A alteracdo
do processo de forma pouco cuidadosa, sem atencdo a esses motivos, pode levar a um novo
processo deficiente (PEINADO, 2007).

As acdes permanentes de qualidade contemplam ainda a verificagdo do dreno e
limpeza conforme estabelecido pelo manual, verificacdo das lampadas, anotando e
substituindo as queimadas, leitura da temperatura e injetar investimentos sempre que
necessario, modernizando a embarcacao dentro dos limites financeiros dos donos.

4.2.5. Reinicio do Ciclo de Deming

Estipulacdo novamente de metas como estabelecimento de custos, desempenho,
seguranca, assisténcia técnica dos equipamentos e confiabilidade da qualidade. Concomitante,
ha especificagdo dos métodos como andlise do produto, aceitacdo pelo comprador,
continuacdo dos registros de informagdes, revisdo do processo e procedimentos de inspecao
com a calibracdo continua dos equipamentos.
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5. CONCLUSAO

A atencdo no sentido de assegurar a qualidade do trabalho prestado foi conseguida
através da implantacdo do manual da qualidade, onde a empresa redefiniu seus processos,
mensurando sua pritica com auxilio de formuldrios e do Manual de Boas Praticas de
Manipulacdo do Pescado sob a 6tica do Ciclo de Deming, otimizando a producao na cadeia do
frio.

A padronizacdo do barco camaroneiro pelo uso do Manual de Boas Préticas de
Manipulagdo consolidou a pratica, unificando procedimentos, sendo uma experiéncia
compativel para pescadores na aplicacio em um pesqueiro. As medidas e condutas
apresentadas no manual da qualidade para a empresa colocam-se como potencial para
agregacdo de valor.

Para a padronizacdo € necessdria a conscientiza¢do dos colaboradores e dos préprios
proprietarios no estabelecimento das diretrizes e especificacao dos objetivos empresariais.

Com base nas demandas do processo de producdo de um barco camaroneiro, as
modificagdes feitas foram melhorias simples, mas que satisfazem as condicdes de trabalho,
melhoram a produtividade, tornando o processo mais homogéneo.

5.1. Recomendacoes
Coloca-se como recomendagdes para a empresa:
e Fazer um planejamento anual, a fim de obter sempre a melhoria continua conforme
indicadores apontados na fase de verificacio do Ciclo de Deming, evitando a
ocorréncia de possiveis contaminacdes do produto, estimulando o controle de

qualidade e a inspe¢do continua;

e [dentificar seus clientes, customizando o atendimento as necessidades destes quanto a
andlise sensorial no momento da compra;

¢ Atualizar permanentemente o Manual de Boas Préticas de Manipulacao, estabelecendo
sempre novas metas para as melhorias ja feitas;

¢ Conscientizar o leiloeiro e o comprador a manter a integracdo da cadeia do frio
iniciada no pesqueiro com o restante da cadeia logistica para conquistar um produto de
alto grau de qualidade no mercado consumidor.
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ANEXO 1

Lista de Verificacao das Boas Praticas de Fabricacao em Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos (RDC n° 275 — ANVISA, Brasil, 2002)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

SIM

NAO

INA (%)

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no pétio e vizinhanga; de
focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediagdes, de d4gua estagnada, dentre
outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao
transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitacao).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacao (liso, resistente,
drenados com declive, impermedvel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos, rachaduras,
trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acimulo de
residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de
forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores
etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermedvel, de fécil limpeza e, quando
for o caso, desinfec¢io.

1.5.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de trincas, rachaduras,
umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermedvel e de fécil higienizacdo até uma altura
adequada para todas as operagdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as
aredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automadtico (mola, sistema eletronico ou
outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros
animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou
outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras,
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umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E
ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de
contaminacao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado
estado de conservacao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS
MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da drea de producao, acesso realizado por
assagens cobertas e calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislagdo especifica),
identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 InstalacOes sanitdrias com vasos sanitdrios; mictorios e lavatérios
integros e em propor¢io adequada ao nimero de empregados (conforme
legislacdo especifica).

1.10.4 Instalacdes sanitdrias servidas de dgua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automético e conectadas a
rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacao direta (incluindo sistema de exaustdo) com a
drea de trabalho e de refei¢des.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatdrio estado de
conservacao.

1.10.8 lluminagdo e ventilacdo adequadas.

1.10.9 Instalacdes sanitdrias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal:
papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido
inodoro e anti-séptico, toalhas de papel nio reciclado para as maos ou outro
sistema higi€nico e seguro para secagem.

1.10.10 Presencga de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta freqiiente do lixo.

1.10.12 Presenga de avisos com os procedimentos para lavagem das mios.

1.10.13 Vestidrios com drea compativel e armdrios individuais para todos os
manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme legislagao
especifica), com dgua fria ou com dgua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da drea de producdo e higienizados.l

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatdrios na drea de manipulagdo com dgua corrente,
dotados preferencialmente de torneira com acionamento automético, em
posicdes adequadas em relacdo ao fluxo de producio e servico, e em niimero
suficiente de modo a atender toda a drea de producio

1.12.2 Lavatérios em condicdes de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor
de papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Lumindrias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado
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estado de conservacao.

1.13.3 Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por
tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o
ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensio e
condensacdo de vapores sem causar danos a produg@o.

1.14.2 Ventilacao artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com
manutenc¢do adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
manutencao dos componentes do sistema de climatizac¢do (conforme legislacao
especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de
revenir contaminacdes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacio e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da drea
contaminada para drea limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsdvel pela operacdo de higieniza¢do
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Freqiiéncia de higienizag¢do das instalacdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.15.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Satde.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizacao
da operacdo.

1.15.6 A dilui¢d@o dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequagdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.)
necessdrios a realizacdo da operacdo. Em bom estado de conservagao.

1.15.9 Higienizacdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua
resenca como fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adogdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir
a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacio de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adocdo de controle quimico, existéncia de comprovante de
execugio do servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede piiblica.

1.17.2 Sistema de captagdo prépria, protegido, revestido e distante de fonte de
contaminacao.

1.17.3 Reservatério de dgua acessivel com instalagdo hidrdulica com volume,
pressdo e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condigdo
de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsdvel comprovadamente capacitado para a
higienizacdo do reservatério da dgua.

1.17.5 Apropriada freqiiéncia de higienizacio do reservatdrio de dgua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacio do reservatdrio de d4gua ou
comprovante de execucdo de servico em caso de terceirizagdo.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatdrio e auséncia de infiltragdes e
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interconexdes, evitando conexao cruzada entre dgua potdvel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento
filtrante.

1.17.9 Potabilidade da dgua atestada por meio de laudos laboratoriais, com
adequada periodicidade, assinados por técnico responsével pela andlise ou
expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a andlise da
otabilidade de dgua realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente
capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com dgua potavel, fabricado, manipulado e estocado
sob condigdes sanitdrias satisfatérias, quando destinado a entrar em contato
com alimento ou superficie que entre em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de d4gua potavel quando utilizado em contato
com o alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de
facil higienizacao e transporte, devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessdrio,
recipientes tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada freqiiente dos residuos da drea de processamento, evitando
focos de contaminagdo.

1.18.3 Existéncia de drea adequada para estocagem dos residuos

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede ptiblica, caixas de gordura em
adequado estado de conservagdo e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e
distribui¢do das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de
rodugdo e expedigao.

1.20.2 Areas para recepgio e depdsito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das dreas de produ¢do, armazenamento e expedicao de
roduto final.

OBSERVACOES

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

ISIM [NAO [NA(®)

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produ¢@o com desenho e nimero adequado ao
ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higieniza¢do adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosao, de fécil higienizagdo e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacdo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao
processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante
eriodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e
maquindrios passam por manutencio preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracio dos instrumentos e
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equipamentos de medi¢do ou comprovante da execugio do servico quando a
calibracdo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em nimero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermedveis; em adequado estado de conservacgdo, com superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacao (lisos, sem
rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma
que permitam ficil higienizacdo: em adequado estado de conservacdo e em
Inimero suficiente e apropriado ao tipo de operacio utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos
contra a contaminagao.

