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1.0 INTRODUCAO

A aquicultura consiste no cultivo controlado de organismos aquaticos, como peixes,
crustaceos, mariscos, moluscos e plantas marinhas, em ambientes costeiros e continentais
(TEIXEIRA, 2006). Representa um dos segmentos produtivos que mais crescem no mundo,
contribuindo significativamente para a seguranca alimentar e nutricional, para a geracdo de
renda e para o fornecimento de proteinas de alto valor bioldgico. Segundo a FAO (2024), os
sistemas alimentares aquaticos sdo reconhecidos por seu papel nutricional e ambiental, além
de constituirem uma alternativa sustentavel para atender a crescente demanda mundial por
alimentos.

Em 2022, a produ¢do mundial de animais aquaticos atingiu 185 milhdes de toneladas,
um aumento de 4% em relacdo com 2020 (FAO, 2024). No Brasil, destacam-se duas
principais cadeias aquicolas: a piscicultura e a carcinicultura. Esta ultima ¢ concentrada
quase integralmente na regido Nordeste, responsavel por 99,6% da produgdo nacional,
sobretudo nos estados do Rio Grande do Norte e do Ceara. Esse desempenho ¢ favorecido
pelas condigdes climaticas da regido, com temperaturas elevadas e baixos indices
pluviométricos, favorecendo o cultivo intensivo de camardes (VIDAL, 2024).

A qualidade do pescado envolve aspectos sensoriais, fisico-quimicos e
microbiologicos, refletindo seu frescor, grau de deterioracdo e seguranga para o consumo,
incluindo auséncia de patogenos, parasitas e contaminantes quimicos (FONSECA, 2022).
No Brasil, os padrdes microbioldgicos para alimentos sdo regulamentados pela Resolucao
RDC n° 331/2019 (BRASIL, 2019), ¢ as industrias devem atender simultaneamente as
legislacdes nacionais e as exigéncias dos paises importadores. Para assegurar a inocuidade e
a padronizacao dos produtos, as empresas adotam Programas de Autocontrole (PAC), Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) e o sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), conforme estabelecido pela Lei n° 14.515/2022 e pelo Decreto n°
12.126/2024.

A APPCC tem por finalidade identificar e avaliar os perigos envolvidos na cadeia
produtiva, estabelecendo medidas preventivas capazes de garantir a segurancga dos alimentos
(MOREIRA, 2021). J& as BPF constituem um conjunto de requisitos basicos de higiene e
organizacdo operacional que assegurem condi¢des adequadas de producdo e manipulagdo
(MAPA, 1997, MOREIRA, 2021). A integracdo desses programas ¢ fundamental para
industrias de pescado, devido a elevada perecibilidade destes produtos e ao risco associado a

deterioragdo e ao crescimento microbiano.
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Diante desse contexto, o estdgio supervisionado obrigatorio na empresa Carapitanga
teve como objetivo compreender, na pratica, como o profissional Zootecnista pode atuar no
setor industrial de pescados, acompanhando processos produtivos, padroes de qualidade e

medidas de controle higiénico-sanitario adotadas pela empresa.
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2.0 LOCAL DE REALIZACAO DO ESTAGIO

A Carapitanga ¢ uma industria de beneficiamento de pescado situada no municipio de
Jaboatdo dos Guararapes — PE, atuando de forma integrada nos processos de cria¢do, abate e
processamento e comercializagdo de camarfo marinho. A estrutura produtiva da empresa
(Figura 1) conta com aproximadamente 2.070 hectares de area aquicola, distribuidos em 16
fazendas no Nordeste brasileiro, totalizando mais de 546 viveiros. A capacidade produtiva
ultrapassa 8 mil toneladas por ano, com média diaria de cerca de 20 toneladas de camarao

processado.

Figura 1. Frente da Carapitanga.

A unidade industrial adota rigorosos controles de qualidade em todas as etapas do
beneficiamento, utilizando praticas de gestdo alinhadas as normas de seguranca de alimentos,
mao de obra capacitada e constante investimento em pesquisa e desenvolvimento. A empresa
possui Registro no Servico de Inspecdo Federal (SIF), o que assegura que os produtos
atendem aos requisitos sanitarios e tecnoldgicos exigidos para comercializagdo no mercado
nacional e, quando aplicavel, no mercado internacional. Além disso, a Carapitanga declara
seguir principios de responsabilidade social e sustentabilidade ambiental, buscando aprimorar
continuamente seus processos € manter-se como referéncia na cadeia produtiva da

carcinicultura brasileira.
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3.0 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NO ESTAGIO

Durante o Estagio Supervisionado Obrigatorio, foram acompanhadas as atividades da
equipe de controle de qualidade da empresa, responséavel por assegurar que todas as etapas do
processo produtivo estejam em conformidade com os requisitos higi€nico-sanitarios,

garantindo a oferta de um produto seguro e adequado ao consumo.

As atividades desenvolvidas incluiram a realizagdo de avaliagao organoléptica do
pescado, o acompanhamento diario das rotinas do controle de qualidade e o preenchimento
de formularios e planilhas relacionados aos Programas de Autocontrole (PACs). A equipe
atuava desde a recepc¢ao dos pescados até o embalamento e embarque do produto destinado ao
mercado interno e externo. Além disso, também foram monitorados parametros essenciais
para a seguranca do alimento, como a verificagdo da barreira sanitaria e das boas praticas de
higiene dos colaboradores, o monitoramento da concentragdo de cloro e do pH da 4gua, o
acompanhamento da temperatura dos produtos, dos saldes de processamento e das camaras de
refrigeracdo e congelamento, além da calibracao de balancas e termometros e da observagao
do manejo e descarte de residuos. Todos esses procedimentos eram registrados e avaliados
conforme os PACs da empresa e os principios do APPCC, permitindo a identificagdo de ndo

conformidades e a adogdo de acdes corretivas quando necessario.
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3.1 CADEIA DE BENEFICIAMENTO DO CAMARAO
3.1.1 RECEPCAO DO CAMARAO

A etapa de recepcao do camardo é conduzida pela equipe de Controle de Qualidade
(CQ), responsavel pela verificagdo inicial da matéria-prima e pela realizagdao das analises de
conformidade. Nesta etapa, sdo avaliados parametros organolépticos, biométricos, resisténcia
da carapaca e o teor de metabissulfito de sodio (MBS), utilizado para controle de melanose.
Todas as informagdes sdo registradas em formuldrios especificos dos Programas de
Autocontrole (PACs), acompanhadas de registro fotografico.

Antes da abertura do veiculo, ¢ realizada a conferéncia dos documentos obrigatorios,
Guia de Transito Animal (GTA), Boletim de Producdo e Nota Fiscal, que garantem a
rastreabilidade da matéria-prima. Esses documentos informam a origem do camarao (fazenda
e viveiro), o método de insensibilizacdo, a quantidade de MBS empregada, o horério de inicio
e término da despesca, possiveis aditivos utilizados e a gramatura do lote.

O principal insumo recebido pela industria é o camardo da Peaneus vannamei (Figura
2), conhecido como camardo cinza, que sdo criados em fazendas licenciadas e registradas nos
orgaos ambientais competentes. A inspecdo do caminhdo (Figura 3A) envolve a verificagdo
da placa, lacre, identificacdo do motorista, condigdes externas do veiculo e temperatura
interna. ApoOs a abertura, ¢ realizada a medi¢do da temperatura do produto (Figura 3B), que
deve permanecer entre 0 e 4 °C, garantindo o frescor e a inibi¢ao do crescimento microbiano.
Também ¢ avaliada a higienizag¢do interna do caminhdo, registrando-se todas as informagdes

nos formularios de higienizagao e no mapa de recepgao.

Figura 2. Camarao Penaeus vannamei.

Figura 3. Procedimentos adotados na recep¢ao do camarao.
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(Legenda: A- Abertura do caminhdo e observacao da carga; B- Aferi¢do da
temperatura da carga).

A amostragem para andlises laboratoriais (Figura 4) varia conforme a gramatura e a
quantidade recebida: rotineiramente sdo coletados entre 1 kg e 3 kg, enquanto camardes acima
de 22,5 g s@o avaliados pela contagem de 100 unidades. Para fins de rastreabilidade, cada lote
¢ identificado no momento da recep¢do. A codificacdo do lote segue trés letras: a primeira
indica o setor de entrada (Recepgdo ou Logistica), as duas seguintes correspondem as iniciais

da fazenda produtora, seguidas por uma sequéncia numérica gerada pelo sistema.

Figura 4. Amostragem do camarao.
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3.1.2 ANALISE DA FITA DE MERCK

Na fazenda, apés a insensibilizagdo, o camardo ¢ imerso em solucdo de MBS,
substancia empregada para inibir as reacdes oxienzimaticas responsdveis pela melanose,
processo caracterizado pelo escurecimento da carapaca e, em processos avangados, do
musculo do animal (DE LIMA LUCENA, 2004). Embora ndo represente riscos a saude
humana, a melanose prejudica a aparéncia do produto, reduzindo seu valor comercial
(OLIVEIRA, 2013). Em conjunto ao MBS, a manutencdo de temperaturas reduzidas contribui
para retardar reagdes metabdlicas post-mortem e o crescimento microbiano.

