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RESUMO

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO), ¢ a disciplina obrigatéria do décimo primeiro
periodo do curso de bacharelado em Medicina Veterindria da Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE), de fundamental importancia para a formacdo do estudante. Tem por
base a vivéncia pratica de 420 horas, em determinada subarea da medicina veterinaria, cujo
enfoque ¢ tornar o discente apto a exercer sua fun¢do, mediante aquisi¢do do titulo de médico
veterinario. Neste sentido, o presente relatorio teve como objetivo primario demonstrar as
principais atividades exercidas pela discente Maria Eduarda Coelho da Silva, sob orientagao
da docente Dr* Maria Betania de Queiroz Rolim e supervisdo da Responsavel
Técnica/Coordenadora de Qualidade Tatiane Ribeiro Freire e do Fiscal Estadual Agropecuério
Flavio de Oliveira Silva; e como objetivo secundario, descrever a validagcdo do processo de
drenagem em camardo da espécie Penaeus vannamei em Unidade de Beneficiamento de
Pescado. O ESO ocorreu no periodo de 01 de novembro a 10 de dezembro de 2024 na
Carapitanga Industria de Pescado do Brasil Ltda., localizada no municipio de Jaboatdo dos
Guararapes-PE e no periodo de 11 de dezembro de 2024 a 22 de janeiro de 2025 na Agéncia
de Defesa de Fiscalizacdo Agropecuaria do Estado de Pernambuco (Adagro), localizada no
municipio de Recife-PE. O estagio permitiu o conhecimento técnico e pratico da rotina de um
Meédico Veterinario - Responsavel Técnico e do Controle de qualidade em Unidade de
beneficiamento de pescado, sob o controle do Servico de Inspecdo Federal, bem como a
importancia do Médico veterinario na subarea de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal e

todas as responsabilidades e competéncias dos Fiscais Agropecuarios Estaduais.

Palavras-chaves: controle de qualidade, inspecao de alimentos de origem animal, pescado.



ABSTRACT

The Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) is a mandatory subject of the eleventh
semester of the Bachelor's Degree in Veterinary Medicine at the Universidade Federal Rural
de Pernambuco (UFRPE), and is of fundamental importance for the student's education. It is
based on 420 hours of practical experience in a specific sub-area of veterinary medicine, with
the aim of qualifying the student to perform his/her duties and obtain the title of veterinarian.
In this sense, the main objective of this report is to demonstrate the main activities performed
by the student Maria Eduarda Coelho da Silva, under the guidance of professor Dr. Maria
Betania de Queiroz Rolim and supervision of Technical Manager/Quality Coordinator Tatiane
Ribeiro Freire and State Agricultural Inspector Flavio de Oliveira Silva; and as a secondary
objective, to describe the validation of the drainage process in shrimp of the species P.
vannamei in a Fish Processing Unit. The ESO took place from November 1st to December
10th, 2024 at Carapitanga Industria de Pescado do Brasil Ltda., located in the municipality of
Jaboatao dos Guararapes-PE and from December 11th, 2024 to January 22nd, 2025 at the
Agéncia de Defesa de Fiscalizagdo Agropecuaria do Estado de Pernambuco (Adagro), located
in the municipality of Recife-PE. The internship allowed the technical and practical
knowledge of the routine of a Veterinarian - Technical Responsible and Quality Control in the
fish processing industry, under the control of the Federal Inspection Service, as well as the
importance of the Veterinarian in the sub-area of Inspection of Products of Animal Origin and

all the responsibilities and competences of the State Agricultural Inspectors.

Key words: quality control, inspection of food of animal origin, fish.
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I. CAPITULO 1 — RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO
(ESO)

1. INTRODUCAO

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) ¢ a disciplina obrigatoria do décimo
primeiro periodo do curso de bacharelado em Medicina Veterinaria da Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE), sendo de cunho indispensdvel. Tem por base a vivéncia
pratica, de 420 horas, em determinada subarea da medicina veterinaria, cujo enfoque € tornar
o discente apto a exercer sua fungdo, mediante aquisi¢cao do titulo de médico veterinario. Ao
final do periodo, o discente deve dispor de relatério por ele elaborado no decorrer de suas
atividades como estagiario, e apresenta-lo como documento expresso antes da defesa a ser

realizada de forma expositiva para banca examinadora de sua escolha.

Sendo assim, o presente relatério tem como principal objetivo demonstrar as
atividades exercidas durante o referido ESO pela discente Maria Eduarda Coelho da Silva, sob
orientacdo da docente Dr" Maria Betania de Queiroz Rolim e supervisdo da Responsavel
Técnica/Coordenadora de Qualidade Tatiane Ribeiro Freire e do Fiscal Estadual Agropecudrio
Flavio de Oliveira Silva, durante o periodo de 01 de novembro de 2024 a 22 janeiro de 2025,
compreendendo 8 horas diarias de segunda a sexta-feira, equivalentes a 40 horas semanais de
atividades. Outro objetivo enfatizado neste trabalho de conclusdo ¢ validar o processo de

drenagem em camardo da espécie P. vannamei em Unidade de Beneficiamento de Pescado.

2. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O ESO foi realizado em dois locais, inicialmente na Carapitanga Industria de Pescado
do Brasil Ltda., no municipio de Jaboatdao dos Guararapes-PE, do dia 01 de novembro a 10 de
dezembro de 2024, e posteriormente na Agéncia de Defesa de Fiscalizagdo Agropecudria do
Estado de Pernambuco (Adagro), no municipio de Recife-PE, do dia 11 de dezembro de 2024
a 22 de janeiro de 2025.
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2.1. CARAPITANGA INDUSTRIA DE PESCADO DO BRASIL LTDA

A Carapitanga Industria de Pescado do Brasil Ltda. estd localizada em Prazeres, no
municipio de Jaboatdo dos Guararapes, na Rua José¢ Alves Bezerra, n° 125 (Figura 1). Esta
registrada no Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Mapa), sob o n® 1905,
sendo classificada como Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de Pescado. O
estabelecimento possui estrutura completa para o recebimento e processamento do pescado,
tais como: estacionamento, vestiarios, banheiros, area administrativa, refeitorio, laboratorio
de controle de qualidade, barreira sanitaria, recepcao, salao de produgdo, setor da embalagem,
setor da logistica, fabrica de gelo, cAmaras frias, estagdo de tratamento de dgua e efluentes,

setor de expedicdo e demais dependéncias para seu funcionamento.

Figura 1. Acesso a Carapitanga

Canspaucn TS

Qualmar

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

A Carapitanga ¢ especialista em camardes e cultiva a espécie Penaeus vannamei
(camardo cinza) em mais de 500 viveiros, instalados em 16 fazendas, localizadas no Nordeste
Brasileiro em um total de 2.070 hectares de producdo. A Industria, em suas Unidades de
beneficiamento, além dos camardes despescados em viveiros proprios, também processa
camardes de outras empresas. O mesmo ocorre com outros tipos de pescado advindos da
captura maritima como lagosta cabo verde (Panulirus Laevicauda), lagosta vermelha

(Panulirus argus) e varias espécies de peixes.

A partir destas matérias-primas sao produzidos camardes congelados em bloco ou IQF
— individual quickly freezing (camarao individual congelado rapidamente), inteiro e sem
cabega, com casca e sem casca (fail on e fil¢), com visceras e sem visceras; lagosta inteira
congelada e cauda de lagosta congelada; peixe fresco e congelado, inteiro, eviscerado € nao

eviscerado.
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2.2. AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZACAO AGROPECUARIA DO ESTADO DE
PERNAMBUCO

A Adagro esta localizada no Cordeiro, no municipio de Recife, na Avenida Caxanga,
n°® 2200. E um 6rgdo publico criado através da Lei no 12.506, de 16 de dezembro de 2003,
que teve autarquia algada pela Lei no 15.919 de 04 de novembro de 2016, cujo regulamento
consta no Decreto no 50.279, de fevereiro de 2021, e tem a finalidade de promover a defesa, a
inspecao e a fiscalizagdo agropecuaria no territério e nas divisas do Estado de Pernambuco,

incluindo as areas distritais.

Possui dois prédios: a Sede (Figura 2) onde se localizam a Presidéncia, Assessoria
juridica, Comunicacao social, Recursos humanos e Financeiro; ¢ o Anexo (Figura 3), onde se
localizam as equipes técnicas da Defesa e Inspecao animal e Vegetal, assim como a Geréncia
Estadual de Inspecdo Animal (Geia), equipe de Transporte e de Registro e cadastro. Durante
o estagio, foram acompanhadas as atividades da equipe da Unidade Estadual de Inspecao

Animal (Figura 4 A e B).

T

Fonte: Arquivo pessoal (2024)
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Figura 4 A e B. Sala da Unidade Estadual de Inspe¢do Animal localizada na Adagro

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

3. ATIVIDADES REALIZADAS

3.1. ATIVIDADES REALIZADAS NA CARAPITANGA

Durante o periodo do estagio, a captura da lagosta estava suspensa devido ao inicio do
periodo de defeso, que ¢ a paralisacdo temporaria da pesca para a preservagao da espécie, tendo
como motivacdo a reproducdo e a garantia da renovagdo natural da populacdo. Teve seu inicio
em 1° de novembro e vai até¢ 30 de abril do ano subsequente, como define o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2021). Devido a isto, ndo foi realizado o
acompanhamento do processo de beneficiamento desta espécie. O acompanhamento foi,
majoritariamente, do processo de beneficiamento de camardes e peixes e da rotina de trabalho da

equipe responsavel pelo controle de qualidade da empresa.
As atividades desempenhadas na rotina do ESO foram:
I - Recebimento da matéria-prima;

IT - Andlises laboratoriais para acompanhamento da qualidade dos produtos (Avaliagdo
organoléptica da matéria prima; Biometria do camardo; Teste de resisténcia a melanose;
Quantificacdo de metabissulfito de sdédio com a fita de Merck e Quantificagdo de SO, residual

com o método de Monier-Williams);
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IIT - Monitoramento dos produtos no Saldo de producao;

IV - Preenchimento de planilhas dos programas de autocontrole (PACs) e Analise dos Perigos

e Pontos Criticos de Controle (APPCC);
V - Andlise e controle dos parametros de potabilidade da agua utilizada;
VI - Monitoramento dos produtos no setor de Embalagem e Logistica;

VII - Acompanhamento da Expedicao dos produtos

Na Figura 5 observam-se as atividades desempenhadas no ESO e a frequéncia em dias

dedicada a essas. Diariamente, eram realizadas mais de uma das atividades listadas, podendo

circular por diferentes setores.