2.4,HIGIENIZACA(/) DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS
MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacao
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Freqiiéncia de higienizacio adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizagdo.

2.4.4 Produtos de higieniza¢do regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higieniza¢do necessdrios a realizagdo
da operacgdo.

2.4.6 Dilui¢do dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higieniza¢do identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessdrios a realizagdo da
opera¢do. Em bom estado de conservagao.

2.4.9 Adequada higienizagdo.

OBSERVACOES

3. MANIPULADORES

ISIM [NAO [NA(®)

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizag¢do de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e
exclusivo para drea de produgao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacio.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, mdos limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagdo de alimentos,
rincipalmente apds qualquer interrupcao e depois do uso de sanitdrios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao
tossem, nao fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que
ossam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das
maos e demais hébitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de
sintomas e infecc¢des respiratdrias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica do estado de satide dos
manipuladores.
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3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizagdo de Equipamento de Protecdo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacita¢do adequado e continuo relacionado
2 higiene pessoal e 2 manipulacdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagoes.

3.6.3 Existéncia de supervisao da higiene pessoal e manipulagao dos
alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

OBSERVACOES

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

ISIM  [NAO [NA(¥)

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacdes de recep¢do da matéria-prima, ingredientes e embalagens sdo
realizadas em local protegido e isolado da drea de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na
recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepgao (temperatura e
caracteristicas sensoriais, condi¢des de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacao e aqueles
aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado na recepg¢do sdo devolvidos imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

4.1.6 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo baseados
na seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados

distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro

sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma que
ermita apropriada higienizacao, iluminagao e circulacio de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de
entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-
rimas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

"z

4.2.1 Locais para pré - preparo ("4rea suja") isolados da drea de preparo por
barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulag@o e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservagdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a
legislagdo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados

distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro

sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma a
ermitir apropriada higienizacao, iluminagao e circulacio de ar.
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4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura,
ara ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em local
separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e
aqueles aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para andlise laboratorial do
roduto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do
produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela andlise ou
expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para andlise do
roduto final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de
vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,
ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a segurancga do
roduto.

4.5.5 Presencga de equipamento para controle de temperatura quando se
transporta alimentos que necessitam de condi¢des especiais de conservacao.

OBSERVACOES

5. DOCUMENTACAO

ISIM  [INAO [NA(¥)

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o
Manual de Boas Préticas de Fabricagao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizagdo das instalacOes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da dgua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da dgua.

5.2.2.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.
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5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

*NA: Nao se aplica
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ANEXO 2

Teste Objetivo

Vocé esta recebendo neste momento um teste com questdes de multipla escolha. Este teste
tem como objetivo avaliar seu conhecimento sobre o Manual de Boas Praticas de
Manipulacdo utilizado durante este ano na embarcagdo. Sdo 10 questdes, cada uma com 3

op¢oes, sendo que apenas uma esta correta. Boa sorte!

1. Por que se deve proteger o pescado do sol e do vento?
a) o sol e o vento aceleram a deterioragdo e desidratam o pescado
b) o sol e o vento umedecem mais o pescado

¢) o sol e o vento descamam o pescado

2. O que estabelece o manual?
a) praticas de higiene e processo apenas para o visitante na embarcagdo
b) praticas de higiene e processo para o barco e o pescado

¢) medidas e sugestdes que ndo devem ser seguidas

3. Como ¢ feita a higiene da embarcagdo apds descarga?

a) primeiro lavar com dgua potavel, usar um detergente cheiroso, esfregar com vassoura,
enxaguar, usar dgua sanitdria, enxaguar e secar naturalmente

b) primeiro usar dgua sanitdria, enxaguar, usar um detergente neutro, esfregar com vassoura,
enxaguar e secar naturalmente

¢) primeiro lavar com &4gua potdvel, usar um detergente neutro, esfregar com vassoura,

enxaguar, usar dgua sanitdria, enxaguar e secar naturalmente

4. Como se deve agir apds usar cada equipamento?

a) manuten¢do mecanica, lubrificacao e calibracdo com o equipamento ligado

b) manuten¢do mecanica, lubrificacdo e calibragdo com o equipamento desligado apenas em
terra

¢) manuten¢do mecanica, lubrificacao e calibracdo com o equipamento desligado
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5. O que mantém o pescado fresco?
a) vento e chuva
b) muito gelo e higiene

¢) pouco gelo e vento

6. Qual € a dilui¢do da dgua sanitéria para a limpeza do barco?
a) 10 mL de dgua sanitéria para 1 litro de d4gua
b) 30 mL de 4gua sanitéria para 1 litro de dgua

c¢) 40 mL de dgua sanitéria para 1 litro de dgua

7. Durante a manipulag¢do do pescado € proibido:
a) manipular o pescado com as maos limpas
b) cantar, assobiar, tossir, espirrar e falar sobre o pescado

¢) estivar com gelo limpo e fresco

8. Qual a temperatura ideal do porao?
a)l°Ca3°C

b)-0,5°Ca-2,0°C
c)0,5°Ca2,0°C

9. Quais sao as formas de controle de deterioracdao do pescado?
a) dgua sanitéria, higiene pessoal e termdmetro no porao
b) pescador com ferimentos e farpas de madeira

¢) dgua sanitéria e farpas de madeira

10. O reservatoério de dgua deve ser limpo e desinfetado de quanto em quanto tempo?
a) a cada 6 meses
b) uma vez por ano

¢) de 2 em 2 anos

79



ANEXO 3
Mapa de Bordo do IBAMA
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ARRASTO CAMAROES

Fracidérala da Rspobilss

Teerstaria Espraial ge Agliculora & Presa - BEAFIFR ’E_BM“‘:
Minicisria g Melo Amblents

Incttheto Bracisire do Masis Ambisnis & S0 RE0UIToC i
Naturals Renowivels — IBAMA Reqldo:

[ morte | noroest= [ Sutestersul

Sistema de W aga de Bordo

A) IDENTIRCAGAD

|Nomeda EmibarcagSo: Empresatdrmador:

|PObEﬂl:Iﬂ {HF]: C-omprimenio lotal da embarcagdo (mc

|F'0rh:-de:!alua: Form g Chegada

|Dta de Zalda: Crats die Chegads

E) DADCE DE EEFORGO
Discriminasdo Lamce N* Lance N Lance W* Lance MF Lance N®

Dty (dia'més)
Labiudeqnicial) N2
Longitudie (iriciall W

Inicho do amasho | hora'ming
Fimn dio aras bo (horaising
Profunddade (m)

Tiga de fundo

Redes — Abertura da Boca {m] Abara Largura:

ClDADDE DA CAPTURA

Lance N2 Lance BE Lanze e Lance HE Lanoe M2
Expicias R kgl Fezo kg Pz kgl Feso (hgl Feso(kgh
Camarko barba-nuca | farrinbo
Camarks brance § l=giima
Camarko carabinein

Camarko rosa
Camarko sete barbas
Camarko vermeiho § santana
Abratea

Sagre

Batata

Cabrinha

Caglo bagre

Caglo bicodoce
Caclo coia-fina
Caglo mangona
Caglo anjo

Cakamar

Carngueo vermeno
Carangueio real
Castanha

Congro resa

Congro

Corina

Unguado

L'y

oontinea..
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.oondinuagdo

Lance = Lance K= Lance N= Lamre KE Lance M
Espécies Peso &gh Peso{kgl Fesc kgl Feso ikak Feso (k)
Meriuza
Palombeta
Fargo rasa

Pescada amarela
Pescada branca
Pescada cambucu
Pescada Toguete
Pescada go
Pescada gosle
Pescada ohuda ! Marir-moie
Pescadinia real
FPescadinia