A concentragdo de MBS ¢ analisada pelo setor de Controle de Qualidade, visto que seu
uso ¢ regulamentado e concentragdes excessivas podem comprometer a seguranca do
alimento ¢ causar reagdes adversas em consumidores sensiveis. No Brasil, a Resolucao
CNS/MS n° 04/1988 estabelece limites residuais maximos de didéxido de enxofre originados
de agentes sulfitantes, sendo permitidos até 100 ppm no produto cru e 30 ppm no produto
cozido (GAMA, 2015).

A determinacdo da presenga de sulfitos ¢ realizada por meio da fita Merck, a qual ¢
friccionada na carapaga e no musculo do camardo (Figura 5A). A colora¢do resultante ¢
comparada com a escala disponibilizada pelo fabricante, possibilitando a classificagdo da
faixa de concentragdo do composto (Figura 5B). Os resultados sdo registrados no formulario
de mapa de recepgao. Apds a analise, o camarao ¢ submetido a lavagem, etapa essencial para
reduzir os residuos de sulfitos e assegurar o atendimento aos limites legais e as exigéncias de

seguranc¢a do alimento.

Figura 5. Analise de metabissulfito de sodio pela fita de Merk.

Swifite Test

Sulfit-Test

lmaitias

(Legenda: A- Fricgdo da fita de Merk na carapaca do camardo; B- Comparagdo da
coloracdo da fita a tabela do fabricante).
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3.1.3 METODO DE MONIER-WILLIAMS

O MBS ¢ amplamente utilizado no beneficiamento de camardes devido a sua
capacidade de inibir reacdes enzimdticas e ndo enzimaticas responsaveis pela melanose, que
provoca o escurecimento da carapaga e, em casos mais avangados, do musculo, reduzindo o
valor comercial do produto (NAGATO et al., 2013). Esse composto atua liberando didxido de
enxofre (SO:), que reage com os compostos envolvidos no processo de escurecimento. De
acordo com Gama (2015), seu uso ¢ comum por ser um método simples, de baixo custo e
efetivo, sendo geralmente aplicado em solugdes de gelo e dgua.

No Brasil, a Resolugdo CNS/MS n° 04/1988 estabelece os limites maximos de didéxido
de enxofre residual permitido em camardes, sendo 100 ppm no produto cru e 30 ppm no
produto cozido (BRASIL, 1988). Sendo estes valores correspondentes a quantidade total de
SO: liberado pelos agentes sulfitantes presentes no alimento.

A determinagdo da presenca de sulfitos pode ser realizada por métodos qualitativos ou
quantitativos. Embora as fitas de Merck sejam praticas e de rdpida aplicagdo, possibilitando
uma avaliacdo preliminar da presenca de MBS, elas apresentam limitagdes, como a
possibilidade de resultados qualitativos imprecisos e ocorréncia de falsos positivos
(SIMPSON et al., 1988).

Para a andlise quantitativa, utiliza-se o método de Monier-Williams (Figura 6),
baseado no procedimento oficial AOAC 990.28. Neste método, a amostra ¢ submetida a
destilacio em meio acido, liberando o SO, que ¢ capturado em solucdo de peroxido de
hidrogénio a 3% e posteriormente quantificado por titulacdo com hidroxido de sodio
(NAGATO et al., 2013). Apesar de ser um método preciso, apresenta desvantagens como a
longa duragdo para preparagdao dos reagentes e analise da amostra (podendo ultrapassar duas
horas), elevado consumo de reagente, maior geracdo de residuos e necessidade de mao de
obra especializada (TAVARES, 2014).

Considerando o grande volume de matéria-prima recebida diariamente pela
Carapitanga, a aplicacdo rotineira do método de Monier-Williams torna-se inviavel devido ao
tempo e aos recursos exigidos. Assim, para fins de triagem e agilidade operacional, a industria
adota preferencialmente as fitas de Merk, reservando métodos quantitativos para casos

especificos que exijam confirmacao analitica.
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Figura 6. Método de destilagdo do Monier-Williams
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3.1.4 ANALISE DE RESISTENCIA

A andlise de resisténcia ¢ utilizada pelo Controle de Qualidade para avaliar a eficacia
do metabissulfito de sédio aplicado na fazenda, verificando se a concentragao utilizada foi
suficiente para inibir o desenvolvimento da melanose. Para essa avaliagdo, sdo selecionados
de 7 a 10 camardes crus e a mesma quantidade de camardes cozidos. As amostras sdo
dispostas em bandejas de drenagem e mantidas sob observagdo, sendo avaliadas em intervalos
de duas horas para identificagdo do surgimento de pontos ou manchas escuras indicativas de
melanose (Figura 7 AB). Esse monitoramento permite verificar o tempo de resisténcia do
produto ao escurecimento e, consequentemente, avaliar se o nivel de MBS aplicado no cultivo

foi adequado. Todas as observacdes sdo registradas nos formulérios especificos do setor.

Figura 7. Testes de resisténcia.
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(Legenda: A- Camardes sem melanose; B- Camardes com melanose).
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3.1.5 BIOMETRIA

A biometria consiste na avaliagdo do peso individual dos camardes recebidos, com o
objetivo de verificar se a gramatura informada pela fazenda corresponde ao lote entregue e,
simultaneamente, determinar a média ponderada que sera utilizada para a classificagdo do
produto final. Para esse procedimento, ¢ retirada uma amostra representativa do lote, a qual ¢
pesada em balanca devidamente calibrada (Figura 8A). A partir dos valores obtidos,
calcula-se a média e a uniformidade do lote, permitindo enquadrar os camardes nas categorias
comerciais estabelecidas pela industria, como 30/40, 40/50, 50/60, entre outras (Figura 8B).
Essa etapa ¢ fundamental para garantir a padronizagdo dos produtos e assegurar que o cliente

receba o produto dentro da especificagdo declarada.

Figura 8. Procedimento de biometria.

B

(Legenda A- Ficha para avaliagdo do peso individual; B- Pesagem individual).
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3.1.6 ANALISES ORGANOLEPTICAS

A andlise organoléptica, também denominada andlise sensorial, constitui uma etapa
fundamental do Controle de Qualidade, uma vez que permite avaliar, por meio dos sentidos
humanos, atributos como cor, odor, sabor e textura, os quais refletem diretamente o frescor e a
aceitabilidade comercial do produto (ANTONY et al., 2011). No contexto da industria de
camardo, esses parametros sdo essenciais para verificar se a matéria-prima apresenta
caracteristicas compativeis com os padrdes de qualidade estabelecidos.

Na Carapitanga, uma parte das amostras coletadas na recepcdo ¢ submetida ao
cozimento em forno micro-ondas por aproximadamente 2 a 3 minutos, conforme protocolo
interno. Em seguida, s3o avaliadas a coloragdo antes e depois do cozimento, utilizando uma
escala que varia de Al a A4, em que Al indica a coloracdo mais clara e A4, mais escura
(Figura 9). A anélise da coloragdao do camardao tem por objetivo escolher matérias-primas,
com a coloragdo que o cliente deseja para o produto. Também sao analisados o odor e o sabor,

que devem ser caracteristicos do crustaceo e livres de qualquer percep¢ao de deterioragao.

Figura 9. Tabela de notas para cor do camarao.

Além disso, aplica-se a tabela germéanica de avaliagdo do crustaceo, que atribui notas
de 0 (pior condicdo) a 3 (melhor condi¢do) para caracteristicas como odor, integridade da
cabega, aparéncia da carapaga, sabor e teor residual de SO: (Tabela 1). A soma dessas notas
gera um indice que determina a destinagdo do lote, sendo considerados adequados valores

entre 8 e 12 para o mercado interno e 13 e 15 para exportacao.
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Tabela 1. Pontos para estimar as caracteristicas organolépticas do camardo fresco

Pontuacdo| Odor Cabega Carapaga Sabor SO2
3 Odor Firme ao corpo| Rigida, Agradavel 0-80
caracteristico | e consistente e e forte ppm
hepatopancreas| sem necrose
escurecido
2 Leve odor de | Firme ao Rigida consistente e | Agradavel, 80 a
camarao corpo poucas necroses mas nao tao 120
hepatopanc intenso ppm
reas
avermelhad
0
1 Odor forte de| Cabega Flacida ou Pouco 120 a
camarao frouxa e necrose amargo  ou | y5
hepatopanc acentuada rangoso
ppm
reas
estourado
0 Odor Cabeca Mole e soltando da | Amargo 150
d davel id
esagradavel | caida e carne ppm
avermelhad acim
a a.
Kietzmann, U.; Priebe K.; Rakow, D.; Reichstein, K. Inspeccion de peces,
crustaceos y moluscos., 1974

Amostras que apresentam defeitos marcantes - como cabeca desprendida (Figura
10A), hepatopancreas rompido, necrose acentuada, melanose avangada, corpo e cabeca
avermelhados (Figura 10B) ou odor de deterioracdo - ou que ultrapassem o limite critico de 0
a 4 °C sdo rejeitadas. Caso o lote apresente desconformidades passiveis de correcdo, a¢des
corretivas sdo aplicadas, como remocdo de visceras em amostras com areia excessiva ou
resfriamento imediato em amostras que se encontram a temperaturas acima do padrdo

estabelecido.
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Figura 10. Camardes com defeitos marcantes.