Figura 5. Atividades desenvolvidas na Carapitanga e a frequéncia em dias dedicada as

atividades especificas

Atividades de estagio desenvolvidas na Carapitanga

4 B Recehimento da matéria-prima ™ Analises laboratoriais para
acompanhamento da qualidade

dos produtos
Monitoramento dos produtos no - ™ Preenchimento de planilhas dos

Saldo de produgio PAC's e APPCC

B Analise e controle dos parame- Monitoramento dos produtos no
tros de potabilidade da agua uti-  setor de Embalagem e Logistica
lizada

B Acompanhamento da Expedigdo

> dos produtos

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

Os esquemas a seguir representam os fluxogramas acompanhados e detalham a cadeia de
producdao do camardo congelado em bloco (Figura 6), camardo congelado IQF - Individually

Quick Frozen (Figura 7), peixe fresco inteiro (Figura 8) e peixe fresco eviscerado (Figura 9).



21

Figura 6. Fluxograma de producdo do camardo congelado em bloco

(Classificagao)

Recepcao/Lavagem Inteiro

Selegao Sem cabeca

Classificacao/Pesagem Tail on/PUD

Embalagem primaria Tail on/PPV

Congelamento Tail on/P&D

Embalagem secundaria Descascado/PUD

Estocagem Descascado/PPV

Expedigdo Descascado/P&D

Fonte: Carapitanga Industria de Pescado LTDA (2024)

PUD - com visceras; PPV - eviscerado com auxilio de uma agulha; P&D - eviscerado através de um corte
superficial no dorso

Figura 7. Fluxograma de producdo do camarao congelado IQF

(Classificagao)

Recepcao/Lavagem Inteiro

Selecao Sem cabeca

Classificacao Tail on/PUD

Congelamento IQF Tail on/PPV

Glazeamento/Pesagem Tail on/P&D

Embalagem (Primaéria e Descascado/PUD
Secundaria)

Descascado/PPV
Estocagem

Descascado/P&D

Expedicao

Fonte: Carapitanga Industria de Pescado LTDA (2024)

PUD - com visceras; PPV - eviscerado com auxilio de uma agulha; P&D - eviscerado através de um corte
superficial no dorso
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Figura 8. Fluxograma de producdo do peixe fresco inteiro

1. Captura

2. Acondicionamento a
bordo/Transporte

3. Recepgao/Lavagem

4. Classificacdo/Pesagem

5. Embalagem

6. Expedicao

Fonte: Carapitanga Industria de Pescado LTDA (2024)

Figura 9. Fluxograma de producdo do peixe fresco eviscerado

1. Captura

2. Recepg¢do a bordo/Lavagem

3. Acondicionamento a
bordo/Transporte

4. Recepgao/Lavagem

5. Evisceracdo/Lavagem

6. Classificagao/Pesagem

7. Embalagem

8. Expedicao

Fonte: Carapitanga Industria de Pescado LTDA (2024)

3.1.1. Atividades realizadas na cadeia de beneficiamento do camarao

3.1.1.1. Recepgao

Com a chegada do veiculo e ap6s ele ser posicionado na plataforma de desembarque da
area de recepgdo, o Controle de Qualidade (CQ) era requisitado para liberar o recebimento da
matéria-prima. Antes da abertura das portas do caminhdo frigorifico, ocorria a lavagem externa
para retirada de impurezas advindas do percurso (Figura 10) e apds este processo era retirado o

lacre de seguranga. O auxiliar do CQ conferia todos os dados do veiculo, nota fiscal, boletim
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sanitario e Guia de Transporte Animal (GTA).

Figura 10. Lavagem do caminhdo antes da abertura das portas

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

ApOs a abertura das portas, eram observadas as condi¢gdes do transporte e armazenagem,
assim como as condi¢des de higiene interna do veiculo e dos recipientes (basquetas plasticas).
Os lotes de camardo eram recebidos ja abatidos advindos da fazenda, sendo respeitadas as horas
de jejum (de 24 a 48 horas) e a insensibilizacdo por choque térmico em tanques de agua com

gelo e eram devidamente acondicionados em cubas contendo gelo (Figura 11).

Figura 11. Camarao acondicionado nas cubas

Fonte: Arquivo pessoal (2024)



24

Verificava-se também a temperatura interna do veiculo e do produto recém-chegado, que
precisava estar entre 0 e 4°C (Figura 12), além da andlise sensorial. Eram colhidas amostras
representativas do comeco, meio e final do caminhdo, para realizagdo de biometria, analises
organolépticas, SO, residual e avaliagdo de melanose por até 8 horas. Todas essas avaliagdes

eram realizadas no laboratorio do Controle de Qualidade e registradas no formulario APPCC

9.1.1 (Anexo A).

Figura 12. Afericao da temperatura do camardo

il €

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

3.1.1.2. Analises organolépticas

Consiste na verificacdo das propriedades organolépticas, caracteristicas dos produtos que
podem ser percebidas pelos sentidos humanos, como a cor, o brilho, o odor, o sabor e a textura.
Retirava-se uma amostra de cada lote para o teste de coc¢do e todas as caracteristicas eram
pontuadas mediante a avaliacdo atestada pelo controle de qualidade. Essa pontuagdo baseia-se na
tabela de pontos definida por Kietzman e segue a escala de 1 a 3, da tabela germéanica, onde 3,

significa a melhor pontuacao, e 1 a pior pontuacdo (Tabela 1).
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Tabela 1. Tabela de pontos para estimar as caracteristicas organolépticas do camarao fresco

Itens avaliados

Pontuacao Odor Cabeca Carapaca Sabor SO,
Rigida,
Odor Firme ao consistente e
caracteristico corpo, sem necroses.  Agradavel 0ag0
hepatopancreas Mole =0a 3% e forte ppm
escurecido
Rigida,
Firme ao corpo consistente e  Agradavel
Leve odor de hepatopancreas poucas mas nao 80a 120
camarao avermelhado necroses. muito ppm
Mole intenso
=42a8%
Flacida ou Pouco
Cabega frouxa e hepatopancreas necrose amargo 120 a 150
1 Odor forte de rompido acentuada. ou ppm
camarao Mole=9a rangoso
20%
Mole e
Odor soltando da 150 ppm
0 desagradavel Cabega caida e avermelhada carne. Mole = Amargo acima
21% acima
Pontuacao Destino
13-15 Exportacao
08-12 Mercado
interno
00-07 Refugo

Fonte: KIETZMANN, U. et al, 1974; Carapitanga Industria de Pescado do Brasil LTDA

Apoés essa avaliacdo, preenchia-se o formulario APPCC 9.1.1 (Anexo A) com as
informacdes obtidas, indicando também a quantidade de pegas que possuia defeito(s), dentre
eles: quebrado, cabeca avermelhada (Figura 13), cabeca caida (Figura 14), textura mole,

descascado, hepatopancreas rompido, presenca de melanose (Figura 15) e necrose (Figura 16).



Figura 13. Camarao com a cabeca avermelhada

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Figura 14. Camarao com a cabeca caida

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Figura 15. Camarao com melanose

Fonte: Arquivo pessoal (2024)
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Figura 16. Camardo com pontos de necrose

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

3.1.1.3. SO, residual

Na produgdo de camardo marinho em cativeiro a adicdo de metabissulfito de sédio €
realizada no momento da despesca. Nessa fase, os camardes sao submetidos ao choque térmico e
imediatamente ap6s ou concomitantemente sdo expostos a uma solucdo de agua, gelo e
conservante. O objetivo desse tratamento visa a eliminagdo do oxigénio (O,), possibilitando a

dréstica redugdo no escurecimento do produto e na formagio de melanose (GOES, 2005).

Como produto da reagdo do metabissulfito de s6dio em meio 4cido tem-se o dioxido de
enxofre (SO,), que € um gas incolor, ndo inflamavel de odor sufocante que pode ocasionar crises
de asma em individuos sensiveis. Reacdes cutaneas (urticarias), diarréias, choque anafilatico,
dores de cabega, dores abdominais, nduseas e tonturas também s3o sintomas que podem ser

acarretados pelos sulfitos (GOES, 2005).

Concentragdes e tempo de imersdo elevados podem causar niveis de SO, residual no
camardo maiores que o limite méximo 100 ppm (BRASIL, 2019). Na Carapitanga, os camardes
passam por lavagens com agua clorada, que sdo repetidas até atingir-se o nivel permitido pela

Resolugao.

Inicialmente, como uma espécie de triagem, realizava-se a andlise do SO, residual com a
fita reativa Merckoquant® (fita de Merck), onde era obtida aproximadamente, por reagdo

colorimétrica, a quantidade de metabissulfito do produto. Coloca-se a fita em contato com a
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carapaga do camardo, que reage e colore, comparando-se com a escala contida na embalagem do

teste, seguindo a recomendacao do fabricante (Figura 17 A e B).

Figura 17 A e B. Teste de Merck

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

J4 para a quantificagdo do SO,, era utilizado o método de Monier-Williams otimizado
(Figura 18), preconizado pela AOAC 990.28 (BRASIL, 2018) que quantifica o SO, total (sulfito
livre mais uma fragdo dos sulfitos ligados) por meio do aquecimento da amostra com acido
fosforico, em atmosfera inerte. Para a realizacdo do método, o camardao era descascado e

utilizava-se apenas o musculo da cauda (50g).

Figura 18. Método Monier-Williams

Fonte: Arquivo pessoal (2024)
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3.1.1.4. Avaliacao de melanose

Para acompanhar o aparecimento de melanose nos camardes recebidos, separavam-se 10

camardes crus ¢ 10 camardes cozidos (Figura 19) e registrava-se de hora em hora, por até 8

horas, no formulario APPCC 9.1.1 (Anexo A).

Figura 19. Teste de resisténcia a melanose

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

3.1.1.5. Biometria

Para a avaliacdo da uniformidade e gramatura, separava-se 1kg (para camarao com até 22
gramas) ou 100 pecas (para camardo a partir de 23 gramas) de camardo inteiro, que eram

pesados um a um (Figura 20). Ao final, retirava-se a média ponderada e era feita a comparagao

com a biometria informada pelo fornecedor.