Peive porco Pered
Peixe-sapo

Poivo

Rais ewplasto
Triha

Wiala

Diversos (mistura)

D) CAFTURAS INCIDENTAES DE TARTARUGAS E HAMIFERDE
Lance W@ Lamce N Lamce N® Lance N Lance N®

Espicies Wivos | Morios | Wwos | Woros | Vivos | Mlorios | Wivos | Worios | Wives | Morlos

Mamiferes

E| REAPHHIAVEL PELD PREENCHIMENTD

NCME DO MESTRE: N DE REGISTRO SEAPIPR:
A3E B MNSCR. GAP. PORTOSE:
OBEIERVACAO:

1- 0= dadas fomecidos serfo mantdes confidenciaiments = serio @ woo nesirio 3 pesquisa

> A obrigatoredade do fomeriments das Inflormaples. sobne 0 pescaras £xi8 prevish no Derretn Led N® 224067 & Decrelo K
4. 81003, < nSo cumprments dests cbrigabordedads ou fomeciments de formaples fynas Implcard em cang des que vwio

desde mukas (ark. 56 do Deorele no. 31793 abé o canceiamento das permissfes de pesca e registro (Instuclo Nomativa

Intemeinisterial no. 26050

Quande o nimen: de espécies for malor g O espace dxpanivel, mikzar outen formmaianc como pondinuag o,

Nome do mestre leglvel.
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INSTRUGOES DE FREENCHIMENTO
MAFA DE BORDO — ARRASTO FARA CAMAROES

1. QUADRO - SISTEMA DE MAPA DE BORDO - ARRASTO PARA CAMARDES

Esoreva neste quadro 3 espace-avo da pescara. Emtendese por espécie-aivd a espacie ou gupo de especles para as quak a
pestana @ dineclonads, ou Seia, 3 espdcle que voos qUET DEsCar

Em seguida, mamue com um X" 3 reglas em que esta sendo reaiizada a pescaria (More, Nomdeste ou SudestetSul)

2 QUADRO A - IDENTIFICAGAD

___Infomme neste Quadnn dados de Sua emi o Mapa de Body de acordo com a e abate

Morme b3 embarcagio: Escreva 0 nome compieioda E L

Poténcla [Hp): Escrevaa 7 g0 molor i 3

Porto & Sakia: Escreva 0 Rome 00 Poto ou Local (Rome da cidade ou distiio) de onde s3u a
embarcacio para Inkciar 3 viagem de pesta.

Diata de sakda: Escreva o dia, 0 més & 0 ano da salda da embarcagan, referenle a0 inlclo da viagem de
sy

Mome o armador: Escreva 0 NOMe COmpssio 40 AMmadon ou Proprictano da Embarcagao.

Comprimenio tofal @3 embarcagie Escreva o comprimento bal da embarcac o jmi).

| i

Porto de chegada: Escreva 0 nome do Porto ou Local (nome da cidade ou disiiio} onde chegou a
embarcagio, 3p0s 3 viagem de pesca

Drata de chegada: Escreva o da, 0 mSs € © and da chegada da emBarcagdo a0 Porfo ou Local de
dESETnA S

R — Ahariura da Boca [m) INEormar 3 atura [m) @ a angua ) 43 boca da rede de amasho

3. GUADRO B - DADDS DE ESFORGD

Compiete este quadro de forma seqiencia, UliZando UTA COUNE PaE cada lance. N3 pante de dma de cada couna, Infome o
nimarg do lance em ondem crescente (Ex lance NP 1, lance N° 2, lance M° 3 & assim por dante). Entende-se por lance cada
procedimanto de lngamento & EcoiNimEnts 00 PErecho de PSEca (Fade 08 ATEk), SEguds ou nSe de Pesta (capiura),

___Caramente, durante ou 1000 A0 cada lance. Informe O sequinie
[dla/mes) Para cana lance que for dado, eElYeva 3 03a (03 & 0 mes).

Para cada lancs que for dado, ulizando equipaments Setrdnico oU canta naties, escreva a
Latftudsfinicial) WS Istede [P = res = miwins do locd dspescara

D@ rmesma forma no Rem anterdor, estTeva agora a longhude (W) do local em graus e
Lengituds [Iniciai) W mintos da ocal ug:muia. T 7
Inkcla do amashe [horaiming Excreva 3 hora e 0 minuss a0 Inicio 30 ATashn:.
Flm i arr {hora/ming Escreva 3 hora & 0 minus o fim do ATasio.
Profunididads {m Excreva 3 profurdidace 80 local, onde e6la sendo reallzadd o ITashs.

Informe o fpo de fundo do loca onde esta sento reallzada a pescara ([Ex. cascaho, pedra
Tipo dé Tundo o areis).
R — Aberiura da Boca [m) Escreva 3 aibura 3 larara da boca o3 rede-ge-amasto, &M metres.

4. QUADRD C - DADOS DAS CAPTURAS

Informe neste quadnd ¢ dades referentes. 36 capiuras realzades om cada lance, oUsda, em cada recolimento da rede de amasto,
oo Imormagies sobre a quaniifade estimads [Kg) de cada especis caplrada Os nomes das principals espécles [3 estio anoiados,
bastando informar para cada especle o peso lotal destes indvidwos [Mg). Caso selam caphoradas espécies cUjo nome ndo aparega no
Mapa de Bordo, escreva nas Inhas &m ranco oS nomes desias espacies, com as informagdes sobre 06 respectivos pesos (Kg). Além
dis50, na iima Inha esereva o peso total (k) dos Individuos consieratos Comd dversos (mishra).

5 QUADRO D — CAPTURAS INCIDENT A15 DE TARTARUGAS E MAMIFEROS

Enlendie-5e por capiura Incidentdl aquelas espécies capiradas o foma Invoiuniada ou acdentaimente. Geralmente nio se
constitwenm em recursos pesquelros, 563 porqee ndo 530 comesiiveis ou porgue nio 52 prestam 3 quaquer tipo de beneficiamenta,
nda fendo, portanto, valor comensal OF MeCUrsos pesqueings 550 fodes 36 espacies agquaticas wivas, com definidn Interssse econdmicn
no ambito da alhvidade pesqusra, pxﬂmmemdagkm & paa 36 quais [ esdsle mercado definldo ou potenclal.

Cresta forma, escreva neste quadng a5
Mamitercs au-e.ra 0 NmerD 0= METEEE, Ve & MOnGs, Capiraite e e aAmEntE PO eepetie
£ £33 lance.
Tarangas EiCreva 0 NUMED 08 aNanigas, v0s & MonDs, Capradas INGOentaimenie por especle
o £ada lance

& QUADRO E - RE3PONSAVEL PELD PREENCHMENTOD

Esie QUadro deve ser preenchido com of Gados 00 MesTe 0U ENcamegady 43 embancag o, responsavel peio preenchimenio do
Mapa da Homda, conforme & mosirado e

Horms: E5CTEVE 0 NOmE| [ o 0o e Bordo.

TS ASSINAN3 00 MEETE, [E6pONSavel Peio Preenchimenty 0o Mapa de Bordo.

¥ Re). SEAPIPR: Anote, nesta Inha, o r*do Geral 03 Pesca 03 erbartacso.

W Inec.Cap. Poros: Anote, nesta icha, o n* ge %’G do mesire, encamegade da embarcagio na Capllania dos
Porios.
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ANEXO 4

Slides do Treinamento em Higiene

Slide 1

Meu treinamento
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Slide 2

Sou Pescador

B Capturo e descarrego
pescado.
® Preparo e limpo
embarcacao e
equipamentos de
pesca.