(Legenda: A- Camarao com cabega e corpo vermelho; B- Camardo com cabeca vermelha e
caida).
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3.1.7 LAVAGEM E SELECAO DO CAMARAO

Apoés a etapa de recep¢do, o camardo ¢ encaminhado para a lavagem, realizada em
tanques com agua em concentragdo entre 0,5 ppm e 2,00 ppm (partes por milhdo), com o
objetivo de remover sujidades, reduzir o excesso de metabissulfito de soédio aderido a
matéria-prima e contribuir para a diminuicdo da carga microbiana (Figura 11A). Durante essa
etapa, também sdo retirados possiveis corpos estranhos provenientes do cultivo, como
fragmentos de plasticos, metais, outras espécies aquaticas ou qualquer material que possa

comprometer a seguranga do alimento (Figuras 11BC).

Em seguida, ocorre a selecao, processo no qual os camardes sao avaliados visualmente
e manualmente para identificagdo de defeitos que os desclassifiquem. Sdo removidos aqueles
que ndo atendem aos padrdes de qualidade estabelecidos, incluindo exemplares com necrose,
melanose avangada, cabeca desprendida, hepatopancreas rompido ou sinais de deterioragao.
Essa triagem ¢ fundamental para assegurar que apenas camardes em condi¢des adequadas

sigam para as etapas subsequentes de processamento.

Figura 11. Procedimentos de lavagem e sele¢do.

(Legenda: A- Lavagem da matéria-prima em agua clorada; B- Corpos estranhos; C-

Outra espécie vinda com a matéria prima).
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3.1.8 BENEFICIAMENTO DO CAMARAO

Apos a etapa de lavagem, o camardo segue para o beneficiamento, que ¢ realizado de
acordo com a demanda do cliente. A industria trabalha com diferentes apresentagdes

comerciais (Figura 12), entre as quais se destacam:

e C(Camardo inteiro: mantido com a carapaca e cefalotérax, sem descabegamento,
descascamento ou evisceragao;

e (Camarao sem cabeca: com remogao do cefalotorax;

e Camardo descascado (PUD): desprovido de cefalotérax e carapacga, com retirada da
cauda;

e Camardo descascado e eviscerado (P&D e PPV): sem cefalotorax, sem carapaca, e
com remogao das visceras, incluindo o hepatopancreas;

e Tail-on: descascado, com remocgao do cefalotérax, porém cauda preservada;

e Tail-on P & D e Tail-on PPV: versoes tail-on com retirada das visceras, pelo corte (P

& D) ou pela extragdo com agulha (PPV).

Figura 12. Apresentacdo comercial do produto.

(Legenda: A- Camarao inteiro; B- Sem cabeca; C-P & D; D- PPV; E- Tail-on; F- Tail-on P &
D; G- Tail-on PPV).

As manipuladoras realizam o descascamento e a evisceracdo em mesas de aco inox
(Figura 13AB), utilizando facas apropriadas e agulhas de croché. A diferenca entre os
métodos P & D e PPV consiste na técnica de extragao das visceras: no P & D, ¢ realizado um
corte longitudinal profundo, enquanto no PPV a remog¢ao ocorre por tragdo com auxilio de
agulha fina, preservando a musculatura. Qual tipo de evisceragdo serd utilizada no produto
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vira da demanda do cliente, sendo o P & D, mais solicitado, devido a facilidade da retirada da

viscera.

Figura 13. Camardes no gelo esperando beneficiamento.

(Legenda: A- Camarao inteiro esperando o beneficiamento no gelo; B- Alta
quantidade de gelo para manter a temperatura).

Durante o beneficiamento, o Controle de Qualidade monitora continuamente a
temperatura da matéria-prima e da 4gua utilizada na mesa de trabalho. Conforme o formulario
C.Q9.1.3 (Anexo 1) e o plano APPCC (9.1.8) (Anexo 2), verifica-se a cada hora se o camarao
nas mesas e cestinhas (Figura 14AB) permanece entre 0 °C e 4°C, enquanto a agua de
processamento deve estar entre 10 °C e 15 °C. Esses limites garantem a manutengdo do

frescor e evitam a multiplicagdo microbiana.

Figura 14. Procedimentos adotados durante o beneficiamento.

1 Al
(Legenda: A- Controle de qualidade aferindo a temperatura das cestinhas; B- Temperatura das
cestinhas).

Quando as temperaturas se encontram acima dos limites criticos, medidas corretivas

sdo adotadas, como a adi¢do de gelo na mesa de processamento, reposi¢ao de gelo na cisterna
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que abastece o sistema de 4dgua e adigdo de gelo as cestinhas onde o camarao permanece apos
descascamento e a evisceracdo. Além disso, a agilidade no processamento e na pesagem,
realizada em intervalos de uma hora, auxilia na manuten¢cdo da temperatura e reduz a

absor¢ao de agua pelo produto, impedindo alteragdes no peso final.
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3.1.9 CLASSIFICACAO DO CAMARAO

A etapa da classificagdo ocorre antes do encaminhamento as mesas de processamento
ou imediatamente apos o descabegamento, conforme o tipo de produto a ser elaborado. Para
essa finalidade, a industria utiliza uma maquina classificadora, composta por médulos que
permitem a separacdo dos camardes de acordo com seu tamanho, distribuindo-os em classes
granulométricas especificas de acordo com o didmetro e o peso dos individuos.

Além da classificacdo mecanica, as manipuladoras realizam uma triagem manual
complementar (Figura 15AB), corrigindo eventuais falhas da classificagdo do equipamento,
retirando camardes fora das especificagdes e ajustando a uniformidade do lote. Apods a
selecdo, os camardes sdo pesados em balancas eletronicas para determinagdo precisa da
categoria comercial.

Figura 15. Classificagdo e separacdo manual dos camardes.

(Legenda: A- Classificagdo do camardo 51/60; B- Classificagdo do camarao 26/30).

A classificacdo ¢ uma etapa fundamental para guarani a padronizacao do produto final,
uma vez que define o nimero de unidades por libra (454g), indicador amplamente utilizado
no mercado nacional e internacional. Categorias de classificagdo como 20/30, 30/40, 40/50,
50/60 informam ao comprador a quantidade aproximada de camardes presentes em cada libra,
assegurando a regularidade no tamanho, melhor apresentagdo e previsibilidade no rendimento
industrial.

O Controle de Qualidade ¢ responsavel por verificar se o lote classificado apresenta
uniformidade compativel com a categoria declarada. Para isso, utiliza o formulario C.Q - 11.2

(Anexo 3), no qual ¢ registrada a pesagem de 454 g de camardo (equivalente a uma libra

30



seguida da contagem das unidades, que deve corresponder ao intervalo estabelecido para a
classe informada pela classificadora (Figura 16A). Além disso, o colaborador do CQ,
seleciona as 10 maiores e as 10 menores pecas da amostra, cujos pesos sdo utilizados para o
calculo do indice de uniformidade, obtido pela razao entre o peso total das maiores pegas € o

peso total das menores (Figura 16B).

Figura 16. Controle da uniformidade do camarao.

(Legenda: A- Pesagem da libra do camarao; B- Camarao pesado de acordo com a libra para
contagem).

A uniformidade aceitavel varia conforme o tipo de produto. Para camardo inteiro,
adota-se o fator de 1,4 (Tabela 2). Para camardes sem cabeca, os valores sdo: 1,15 paras as
classes 11/15, 16/20, 21/25, 26/30, 31/35 e 36/40; 1,20 para 41/50, 51/60 e 61/70; 1,40 para
71/90 e 91/110; e 1,50 para 111/150 (Tabela 3). Valores superiores ao limite estabelecido
indicam mistura excessiva de pecas grandes e pequenas no mesmo lote, caracterizando
desuniformidades.

Caso a contagem por libra seja superior ao limite esperado, isso indica que ha excesso
de camardes pequenos na classificacdo; quando a contagem ¢ inferior, hd predominancia de
unidades maiores. Nessas situagdes, sdo adotadas medidas corretivas, como a reclassificagao
do lote na maquina classificadora até atingir a uniformidade adequada.

A verificagdo da classificacdo ¢ essencial para garantir que o produto embalado
corresponda a informacgdo declarada no rotulo, prevenindo fraudes e assegurando a
conformidade com os padrdes de mercado e com as exigéncias dos compradores nacionais e

internacionais.
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Tabela 2. Classificagdo do camarao inteiro.

Classificacdo camarao inteiro

N° de pegas por Kg

Classificacao Amplitude de peso
Minimo Ideal Maximo
150/UP <6,6 150 NA NA
120/150 6,6-8,2 120 135 150
100/120 8,3-10 100 110 120
80/100 10,1-12,5 80 90 100
70/80 12,6-14,2 70 75 80
60/70 14,3-16,6 60 65 70
50/60 16,7-20 50 55 60
40/50 20,1-25 40 45 50
30/40 25,1-33,3 30 35 40
20/30 33,3-50 20 25 30
15/20 20,1-66,6 15 18 20
10/15 67,7-100 10 13 15
UP/10 >100 <10 NA NA
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Tabela 3. Classificagdo de camarao sem cabega.