Figura 20. Pesagem dos camardes

Fonte: Arquivo pessoal (2024)
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A avaliacdo da uniformidade ¢ essencial para a verificagdo da qualidade dos viveiros,
abrangendo principalmente a alimentacdo e o tempo de cultivo dentro dos mesmos. Ja a
gramatura interfere na determinagdo do procedimento a ser realizado dentro do saldo de
beneficiamento, levando em consideracdo o tempo de producao e o custo beneficio do peso do

produto final.

3.1.1.6. Selegao

Ap0s a pesagem em balangas calibradas e aferidas diariamente com preenchimento do
formulario CQ 1.5 (Anexo B), o camardo seguia da area suja para a area limpa através da
maquina classificadora. Inicialmente, passava pelo tanque de lavagem e depois pela esteira
elevatoria, onde eram retirados da linha de produgao: corpos estranhos como conchas, algas e
pedras; outras espécies de animais aquaticos; e camaroes fora das especificagdes que estivessem
apresentando, por exemplo, melanose, cabeg¢a vermelha, hepatopancreas estourado ou
deterioragdo. O auxiliar de controle de qualidade verificava todos esses passos, garantindo a

execugao e eficacia das etapas.

O fluxo seguia de acordo com a destinacdo de cada lote. Para camardo inteiro, apos a
lavagem, ja era feita uma separagdo de tamanho entre os animais, sendo este tamanho ajustado
de acordo com a exigéncia da producdo (Tabela 2). Além da classificacdo na maquina, o lote
ainda passava por uma espécie de classificagdo manual, onde colaboradores treinados conferiam
o camardo ja classificado que passava em cada esteira, a fim de garantir maior uniformidade e
todo o processo era monitorado por um auxiliar do controle de qualidade e registrado no

formulario CQ 11.2 (Anexo C).
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Tabela 2. Classificacdo adotada para camarao inteiro

Camarao inteiro

150/UP

120/150

100/120

80/100

70/80

60/70

50/60

40/50

30/40

20/30

15/20

10/15

UP/10

Fonte: Carapitanga Industria de Pescado do Brasil LTDA
UP - acima

3.1.1.7. Linhas de beneficiamento

Quando necessario realizar o descabecamento, descasque e evisceragao, apos a lavagem
os camarodes eram distribuidos em mesas de inox (Figura 21) onde eram retiradas a cabega e a
casca manualmente, além das visceras com auxilio da agulha ou através de um corte, de acordo
com a destinagdo da matéria prima. Apos esses processos, os camardes eram pesados e lavados

novamente (Figura 22), além de serem retirados os que estivessem fora das especificagdes (mal

descabecados, mal eviscerados, quebrados).
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Figura 21. Mesas de descabegamento, descasque e evisceragao

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Figura 22. Mesa de lavagem

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Como resultado do beneficiamento, tinham-se as diferentes apresentacdes do camarao
(Tabela 3) e todo o processo era acompanhado pela equipe do controle de qualidade,
controlando a temperatura na linha de processamento frequentemente e registrando no
formulério CQ 9.1.3 (Anexo D). Os limites criticos determinam a temperatura da dgua de 10°C

a 15°C, e do produto de 0° a 4°C.
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Tabela 3. Apresentacdes do camardo apds beneficiamento

Apresentacoes do camario

Inteiro Com cabega, com visceras e com casca
Sem cabeca Sem cabega podendo ter corbata ou ndo, com casca e com visceras
Tail on/PUD Descascado, com ultimo segmento da casca e telson mantidos e com visceras
(peeled undeveined)

Tail on/PPV Descascado, com ultimo segmento da casca e telson mantidos e eviscerado com auxilio
(peeled pull vein) de uma agulha

Tail on/P&D Descascado, com ultimo segmento da casca e telson mantidos e eviscerado através de

(peeled and deveined) um corte superficial no dorso

Descascado/PUD Descascado totalmente e com visceras
Descascado/PPV Descascado totalmente e eviscerado com auxilio de uma agulha
Descascado/P&D Descascado totalmente e eviscerado através de um corte superficial no dorso

Fonte: Carapitanga Industria de Pescado do Brasil LTDA

3.1.1.8. Classificagdo, pesagem e embalagem primaria

ApoOs as etapas de beneficiamento, o camardo era classificado mecanicamente na
maquina classificadora (Figura 23) por classes de tamanho (Tabela 4). Além disso, também era
realizada a classificagdo manual, assim como no camarao inteiro, monitorada por um auxiliar do

CQ (Figura 24).

Figura 23. Classificadora de camardes

Fonte: Arquivo pessoal (2024)



Figura 24. Controle da classificacdo do camardo no saldo

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Tabela 4. Classificacdo adotada para camardo sem cabeca e camario descascado

Camario sem cabeca Camario descascado
151/UP 151/UP
131/150 131/150
111/130 111/130
91/110 91/110

71/90 71/90
61/70 61/70
51/60 51/60
41/50 41/50
36/40 36/40
31/35 31/35
26/30 26/30
21/25 21/25
16/20 16/20
11/15 11/15
UP/10 UP/10

Fonte: Carapitanga Industria de Pescado do Brasil LTDA
UP - acima
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Ainda no saldo, apds a classificagdo, os camardes eram pesados e colocados na
embalagem primaria (Figura 25) com adi¢ao de 200ml de 4gua (preservando-se sempre o peso
liquido do produto final) quando a destinacdo fosse para blocos de 2kg e no decorrer do
empacotamento, os pacotes eram verificados quanto ao peso liquido, classificacdo, total de
pecas por saco, defeitos e uniformidade do produto que estava sendo embalado, preenchendo o
formulério APPCC 9.1.6 (Anexo E) quando para mercado interno. Além disso, o camardo
também poderia ser colocado em bandejas (Figura 26), sendo previamente cozido ou nio,

quando fosse seguir para o método IQF de congelamento.

Figura 25. Camarao blocado na embalagem primaria, antes do congelamento

- e e e e e o =

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Figura 26. Separacdo do camardo nas bandejas para o método IQF de congelamento

Fonte: Arquivo pessoal (2024)
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3.1.1.9. Congelamento

Apos embalados, os pacotes eram organizados em bandejas (Figura 27) e seguiam para o
tunel de congelamento onde permaneciam de 4 a 6 horas sob temperatura entre -22°C ¢ -35°C. O
controle de qualidade monitorava a temperatura dos tineis de congelamento (onde o produto
deveria atingir a temperatura minima de -18°C para que pudesse seguir para embalagem
secundaria), assim como a temperatura de todas as outras areas de estocagem e processamento e

preenchia o formulario CQ 8.0 (Anexo F).

Figura 27. Pacotes organizados nas bandejas antes de seguir para o tunel de congelamento

No método IQF de congelamento (/ndividually Quick Frozen ou Congelamento Rapido
Individual), separava-se e congelava-se cada peca de camardo rapidamente a temperaturas que
podem passar dos -30 °C, limitando a formagao de grandes cristais de gelo. Além disso, apds a
etapa de congelamento, ocorria o glaciamento, que consiste em imergir rapidamente o camarao
congelado em 4gua com gelo por alguns segundos e depois drend-lo antes da embalagem

primaria, para retirar o excesso de agua.

Esse processo confere uma fina camada de gelo em toda a superficie do camarao,
protegendo-o contra a desidratacdo provocada pelo frio durante a posterior estocagem nas

camaras. Para acompanhar a porcentagem do glaciamento nos camardes que estavam sendo
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colocados na embalagem primaria (Figura 28), era feita a etapa de desglaciamento, onde o
camardo era mergulhado em 4agua com temperatura de 18°C a 22°C até perder o camada de gelo
superficial e em seguida drenado. Conferia-se o peso bruto (camardo na embalagem), o peso do
camardo com glazer e o peso liquido (camardo sem glazer) e todo o processo era realizado por

um auxiliar do CQ e registrado no formulario CQ 11.1 (Anexo G).

Figura 28. Camarao com método IQF, na embalagem priméria

o .

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

3.1.1.10. Embalagem secundaria e estocagem

Apo6s a liberagdo do controle de qualidade, que conferia se a temperatura do produto
atingia o minimo de - 18°C, o produto seguia para a embalagem secundaria (Figura 29). Uma
vez concluida a embalagem, as caixas eram imediatamente conduzidas & camara de estocagem,
onde permaneciam até sua expedi¢do, sob uma temperatura controlada, entre - 18°C e -25°C. O
controle de qualidade monitorava frequentemente a temperatura da camara de estocagem ¢ o

prazo de validade dos produtos estocados, trabalhando conjuntamente com a equipe de logistica.
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Figura 29. Camardes blocados sendo acondicionados na embalagem secundaria

3.1.1.11. Expedigao

A expedicao era realizada por meio da antecamara de expedig¢do, onde o produto era
colocado sobre pallets, previamente inspecionado e com a temperatura abaixo de -18°C, em
caminhdes frigorificos. A aferi¢do de temperatura e autorizacdo do embarque do produto eram
realizadas pelo controle de qualidade e as informagdes relativas a expedicdo eram anotadas em
registro especifico pela logistica. Apos a operagdo, era colocado um lacre de seguranga

numerado no veiculo.

3.1.2. Atividades realizadas na cadeia de beneficiamento do peixe

3.1.2.1. Recepgao

Assim como na recep¢do do camardo, a recep¢do dos peixes seguia 0 mesmo protocolo
para assegurar a qualidade do produto. Apds a lavagem das portas do caminhdo, retirada do
lacre e conferéncia de todos os documentos, eram observadas as condi¢des do transporte e
armazenagem, além das condi¢des de higiene interna do veiculo e dos recipientes (basquetas
plasticas). As espécies de peixe fresco (Quadro 1) eram recebidas ja abatidas dos fornecedores e

devidamente acondicionadas em cubas contendo gelo (Figura 30).