B Auxilio em servigcos
gerais de navegacao.
B Confecciono material
de pesca.
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Slide 3

Eu preciso ter um produto de melhor qualidade, que dure
mais tempo e que€u possa aumentar minhas vendas

Consumidor f‘"{
e -\

fﬁ =~
M

Industria
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Slide 4

nadando livremente,

Ia'
‘C' O peixe enquanto estd vivo,

apresenta em seu corpo

‘% estruturas que o protegem

Ie das doengas e de

W' Q' deterioracao. Quando ele €
capturado € morre comeca

a se estragar, alterando

rapidamente o seu corpo.
9
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Slide 5

As mads condi¢des de
manipulacgao,
armazenamento ¢
transporte-do pescado
fresco contribuem'\muito
para a perda da qualidade e
mesmo deterioragdo do
pescado desembarcado.

Se a principal causa do
pescado estragar sdo os
microrganismos, € preciso
conhecé-los melhor, com as
boas praticas de higiene
dificultar a vida deles e
proteger o alimento.
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Slide 6

A carne de pescado

se deteriora mais rapido

e facilmente que outras
carnes. Suas caracteristicas
favorecem o
desenvolvimento &
multiplicacéo dos
microorganisnmos.
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Slide 7

E facil encontrar focos
de microorganismos

Utensilios e
domesticos N
(talheres,copos, g
tabuas de E;,
cortar carne)
o |
Insetos e animais nocivos

(Moscas, haratas, ratos)

Nos alimentos

No ar {poeira),

terra, agua, no chéo

Animais domeésticos
(cdo, gato, passarinho)
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Slide 8

~f Aguas poluidas sdo fonte de
contaminagaoc dos alimentos.
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Slide 9

Chonro cabaelnndo

Maos — microblos
ue vém da boca,
nariz, superficies
sujas, iezes, etc.
Axilas

Intestino: micraoblos

Perigosos Saenm CioIi
as fezes aos milhdes

Foupa, sapatos e
objetos pessoals
Ppodenmn conter
muitos microbios
do ar, chao, terra.
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Slide 10

Higiene Pessoal
(estética e asseio)

2 Banho-diario

2 Cabelos protegidos

2 Barba feita diariamente e bigode aparado

2 /Unhas curtas, limpas

2 Sem utilizagcao de perfumes

B Sem adornos (colares; amuletos, pulseiras ou

fitas, reldgios e anéis, inclusive aliancas)

2 Uniforme completo
2 Utilizar os equipamentos de protecao individual

adequados: capa térmica, avental plastico, luvas;

2 Os manipuladores com lesdes e ou sintomas de

enfermidades devem ser afastados da atividade
enquanto persistirem essas condigdes de saude
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Slide 11

Lavagem das maos

Molhar as maos desde a
ponta dos dedos até o
cotovelo

Passar sabao, esfregar |
bem até a altura do - 4 ~| Mr,—.;..;,
cotovelo, entre os dedos | A LA ‘ ,m
e as partes de cima e e \ Sy «.ﬁw
debaixo das maos com a
escovinha 7 \v

Enxaguar bem e escorrer Ny B

a agua para baixo
Secar as maos com papel
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Slide 12

As maos devem ser
lavadas

ao'chegar ao trabalho;

antes e ap6s manipular
alimentos;

apés qualquer
interrupcao do servigo;

apo6s tocar materiais
contaminados;

apds usar os sanitarios;

sempre que se fizer
necessario.
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Slide 13

Fazer exames médicos com o objetivo

de prevencao, rastreamento e controle

de doencas-ocupacionais e acidentes
de trabalho
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Slide 14

A higiene da embarcacado pesqueira interfere
diretamente na qualidade do pescado. A embarcacao
deve ser conservada em boas condicbdes, sendo
lavada cuidadosamente depois de cada pescaria, para
eliminar a presenca de sangue, escamas e residuos
de pescado. Deve-se usar muita dgua e sabéo.
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Slide 15
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Slide 16

Higiene do ambiente (as
instalacoes)

B Para uma adequada higienizacao, o teto e as
paredes devem ser lavados antes do piso;

¥ Deve-se jogar agua para remover a sujeira
mais grossa;

¥ Apds a remocao das sujidades pesadas,
deve-se aplicar um detergente adequado;

® Usar vassoura para escovar e espalhar o
detergente;

B Em seguida, deve-se enxaguar bem, retirar o
excesso de agua e aplicar uma solucao
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Slide 17

Um alimento sawdavel
pode se tormar
improprio para o
cCOonsSumo porr meio da
contaminacio cru=zada
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Slide 18

Higiene de utensilios e
equipamentos

B As superficies que entram em
contato com'o pescado devem ser
mantidas limpas para diminuir as
contaminacdes..Os equipamentos e

utensilios devem ser lavados no
inicio, durante e ao final de cada
jornada de trabalho.

2 Para higienizar os equipamentos e
utensilios deve-se utilizar
detergente

2 Enxaguar muito bem e em seguida
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Slide 19

A lavagem da superficie
do pescado com agua
limpa e'tratada auxilia na
reducao da carga de
microorganismaos
originalmente presente,
diminuindo a
viscosidade, fragmentos
de visceras e outras
sujidades que
contribuem para o
aumento da carga
microbiana superficial do
pescado e aceleram sua
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Slide 20

Nao se deve deixar o
pescado no chdao ou sobre
superficies sujas,nem
deixd-lo exposto ao,sol e
ao vento, pois estas
situagoes favorecem aos
microorganismos se
multiplicarem. As 4reas
onde se armazenam o
pescado devem estar
cobertas para protegé-los
dos efeitos do sol, das
adversidades do tempo e
de fontes de

Ousodogeloe
fundamental para

a preservagdo da
qualidade do pescado
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Slide 21

O'gelo € o método ideal para a manutencao
das caracteristicas naturais de pescado

fresco. A proporgao adequada € 1,5 Kg de
gelo para 1 Kg de pescado, sendo sempre a
primeira e a ultima camada de gelo,
intercaladas com o pescado.

0 gelo deve recobrir | i o J {
todo o pescado: por s M = |
baixo, por cima =ML - T — —— = |
e nas laterais . s L |
o - ——— |

|
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Slide 22

BRASIL Secretaria Especial de
Aquicultura e Pesca. Boas praticas de
manipulacao de pescado. Brasilia:
SEAP, 2007.

BRASIL. Secretaria Especial de
Aquicultura e Pesca. Saude e
seguranca do pescador. Brasilia:
SEAP, 2007.
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1. Informacgdes Gerais

1.1. Identificac@o
Razao Social CGC

Endereco

1.2. Objetivo

Este Manual de Boas Praticas de Manipulacdo objetiva estabelecer critérios de
higiene e boas préticas na produc¢do do pescado capturado com o intuito de manté-lo em|
excelentes condi¢des de comercializacdo, quando da entrega da pescaria ao comprador no
entreposto. Suas regras e explicagcdes sdo claras para facilitar o dia-a-dia do pescador no seu
local de servigo.
Consultando sempre que houver dividas, servird de apoio as operacgdes efetuadas no
barco e minimizard a perda da pescaria por pressdes e deterioracdo por microrganismos que
podem estragar o produto.
Com a certeza de que facilitard o trabalho didrio do pescador, acreditamos que um

produto de alta qualidade serd entregue aos nossos clientes.

1.3. Ambito de Aplicacio
Este manual foi exclusivamente produzido para compor a documentagdo desta
embarcagcdo com requisitos e acdes explicadas e destinadas para conduta neste barco.
Sua aplicacao conduzird todas as atividades da captura até o armazenamento ¢
consequente descarga no entreposto de pesca.
Devera ser mantido no barco em local de fécil acesso a todos inclusive cada pescador

possuird o seu exemplar para consulta e anotacdes importantes.

1.4. Responsabilidade Técnica
Cabe ao mestre assegurar que este documento, com as informagdes e técnicas de
higiene formalmente descritas esteja sempre presente no local e que todos os pescadores

conhecam, compreendam e pratiquem os conceitos deste manual.

Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
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1.5. Definicdes

- Boas praticas: sdo procedimentos técnico-sanitdrios necessdrios para garantir a qualidade
dos alimentos.

- Contaminantes: substancias de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhas ao alimento e
nocivas a saide humana ou que comprometam a sua integridade.