Classifica¢do camarao sem cabega

N° de pecas/Libra (454g)

Amplitude de
Classificacao peso
(Equivalente a Minimo Ideal Maximo
inteiro)

151/UP <4,6 151 NA NA
131/150 4,6-6,2 131 140 150
111/130 5,3-6,2 112 120 130
91/110 6,3-7,5 91 100 110
71/90 7,6-9,8 71 80 90
61/70 10,0-11,3 61 65 70
51/60 11,5-13,6 51 55 60
41/50 13,8-16,9 41 45 50
36/40 17,3-19,3 36 38 40
31/35 19,8-22,4 31 33 35
26/30 23,2-26,7 26 28 30
21/25 27,8-33,2 21 23 25
16/20 34,9-43.5 16 18 20
11/115 46,4-69,3 11 13 15
UP/10 >69,2 <10 NA NA
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3.1.10 TRATAMENTO TERMICO/ COZIMENTO

O tratamento térmico do camarao tem como objetivo principal garantir a seguranga do
alimento por meio da eliminagdo de microrganismos patogénicos e da inativagdo de enzimas
responsaveis pela deterioracao, contribuindo assim para o aumento da vida 1til do produto.

Para o cozimento, o lote ¢ dividido em quatro monoblocos vazados e imersos em
solugdo salina a 3,3% a uma temperatura de aproximadamente 95 °C. O tempo de
permanéncia na salmoura varia conforme a gramatura do camarao, sendo geralmente cerca de
40 segundos. Ap6s o cozimento, os monoblocos sdo imediatamente submetidos a choque
térmico em uma cuba com agua entre 0 °C e 1 °C, com a finalidade de interromper o processo
de cocgdo. Em seguida, sdo transferidos para outra cuba de resfriamento, permanecendo nela
até que atinjam a faixa de 0 °C e 4 °C, temperatura segura para posterior manipulagio.

Durante o processo, o camardo apresenta alteragdes caracteristicas, passando de
coloragdo cinzenta e translicida, quando cru, para uma aparéncia esbranquicada, opaca,
levemente rosada e com textura firme, indicando um tratamento térmico eficaz.
E de responsabilidade do Controle de Qualidade monitorar continuamente as
temperaturas e o tempo de cozimento, registrando os dados no formulario C.Q - 9.1.4 (Anexo
4). Caso algum parametro esteja fora dos limites criticos estabelecidos, medidas corretivas

devem ser adotadas, uma vez que o cozimento inadequado compromete a seguranga

microbioldgica e reduz a vida util do produto.
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3.1.11 GLACIAMENTO

O glaciamento do camardo ¢ o processo de aplicacdo de uma fina e uniforme pelicula
protetora de gelo, conhecida como glazer, por imersao em agua gelada. Esta fina camada de
gelo deve estar de acordo com limites do mercado, normalmente entre 6 - 10%. Este processo
tem por objetivo proteger o camardo do contato direto com ar, prevenindo a desidratacdo e
oxidacdo, mantendo desta forma o sabor, aroma e textura esperada do produto.

O processo de glaciamento pode ser realizado de duas formas: manual e mecanica. O
glaciamento manual ocorre apos o processo conhecido como IQF (Individually Quick Frozen
ou Congelamento Répido Individual), onde os camardes sdo espalhados em bandejas (Figura
17) e levados aos tuneis de congelamento, os quais sdo congelados de forma individual e,
quando retirados, mergulhados manualmente em agua gelada para receberem o glazer. Apds
esse processo, sao levados novamente aos tineis para estabilizarem sua temperatura em -18

°C.

Figura 17. Camarao sendo preparado para IQF

O glaciamento mecanico ¢ efetuado por uma maquina conhecida como giro freezer,
dentro dela o camardo ¢ mergulhado em agua gelada e atravessa por um tipo de carrossel,
onde sofre o resfriamento e recebe o glazer (Figura 18A). Apds o processo, o camardo ¢
levado para o tunel de congelamento (Figura 18B) para estabilizar a temperatura de -18 °C e

receber sua embalagem primaria.
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- z v, IR \
(Legenda: A- Camarao saindo do girofreezer; B- Camardo armazenados no tinel de
congelamento).

J4 4

O Controle de Qualidade durante o processo ¢ responsavel por averiguar se a
porcentagem de glazer estd de acordo com os limites estabelecidos pelo mercado (6 - 10%),

para que o produto possa ser embalado.

O desglaciamento ¢ a analise realizada através da retirada do glazer do produto para
calcular a porcentagem da camada de gelo do produto. A analise ¢ efetuada quando o produto
estd recebendo sua embalagem primaria de forma a corrigir a diferenca do peso da

embalagem, glazer e peso do camarao.

Com o auxilio dos formularios CQ - 11.1 (Anexo 5) ¢ APPCC - 9.4.5 (Anexo 6), sdo
separadas 6 amostras do produto, o camardo ¢ pesado com embalagem para obter seu peso

bruto e pesado sem embalagem para obter seu peso com glazer (Figura 19).
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Figura 19. Medi¢ao do peso camarao com glazer.

Ap0s as pesagens, o camardo ¢ mergulhado em dgua com temperatura de 20°C £+ 2°C
para retirada do glazer e colocado em uma peneira com inclinagdo de 15° para a retirada do

excesso de agua durante 40 segundos (Figura 20 AB).

Figura 20. Procedimentos adotados no desglaciamento.

(Legenda: A- Passo a passo adotado durante o desglaciamento; B- Escoamento do camarao).

Apobs o tempo, o camardo € seco e pesado novamente, obtendo seu peso liquido. O
camardo ¢ contado para verificar se a quantidade estd de acordo com o que ¢ informado na

embalagem e, por fim, as informacgdes sdo colocadas nos formularios e feito um calculo com a

seguinte formula:
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(Peso com glazer — peso liquido) * 100/ peso com glazer.
Apods as 6 amostras terem passado pelo processo, € retirada sua média desta forma
tendo a porcentagem de glazer do camardo. Caso o percentil do glazer ndo esteja de acordo
com os limites do mercado, ¢ efetuado outro célculo com a quantidade em gramas do

camarao, percentil de glazer e peso da embalagem, como exemplo:

300g + 5% + 10g = 325

O peso do resultado deve ser utilizado como medida corretiva para pesar a quantidade
de camardes a serem postos na embalagem primaria, evitando desta forma fraudes pela

quantidade de camardes ndo ser a informada na embalagem.
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3.1.12 EMBALAGEM PRIMARIA

A embalagem primaria ¢ aquela que tera contato direto com o produto, normalmente
de sacos de polietileno (Figura 21A), o camardo ¢ embalado de acordo com o peso indicado
na embalagem e a partir dos resultados do desglaciamento. Os sacos passam por seladora
térmica impedindo de os camardes serem expostos ao exterior € seguem para os tineis de
congelamento, onde permanecem para o seu congelamento final e estabilizagdo térmica em

uma temperatura limite de -18 °C.

O Controle de Qualidade ¢ responsavel averiguar se as embalagens estdo seguindo o
critério de qualidade como integridade, auséncia de perfuragdes, auséncia de metais ou
contaminantes e selagem adequada, de forma que ndo ofereca riscos ao cliente. O CQ também
verifica se as embalagens estdo recebendo as rotulagens corretas e examinam se o peso do
produto confere com o que esta sendo indicado na embalagem, respeitando desta forma o

codigo de defesa do consumidor em relagdo a fraudes de produtos (Figura 22B e 22C).

Figura 21. Embalagem primaria e seus rotulos.
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(Legenda: A- Saco de polietileno usado para embalagem; B- Classificagao comercial do
camarao; C- Rotulagem do camarao).
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3.1.13 EMBALAGEM SECUNDARIA

Ap6s atingir a temperatura final de -18 °C nos tineis de congelamento, o produto ¢
acondicionado em caixas do tipo master box, que constituem a embalagem secundaria. Estas
caixas tém a funcdo de proteger o produto contra danos fisicos durante o seu transporte e
armazenamento, facilitar o armazenamento e organiza¢do no transporte até os pontos de
distribuicdo. Apos o acondicionamento, as caixas master box sao encaminhadas para a cdmara
de estocagem (Figura 22A), onde permanecem sob temperatura controlada entre -18 °C e -25
°C até o momento da expedicao.

As embalagens secundarias devem apresentar rotulagem adequada, contendo
informagdes como categoria e apresentacdo do produto, classificagdo comercial, peso liquido,
numero do lote, data de fabricacdo, data de validade e demais dados exigidos pela legislacao
vigente (Figura 22B). Estas informagdes asseguram a rastreabilidade, a transparéncia e a

conformidade do produto durante sua permanéncia na cadeia de distribuicdo.

Flgura 22. Embalagem secundaria e seu armazenamento.

20 0 8 5 CAMARAQ CINZA DESCASCADO EVISCERA0 oW Lo
PARCIALMENTE 00200 CONGELADO

ESPECIE: renaeus vanna

Data deFebricagao: 6092125 L°TE
DadeValidade 6082021 (228282

CLASSIFICAGAO: | 40 A 55 ,2'

Peso liquido: 10, 8 kg

\\l\lllllll} i -

(Legenda: A- Produto armazenado na camara fria; B- Rotulagem da embalagem secundaria).
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3.1.14 EXPEDICAO

A etapa de expedicdo consiste na transferéncia do produto congelado da camara de
congelamento para o setor de logistica, onde é preparado para o embarque. O produto
somente pode ser liberado quando apresenta temperatura de -16 °C e quando todas as master
box estdo devidamente rotuladas, integras e paletizadas de acordo com o padrao estabelecido
pela empresa (Figura 23).