Quadro 1. Relagdo das espécies de peixe recebidas
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Nome cientifico

Nome comum

Pseudupeneus maculatos

Saramunete
Acanthurus chirurgus Carauna
Haemulon spp. Biquara
Haemulon spp. Xira
Lutjanus synagris Arioco
Sparisoma spp. Budido
Cephalopolis fulva Piratina
Lutjanus alexandrei Vermelho
Anisotremus virginicus Mercador
Ocyurus chrysurus Guaiuba
Lutjanus analis Cioba
Balistes spp. Cangulo
Calamus spp. Peixe-pena
Epinephelus morio Garoupa

Epinephelus guttatus

Garoupa (6mega)

Trichiurus lepturus

Peixe-espada

Thunnus obesus

Albacora-bandolim

Thunnus albacares

Atum-galha-amarela

Xiphias gladius

Meca

Fonte: Carapitanga Industria de Pescado do Brasil LTDA
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Figura 30. Peixe acondicionado nas cubas

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

A aferi¢cdo da temperatura interna do veiculo e do produto recém-chegado, que precisava
estar entre 0 e 4°C (Figura 31), era realizada pelo controle de qualidade, além da andlise
sensorial, que inclui a andlise do aspecto exterior, olhos, branquias, odor e estrutura muscular
dos peixes. Para este monitoramento, existe o0 mapa de recep¢do de peixe, com o formulario

APPCC 9.2.1 (Anexo H).

Figura 31. Aferi¢dao da temperatura do peixe

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Os peixes eram descarregados para o saldo de recepgao e apds as avaliacdes de qualidade
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e atribui¢do de lote, eram conduzidos para a primeira lavagem, realizada com agua refrigerada
(2 a 10°C), corrente e clorada a 5 ppm, em mesas em ago inox, proprias para esse fim (Figura
32). Durante a lavagem, procedia-se a avaliagdo continua da matéria-prima, incluindo a analise
do seu grau de frescor e temperatura, além de se retirar também eventuais residuos que
estivessem presentes e peixes com defeitos ndo comercializdveis que implicassem na sua

substituigao.

Figura 32. Lavagem dos peixes

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Apds a lavagem, os peixes eram classificados, pesados, e depois eram encaminhados
para a area limpa através de uma esteira rolante (Figura 33), que também possuia aspersdo de
agua refrigerada para uma segunda lavagem. Ao final da esteira, eram acondicionados em

basquetas plasticas com gelo até a realizagdo da embalagem primaria.

Figura 33. Passagem do peixe para a area limpa

Fonte: Arquivo pessoal (2024)



42

J4 na recep¢do do atum (Figura 34), logo que eram descarregados, eram colocados em
mesas de inox, onde recebiam uma classificagdo (Figura 35), escrita por meio de codigos que
indicam padrdes de qualidade. Esses codigos podem mudar em alguns paises, com a utilizacao
de nuimeros, letras ou cores para identificar atuns de diferentes qualidades (CALZAVARA,
2020). Eram classificados de acordo com os critérios avaliados pela profissional capacitada
(coloragdo, textura, frescor, presenca de gordura), eram pesados e s6 depois disso seguiam para

a area limpa através da esteira.

Figura 34. Recepcao do atum

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Figura 35. Atum sendo classificado

Fonte: Arquivo pessoal (2024)
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3.1.2.2. Beneficiamento

Ao chegar no saldo de beneficiamento, os peixes menores eram submetidos a
evisceracdo (quando necessario) e lavados novamente para retirar qualquer resquicio de
visceras. Em seguida, eram encaminhados para serem acondicionados na embalagem primaria.
No caso do atum, o mesmo era submetido a uma nova lavagem (Figura 36) antes de seguir para

a embalagem primaria e todo o processo era acompanhado por um auxiliar do CQ.

Figura 36. Lavagem do atum

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

3.1.2.3. Embalagem, estocagem e expedi¢ao

Durante essa etapa, o auxiliar do CQ fazia o monitoramento da temperatura dos peixes
que eram embalados e posteriormente a conferéncia do peso das caixas ja fechadas, registrando
no formulario APPCC 9.2.6 (Anexo I). Os peixes menores eram acondicionados em caixas de
1sopor (Figura 37), era colocado o gel pack congelado sobre eles para manter a temperatura
(Figura 38) e as caixas eram fechadas e lacradas. Ja o atum, era colocado em caixas de papelao

forradas com manta térmica (Figura 39).



Figura 37. Embalagem dos peixes menores

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Figura 38. Gel pack congelado colocado sobre os peixes

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Figura 39. Embalagem do atum

44



45

Uma vez concluido o processo de embalagem, as caixas eram rotuladas com a data de
fabricacdo e o prazo de validade do produto, que era imediatamente destinado a estocagem e/ou
expedigao. O pescado era acondicionado na cdmara de espera, com temperatura também
controlada pelo auxiliar de controle de qualidade (em torno de 0°C) até o momento da
expedicdo, que deveria ocorrer, preferencialmente, no mesmo dia. A expedicdo era realizada
com o caminhdo frigorifico, que deveria manter a temperatura do produto controlada (de 0° a
4°C), até a chegada ao mercado consumidor ou para embarque no aeroporto, onde as mesmas

eram encaminhadas para o destino final.

3.2. ATIVIDADES REALIZADAS NA ADAGRO

As atividades desempenhadas na rotina do ESO compreenderam tanto as demandas
externas quanto as demandas internas realizadas pelos fiscais estaduais agropecudrios, sendo
elas:

I - Inspecao periddica;

II - Vistoria prévia/final;

IIT - Acompanhamento de fiscalizacdo permanente em Abatedouro;
IV - Anaélise de planta baixa;

V - Estudo de legislagao;

VI - Ouvidoria.

Na Figura 40, observam-se as atividades de estdgio realizadas na Adagro e a frequéncia
em dias dedicada a essas. Diariamente, poderiam ser realizadas mais de uma das atividades

listadas de acordo com a demanda.
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Figura 40. Atividades desenvolvidas na Adagro e a frequéncia em dias dedicada as atividades
especificas

Atividades de estagio desenvolvidas na Adagro

B Inspecdo periodica

W Vistoria prévialfinal
Acompanhamento de fiscalizagdo
permanente em Abatedouro

B Analise de planta baixa

H Ouvidona
Estudo de legislagio

Fonte: Arquivo pessoal (2025)

3.2.1. Inspecao periédica

A inspecao era realizada pelos Fiscais Estaduais Agropecuarios em todos os
estabelecimentos registrados na Adagro. Seguia-se uma planilha mensal, onde os fiscais saiam
em duplas tanto para a verificagdo in loco (estrutura, equipamentos, higiene, procedimentos)
quanto para a verificagdo documental (Programas de Autocontrole e sua implementacao). No
periodo do ESO foram visitados sete estabelecimentos, sendo eles de diferentes classificacdes
(Figura 41).

Figura 41. Classificagdao dos estabelecimentos visitados para Inspe¢ao periddica

1

W Unidade de Beneficiamento
de came e produtos cameos

B Unidade de Beneficiamento
de pescado e produtos de
pescado

Granja avicola

Fonte: Arquivo pessoal (2025)
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Antes mesmo de chegar ao estabelecimento, era feita a observacdo da area onde ele se
encontrava, como era o acesso € se era proximo ou ndo de residéncias. Ao chegar no local, o
responsavel técnico (quando presente) ou o funcionario responsavel no momento da visita
tornava-se ciente da presenca da fiscalizacdo e era fornecido o uniforme completo (quando a
empresa possuia) contendo calga, jaleco, botas, touca e mascara, para a entrada dos fiscais na
produgdo. Cada visita era registrada através do Termo de fiscalizagdo (Anexo J), onde eram
anotadas as informagdes do estabelecimento (razdo social, nome fantasia, endereco, nimero do

S.I.LE), o motivo da visita, as ocorréncias encontradas e as providéncias solicitadas.

Na verificagdo in loco (Figuras 42 e 43), todas as estruturas eram observadas, dentre
elas: mesas, pias, equipamentos, higienizadores, paredes, forros, encanamentos; ventilagao para
controle de odores, vapores e da formacdo de condensagao; iluminagao com protecao adequada
e intensidade suficiente e todas as outras especificagdes de acordo com cada Programa de
Autocontrole (PAC) que o estabelecimento possuia. Eram registradas as ndo conformidades
observadas e as acdes fiscais adotadas para os desvios nos Elementos de Inspecao, que incluiam:
Higiene industrial ¢ operacional; Higiene e¢ habitos higiénicos dos funcionarios; Agua de
abastecimento; Controle de temperaturas; Controle integrado de pragas; Anélises laboratoriais;
Controle da matéria-prima, ingrediente e material de embalagem; Iluminagdo; Ventilacdo;
Aguas residuais; Calibragio e aferi¢do de instrumentos de controle do processo; Manutengio de
instalacdes e equipamentos; Controle de fraudes; Manejo dos residuos; Rastreabilidade e

recolhimento; Bem-estar Animal, entre outros.

Figura 42. Verificacdo in loco em Unidade de Beneficiamento de pescado e produtos de
pescado sem o fardamento completo para a fiscalizagdo

Fonte: Arquivo pessoal (2025)
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Figura 43. Verificagdo in loco em Unidade de Beneficiamento de carne e produtos carneos com
o fardamento completo para a fiscalizag¢ao

Fonte: Arquivo pessoal (2025)

Na verificacdo documental, eram avaliadas as conformidades ¢ nao conformidades dos
Elementos de Inspecdo do estabelecimento vistoriado, comparando o Programa de Autocontrole
(PAC) escrito com o observado in loco, incluindo seus registros, em caso de desvios. Durante a
visita, eram preenchidos os respectivos documentos de verificacdo in loco (Anexo L) e
verificacdo documental (Anexo M). Para cada ndo conformidade, havia a descrigdo em folha

anexa ao documento.

Ao final da fiscalizagdo, o responsavel pelo estabelecimento providenciava uma copia de
todas as documentacdes, de forma que facilitasse a compreensao da equipe de qualidade sobre
as nao conformidades e as acdes corretivas a serem tomadas pelo proprio estabelecimento, que
recebia um prazo para o envio do cronograma com o plano de ag¢des. Caso o estabelecimento
apresentasse uma nao conformidade recorrente, ja observada em visitas anteriores, era gerado
um auto de infragdo, utilizado para autuar o estabelecimento por descumprimento da legislacao

vigente.