- Controle Integrado de Pragas: acdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracao,
0 abrigo, o acesso e/ou proliferacao de pragas que comprometam o alimento.

- Desinfeccao: operacdo de reducdo, por método fisico e/ou agente quimico, do nimero de
microrganismos a um nivel que ndo comprometa o alimento.

- Higiene: operacdo que se divide em duas etapas, limpeza e desinfeccao.

- Limpeza: operacao de remogao de residuos do alimento, sujidades e outras substancias
indesejaveis.

- Manual de Boas Praticas de Fabricacdo: documento que descreve as operacoes realizadas
pelo estabelecimento, incluindo os requisitos sanitdrios do local, a manutencao e higiene das
instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da dgua de abastecimento, o
controle de pragas, controle da higiene e saide do pescador e o controle e garantia de

qualidade do produto.

1.6. Caracteristicas da embarcacdo
Embarcagao classificada como camaroneiro destinada a captura e armazenamento
de camardes das espécies camardo rosa e verdadeiro, com 20 metros, capacidade para 20

toneladas de producdo, com viagens de duragdo maxima de 10 dias.
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2. Camaroes

Sa@o animais que nadam e caminham no fundo do mar. Eles alimentam-se de restos|
de animais ou vegetais mortos e detritos, insetos aqudticos, larvas e pequenos peixes. Na|
maioria das espécies ocorre canibalismo.

O cefalotoérax € rigido e o abdomen ¢é flexivel gracas aos seus anéis. Possui um rostro
achatado lateralmente, ponteagudo e com nove espinhos dorsais. Os olhos sdo bem
evidentes. H4 cinco pares de patas tordcicas ou locomotoras.

O abddomen € formado por seis segmentos. Os cinco primeiros pares de patas
abdominais permitem nadar para frente com lentidao.

O telson é achatado lateralmente e junto com as contragdes bruscas do abdomen e o
apoio que a dgua oferece a nadadeira caudal aberta, o animal nada, recua e foge do perigo,
deslocando-se rapidamente para tras.

A baixa temperatura ¢ uma forma de conservacao de alimentos utilizada para inibir a
proliferagao microbiana e minimizar as reacdes quimicas e enzimaticas do pescado.
Para evitar o efeito dos microorganismos, € necessdrio reduzir seu nimero com uma boa|
lavagem da superficie e colocar em urnas limpas e com gelo. Para que o gelo atue sobre o
pescado de forma adequada, deve haver no porao do barco quantidade suficiente para
envolver o produto, a fim de possibilitar rdpido resfriamento e manutencdo da temperatura|

do mesmo.
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3. Informacgdes Especiais

3.1. Estrutura fisica/edificacdo

3.2. Localizacdo: no momento de aportar no cais, o mestre € 0 motorista devem verificar se o
local € isento de odores indesejdveis, fumaca, pd, dgua de lastro e 6leo, residuos de outros
produtos da pesca e outros contaminantes. As vias de acesso interno ao barco nao devem ser
permitidas aos visitantes de forma a nao contaminar o convés. As dreas circundantes nao
devem oferecer condi¢des de proliferacdo de insetos e roedores.

3.3. Piso do convés: material antiderrapante, resistente, impermeével, lavdvel, tabuado e em
bom estado de conservacdo, sem frestas, resistente ao ataque de substancias corrosivas e ao
mar, de facil higieniza¢do, ndo permitindo o actimulo de sujidades.

3.4. Borda falsa: impermedvel, lavdvel, resistente, tabuado, em bom estado de conservacao,
sem frestas, resistente ao ataque de substancias corrosivas € ao mar, de ficil higienizagao,
nao permitindo o acimulo de sujidades.

3.5. luminagdo e instalacdo elétrica do convés: o barco deve possuir iluminac¢do natural e
artificial que possibilitam a realizacdo dos trabalhos e ndo comprometa a higiene do pescado.
As fontes de luz artificial sdo quatro lampadas de 100 watts instaladas no convés paral
manipulacao do pescado no periodo noturno. A iluminag¢do ndo devera alterar as cores do
produto. Deverd ser uniforme, sem formar sombras, protegidas contra explosdo e quedas
acidentais e em bom estado de conservacdo. As instalacdes elétricas devem ser embutidas.
As externas devem ser perfeitamente revestidas por tubulacOes isolantes, presas, paral
facilitar a limpeza.
3.6. Banheiro: manter em bom estado de conservacdo, com vdalvula funcionando, bacia
sifonada com tampa, lixeira com tampa para guarda de papéis servidos, pia para lavar as|
maos, sabonete liquido anti-séptico ou sabdo anti-séptico, toalha, iluminagdo suficiente,
paredes, piso e teto de cores claras, de material liso, resistente e impermedvel; ventilacao
adequada; ndo se comunica com as dreas destinadas ao processo de captura e de

armazenamento do produto. (POP 1)
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3.7. Abastecimento de dgua (POP 2)

O reservatério de d4gua possuindo as seguintes condicoes:
- capacidade e pressido suficientes;
- superficie lisa, resistente e impermeavel;
- facil acesso para inspecdo e higienizacao;
- isento de rachaduras e sempre tampado;
- feito de material atéxico, inodoro, resistente aos produtos e processos de higienizacao;
- limpo e desinfetado a cada 6 meses e na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a
agua.

O abastecimento de 4gua a bordo, destinado ao consumo humano deve ser realizado a
partir de pontos de oferta que atendam aos padrdes de potabilidade.

O sistema de armazenamento e distribuicdo de dgua potdvel instalado a bordo, deve
manter-se em condi¢cdes operacionais e higiénico-sanitdrias satisfatorias, devendo ser
destinado exclusivamente a essa finalidade, construido e protegido de modo a evitar
contaminacao.

E imprescindivel um controle frequente da potabilidade da dgua.

O gelo utilizado em contato direto com o pescado ou superficies ndo deve conter
substancia perigosa ou contaminar o pescado, obedecendo o padrdo de dgua potéavel, sendo

de responsabilidade da fabrica de gelo.
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3.8. Efluentes e dguas residuais: O barco deve manter os portalds eficazes para eliminacio de
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efluentes e dguas residuais. O sistema de bueiras, situado no fundo das cavernas deve ser|
limpo e desinfetado para a 4dgua ser puxada pela casa de maquinas. Tal sistema deve ser|
mantido em bom estado de funcionamento de forma que ndo faga dgua e comprometa a|
flutuacdo da embarcacao, escoando para fora dele imediatamente, mantendo-o seco.

As embarcacdes em transito em dguas sob jurisdicdo nacional, que operem
transportes de passageiros ou cargas, deverdo dispor a bordo de rede de dutos, reservatorios
ou equipamentos proprios que proporcionem a coleta, armazenamento e tratamento, antes do
lancamento de efluentes no meio aqudtico, higienizacdo de equipamentos e utensilios,
desinfeccdo de superficies dos compartimentos da embarcacdo. Sujeita-se a isso a|
embarcagdo de bandeira brasileira com:

a) arqueacdo bruta igual ou superior a 200 AB;
b) arqueagdo bruta inferior a 200 AB e que esteja autorizada a transportar mais de 10 (dez)
pessoas;
c) desprovidas de arqueacdo bruta medida e que esteja autorizada a transportar mais de 10
(dez) pessoas.

Como a embarcac@o possui arqueacdo bruta igual a 45 toneladas e com capacidade

para 5 a 7 pessoas, estd isenta desta norma.
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3.9. Controle de Pragas e Roedores (POP 3)

3.10. Armazenamento de residuos sélidos
Os residuos vindos da captura como pedras, lama, areia e restos organicos sao
devolvidos ao mar quando da lavagem com jatos de dgua do convés apds a captura, nao

havendo necessidade de lixeiras para coletar tais materiais.

3.11. Equipamentos e utensilios (POP 4)

Os equipamentos e utensilios devem assegurar a perfeita adaptacdo ao volume de
producao e tipo de produto.