O veiculo transportador, normalmente um caminhio frigorifico (refrigera ativamente)
ou isotérmico (mantém a temperatura), deve estar em condi¢des adequadas de higiene, sem
presenca de odores desagraddveis, ou materiais que possam ocasionar contaminacdo. A
temperatura interna do caminhdo deve estar dentro dos parametros exigidos para o tipo de
produto transportado: -18 °C para produtos congelados e entre 0 °C e 10 °C para produtos
resfriados. O compartimento de carga deve apresentar boa vedagdo e superficie limpa,
atendendo as normas de transporte de alimentos.

O Controle de Qualidade utiliza o formulario de embarque para registrar as
informagdes obrigatorias do processo, incluindo nome do motorista, placa do caminhdo,
numero do lacre, temperatura interna do veiculo, nome do cliente, horario de inicio e término
do embarque e temperatura dos produtos no momento de saida. Estas verificacdes sdo
fundamentais para garantir a manutencdo da cadeia de frio, rastreabilidade e seguranga do

alimento durante o transporte até o destino final.

Figura 23. Afericdo de temperatura de expedigdo.
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3.2 BENEFICIAMENTO DE PEIXE FRESCO PARA EXPORTACAO

A empresa além de trabalhar com o beneficiamento de camardo, trabalha com o
beneficiamento e a exportagdo de peixes frescos, principalmente, para os Estados Unidos. A
empresa trabalha com a pesca extrativista, ou seja, diretamente do oceano, sendo a maioria a

pesca de peixes costeiros.

Entre as espécies beneficiadas encontram-se: Saramunete ( Pseudupeneus maculatos ),
Caratina ( Acanthurus chirurgus ), Biquara ( Haemulon spp. ), Budido (Sparisoma spp.),
Piratna ( Cephalopholis fulva ), Mercador ( Anisotremus virginicus ), Guaiuba ( Ocyurus
chrysurus ), Cioba ( Lutjanus analis ), Cangulo ( Balistes spp. ), Arioco ( Lutjanus synagris )

e Vermelho ( Lutjanus alexandrei ).

3.2.1 RECEPCAO DO PEIXE

A recepcdo do peixe ¢ realizada com a chegada da matéria-prima em caminhdes
isotérmicos ou frigorificos. Assim como ocorre no recebimento de camardo, a abertura do
veiculo somente ¢ autorizada na presenca de um responsavel do Controle de Qualidade, que
realiza a verificacdo externa do caminhdo, incluindo nome do motorista, placa do caminhao,
nimero do lacre da carga e condigdes gerais da carroceria.

Apoés essa etapa de verificagdo externa, procede-se a inspecdo interna do veiculo,
avaliando-se a presenga de odores anormais que possam indicar deterioracdo, a organizacao
da carga, a quantidade e distribui¢do do gelo, a temperatura interna do veiculo e a
higienizacdo do compartimento (Figura 24A). Os peixes devem chegar adequadamente

acondicionados com gelo suficiente para manter a temperatura entre 0 °C e 4°C (Figura 24B).

Figura 24. Procedimentos adotados na recepg¢ao do peixe.

(Legenda: A- Verificagdo da carga; B- Afericao da temperatura do peixe).
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A analise sensorial é realizada de acordo com os critérios estabelecidos na tabela

germanica , avaliando-se olhos, branquias, aspecto externo, textura, odor, cavidade abdominal

(quando eviscerados) e presenga de parasitas (Tabela 4). Cada parametro recebe uma

pontuagdo de 0 a 4, sendo consideradas adequadas amostras que totalizam entre 13 a 18

pontos. Lotes que ndo atendam os requisitos sensoriais ou que apresentam sinais de

deterioragdo sdo rejeitados, conforme formulario APPCC - 9.2.1 (Anexo 7).

Tabela 4. Tabela de pontos para estimar as caracteristicas organolépticas do pescado

fresco.
Pon|  Aspecto Olhos Branquias Textura Cavidade
tua| exterior abdominal
¢ao

4 | A pigmentacdo se | Globo Branquias
mantém perfeita. ocular que | vermelhas,

Mucos claros e ocupa toda | brilhantes,
brilhantes como se | cavidade sem odor,
procedesse da 4gua | arbitraria, separadas,
naquele momento. | claros, uma das
cristalinos, | outras,
com igualmente
aspecto de | largase
vida; justapostas;

3 Pgrda discreta da Globo Mucos Qcprre ainda a Restos  de
pigmentacdo ocular vermelhos, rigidez sangue
devido a causas plano, claro | quase cadavérica, verm elil o
mecanicas com e cristalino | inodoros, mas se inicia o brilhant e.,
mgnutengﬁo do sem algumas das | seu ‘ Orgdos com
brilho; alteragoes; franjas. . desapareciment integros,

branquiais | o; brilhantes;
aglutinadas

formando

grupos;

2 Perda mais Cornea Branquias O pescado Restos de
acentuada da ligeirame palidas, estendido sangue de
pigmentacdo e nte opaca, | discretamen | mostra certa coloragao
discreto levemente | te aderidas elasticidade. alterada.
comprometiment turbida; umas as A pressdo Orgdos com
o do brilho; outras, odor digital logo coloragdo e

acentuado; desaparece; textura
alteradas;
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1 | Perdada Cornea Branquia com | Nota-se com Sangue
pigmentacao, leitosa, vermelho-ama | facilidade vermelho-pardo,
superficie tarbida, reladas, secas, | danos orgaos
ligeiramente cristalino quebradicas, | produzidos por | deformados e
brilhante; opaco e odor intenso, | marcas textura

repleto de franjas permanentes. comprometida.
pigmentos | branquiais Elasticidade Odor
pardos; aderidas e/ou | reduzida, desagradavel;
ausentes; discretas
deformagdes

0 | Superficie seca, Globo Branquias Forma e Sangue de cor
mucos ocular palidas, com | tonicidade do | alterado com
cinza-amarelados; | fundo, odor putrido e | pescado mucos densos.

vazio quase afetado por Orgaos
(concavo) destruido; acoes deteriorados,
indicando mecanicas; dificultando a
clara diferenciacgao;
putrefacdo;

Kietzmann et al. Inspeccion de peces, crustaceos y moluscos., 1974.
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3.2.2 LAVAGEM E CLASSIFICACAO DO PEIXE

O peixe fresco segue para sua pesagem, tendo que a caixa/bloco de peixes apresentar
12,7 kg obrigatoriamente, este peso ¢ frequentemente utilizado no comércio internacional
(Figura 25A). Apds a pesagem os peixes sdo classificados em tamanho (separando os maiores
dos menores para maior uniformidade) e espécie, ndo podendo diferentes espécies irem juntas
em uma mesma caixa (Figura 25B).

O peixe em seguida ¢ levado para a linha de lavagem com aspersores de dgua clorada
com o objetivo de remover muco, sangue, residuos e reduzir a carga microbiana (Figura 25C).

Por fim, entram no saldo para seguirem para seu empacotamento.

Figura 25. Procedimentos adotados apos a recepc¢ao.

SR
(Legenda: A- Pesagem do pescado; B- Classificacdo do pescado por tamanho e espécie; C-
Lavagem do pescado).
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3.2.3 EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA
Apos as etapas de pesagem, classificacdo e lavagem, o peixe fresco ¢ mantido sobre
gelo para preservacdo da temperatura até o momento da embalagem (Figura 26). A
embalagem primdria consiste no acondicionamento de pequenos grupos de peixes em sacos
plasticos de polietileno proprios para acondicionamento de alimentos, assegurando protecao

contra contaminagao ¢ desidratagao.

Figura 26. Embalagem primadria.

e

Em seguida, realiza-se a embalagem secundaria, na qual os peixes sdo colocados em
caixas isotérmicas de poliestireno destinadas a exportagdo (Figura 27). Essas caixas recebem
bolsas de gelo em gel, responsaveis por manter a temperatura do produto entre 0 °C e 4 °C
durante o armazenamento e transporte. Apds o fechamento, as caixas sdo encaminhadas para a

camara fria, onde permanecem sob temperatura controlada até o embarque (Figura 28).

Figura 27. Embalagem secundaria.
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Figura 28. Expedicdo do peixe.

Durante o processo de embalagem, o Controle de Qualidade verifica as condig¢des
sensoriais dos peixes, avaliando sinais de lesdes, coloracdo anormal, sinais de deterioragdo,
parasitas ou materiais estranhos que possam comprometer a seguranca do alimento. A
temperatura ¢ monitorada com termometro de espeto, inserido nas branquias ou na cloaca (por
serem locais de facil inser¢do do termdmetro e por ter mais facilidade de contato com o
musculo do animal), garantindo que o produto permanega dentro da faixa de temperatura

adequada para a exportacao (Figura 29AB).

Figura 29. Procedimentos realizados durante a embalagem do produto.

o e

(Legenda: A- Afericdo da temperatura do peixe; B- Andlise do exterior do peixe).
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O CQ também verifica se as caixas apresentam rotulagem correta, contendo
identificacdo da espécie, data de fabricagdo, data de validade, peso liquido, nimero do lote e
demais informagdes exigidas pela legislacdo nacional e pelas normas do pais importador. Essa
verificagdo € essencial para assegurar a rastreabilidade do produto e sua conformidade no

mercado externo (Figura 30).