3.2.1.1. Apreensdes

Durante o periodo do ESO, foram acompanhadas trés apreensdes (duas delas em um

mesmo local, em datas diferentes) em Unidades de Beneficiamento de carne e produtos carneos.
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Foram encontrados, respectivamente:
I - 434,5 kg de costela bovina (Figura 44) e 1.942 kg de cortes variados de carne bovina sem
identificagdo, com aspecto repugnante e acondicionamento incorreto;
IT - 1.993 kg de cortes variados de carne bovina e miudos de bovinos sem identificacdo, com
aspecto repugnante e acondicionamento incorreto (Figura 45);
III - 70 kg de cortes variados de carne suina e linguica suina sem identificacdo e
acondicionamento incorreto (Figura 46).

Todas as apreensdes foram encaminhadas para descarte, sendo necessario que o

estabelecimento enviasse o comprovativo de que foi devidamente realizado.

Figura 44. Pecas de costela bovina apreendidas em Unidade de Beneficiamento de carne e
produtos carneos

Fonte: Arquivo pessoal (2025)

Figura 45. Cortes variados de carne bovina e miudos de bovinos apreendidos em Unidade de
Beneficiamento de carne e produtos carneos

Fonte: Arquivo pessoal (2025)
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Figura 46. Cortes variados de carne suina e lingui¢a suina apreendidos em Unidade de
Beneficiamento de carne e produtos carneos

Fonte: Arquivo pessoal (2025)

3.2.2. Vistoria prévia/final

Os estabelecimentos que buscam obter o registro no Servigo de Inspecdo Estadual (SIE)
precisam passar pelo procedimento de vistoria prévia realizado pela Adagro. E preciso fazer a
solicitacdo dessa vistoria a partir do preenchimento do Requerimento de Vistoria Prévia para
Registro (Anexo N), pagamento do Documento de Arrecadagdo Estadual (DAE), e entdo
apresentar as documentacdes necessarias em uma unidade da Adagro, que incluem: Memorial
Descritivo de Instalagdes e Equipamentos; Memorial Econdmico Sanitario; Licenca Ambiental;
Inscrigdo Estadual; Procedéncia da Matéria-Prima; Planta Baixa; Programas de Autocontrole
(PACs), dentre outros, que podem mudar de acordo com a classificacdo pretendida pelo

estabelecimento.

Solicitada a vistoria e com a entrega das documentacdes necessarias, a pré-vistoria era
realizada pelos Fiscais Estaduais Agropecuarios com o objetivo de avaliar por completo o local.
No caso de estabelecimentos que ainda seriam construidos, era feita uma avaliagdo do terreno,
observando a localiza¢do e condi¢des necessarias para a sua constru¢do. Naqueles em que ja
existia uma instalacdo, avaliava-se toda sua estrutura para verificar se havia necessidade de
adequagdes na mesma, assim como em relacdo ao fluxo sanitario, implantagdo e implementagao

de Programas de Autocontrole e afins.
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Ao final da visita, ocorria o preenchimento do Termo de Fiscalizagdo em que era
sinalizado a realizagdo da vistoria prévia/final, o registro do que foi observado pelos fiscais e as
solicitagdes com seus devidos prazos estabelecidos, sendo entdo emitida uma copia que ficasse
disponivel para o estabelecimento. Durante o periodo do ESO foi acompanhada uma vistoria em
um Entreposto de Produtos de Origem Animal ja instalado, além de anélises de Planta Baixa em

estabelecimentos que ja funcionam e estdo em busca do SIE (Figura 47).

Figura 47. Analise de planta baixa de Unidade de Beneficiamento de ovos e derivados

Fonte: Arquivo pessoal (2025)

3.2.3. Fiscalizacio permanente em abatedouro frigorifico

A inspecdao em carater permanente consiste na presenga do Servigo Oficial de Inspecao
para a realizagdo dos procedimentos de inspegdo e fiscalizagdo ante mortem e post mortem,
durante as operagdes de abate das diferentes espécies de agougue, de caga, de anfibios e répteis
nos estabelecimentos (BRASIL, 2017). No periodo do ESO foram visitados dois Abatedouros
Frigorificos de Frango, onde foi acompanhada toda a rotina do Fiscal Permanente do

estabelecimento.

Apos as devidas acomodagdes na sala do Servigo de Inspecao Estadual (SIE), o uniforme
completo era disponibilizado para a entrada na produgao. O estabelecimento deve disponibilizar
uniformes completos (calg¢a, jaleco, touca), limpos, em quantidade adequada e com troca diaria,
ou sempre que necessaria, para o(a) MV e auxiliares, além dos EPIs (botas, jaquetas térmicas,
mangas plasticas, luvas, protetores auriculares, capacete, capa de chuva etc.) conforme a

necessidade local (RIO GRANDE DO SUL, 2024).
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Para o inicio do abate, o fiscal deveria estar de posse da programacdo de abate, que
deveria ser apresentada com antecedéncia de 24 horas, referente a identificacdo, ao manejo e a
procedéncia dos lotes. Primeiramente era realizada a avaliagdo documental, que compreendia a
conferéncia da Guia de Transito Animal (GTA) e do Boletim Sanitario, sendo uma etapa
indispensavel e obrigatoria, que deveria estar em conformidade com a legislagdo vigente,
observando-se: Série e numero da GTA; Procedéncia (Nome/Municipio); Destino
(Estabelecimento); Estratificagdo (Espécie/Categoria/Faixa/Sexo/Quantidade); Emissdo (Data
Emissdao/Validade); Finalidade; Doencas detectadas no lote; Mortalidade; Utilizacdo de

medicamentos e prazos de caréncia; Tempo de jejum, entre outros.

Apo6s a verificagdo dos documentos, a Inspegdo Ante Mortem era realizada, onde
avaliava-se o bem-estar dos animais (Figura 48), sendo observados os cuidados no manejo
pré-abate (recep¢do dos animais, descanso, jejum, dieta hidrica, conducdo ao abate,
insensibiliza¢do e sangria) além da avaliacdao das condi¢des de satde das aves, compreendendo
o exame visual de todos os lotes e exame clinico detalhado de, no minimo, uma caixa de cada
lote. O exame clinico abrangia a avaliagdo do comportamento das aves em estacdo ¢ em
movimento, a coloragdo e conformacgdo da crista, da barbela, dos olhos, das cavidades oral e
nasal, da pele, da cloaca, das articula¢des e das patas, além da verificacdo da replecdo do trato

gastrointestinal.

Figura 48. Avaliagdo do bem-estar das aves no manejo pré-abate

Fonte: Arquivo pessoal (2025)
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A verificagdo pré-operacional também era realizada, diariamente, antes do inicio das
atividades, para verificar a existéncia de ndo conformidades relacionadas as condicdes
higiénico-sanitarias das instalagdes, dos equipamentos e do funcionamento do estabelecimento.
A Inspecao Post Mortem nao era realizada uma vez que os estabelecimentos visitados nao

possuiam Linhas de Inspecao.

4. DISCUSSAQO DAS ATIVIDADES

A descricdo das atividades desenvolvidas durante o ESO na Carapitanga corrobora a
classificacdo da Industria como Unidade de Beneficiamento de pescado e produtos de pescado,
uma vez que, de acordo com a legislagdo vigente, ¢ o estabelecimento destinado a recepgao, a
lavagem do pescado recebido da producgdo priméria, a manipula¢do, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicao de pescado e de produtos de pescado, que pode realizar

também sua industrializagao (BRASIL, 2020).

Segundo dados da FAO (2025), referentes a 2020, a produgdo total da pesca e da
aquicultura atingiu um recorde histérico de 214 milhdes de toneladas, e mesmo com o declinio
nas pescarias de captura, causado pelos impactos da pandemia da COVID-19 e outros fatores, a
aquicultura continuou a demonstrar crescimento nos ultimos dois anos. Desse total, 157 milhdes
de toneladas de animais aquaticos foram usados diretamente para consumo humano, a segunda

maior producio ja registrada.

A nivel nacional, o camardo ¢ produzido predominantemente no Nordeste (99,6%), e
embora represente apenas 9,03% do volume da producdo da aquicultura no Pais é o segundo
produto aquicola de maior valor da produg¢do no Brasil, R$ 1,18 bilhdao (23,0% do total)
evidenciando o elevado valor agregado desse produto, em valores correntes (XIMENES, 2021).
Desta forma, o consumo de pescado ¢, comprovadamente, nao s6 de relevancia nacional, e sim

mundial, sendo essencial sua disponibilidade em quantidade e qualidade adequadas.

Em func¢ao disso, as atividades desenvolvidas na Carapitanga perpassam pelo conceito
de qualidade, onde a garantia de um produto final de qualidade obriga a Industria a investir em
programas e ferramentas de qualidade, que auxiliam na implementacdo e manutencdo de

sistemas de gestao de qualidade (FREIRE, 2019).
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Uma das grandes dificuldades em se trabalhar com pescado, ¢ que, dentro dos produtos
de origem animal, este ¢ um dos mais susceptiveis ao processo de deterioracdo. E dada a
importancia econdmica do camardo, principalmente para regido Nordeste, a manutencdo deste
quadro deve ser priorizada. Neste contexto, a qualidade do produto deve assumir importancia
fundamental, sendo para isto necessario o uso de aditivos. Em camardes, o metabissulfito de
sodio ¢ utilizado para evitar o aparecimento de pontos pretos (black spot ou melanose) (GOES,

2005).

Como produto da reagdo do metabissulfito de s6dio em meio acido, tem-se o didxido de
enxofre (SO,), que ¢ um gas incolor, ndo inflamavel de odor sufocante que pode ocasionar crises
de asma em individuos sensiveis. Reac¢des cutaneas (urticarias), diarréias, choque anafilatico,
dores de cabega, dores abdominais, nduseas e tonturas também sdo sintomas que podem ser

acarretados pelo sulfito (GOES, 2005).

O método de Monier-Williams preconizado pela Association of Official Analytical
Chemists (AOAC) quantifica o sulfito total em diversas matrizes. Este determina o sulfito livre
mais a parte reprodutivel de sulfitos vinculados, tais como adi¢do de produtos de carbonilo em
produtos pesqueiros frescos e processados e de carne. A amostra ¢ aquecida com refluxo de
nitrogénio que ¢ introduzida na amostra para arrastar o sulfito at¢ ao condensador de agua. O
sulfito ¢ borbulhado em uma solugdo de peroxido de hidrogénio a 3%, onde ¢ oxidado a 4cido
sulfurico. O sulfito contido ¢ diretamente proporcional ao &cido sulfurico gerado que ¢

determinado por titulagdo de hidréxido de sédio a 0.01N (CANDIDO, 2017).