Todos os equipamentos e utensilios utilizados que possam entrar em contato com 0
alimento devem ser confeccionados de material que ndo transmitam substancias toéxicas,
odores e sabores, livres de gotejamento de graxa, com parafusos e porcas ajustados.

N3ao absorventes e resistentes a corrosao e capazes de resistir a repetidas operagdes de|
limpeza e desinfec¢do. As superficies devem ser lisas e estarem isentas de rugosidade e
frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a higiene do pescado ou sejam fontes
de contaminacgao.

Utilizar monoblocos de polietileno e de outros materiais que possam ser limpos e
desinfetados adequadamente. Deve apresentar bom estado de conservacdo e condigdes
higi€nico-sanitdrias satisfatorias. Logo, deve-se observar minuciosamente os monoblocos e

as facas.
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Manter registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos e equipamentos de
medicdo ou comprovante da execucdo do servigo, bem como registros que comprovem que
0s equipamentos € maquindrios passam por manutencio preventiva. Este trabalho deve ser
feito anualmente no estaleiro.

Os utensilios devem estar em quantidade suficiente, construidos com material
sanitario, devem ser mantidos bem conservados, limpos e protegidos de sujidades.

Para enchimento dos monoblocos, estes devem ter peso que ndo seja suscetivel de]
comprometer a saide ou a seguranca do trabalhador.

Os equipamentos devem ser localizados no espago de trabalho, obedecendo o fluxo
operacional e propiciando facil acesso aos mesmos, com entorno livre, de modo a garantir
seu perfeito funcionamento, a circulacao dos operadores, a manutencdo e a higienizacao.

As mdquinas e equipamentos devem ter dispositivos de acionamento e parada, de
modo que: sejam acionados ou desligados pelo operador na sua posi¢do de trabalho; ndo se
localizem na zona perigosa da maquina ou equipamento; possam ser acionados ou desligados
em caso de emergéncia, por outra pessoa que nao seja o operador; ndo possam ser acionados
ou desligados, involuntariamente, pelo operador, ou de qualquer outra forma acidental; nao

acarretem riscos adicionais.
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3.12. Pescadores
Devem portar carteira do sindicato de pescadores, carteira de trabalho e carteiral

matricula para pescador pela Capitania dos Portos (Ministério da Marinha).

3.12.1.Fungdes
Funcdo: Patrao de pesca

Os trabalhadores deste grupo de base executam tarefas préprias da armacgdo, condugdo e
comando de barcos pesqueiros e da captura do pescado em regides localizadas ao longo da|
costa ou alto-mar. Comandam barcos pesqueiros de qualquer tonelagem, em navegacao
costeira, orientando e fiscalizando as tarefas de armacao do barco, captura e conservacdo de
pescado, para assegurar o €xito da pesca no que se refere a qualidade e quantidade das
espécies capturadas.

- providenciar o abastecimento do barco pesqueiro

- proceder as manobras de zarpagem, navegabilidade e atracamento da embarcagao

- determinar o local da pesca

- supervisionar as operacdes de recolhimento do pescado a bordo, a conserva¢do do mesmo e
0 descarregamento do barco

- zelar pela seguranca da navegacgdo, do barco e da tripulacao

Funcdo: Gelador

Prepara equipamentos de pesca, conserva pescado e controla urnas. Confecciona material de|
pesca. Auxilia tripulacdo em servicos gerais e carrega e descarrega da embarcacdo. A
qualificacdo para o exercicio profissional é adquirida com experiéncia de pelo menos um ano
na drea.

Conservar pescado:

- Classificar pescado

- Lavar pescado

- Depositar pescado em urnas

- Polvilhar, se necessario, pé sulfito em camarao
- Estivar pescado em urnas
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Controlar urnas e porao
- Vestir roupas térmicas

- Distribuir gelo entre urnas
- Controlar medidor de temperatura em porao
- Controlar bomba de escoamento de dgua

- Limpar pordo e urnas

Carregar e descarregar embarcacao

- Abastecer embarcacdo com alimentos (rancho)
- Abastecer embarcac¢ao com gelo e dgua

- Abastecer embarcacdo com equipamentos de protecdo individual (EPI)

- Descarregar pescado

Preparar equipamentos de pesca
- Verificar condi¢gdes de uso de redes

- Remendar redes

- Armazenar material de pesca

Funcdo: Pescadores de dgua costeira e alto mar

Capturam e despescam pescado. Preparam e limpam embarcacdo e equipamentos de pesca.

Carregam e descarregam embarcagdo e auxiliam em servigos gerais de navegagao.

Capturar pescado:

- Capturar pescado por arrastdao

Preparar insumos e equipamentos

- Entalhar redes
- Reparar redes

Limpar embarcacao e equipamentos
- Lavar equipamentos de pesca

- Lubrificar guincho
- Lubrificar cabo de aco

- Lubrificar armacao de tangone

- Lavar borda falsa
- Lavar convés
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Carregar e descarregar embarcacao

- Abastecer embarcacdo com combustivel

- Abastecer embarcacdo com alimentos e gelo

- Conferir carregamento de equipamento de pesca
- Remover pescado

- Remover equipamentos de pesca

Auxiliar em servicos gerais de navegacao
- Auxiliar em atraca¢ido e manobra

- Auxiliar na condugao da embarcagio

- Auxiliar em limpeza da embarcagdo

- Auxiliar em ancoragem da embarcacao

- Vigiar embarcagao

3.12.2. Higiene Pessoal

O manipulador deve cumprir os seguintes hébitos didrios de higiene:

- banho, escovagdo dos dentes, barba feita, bigode aparado e cabelos totalmente protegidos;

- unhas curtas e limpas;

- é vedada a utilizacdo de adornos como: colar, amuletos, pulseira, fita, brinco, reldgio, anel,
alianga e piercing que possam representar risco de contaminacao e de acidentes de trabalho;
- ¢ proibido carregar no uniforme: escovinhas, cigarros, isqueiros, rel6gios e outros objetos.

Toda pessoa que trabalhe com alimentos deve manter uma higiene pessoal esmeradal
e deve usar roupa protetora, sapatos adequados, touca para ndo contaminar os produtos € se
proteger do sol e do frio. Todos estes elementos devem ser lavaveis.

Uniforme fechado, sem bolsos acima da cintura, conservado, limpo e com troca
didria. Sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condi¢des de higiene e conservagdo, ou
botas de borracha, quando necessdrio para a limpeza e higieniza¢do do ambiente.

E vedada a utilizacio de panos ou sacos pldsticos para protecio do uniforme.

O emprego de luvas deve obedecer as perfeitas condicdes de higiene e limpeza. O uso

de luvas ndo exime o pescador da obrigacdo de lavar as maos cuidadosamente.
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3.12.3.Conduta pessoal

Nas dreas de manipulagdo de pescado € proibido todo o ato que possa originar uma
contamina¢do. Durante a manipulacdo nédo pode:
- cantar, assobiar, tossir, espirrar, falar sobre o pescado;
- mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer, fumar;
- tocar o corpo, assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou
pentear-se;
- enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;
- fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

- manipular dinheiro.

3.12.4.Lavagem das maos

Toda pessoa que trabalhe na manipulacio do pescado deve lavar as maos de|
maneira frequente e cuidadosa com um agente de limpeza autorizado e com dgua corrente
potavel.

O funciondrio deve lavar as maos sempre que:
- iniciar ou trocar de atividade;
- utilizar os sanitarios;
- tossir, espirrar ou assoar o nariz;
- usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
- recolher lixo e outros residuos;
- tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;
- pegar em dinheiro;
- houver interrup¢do do servigo;

- antes de vestir as luvas.
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3.12.5. Técnica para lavagem das maos (POP 5)

3.12.6. Controle de saide dos manipuladores de alimentos

Acompanhamento periddico das condicdes de saide dos trabalhadores, com
realizacdo de exames clinicos anuais, incluindo aqueles indicados para detec¢do de moléstias
infecto-contagiosas, notadamente daquelas transmissiveis aos alimentos através do seu
manipulador.