Figura 30. Rotulo da embalagem de peixe.
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4. ATIVIDADES SECUNDARIAS

Além das etapas diretamente relacionadas ao beneficiamento do camarao e do peixe, o
setor de Controle de Qualidade também desempenha diversas atividades complementares que
asseguram a integridade do processo produtivo, a seguranga dos colaboradores e a inocuidade
dos alimentos. Essas atividades incluem acdes de monitoramento, verificagdo, registros e
inspegdes que, embora ndo estejam diretamente vinculadas & linha de produgdo, sdo
fundamentais para prevenir riscos, garantir conformidade com os Programas de Autocontrole

e manter os padroes higi€nico-sanitarios exigidos pela legislagao vigente.

4.1 ANALISE DA AGUA DE ABASTECIMENTO E GELO

A analise da dgua de abastecimento e gelo tem como principais objetivos garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e inocuidade dos produtos, antecipando dessa forma a
ocorréncia de perigos a qualidade e satde publica, além disso, manter procedimentos
adequados para a execu¢do das atividades que envolvam a necessidade manter e garantir a
qualidade da agua.

Segundo a Portaria GM/MS N° 888, de 4 de Maio de 2021, a 4gua de abastecimento
deve manter o cloro residual livre entre 0,5 a 2 ppm e um pH entre 6,0 e 9,0 (BRASIL, 2021).

A andlise de 4gua ¢ realizada diariamente por um responsavel do Controle de
Qualidade quatro vezes ao dia em horarios determinados (variando entre 07:00, 09:00, 11:00,
13:00, 17:00, 19:00, 21:00), analisando, principalmente, o nivel de cloro e o pH da agua. Com
a ajuda de um béquer de vidro ou plastico de 100ml, ¢ realizada a coleta de agua
aleatoriamente de um dos pontos de agua espalhados pela industria e levado ao laboratoério do
CQ. O cloro ¢ a 4gua tem suas medi¢des feitas com o auxilio de aparelhos: o colorimetro e o
phmetro, com o uso muito comum em diversas industrias da marca AKSO. No aparelho, o
cloro ¢ medido através da insercdo de uma amostra de d4gua com dois reagentes liquidos para
a analise de cloro livre e cloro total (Figura 31AB). J4 o pH, ¢ medido através do mergulho do

aparelho na dgua (Figura 31A).
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Figura 31. Procedimentos adotados para verificar qualidade da agua.

POVl LTS . S

(Legenda: A- Aparelhos utilizados para afericao do pH e cloro da agua; B- Mistura dos
reagentes liquidos para aferi¢do do cloro).

Caso os resultados fujam dos limites estabelecidos, medidas corretivas sdo aplicadas.
Caso o cloro apresente o resultado acima ou abaixo dos limites, um responsavel do CQ ira
ajustar o fluxo de cloro na bomba dosadora da industria. E caso o pH apresente resultados fora
dos limites, solugdes alcalinas ou acidas sdo adicionadas a cisterna de a4gua de processamento

(Figura 32AB).

Figura 32. A¢ao corretiva para pH fora dos limites.

(Legenda: A- Aplicacdo de solucdo alcalina a cisterna; B- Solu¢do alcalina utilizada).
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4.2 BALANCAS E TERMOMETROS

Na indutstria, os instrumentos e equipamentos utilizados para comprovagao
metroldgica precisam estar sempre calibrados, aferidos e funcionando de acordo com o

pretendido para garantir as medigdes corretas.

Para manter o controle da calibragdo e afericdo, cada equipamento ou instrumentos
apresenta identificagdo de facil rastreamento, um nimero pré-estabelecido ou niimero de
série. Os equipamentos sdao aferidos diariamente em dois horarios, normalmente no comego

de cada turno para ndo haver prejuizo para o lote futuro, por um responsavel do Controle de
Qualidade.

Para a afericdo de balangas, ¢ utilizado um peso padrdo de 2 kg (2000g), para as
balangas pequenas e grandes, com tolerancia de variagdo de acordo com o informado na
balanca (Figura 33A). Os termdmetros espeto sdo aferidos através da introdugdo da ponta
sensivel do termometro em gelo abundante para que chegue a temperatura padrao de 0°C

(Figura 33B).

Figura 33. Procedimentos adotados para verificagao das balangas e termometros.

(Legenda: A- Aferi¢do das balangas com peso de 2kg; B- Afericdo dos termdmetros os
colocando em gelo).

Caso um equipamento ndo esteja dentro dos limites padrdes ele € retirado de uso e
levado para conserto, ajuste ou descartado, caso ndo haja solugdo. Cada balanca e termometro

sdo enviados para empresas terceirizadas anualmente para serem calibrados.
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4.3 DESCARTE

Na industria de pescados e crustaceos ¢ obrigacdo da empresa dar destino correto a
todo e qualquer residuo de sua producdo. Os residuos sdo compreendidos como os materiais
que serdo descartados provenientes da matéria-prima, onde serdo coletados em cestas e
armazenadas em sala de residuo, que deve ficar localizada do lado de fora da industria, com o
objetivo de impedir a contaminagdo cruzada e evitar aparecimento de pragas.

A coleta de residuos deve ser feita por empresa terceirizada e direcionada ao aterro
sanitario do municipio (JUNIOR et al., 2022).

Na Carapitanga, os residuos sdo levados em cestas para a sala de residuos e devem ser
tornar inutilizveis através do uso de corante azul de metileno (Figura 34), o controle do
descarte ¢ feito através da pesagem do quanto foi descartado, através de filmagens e

preenchimento de formularios.

Figura 34. Inutilizacdo do camardo através do corante azul de metileno.
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4.4 HIGIENIZACAO FUNCIONARIOS/ BARREIRA SANITARIA

A higieniza¢ao dos funcionarios tem como objetivo garantir que os manipuladores dos
alimentos adotem precaugdes necessarias para evitar a contaminagdo do alimento, recebendo
treinamento e¢ o colocando em pratica. O Controle de Qualidade ¢ responsavel pelo
treinamento dos manipuladores e pela verifica¢do didria do seguimento deste treinamento.

Os manipuladores em relagdo a higiene pessoal devem tomar banhos didrios, manter
os cabelos limpos e presos, ndo usar perfumes, maquiagem, esmaltes, manter as unhas curtas
e fazer a barba.

Em relagdo as boas praticas dentro da area industrial, os funcionarios devem estar
portados com os devidos EPI’s, como mascaras, botas, balaclavas e uniformes limpos de
acordo com sua respectiva fungdo.

Nao ¢ permitido o uso de qualquer tipo de acessorio dentro da area industrial, como
brincos, colares, pulseiras, anéis ou acessorios de cabelo.

O CQ ¢ responsavel por diariamente, a cada novo turno, fazer a barreira sanitaria dos
funciondrios (Anexo 8), ou seja, verificar se os funciondrios estdo realizando o que foi
ensinado no treinamento. Na barreira sanitaria, todos os funcionarios devem realizar a
lavagem completa das botas no lavador de botas e lavar as mdos com sabonete liquido
antisséptico (Figura 35A). Na entrada do saldo, um responsavel do CQ fara a verificacio por
anéis, brincos, unhas grandes, perfume, chiclete ou ferimentos (Figura 35B ). Caso algum
funcionario apresente algum tipo de lesao deve ser informado ao seu superior que ira permitir
que o funciondrio se mantenha na fung¢do caso consiga total assepsia do ferimento por meio de

luvas.

Figuras 35. Procedimentos adotados durante a barreira sanitdria.

(Legenda: A- Verificagdo das maos e unhas dos manipuladores; B- Lavador de botas).
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5.0 CONSIDERACOES FINAIS

O estagio realizado na Carapitanga proporcionou uma nova experiéncia € uma nova
visdo sobre onde e como o Zootecnista pode atuar. A experiéncia foi capaz de mostrar como
uma industria de pescados funciona e como a qualidade ¢ de suma importancia para a
seguranga e saude do consumidor.

O entendimento dos riscos, medidas preventivas e corretivas e das boas praticas de
higiene mostrou como o trabalho do controle de qualidade dentro de todas as industrias
alimenticias € importante para proporcionar ao consumidor um alimento com todos os
nutrientes necessarios, seguro e saudavel.

O acompanhamento da equipe de qualidade e da supervisora responsavel
proporcionaram o entendimento da rotina de uma industria e da importancia de uma equipe de
qualidade dentro de uma empresa, além disso, o dia a dia com a equipe providenciou
experiéncias de trabalho em equipe e como ¢ a vida de um profissional de qualidade,
agregando no conhecimento de uma futura vida profissional.