Outro processo para manuten¢do da qualidade do pescado € o glaciamento. Segundo a
Instrucdo Normativa n° 21 de 31 de maio de 2017, este processo cria uma capa protetora de gelo
que protege o produto final contra as agdes de ressecamento e rancificagdo provocadas durante o
armazenamento a frio (camaras de estocagem ou locais de venda). Deve ser rigorosamente
controlado pela Industria para que nao haja a extrapolagao do limite maximo ou a incorporagao
do peso do gelo ao peso liquido do produto, tendo como limite maximo 12% (doze por cento) do

peso liquido declarado (BRASIL, 2017).

Para garantir a inocuidade desses processos, a Carapitanga utiliza o Sistema APPCC,

que ¢ atribuido a todas as fases de producdo e compreende desde a recep¢do da matéria-prima



55

até¢ a distribuicdo e a utilizacdo do produto pelo comprador. Esse sistema ¢ recomendado por
orgaos de fiscalizacdo e utilizado em toda cadeia produtiva de alimentos, por ter como filosofia,
a prevengdo, racionalidade e especificidade para controle dos riscos que um alimento possa
oferecer, principalmente, no que diz respeito a qualidade sanitaria (OLIVEIRA et al., 2009).
Constitui-se de sete principios basicos, a saber: 1. identificagdo do perigo; 2. identificagdo do
ponto critico; 3. estabelecimento do limite critico; 4. monitorizacdo; 5. agdes corretivas; 6.

procedimentos de verificagdo; 7. registros de resultados (BRASIL, 1998).

A descri¢do das atividades desenvolvidas durante o ESO na Adagro ratifica a
importancia da atuacdo dos Fiscais Estaduais Agropecudrios para a promog¢do da inspecao e
fiscalizacdo no Estado de Pernambuco a partir do cumprimento de suas diversas competéncias,
dentre elas, fiscalizar a entrada, o transito, o beneficiamento de produtos, subprodutos e
derivados de origem animal, inclusive as atividades em propriedades rurais no territorio

pernambucano (PERNAMBUCO, 2016).

Durante o periodo do estagio, foi possivel observar como se faz necessaria e
indispensavel a inspec¢do periddica dos estabelecimentos registrados, visto a dificuldade para o
atendimento das exigéncias sanitarias para o funcionamento adequado dos mesmos, dentre elas
as questdes estruturais, documentagcdes obrigatorias, procedimentos operacionais e

principalmente a implantacao e implementag¢ao dos Programas de Autocontrole (PACs).

Os PACs sao constituidos por Elementos de inspecdo, que compdem o programa de
autocontrole de cada estabelecimento e caracterizam-se como programas desenvolvidos,
procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo
estabelecimento, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade
dos seus produtos (BRASIL, 2017). Dessa forma, ¢ a partir da fiscalizacdo que sdo identificadas
as necessidades e ndo conformidades relacionadas aos FElementos de inspe¢do dos
estabelecimentos inspecionados, tanto pela verificagdo documental quanto pela verificagdo in
loco, sendo possivel avaliar a implantacdo e implementacdo dos programas e o grau de

comprometimento das Industrias com a qualidade dos seus produtos.
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II. CAPITULO 2 - COMBATE A FRAUDE: VALIDACAO DO PROCESSO DE
DRENAGEM EM CAMARAO DA ESPECIE PENAEUS VANNAMEI EM UNIDADE
DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO

1. RESUMO

O consumo de pescado tem aumentado significativamente nas ultimas décadas e a crescente
demanda por quantidade e qualidade vem estimulando o desenvolvimento da aquicultura.
Apesar da viabilidade do cultivo comercial do camardao marinho no Brasil ser recente, a
produtividade da carcinicultura marinha brasileira estd entre as maiores do mundo. No
entanto, ¢ um dos principais alvos de fraude na Industria de alimentos com a utilizagdo de
aditivos para a reten¢do de agua e alteracdo no peso final, e necessita de meios para garantir
sua inocuidade. O presente trabalho teve como objetivo descrever a validagdo do processo de
drenagem em camardo da espécie Penaeus vannamei em Unidade de Beneficiamento de
Pescado, no intuito de padronizar o tempo de escoamento da dgua absorvida em excesso
durante sua produgdo e combater a fraude no peso do produto final. Foram realizados testes
com diferentes tempos para o escoamento da agua, a partir de amostras produzidas na
Industria. Os resultados mostraram um tempo médio ideal de 21 minutos, melhor ¢ mais
rapido que o utilizado anteriormente para a realizacdo do processo, que foi entdo padronizado
e inserido na rotina da Industria, fazendo parte agora do Programa de Autocontrole. Assim, ¢
possivel concluir que a drenagem no camardo ¢ essencial, uma vez que a absor¢do de agua
durante as suas etapas de beneficiamento ¢ inevitavel, fazendo-se de extrema importancia a

criagdo de padrdes para a validag@o desse processo.

2. INTRODUCAO

Entende-se por pescado os peixes, os crustdceos, os moluscos, os anfibios, os répteis,
os equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentagdo humana (BRASIL, 2017).
Esse grupo apresenta uma excelente composi¢do quimica, sendo uma fonte importante de
nutrientes na dieta humana e, comparado com outros produtos de origem animal, é o que

apresenta melhor digestibilidade (RIBEIRO et al., 2009).
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O consumo de pescado tem aumentado significativamente nas Ultimas décadas, em
virtude do crescimento populacional e da busca dos consumidores por alimentos mais
saudaveis (FAO, 2018). A crescente demanda por quantidade e qualidade do pescado vem
estimulando o desenvolvimento da aquicultura. Dessa forma, o cultivo de camardes marinhos
tem ganhado destaque especial, fato que pode ser comprovado pelas elevadas taxas de

crescimento em sua oferta, tanto no Brasil como ao redor do mundo (NATORI et al., 2011).

O camarao ¢ um crustdceo muito apreciado, com alto valor comercial e ¢ um dos
produtos pesqueiros nacionais comercializados com maior valor agregado. Apesar de ser um
alimento perecivel (possui uma vida util bastante reduzida quando resfriado), ¢ uma excelente
fonte proteica, possui alto teor de umidade, elevada digestibilidade de suas fibras musculares,
além do pH proximo da neutralidade (OETTERER et al., 2014 apud OLIVEIRA, 2019). A
viabilidade do cultivo comercial do camardo marinho ¢ recente no Brasil, datando mais
precisamente da segunda metade da década de 1990. Foi obtida com a aclimatacdo e a
adaptacdo da espécie Litopenaeus vannamei, que, oriunda da costa do Pacifico, apresentou
excelentes resultados na sua adaptacdao as condigdes tropicais de clima, solo e agua,

principalmente as encontradas no litoral do Nordeste (ORMOND et al., 2004).

No entanto, por ser uma fonte de proteina de alta qualidade, ¢ um dos principais
alvos de fraude na Industria de alimentos (RASMUSSEN; MORRISSEY, 2008). A
adulteracdo de alimentos motivada economicamente, também conhecida como fraude
alimentar, ¢ a adulteragdo intencional de alimentos para a obten¢do de vantagem financeira.
Como exemplos de praticas fraudulentas na Industria pesqueira, podem ser citadas a troca de
espécies, o glaciamento ndo compensado, erros intencionais na rotulagem e adicdo de agua
por tratamento com aditivos alimentares. Essas praticas estdo sendo amplamente divulgadas e

vém ganhando grande ateng@o do publico nos ultimos anos (VAN-RUTH et al., 2014).

A 4gua ¢ o principal componente, em volume e em peso, em todos os produtos de
pescado e apresenta-se como um fator determinante do valor dos produtos, dos atributos
sensoriais e da vida Util. Assim, houve uma grande evolucdo das praticas comerciais com a
finalidade de reter e adicionar umidade ao pescado com o objetivo de reduzir a perda de dgua
durante o armazenamento congelado e no descongelamento posterior. No entanto, ha um
limite entre a adi¢ao de dgua para compensar perdas de umidade e a adigdo excessiva de agua

para o proprio ganho econdmico fraudulento (VAN-RUTH et al., 2014).
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A perda de agua excessiva que venha ocorrer no momento do descongelamento pode
ser evitada pelo uso de aditivos umectantes antes do congelamento, como os fosfatos, que
possuem a capacidade de reter a agua (ligada a proteina), mantendo a umidade do produto
durante o armazenamento congelado e no posterior descongelamento (GONCALVES, 2005;
OETTERER et al., 2012 apud OLIVEIRA, 2019). Porém, h4 uma preocupacdo de que esses
aditivos sejam utilizados em excesso para reter “dgua adicionada” a esse alimento, o que pode
resultar em praticas comerciais injustas que resultam em fraude economica (SEAFISH, 2012).
Além disso, a absor¢ao de agua durante o processamento tecnoldgico ¢ inevitavel. No entanto,
a adi¢do de agua em excesso oferece uma vantagem financeira ao aumentar o rendimento do
produto, sendo esse tipo de fraude um problema crescente na Industria de pescado

(MANTHEY-KARL; SCHRODER; WAGLER, 2012; MANTHEY-KARL et al., 2015).

Outro fator de grande importancia ¢ a reten¢do de umidade, a qual estd normalmente
associada a capacidade de retengdo de 4gua e ao pH das proteinas musculares. E importante
notar, entretanto, que as proteinas miofibrilares do pescado, ap6s a captura, se desnaturam
rapidamente sob temperatura de refrigeracdo (5°C) e podem perder acima de 80% da sua
capacidade de retencdo de agua em 5 dias, enquanto mudancgas similares em musculo bovino
alcangam o excesso em 45 dias a temperaturas superiores a 20°C. A deficiéncia ao proteger
essas delicadas proteinas leva a uma significativa sobrecarga para encontrar um peso liquido
indicado e consequéncias econOmicas negativas para os processadores de pescado

(LAMPILA, 1993).