O manipulador que apresentar cortes ou lesdes abertas ndo deve manipular alimentos
ou superficies que entrem em contato com os alimentos, a menos que as lesdes estejam|
efetivamente protegidas por uma cobertura a prova d'dgua, como a luva de borracha.

Pessoas estranhas a equipe devem estar devidamente paramentadas, além de estarem|
informadas das no¢des minimas de boas préticas de manipulacdo do pescado.

O uso de vestimenta adequada € obrigatério para o gelador que trabalha no interior do
porao.

Nao é permitida a manipulacdo por individuos que apresentem vOmitos, febre,
diarréia, afeccdes buco-odontoldgicas, infec¢Oes gastrintestinais, do trato respiratdrio e

cutaneo. O mestre deve impedi-lo de manipular o pescado.
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O Ministério do Trabalho através da NR-7 determina que este controle deve ser
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realizado por um profissional médico especializado em medicina do trabalho, devendo ser
realizado exame médico admissional, periddico, demissional, de retorno ao trabalho e na
mudanca de funcao.

Para estar apto para o trabalho ndo pode ser portador aparente ou inaparente de
doencas infecciosas ou parasitdrias. Para isso devem ser feitos andlises laboratoriais como:
hemograma, coprocultura, coproparasitolégico e VDRL, devendo ser realizadas outras
andlises de acordo com avaliacdo médica. A periodicidade dos exames médico-laboratoriais
deve ser anual para o pescador ser admitido em qualquer barco, sendo entregue o laudo para|

a Capitania dos Portos.

3.12.7. Roupas e objetos pessoais

Roupas e objetos pessoais devem permanecer nos respectivos camarotes.

3.12.8. Equipamentos de protecdo individual
- Protec@o para cabecga: os gorros sdo usados contra riscos de origem térmica, ou seja, para
proteger da a¢do solar e do frio no convés.

- Protec@o para o corpo: japona com capuz contra riscos de origem térmica e manga longa.
Calca em lona de nylon impermeédvel. Meias em malha de algoddao ou 1a contra baixas
temperaturas. Botas de borracha, fechadas, impermedveis para trabalhos em local imido e
encharcado.

- Maos: as luvas devem ser usadas sempre pelo perigo de cortes, perfuragcdes, frio e umidade.
Usar luvas de borracha (litex) contra a entrada de dgua ou metélicas para evitar cortes e

perfuracdes ou luvas com forro de flanela, feltro, lona ou 1a contra o frio.
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4. Informacdes Operacionais
4.1. Fluxograma de produgao
Captura

Pré-lavagem

!

Selecao

!

Acondicionamento

!

Lavagem

!

Movimentagao

!

Armazenamento

!

Higiene do convés

Fluxograma de descarga

Acondicionamento

!

Lavagem

!

Pesagem e venda

Higiene do convés e pordo
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4.2. Armazenamento

O pordo é um compartimento fechado, isolado de forma a manter as condi¢des de
temperatura do produto. O pordo com gelo com temperatura ao redor de 0° C € utilizado para|
conservagao do pescado. (POP 6, POP 7 e POP 8)

O tipo de lampada e o tipo de luz podem resultar em cargas térmicas aprecidveis. De
acordo com o tipo a ser empregada, a carga térmica no interior da cimara serd menor para os
de sédio, pouco menor quando se trata de vapor de mercurio ou fluorescente, sendo
praticamente o dobro no caso de incandescente.

O pescado deve ser armazenado de forma organizada, em pordo limpo e atender os
seguintes critérios:

- verificacdo do pardmetro temperatura e registro em planilha e consequentemente

verificacdo da capacidade de refrigeracao;

- pordo que permita a protecao térmica;

- revestimento com material de facil limpeza, impermedvel, liso e resistente;

- termOmetro para controle de temperatura interna, confeccionado em pléstico resistente,

escala em graus Celsius, entre —50°C e +70°C, com resolucdo de 0,1°C, permitindo a leitura|

de temperatura;

- porta que permita a manutencio da temperatura;

- dispostos nas urnas de material de facil limpeza, liso, resistente e impermedvel, separado
por espécie.

O piso deve ser constituido de material resistente, impermedvel, lavavel ¢
antiderrapante, ndo detentor de frestas, de facil limpeza e desinfeccdo e permitir o
escoamento de liquidos até os bueiros, evitando a formacao de pocas.

Parede e teto revestidos de material impermedvel e lavavel, liso e sem frestas, facil de

limpar e desinfetar.
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Anexo: Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

Procedimento para higienizacao do banheiro (POP 1)

Sanitario
Ambiente Frequéncia Produto Procedimento
- Paredes - Diaria - Agua de alto mar|- Retirada do lixinho
- Teto -Agua potdvel - Jatos de 4dgua do alto mar bombeados
- Piso -Detergente neutrojpara lavagem das paredes, teto e piso,
-Desinfetante posteriormente dgua potavel
clorado a 200 ppm}- Espalhar detergente neutro
de Cloro ativo - Utilizar escova exclusiva
- Enxaguar com 4gua de alto mar
- Banhar solucdo desinfetante clorada,
com permanéncia minima de 10 minutos
utilizando dgua potavel
- Enxaguar com 4gua de alto mar
- Secagem natural
- Sanitdrio -Didria - Agua de alto mar|- Jatos de dgua do alto mar bombeados
-Agua potavel para retirada completa dos residuos,
-Detergente neutro posteriormente dgua potavel
-Desinfetante - Espalhar detergente neutro
clorado a 200 ppm}- Utilizar escova exclusiva
de Cloro ativo - Enxaguar
- Banhar solucdo desinfetante clorada,
com permanéncia minima de 10 minutos
utilizando dgua potavel
- Enxaguar
- Secagem natural
Elaborado por: Verificado por: /Aprovado por:
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Procedimento para lavagem e desinfecciao do reservatorio de agua (POP 2)

Ambiente

Frequéncia

Produto

Procedimento

- Caixa d’dgua

- a cada 6 (seis)

meses

- Agua potével
- Desinfetante clorado a

200 ppm de Cloro ativo

- Esvaziar o reservatorio

- Enxaguar

- Eliminar a dgua residual

permanéncia minima de 10 minutos

- Lavar com 4gua e escova de fio de

plastico macio, esfregando bem as paredes

- Pulverizar solucdo desinfetante clorada, com|

Elaborado por:

Verificado por:

\Aprovado por:
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Procedimento para controle de roedores (POP 3)

Procedimento

- Utilizar ratoneiras com vistas a impedir a entrada destes animais;

- Manter inspecao periddica quando da atracagao;

- Tratar com agentes quimicos, fisicos ou bioldgicos autorizados. SO devem ser

empregados praguicidas caso ndo se possa aplicar com eficdcia outras medidas de]

prevencdo. Todas as medidas preventivas necessarias para minimizar a necessidade da

aplicacdo de desinfestantes domissanitarios;

- Antes da aplicacao deve-se ter o cuidado de fechar o pordo e proteger equipamentos €|

utensilios da contaminacao;

- Ap6s a aplicacdo deve-se limpar cuidadosamente o equipamento e os utensilios, a fim|

de eliminar residuos;

- Rotular os praguicidas solventes e outras substancias toxicas que representam risco

para a saude com informagdes sobre sua toxidade e emprego.