O acompanhamento da rotina da empresa possibilitou caminhos para atuagdo como
futuro profissional Zootecnista no campo de desenvolvimento e aprimoramento de técnicas de
processamento de produtos de origem animal, criagdo de novos produtos e a implementacao

de sistemas de controle essenciais para a inocuidade do produto.
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7.0 ANEXOS

(g
]

CONTROLE DE TEMPERATURA DO CAMARAD NA LINHA DE

FIE CAF_0d -R1d

PROCESSAMENTD
Data: Produto: s
A TEMPERATURA I:hn:lr-r mﬁmr = Verificagio
T 3 e i i Amosiras
Wiz Acks i
HORA 1 2 3 4 Carfarme carmeiivnis| & 3 i
£ =
!
[ r— nnn::lr-- mwr = Verificagis
O ! Amiosiras
HRORA,
Rim Acla
HORA 1 2 1 & Corfarme | mmesvslnl é
E e z 3 4q
= 7 E:I_, = Verificagio
) P ——— - Amosiras
E HORA 1 2 3 & b u:l- i - &
E el mredtinls
-]
-E
- T Tasirms acits Verificagdo
X o [a] Eremtess e
i Amosiras
f Wi Aghs ¥ ey
£ HORA [ 1 i E | conterem | cormivain] i . ’ ‘
g -
13
4
Corfarme [
1 P " = ¥ 11 Verificagdo
i i Ampsiras
= o 1 3 3 a Hin L1 i M 2 3 4
g conforme mrTeEva(n]
3 )
i a
3
i £
g Coefneme ] Pedica
HORA R e
; - — - PR oL A::-rrnull.hl'.l Efetiwa? HORA Verifcagdo
44 E T 5
Ei H = T2
E' E = T3
Ta: =
A
TS e

Anexo 1. Formulario CQ 9.1.3
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[ :.FI.1I|I"|.I'_I TR

RECOLMIBMENTO DO CAMARAD DAS CESTAS E ACOMPANMARMENTO D

TEMPERATURA

FOR_CRP_AFPCC-—9.1.8

Emissao. 1801/ 2024

Data de revisdoc 27072034

Revedd!dl

Data:

Hora inicial de produgio:

Mora final de produgio:

M CF O MRS 0 PO e oo

camarde OCCa 4°c

contertaras em intervalos de temipos
menares|1).

Adidenar gela no produto ou na
cuba contentora | 2).

Hordrio Hordrio
[{+1h) Temp. (*C} | Acdo Corretiva [+1h] Temp. [°C) Agdo
Corretiva

'g =
- S
MONITORAMENTO: MOMITORAMENTO:

Perigos Limdtes Crithoos: Apdes Cormetivas Medidas Preventivas

m Mlultiplkagao - de Tesmniperatura oo Recolher o produto das cestas Adurk a teenperatura 4o produla a

cada 1h nos imeryaios de recodhementa
das cestas comhentonRs

VERIFICACAD:

DATA:

Anexo 2. Formulario APPCC 9.1.8
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1] FOA CRF 0 =113
1 e, E iy O RO
[:’IHIEIPFrAH[iﬂ. Y Controle de Classificagdo de Camarfio no Saldo it e vt s 0 10T 2008
" Fetir i B, 63
Duatac Haordrio de calibragio: Hordrio de classificacio: Fornecedor:
Camarda: Ciria Apresentacio: Laote: Peso total:
Inteira
Rosa Sean cabeca
Classfiacso Poso da M Pocas | I0pegas | 10pogas | Uniformidade Fidio comfenmidade|s] - Ao préventivafag o comretiva
T /o BT DTS
Dbsmragho:
BGOES PREVEMTIVAS FCORRETIVAS
orauE? OuER comMo? AN DO E
BLOES PREVENTIVAS AipOES CORRETIVAS
Qudntidade die pegah Avd 85 Bberaalo de L5 = Carh b S Fa o acis T ol it 3] = Rapaskar podd ulo SO g
chissfaging do il e chrsificagdia) Lo B i 3 oo i P i ey
widlade et do lirsila astababid da Pindein L3 = Aol dzir ealibia gl {irn cacnb du recoiinicis ] = B padear ped bilo S0 IRMEDLATD
e unifere il st dlevada afou pagds ferd do s e T e i i el
i b
Limnites criticos
Avalacdo de 1kg para camardo inteiro;
Avaiiacio de 1 libra (458 pam camardo som cabega;
Ouantdade de pecas [verificar tabela de classficacio do camardol;
Uriifosrmnidacde da clas=ticacso: 1,4 pars carpardo infeirg o para sem fabeca: 1,15 {11715 — 16/20 - Z1J25 — 3630 - 31/35 — 36/40); 1,20 {41 /50 - 51 el
BE/TOH; 140 [71/00 - 51/110); 1,50 (111,150

Mondteramento OO

Anexo 3. Formulario CQ 11.2

Verificagdo

Satisfaz
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Codigo: TT1 ~lie
Revisdo: 04 9.1.4 MAPA DE ACOMPANHAMENTO TRATAMENTO TERMICO f"
Data: Julho, 2023 e .
CARAPITANGA
Data: Horario de Inicio: Espécie: CAMAR:\DD LAGOSTA D Parcialmente Cozido D Cozido El
PESO INICIALDO | TEMPERATURA DA TEMPERATURA DA TEMPERATURA DA T[Mitggwﬁ ——
PRODUTO AGUA PARA O AGUA PARA O AGUA PARA O
HORa | CLAssmiCACAo/ LOTE | ™o IRATAMENI SArane | koot ik gy gl AGOES CORRETIVAS
APRESENTACAD oo TERMICO/ TEMPO DO e By TERMICO/ TEMPO DO | TERMICO/ TEMPODO | Loam e | oo
TRATAMENTO TRATAMENTO e TRATAMENTO _TRATAMENTO g 1y
TERMICO TERMICO - ETAPA 1 TERMICO - ETAPA 2 TERMICO - ETAPA 3 ek S
Perigos: Agdes Corretivas: Medidas Preventivas:
-Bioldgice: multiplicaciio de microorganismos patog@nicos. - Repular o tempo/temperatura da caldelra para os tratamentos Aferir  a temperatura do produto
Limites Criticos: térmicos (uso de termdmetro e cronometrol: aferir @ aguardar | regularmente nas etapas do processo buscando
. lemperatura correta para coccdo, aumentar ou diminuir tempo | sempre manté-las dentro da conformidade.

- Parcialmente cozido: ndo alcangar no interior do produto a temperatura minima de 65°C de imersdo, - Aferir comm refratémetro a salinidade da dgua
- Cozido: interior do produto com temperatura entre 65°C e 70°C. = Regular 2 temperatura das cubas das etapas 2 @ 3 de | qampre que for adicionado sal efou dgua ou
Temperatura da gua das etapas 2 e 3 de resfriamento: 0 a 1°C. resfriamento: a.dmnnar 1) ou retirar gelo (2). - apéis § submersdes da gaiola.

i Da4°C Regular salinidade: adiclonar égu.a (3), .caso salinidade Aferir temperatura do tacho de cozimento
Salinidade dgua: maximeo 27% aurnentada ou adicdonar sal {4}, caso baixa salinidade. com termometro padrdo comparanda-0 com a
- Cozido: 3 minutos em imersdo na dgua a B57C {camario); 14 minutos na dgua a 85°C {lagosta) temperatura registrada no termbmetro fixo.50
- Parc. Cozido: dgua a 95°C e dependendo da pramatura do camardo, estes ficario MARCAR
mergulhadas de 45 a 55 segundos para camardo inteiro, 30 a 40 segundos para Cauda e 202 25
segundos para filé. Monitoramento: Verificagao:

Anexo 4. Formulario CQ 9.1.4

61




MONITORAMENTD CO

Anexo 5. Formulario CQ 11.1.

VERIFICACAD

[: ﬂgﬁmlﬁq l"_":._' FOR CRF DO0-11.1
A bibedendd. ) MAPA DE ACOMPANHAMENTO DE ANALISES - DESGLACIAMENTO | Emisds DLOS/Z0JE
Data de red 2o 920130 2024
Reaisao: 04
DUATA: RESPOMNSAVEL:
LEGEMD®: PB: Peso Bruta WGELATER: [peso of glazer — peso liguido s 100 + peso cfglazer]
PL: Pesoi Mn
Agido Corretiva: Informar zo gestor co 00 sea media do produts desglacado estiver abaixo do pesa declarado
Preamchimento: Confarme indicada na tabela
Diatas Produto: Embalagem [ ]
Fabmcagio: Lt logistica [
Amastra Peso Frso Pesao liquido Intervado Agdo Corretiva
Bruto cigtazer [5em glazer) [Prodecio)
1
1 5
3 #
4 a
s ¥
]
Momitcaaments C0; Responsdwel embalagem:
Data Prorto: Embalagsm [ |
Fabrcagdo: L logetica
Amostra Peso Poso Pesao liquido Intervado Aglo Corretiva
Bruto ciglazer [=0m glazer) [Produscia)
1 =
: E
3 2
4 2
5 2
]
Mordtoramentio 00 Responsdsel embalagem:
Data: Produrta: Embalagem [ ]
‘Fabrcagio: Lzt Lopistica -
Amostra Peso Poso Pesa liguido Intervadn Ao Carretiva
Bruto ciglazer [wam glazer) [Produecia)
1 =
1 :
2 #
4 2
s S
]
Ml ordtcramenio OO Responsdsel embalagem:
OBSERVACOES!