A Capacidade de Retengdo de Agua (CRA), ¢ caracterizada como a intensidade com
que a carne armazena total ou parcialmente sua propria 4gua ou a agua adicionada durante o
seu processamento tecnoldgico. Refere-se a capacidade de manter o conteudo aquoso, mesmo
durante a utilizagdo de forgas externas, como a compressdo, o impacto, o cisalhamento, ou
pelo congelamento ou cozimento (ORDONEZ et al., 2005). Diante disso, se faz de extrema
importancia a drenagem do camardo apds suas etapas de beneficiamento, antes do
congelamento, a fim de evitar a retencdo de agua excedente (seja pelo uso de aditivos ou
durante o processamento tecnoldgico), sem resultar em praticas comerciais injustas que

configuram uma fraude econdmica.

O presente trabalho tem como objetivo descrever a validacdo do processo de

drenagem em camardo da espécie Penaeus vannamei em Unidade de Beneficiamento de
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Pescado, no intuito de padronizar o tempo de escoamento da dgua absorvida em excesso
durante sua producao e combater a fraude no peso do produto final, garantindo ao consumidor

uma mercadoria adequada e de qualidade.

3. MATERIAL E METODOS

Durante o periodo de ESO, realizado na Carapitanga Industria de Pescado do Brasil
LTDA, a Industria passou por uma Verificagdo Peridodica do Ministério da Agricultura e
Pecuaria. A partir dessa visita, foram levantados alguns pontos para a melhoria do
estabelecimento, e, dentre eles, a validagdo do processo de drenagem do camardo. O intuito,
no caso da validagdo, era de estabelecer um tempo médio para a realizacdo dessa etapa,
assegurando uma produgdo sem riscos de fraude, em que o produto possuisse um peso final

dentro da margem do peso inicial, sem adi¢cdo de 4gua em excesso.

Neste contexto, foram realizados testes de validacdo do processo de drenagem do
camardao, onde era acompanhada toda a cadeia de produgdo. Os lotes recebidos eram
acondicionados em cubas com gelo e, apos a entrada na area limpa, eram mantidos sempre em
recipientes com dgua e gelo, ou apenas com gelo, durante todas as etapas do beneficiamento, a
fim de controlar e assegurar a temperatura de 0°C a 4°C para o camarao fresco. Antes de
seguir para a embalagem primaria e posteriormente o congelamento, o camarao era colocado
em caixotes plasticos vazados para a realizagdo da drenagem, que nao possuia um tempo
padrdo, com a finalidade de deixar escorrer o excesso da dgua absorvida durante as etapas

anteriores, sem interferir no peso final do produto.

O processo de validacao foi realizado em duas fases: primeira e segunda.

3.1. PRIMEIRA FASE

No primeiro momento, antes de iniciar os testes, foi preciso estudar o fluxograma da
linha de produgao da Industria. Apds serem classificados, os camardes seguiam para as mesas,
onde eram beneficiados de acordo com a apresentacdo desejada, armazenados em agua e gelo
em recipientes identificados com os nomes de cada colaboradora e recolhidos a cada 1h pelos

lideres da producdo. Apds a coleta, eram colocados em caixotes plasticos perfurados para a
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realizacdo do processo de drenagem sem um tempo padrao.

Dessa forma, foram estabelecidos alguns requisitos: todas as amostras testadas teriam o
peso padrao de 10kg; as amostras ficariam 1h submersas em agua e gelo, para simular o tempo
médio que eram recolhidas das linhas de beneficiamento; seriam testados tempos diferentes de
drenagem para cada amostra, uma vez que ndo se tinha um padrdo ou referencial; seriam
utilizados os camardes que estivessem sendo produzidos no dia dos testes, independente da

apresentagao/classificacdo e do lote, recolhidos separadamente, sem entrar em contato com a

agua (Figura 49).

Figura 49. Separacao da amostra na linha de produgao

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

As etapas do teste consistiram em:
1) Pesagem da amostra com 10kg de camardo (Figura 50);

Figura 50. Amostra com 10kg de camardo

Fonte: Arquivo pessoal (2024)
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2) Submersdo da amostra em agua e gelo por 1h, simulando o processo da linha de producao
(Figuras 51 e 52);

Figura 51. Amostra submersa em dgua e gelo

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Figura 52. Amostra submersa em dgua e gelo ap6s 1h

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

3) Pesagem da amostra apds 1h submersa (Figura 53);

Figura 53. Peso da amostra apds 1h submersa em agua e gelo

Fonte: Arquivo pessoal (2024)
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4) Realizagdo do processo de drenagem da dgua absorvida pela amostra, nos diferentes tempos
escolhidos (Figura 54);

Figura 54. Processo de drenagem da amostra

-

Fonte: Arquivo pessoal

5) Pesagem da amostra apds cada tempo escolhido para a drenagem (Figura 55).

Figura 55. Pesagem da amostra ap6s o primeiro tempo de drenagem

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

A primeira fase foi composta por oito testes, onde foram observados os primeiros dados
e as primeiras variagdes para as diferentes apresentagcdes das amostras, além dos diferentes
tempos de drenagem e suas implicacdes (Quadro 2). Sete deles contaram com trés tempos
diferentes € um com quatro tempos diferentes. Serviu como uma etapa de “testes pilotos” para

direcionar a segunda fase do estudo.
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Quadro 2. Apresentacao/Classificagdo das amostras e Tempos testados na primeira fase

Amostra Apresentacio/Classificacao Tempos

1 Descascado P&D/51-60 10, 20 e 30min
2 Descascado P&D/41-50 10, 20 ¢ 30min
3 Tail on P&D/51-60 10, 20 e 30min
4 Descascado P&D/41-50 10, 20 € 25min
5 Tail on PPV/31-35 20, 22 € 25min
6 Descascado PUD/61-70 22,23, 24, 25min
7 Sem cabecga/51-60 3,7 ¢ 10min

8 Sem cabeca/61-70 3,7 e 10min

3.2. SEGUNDA FASE

Devido a grande variedade de apresentacdes do produto, para a segunda fase dos testes
decidiu-se focar nos dois extremos: camarao sem cabeca e camardo P&D (descascado ou fail on)
nas classificacoes 41-50, 51-60 e 61-70, que estdo dentre as mais realizadas na rotina da
Industria. Além disso, para um resultado mais fidedigno, comegou-se a utilizar apenas os
camaroes recebidos no mesmo dia, a fim de evitar variagdes em decorréncia do tempo de espera

para serem beneficiados. No total, foram realizados seis testes, sendo cinco em trés tempos

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

diferentes € um em quatro tempos diferentes (Quadro 3).

Quadro 3. Apresentacao/Classificacdo das amostras e Tempos testados na segunda fase

Amostra Apresentacio/Classificacao Tempos
1 Sem cabega/41-50 5,10, 15 ¢ 20min
2 Sem cabega/41-50 10, 20 ¢ 25min
3 Sem cabeca/41-50 7, 14 ¢ 21min
4 Sem cabecga/51-60 7, 14 ¢ 21min
5 Sem cabega/51-60 7, 14 ¢ 21min
6 Tail on P&D/51-60 7,14 € 21min

Fonte: Arquivo pessoal (2024)
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos primeiros testes, de acordo com cada classificagdo/apresentacao
das amostras, peso inicial, peso apos 1h submersos em agua e gelo e peso apos os diferentes

tempos de escoamento da 4gua podem ser observados na Tabela 5.

Tabela 5. Resultados da primeira fase de testes

Peso  Peso apos 1h Peso apos Peso apos Peso apos Peso apos
Amostra inicial submersa tempo 1 tempo 2 tempo 3 tempo 4
1 10kg 10,424kg 10,124kg 10,064kg 10,012kg
apos 10min apos 20min apos 30min
2 10kg 10,360kg 10,074kg 9,972kg 9,920kg
apos 10min apos 20min apos 30min
3 10kg 10,302kg 10,104kg 10,010kg 9,938kg
apos 10min apos 20min apos 30min
4 10kg 10,310kg 10,090kg 10,004kg 9,978kg
apo6s 10min apos 20min apos 25min
5 10kg 10,246kg 10,030kg 10,012kg 9,990kg
apos 20min apos 22min apos 25min
6 10kg 10,288kg 10,092kg 10,094kg 10,090kg 10,090kg
apods 22min apos 23min apos 24min apos 25min
7 10kg 10,300kg 10,154kg 10,092kg 10,078kg
apos 3min apos 7min apos 10min
8 10kg 10,284kg 10,138kg 10,086kg 10,072kg
apos 3min apos 7min apos 10min

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Ao final da primeira fase, de acordo com as variagdes de cada amostra, foi possivel

observar alguns pontos importantes:

- Os primeiros minutos de drenagem eram sempre os mais significativos, onde o camardo
perdia, em média, mais da metade da dgua absorvida;

- O tipo de apresentacdo da amostra interferia tanto na quantidade de agua absorvida quanto
no posterior escoamento dessa agua. O camardo sem cabecga, devido a presenca da

carapaca, acabava absorvendo e consequentemente drenando menos agua do que o
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descascado;

- O camardo recebido em dias anteriores, acabava perdendo mais agua durante a drenagem
do que o camarao recebido e testado no mesmo dia;

- 10 minutos era o tempo minimo para a drenagem, apresentando uma diminui¢ao
significativa na quantidade de agua absorvida e 30 minutos j& poderia ser um tempo
descartado, visto que na maioria dos testes apresentava um resultado acima do desejado,
com o peso final da amostra inferior ao inicial;

- A testagem a cada minuto ou com intervalos muito curtos era invidvel, tanto para a

metodologia do teste na pratica quanto para o resultado final a cada pesagem.

E importante destacar, que as proteinas miofibrilares do pescado, apds a captura, se
desnaturam rapidamente sob temperatura de refrigeragdo (5°C) e podem perder acima de 80%

da sua capacidade de reten¢do de 4gua em 5 dias (LAMPILA, 1993).

Diante disso, deu-se inicio entdo a segunda fase dos testes, agora com informagdes
que ja eram significativas e influenciavam na escolha dos proximos tempos a serem testados.

Os resultados da segunda fase dos testes, podem ser observados na Tabela 6.