Local Animais possiveis Solucao
- Convés - Ratos - Ratoneiras nos cabos de aco que amarram|
no cais sempre que atracar
- Pordo - -
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
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Procedimento para higienizacio de equipamentos e utensilios (POP 4)

Embarcado
Ambiente | Frequéncia Produto Procedimento
- Redes - Ap6s cada- Agua de alto mar - Jatos de dgua do alto mar bombeados para
alar de rede retirada completa dos residuos
- Monoblocos | Apés cada- Agua de alto mar - Jatos de dgua do alto mar bombeados para
alar de rede | Agua potavel retirada completa dos residuos,
- Detergente neutro posteriormente dgua potavel
-Desinfetante clorado a- Espalhar detergente neutro
200 ppm de Cloro ativo|- Enxaguar
- Pulverizar solucdo desinfetante clorada, com|
permanéncia minima de 10 minutos utilizando|
dgua potavel
- Enxaguar
- Secagem natural
- Facas -Sempre  quer Detergente neutro - Lavagem em 4gua corrente na pia da cozinha
utilizada -Desinfetante clorado a- Espalhar detergente neutro
200 ppm de Cloro ativo|- Enxaguar
-Pulverizar solucdo desinfetante clorada, com|
permanéncia minima de 10 minutos
- Enxaguar
- Secagem natural
Durante retorno ao cais
- Redes -ApOs - Agua de alto mar  [Jatos de 4gua do alto mar bombeados para
finalizacio  dos- Agua potével retirada completa dos residuos,
trabalhos -Detergente neutro  |posteriormente dgua potavel
-Desinfetante cloradoEspalhar detergente neutro
a 200 ppm de CloroEnxaguar
ativo Pulverizar solucdo desinfetante clorada, com|
permanéncia minima de 10 minutos utilizando|
dgua potdvel
Enxaguar
Secagem natural
- Monoblocos  |-FApds - Agua de altomar |- Jatos de 4gua do alto mar bombeados paral
finalizacio  dos-Agua potével retirada completa dos residuos,
trabalhos -Detergente neutro  |posteriormente dgua potavel
-Desinfetante cloradol- Espalhar detergente neutro
a 200 ppm de Cloro- Utilizar escova
ativo - Enxaguar
- Pulverizar solucdo desinfetante clorada, com|
permanéncia minima de 10 minutos utilizando|
dgua potdvel
- Enxague
- Secagem natural
Elaborado por: Verificado por: \Aprovado por:
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Procedimento para lavagem das maos (POP 5)

Produto

Procedimento

- sabonete liquido neutro e
inodoro ou utilizar sabonete]
liquido anti-séptico

- Os anti-sépticos permitidos
alcool 70%,

sdo: solucodes|

iodadas, iodéforo,

clorohexidina ou  outros

produtos  aprovados  pelo|
Ministério da Saude para esta

finalidade

- Umedecer as maos e antebragos até a altura do cotovelo com|
agua;

- Espalhar o sabonete com movimentos circulares nas maos e
antebracos e escovar as unhas;

- Deixar agir por pelo menos 1 minuto;

- Enxaguar bem as maos e antebracos retirando os residuos de
sabonete;

- Espalhar o liquido sanitizante com movimentos circulares nas
maos e antebracos, quando ndo utilizado sabonete anti-séptico;

- Secar com papel toalha descartdavel ndo reciclado ou qualquer

outro procedimento apropriado ou secar naturalmente ao ar

Elaborado por:

Verificado por:

Aprovado por:

130



Procedimento operacional no carregamento (POP 6)

Procedimento

Limpar todas as dreas do barco que estardo em contato com o pescado antes de abrir a
rede;

Nao demorar na retirada do pescado das redes para bordo para nado atrasar a
refrigeracdo e com isso sua deterioragao;

Proteger o pescado contra o sol e o vento. O sol acelera o rigor-mortis que por sua vez,
torna mais curto o tempo de vida do pescado e o vento desidrata;

Evitar pisoteamento, amassamento ou pressdo sobre o produto, pois ocasionam
pequenas rupturas estruturais, onde se instalam mais facilmente microrganismos da
deterioragao;

Observar o critério da sele¢do de tamanho e de tipos

Lavar em dgua adequada para reduzir a populagdo microrganica indesejavel.

Abrir porao

Colocar as espécies menores sobre as maiores, para evitar danos por pressao.

Nao utilizar equipamentos e manipulagdes suscetiveis de deteriorar o pescado.

Proteger o pescado com temperatura correta e debaixo de gelo, nas instalagdes de
armazenamento;

Colocar gelo em quantidade suficiente para envolver o produto, a fim de possibilitar
répido resfriamento e a manutencao da temperatura do produto o mais proxima a 0°C;
Estivar o pescado com gelo limpo e fresco. Nao utilizar restos de gelo;

Empregar gelo em pedagos pequenos ou escamas. Os pedacos grandes de gelo deixam|
marcas na superficie do pescado e nao esfriam bem;

Nao encher demais as urnas para evitar perdas de qualidade no pescado;

Permitir que a 4gua de fusao flua por cima do pescado e drene para o exterior da urna.

Assim, o pescado esfria antes e eliminam-se restos de sangue e muco.

Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
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Procedimento para higienizacio do convés e porao (POP 7)

Embarcado
Ambiente Frequéncia Produto Procedimento
- Convés - Apés cada alar de |- Agua de alto mar|- Jatos de dgua do alto mar bombeados
rede - Com a vassoura de convés esfregar de|
forma a retirar residuos e muco
proveniente do pescado
- Secagem natural
- Pordo - - -
No cais
- Convés - ApOs descarregar |- Aguade alto mar |- Jatos de dgua do alto mar bombeados
- Agua potavel para retirada completa dos residuos,
-Detergente neutro| posteriormente dgua potavel
-Desinfetante - Espalhar detergente neutro
clorado a 200 ppm_ Com a vassoura de convés esfregar
de Cloro ativo - Enxaguar
- Banhar com a solucdo desinfetante]
clorada, com permanéncia minima de 10
minutos utilizando dgua potavel
- Enxague
- Secagem natural
- Porao - ApOs descarregar |- Aguade alto mar |- Jatos de dgua do alto mar bombeados
- Agua potavel para retirada completa dos residuos,
-Detergente neutroposteriormente agua potavel
-Desinfetante - Espalhar detergente neutro
clorado a 200 ppmi_ Utilizar escova
de Cloro ativo - Enxaguar
- Banhar com solucdo desinfetante]
clorada, com permanéncia minima de 10
minutos utilizando dgua potavel
- Enxaguar
- Secagem natural
Elaborado por: Verificado por: /Aprovado por:
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Procedimento operacional no descarregamento (POP 8)

Procedimento

- Abrir pordo

- Colocar as espécies menores sobre as maiores, para evitar danos por pressao.

- Nao utilizar equipamentos e manipulacdes suscetiveis de deteriorar o pescado.

- Descarregar rapidamente;

- Derreter o gelo para pesagem

Elaborado por:

Verificado por:

Aprovado por:

Quadro 1: Produtos permitidos para desinfeccao

Principio Ativo Concentracao
Hipoclorito de sédio a 2,0-2,5% 100 a 250 ppm
Hipoclorito de s6dio a 1,0% 100 a 250 ppm
Cloro organico 100 a 250 ppm
Quadro 2: Diluicoes
Produto Diluicao

Solugdo clorada a 200-250 ppm

10 mL (1 colher de sopa rasa) de &gua
sanitdria para uso geral a 2,0-2,5% em 1 litro

de dgua ou 20mL (2 colheres de sopa rasas) de

hipoclorito de s6dio a 1% em 1 litro de dgua
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Quadro 3: Caracteristicas sensoriais do produto

Peixes

- Aspecto

- Firme, nao amolecido e niao pegajoso

- Olhos brilhantes e salientes na 6rbita

- Guelras réseas ou vermelhas timidas

- Escamas brilhantes, com reflexos metalicos,

aderentes e firmes

- Cor

- Branca ou ligeiramente résea

- Aroma

- Caracteristico do mar

Camarao

- Aspecto

- Corpo curvo, ndo deixando escapar
facilmente as pernas e o cefalotérax

-Carapaca transparente deixando visualizar
coloracdo dos musculos, aderente ao corpo ¢
libertando-se, sem aderéncias musculares,
quando for¢ada

-Olhos de cor negra e bem destacados

- Cor

- De acordo com a espécie, ndo devendo

apresentar pigmentagao estranha

- Aroma

- Caracteristico do mar
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