SATISFAZ
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- FOR_CAF_APPCC -9.4.5
il Emissdo: 07, [&]
CEAB A TAMIEA Anlise final - Produto varejo = :I: - .kl!:"!c. 2
ot sl o: OF
Data Hara St Elra.emlg!_n: -
' [ Jembalagem [ salso Parcial, cozide [ Joorde [ ] cru

Wwapp- Ik rorguimr pautvn
Corpen snirarfea (Matie -
Cubmecs
Hitarrina (PEC)
Krtabhmitte da sddic » Hlpzm (PLD)
Ceonimin
Fawn 4

Anexo
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-I-H.F"ﬂ + IR iaerepn 4% glasr v gy, + Warfice;Sn i tim barargan
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miiFe de -1 e ina sckna g 170 reako car e finl da -‘ﬁr‘ﬁ:nl-r"uﬂndn:tr-:-l
coags MITETTio ToN TS| i i de corgelamenta
- Pl o tmnte de Silarng paea peos -M._uliu'm-ﬁmh-
mm acrade
T a bloquar iote smed stemeain; |singBo, conircl e parto @ ranuisngio

henrznucle: da s2oia: 100e=pm
- limiamina: 10apm
- Quatiidede de geco ders de i riecadn
imfarmacn ra e balagen

Formulario

- Lvagen 4o ziodain cam sutbiom o
- Frod ot pom pain Vg sbsles:
rear iR &m § EUTH RiAT
an nEEnsETD

- Mswrerisds da peon shess de
irimrasie: memarisr -er-udl-p;nnh
pacaie;

= FEt1Iar SELUE I RO R S

st numttere g rcare | w aser seins o
parm e s egrlscia

APPCC

prrATTiive Sw s gl parramoa)

- Cartraban da spficacdo da wtbtm na
[[E LI
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AT1n FOF_CRF_RFPCC-5.2.1
e
cﬂRAPlTﬂHEA LT MAPA DE RE[EP’;&D DE PEINE ErmitusSo: 18,/13,2014
. Data de revisho: 27,11/ 2024
Rewisdn 09
CHAOHDS GERAIS
Data: Hora: Fornecedor Motorksta:
Nota Flscal: Tipo de weiculo transportador: O Frigorifico
0 | saté rmiica
Liate: Lacra: O Cutrg
Espécles: ‘Rociplente: Higlendzagd o do reciphets
Calea xotdr mica de trarspoate:
Basqueta plistica Satisfaz,
Nl satistaz
MOMNTORAMENTD DAS CARACTERIST|CAS SEMSORIAILS
Espécie: Peso: TEMPERATLRA
muﬂn AN STHAS THC
ttem Tamiaee | T amonat 1 dreniia® | 4" amedre® ANTES :
: D LAWASEN
Aspocio exforion 3
Dihas 1
DEFEE BA
aringuias LAAGEN 2
3
Teat
it EORFERERTEA, OF PESO [RE)
Cavidade Abdomdnal AmoitaL
Lt Amastra 2
Amostra 3
Medita corretiva TONFORRE WD CONFORME
Espécie: Pesa: M;Emm“ T
PONTUACRD EANT 5
Item Tramasiry® | 17 Weeaiea® Famosia® | & emoie® ANTEY
D8 LAWAG B 2
Aspecto oxterior 3
1
e BEPDILS DA 2
Brinquias LAVAGER 3
ALl bl CONFERENCIA DE PESD by
Cavirade Abdcominal Armostia 1
ToTa Amaostra 2
Parasita Amaostra 3
Modida corrotiva DO FOEME FA0 CONFORME
=— = EMIPERATLIRA
Expecie: Feso: L :
mm AMDSTRAS = T°E
tem 1*amiava® | 27 ameairs® I amoaa® |- & Gt ANTEY
[ LA VRS EM 2
Aspecto antenios 3
1
Lo CEPOIS DA z
Brinquias LAY AGER: 3
bl CONFERENELA TE PESD (k]
Canidade Ahdoeninal Armsostra 1
TOTAL Amarstra 2
Parailtas Amostra d
Madida corretiva LONFORME HAD CONFORME

Anexo 7. Formulario APPCC 9.2.1.
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Espécie: Peaya- TEMPERATUHA
mmm BAOSTRAS T
Item Uamesat | 2 anein® F amokwa® | £ amomia® ANTES x
DA LANVAGERM 2
Aspecto exterior C 3
Ohas 1
DERDGE B 2
Branquias LAVAGEM =
Tawnrg COMFERENCIA DE PESD (gl
Cavidade Abdominad T
TOTAL A rh
e Amostrad
Medida corretiva COMFORME WD COMFORME
Espécie: Pesa: ERA =
PONTUACAD n
[tarmn Tamwamat | 4 AEeE®  amuacwa® | & amedra® ANTES
[k LAVAGER 2
Aspecto oMerion 3
1
N BEPOIS DA 3
Bedngulas - LAY GER 1
Inati CONTERENCIA DE FESO fug]
Cavidade Abdomiral AIostra 1
TOTAL A a3
Parasitas i tra d
Medida comretiva COMFOEAE MALDH DOMNFORME
Preenchimenbo: Do acomo com g leels germbeics. Wocampo Pecssitas util2ar Pr Presings =Bndlbes 1do malipedai, no minime, & ceds S00kg. Em
il A i, e Gk die pricsen siebahicar mdida oo i aliathia rcher §& sn cic i isaitres enbieaes notificadas, essa
Lac i Al aletnd ied W It Than o & (i ara SO b i, s s br e i GEOTE, HO minims, & ceds 35040
Observacies:
Apbes Cometivas
oauk? QUEM? CORMOT GUANDO?
kg Mgl Carathis Pbadilas Prasuativi

reragiog
T jpresance da dlan Cinwad oa Pewdlss

btz
TEFIpETATIIR 8 Pvaria

Aasmcs de dfen disie® s prirdlm b
Terrpooaiers miwrraTC

T #in e

Fojeitar peiras

Esjpia 0 prcsdo <
2l ol main 1 2RI
Fegelar o paicasa imed hismanie

Tebab Genminicd, pen morker o

. =
Mo recebar g rodedn crm vergs de ceo
cHu ® patroiea braio,

Trimvise o Iormeced sres sueTIo 20 LN de
Mo

Mondtoramenta:

Verificagia:

Anexo 7. Formulario APPCC 9.2.1.

65



=

CARAPITANGA

Monitoramento de Higiene dos Funciondrios e Visitantes nas Areas Industriais

FOR_CRP_CQ_5.0

Emissao: 01/11/2021

Dala da revisao: 31/10/2023

Revisao: 02

Data:

Turno:

Objetivo: Avaliar a higiene pessoal dos funcionarios e visit

antes dentro das diferentes areas industriais.

Como: Avaliagdo visual das pessoas. Q Diariamen

le.

Preenchimento: No Local que foi avaliado, preencher com o nimero 1 para a Recepcao, 2 para o Saldo de
Externa, 6 para Barreira Sanitaria e 7 para sala da embalagem Multivac {ATM). Preencher C = conforme; NC = nao conforme; Quando Efetivo responder 5, quando Mao Efetivo

ito, 3 para Sala de embalagem, 4 para Expedicao, 5 para Area

manipular o apareio ndo devem manipular o grodute

responder N e o colaborador sofrera penalidades administrativas.
LS s s N
NAD CONFORMIDADES ACAQ CORRETIVA. LOCAL (ENINE) ‘EFETNO
Orientar, solicitar que spare retirar da E
| Barba, bigedes ou v alé correcao. =
Orientar, retirar da pi it a
Cabelo fora da touca. corregao.
Orientar, quando na producao retirar o individuo da atividade e
Cuspir ou Bss50ar o nariz no chéo, tossir ou espirrar sobre os produtos, | providenclar higiendzagio do local, condenar o produto que fora
©u putras prati i-higieni i
Deitar ou Sentar no chao, muretas, caixas, lixeiros, Mesas ou em areas | Orientar, encaminhar o colaborader a trocar de roupa — uniforme limpo,
nio 3 iadas com o uso do uniforme. imediatamente.
Orientar e solicitar o uso de luvas, ou encaminhar ao lider para as
Ferimento {com ou sem curativo) gue permitam contato durante a providéncias cabiveis de b do ou di
manipulagio. a0 posto de médico de sadde.
Introduzir o dedo o nariz, boca ou oretha. Orientar e acompanhar a lavagem de maos.
Jogar lxo no chio. Orientar e solicitar o de lino.
Comer fora do refeitorio, mascar chicletes, balas e similares. Orientar o colaborador, encaminha-lo ac lider e recolher o alimenta.
Reutilizar os instrumentos de trabalho, luvas, embalagens que cairem no
chao. Origntar 80 liger e recolher o alimenta.
Orientar & apds adequacio verificar corte, limpeza efou retirada do
Unhas sujas ou pintadas. esmalte.
Uso de adornas (aneis, pulseiras, reldgio, brincos, correntes, plercing),
i palito de dente Orientar e apds werificar a retirsda dos mesmos.
Porte elou uso de aparelhe celular (axeelo — veatidrio, refeilério, drea de | Orientar o colaborador para guardar o mesmo ou utiliza-lo fora da area
lazer, drea external i
| Liso inad do do unitorme. | Orientar & FEPASSAr por escrito 0 nome do a0 lider.
Funchonario ou visitante com febre, diarrela, efou outros sintomas Orientar & encaminhar o mesmo para atendimento medico efou solicitar
clinicos de possivel infecio transmissivel. retorno apenas apos melhora clinica stestada por medico.
Fumar cigarros, charutos ou cachimbos em ue industrial. Orientar e repassar por escrito ao lider.
Utllizagso de perfumes ou medicamentos com chelro forte Orientar o colaborador a tomar banho e trocar o fardamento. i
"0 Usa de aparalng celular esta restro apenas ao pessoal gue uliiza ¢ Mesmo Como aquipameanto de wabaif igéS!OI'ES, lideranca e controie de quaidade), 0s colaboradores &m questao eslao clentes que ad

Anexo 8. Formulario CQ 5.0
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