Tabela 6. Resultados da segunda fase de testes

Peso  Peso apés 1h Peso apos Peso apos Peso apos Peso apos
Amostra inicial submersa tempo 1 tempo 2 tempo 3 tempo 4
1 10kg 10,366kg 10,202kg 10,170kg 10,166kg 10,152kg
apds Smin ap6s 10min ap6s 15min apos 20min
2 10kg 10,250kg 10,030kg 9,992kg 9,986kg
ap6s 10min ap6s 20min apds 25min
3 10kg 10,248kg 10,064kg 10,020kg 9,998kg
apos 7min apos 14min apos 21min
4 10kg 10,370kg 10,118kg 10,066kg 10,032kg
apds 7min ap6s 14min apo6s 21min
5 10kg 10,264kg 10,046kg 9,990kg 9,970kg
apos 7min apos 14min apos 21min
6 10kg 10,590kg 10,250kg 10,120kg 10,046kg
apos 7min apos 14min apos 21min

Fonte: Arquivo pessoal (2024)
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Na segunda fase, devido a inteng¢ao de utilizar apenas amostras de camardo recebidos
no mesmo dia e com apresentagdes sem cabeca e P&D (descascado ou fail on), a diversidade
dos testes foi mais dificil, pois dependia da rotina de recebimentos da Industria e quais tipos
seriam produzidos durante a semana. Diante disso, apenas a amostra 6 foi composta por 7ail

on/P&D, e todas as outras por camardo sem cabega.

Foram realizados o ultimo teste com intervalos curtos (a cada 5 minutos) e com
intervalos mais longos (a cada 10 minutos) e decidiu-se utilizar intervalos intermediarios, para
entdo chegar ao tempo que mais se aproximou do desejado: 21 minutos. A amostra 3,
apresentou o resultado mais satisfatorio, com o peso final muito proximo do inicial, contendo
9,998kg. A partir dai, os ultimos trés testes foram padronizados com o mesmo intervalo de

tempo, apresentando resultados bastante semelhantes, dentro de uma mesma margem.

De acordo com Manthey-Karl, Schroder e Wagler (2012), a absor¢do de 4gua durante
0 processamento tecnologico € inevitavel. Entretanto, a adi¢do em excesso oferece uma
vantagem financeira ao aumentar o rendimento do produto, sendo caracterizado como fraude.
Muitas vezes, ao pescado ¢ realizado o tratamento com aditivos umectantes, como o fosfato,
que levam ao aumento do peso do produto, devido a retengdo/absor¢ao de dgua nos tecidos do
pescado. Para Pardo, Jiménez e Pérez-Villarreal (2016), a pratica fraudulenta, aplicada em
algumas Industrias de pescado, cujo objetivo ¢ o lucro, ocorre quando hd modificagdes nas
caracteristicas do produto sem concordancia oficial. Everstine, Spink e Kennedy (2013),
corroboram as informagdes ao afirmarem que uma forma de adulteragdo no pescado
congelado ocorre pela adi¢do de substancias quimicas, em excesso, antes do congelamento e,
assim, aumentar o peso do produto. Os fosfatos, neste caso, seriam os principais aditivos que,
quando utilizados em niveis elevados, retém, além da umidade do pescado, “agua adicionada”

a esse alimento, podendo resultar em praticas comerciais injustas relacionadas a fraude

econdmica (SEAFISH, 2012).

E importante destacar que a Carapitanga nio faz a utilizagdo de fosfato ou qualquer
outro aditivo umectante, comprometendo-se em oferecer um produto com o peso final correto

apods o descongelamento.

Dessa forma, ap6s a finalizagdo de todos os testes, foi possivel concluir que o tempo
final de 21min, foi o que mais se aproximou do resultado desejado, apresentando apenas uma
pequena variagdo para a camardo descascado, uma vez que, devido a auséncia da carapaga,

acaba retendo um pouco mais de agua. De acordo com os resultados, onde encontrou-se um
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tempo melhor e mais rdpido, comparado ao que era aplicado anteriormente, o tempo de
drenagem foi mudado e agora padronizado, sendo inserido no Programa de Autocontrole da

Industria e contribuindo grandemente para a melhoria do seu produto.

5, CONCLUSAO

Considerando os resultados obtidos, conclui-se que a etapa da drenagem no camarao ¢
essencial, uma vez que a absor¢do de agua durante as suas etapas de beneficiamento é
inevitavel, fazendo-se de extrema importancia a criagdo de padrdes para a validagdo desse
processo. Por ser um dos principais alvos de fraude na Industria de alimentos, ¢ um tema que
poderia ser mais discutido por toda sua implicagdo econOmica, visto que o consumo de

pescado vem apenas aumentando significativamente nas ultimas décadas.

A 4gua € o componente mais abundante no camardo e tem influéncia direta nas suas
caracteristicas sensoriais e vida util, porém pode ser perdida em grandes quantidades durante
todo o processamento do produto, logo, o uso de aditivos umectantes ¢ muito utilizado com o
objetivo de diminuir a perda de dgua. Porém, ¢ importante ressaltar, que o excesso de agua,
assim como a perda de agua, pode comprometer a qualidade e a aceitagdo do produto, além de
ser considerado uma fraude, e cada vez mais, o consumidor tem se tornado mais rigido e

buscado conhecer a procedéncia do seu alimento.

6. CONSIDERACOES FINAIS

A experiéncia vivida no ESO, através das atividades de rotina do Responsavel
Técnico e Equipe do controle de qualidade na Carapitanga, assim como da inspecao e
fiscalizacao dos Fiscais Estaduais Agropecuarios na Adagro, foi de grande importancia para a
elucidacao da atuagdo do profissional veterinario na area de Inspe¢do de Produtos de Origem
Animal, garantindo um alimento seguro e de qualidade para a populagcdo, sem impactos na

saude unica.

Apesar do desafio, o estagio em dois locais diferentes foi importante para vivenciar a
atividade do Médico Veterinario dentro da Industria de Alimentos em duas vertentes: sendo
legalmente responsavel por todas as atividades técnicas realizadas pela empresa, e em seguida

no papel de fiscalizagdo, fazendo-se necessario seu amplo conhecimento para a garantia do
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funcionamento dos estabelecimentos dentro de todas as exigéncias legais, um desafio
observado frente as diversas ocorréncias registradas nas atividades de fiscalizagdo

acompanhadas.

A oportunidade de conhecer o funcionamento de uma Industria sob Inspecao Federal,
assim como presenciar a aplicabilidade dos Programas de Autocontrole, também devem ser
destacadas dentre o aprendizado obtido durante o estagio. Além disso, foi indispensavel para a
percepcao da realidade enfrentada pela Adagro no Estado de Pernambuco e da importancia

das ag¢des realizadas pelo 6rgao frente a elas.
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8. ANEXOS
ANEXO A - MAPA DE RECEPCAO DO CAMARAO
Al FOR_CRP_APPCC—9.1.1
CARAPITANGA 5 MAPA DE RECEPCAO DE CAMARAO Ll T
sobadieanteds \l. Data de revisdo: 25/07/2024

. Fazenda: . Viveiro:

Revisdo: 09

[ ]/ cabeca

[ ] S/cabega

Data: | Hora: Boletim de produgio:
Peso total: Gramatura NF: Espécie: Nimero GTA:
[ ] Cinza |:| Rosa
Nota fiscal: Lote: Apresentacao: Lacre: Placa do veiculo:

ARITIMETICA

PONDERADA

AVALIACAO DE COLORACAO:

OBSERVACOES:
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FLACIDO - - - - - 15% 15%
BLANDO - - - - - 3% 3%
CABECA VERMELHA - = 2 = - - 5%
CABECA CAIDA 3 - = = = = 12%
HEPAT. ESTOURADO = - = C = = 5%
NECROSE LEVE = = & = o) 5% 5%
NECROSE INTENSA = = - = 7 % 5%
MELANCSE 0% 0% 0% 0% 0% 3% 3%
DEFORMIDADE 0% 0% 0% 0% % 0% 0%
QUEBRADO 2% 2% 2% 2% 2% 3% 3%
VERMELHO 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
MAL CORTADO y 10% - = 10% 2 e
MACHUCADO 3% 3% 3% 3% 3% = =
SEM CASCA = = = = e = 10%
TOTAL 10% 28% 5% 10% 25% 35% 33%
. Deterioragio; Contaminagio quimica (pn;:a de dleo diesel, teor de SO2acima . Rejeitar pescado deteriorado (pont. menor que 7); Pontuagdo entre 13-15, destino
de 100 ppm);Temperatura elevada do pescado. exportagdo, e entre 8-9, destino mercado interno; Rejeitar pescado com
TT=tratamento térmico e PCC = ponto critico de controle temperatura acima de 4°C; Lavar o produto até haixar o nivel de S0, quando
_acima de 100 ppm
Teor de SO; até I.‘.'l(l (noll;_'lblﬂ maximo de defeitos da amostra: verificar Utilizar tabela germaénica para receber produl:o(puntunr de 0'—3, onde 0
tabela de percentuais; Temperatura maxima de 4°C representa pior nota e 3 a melhor: Orientar fornecedores para o uso de
conservante bissulfito de sédio; Orientar os fornecedores para uso de gelo

Monitoramento:

Verificagdo:
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ANEXO B - MAPA DE AFERICAO DAS BALANCAS, TERMOMETROS E
CRONOMETROS

’H( FOR_CRP_CQ-1.5
CAHAP]TANGA v v Mapa de Aferigdo das Balangas, Termémetros e Cronémetros Empidet (A, 21
@

Data de revisio: 01,/06/2024
Revisio: 04

FHECHCRTIERIMERLE |

Data: | Turno:

Objetivo: Verificar se as balancas e termOmetros ddo resultados fidedignos

Como: Para balangas, usar o peso padrdo de 2kg e para os termdmetros espeto, colocar no gelo para chegar i temperatura
de D2C. Os termdmetros fixos devem ser comparados ao termémetro padrdo garantindo o correto funcionamento do
equipamento. Quando: Duas vezes 2o dia: uma no primeiro turno e outra no segundo.

Preenchimento: Caso algum resultado esteja fora do limite critico, descrever a ndo conformidade e estabelecer uma agéo
corretiva. Caso essa ag¢3o corretiva for efetiva, preencher com S. Caso ndo, com N e estabelecer um prazo para correcdo.
Limites criticos: Tolerdncia de até 2 gramas para as balangas (exceto balangas que registram de 5 em 5 gramas) e de até 12C
para os termémetros.

N2da Peso Peso Registrado Local da balanga
balanga Padrio P1 P2 P3 P4 PS

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

2kg

Zkg

TERMOMETROS

N¢ do termdmetro Temperatura registrada Observagdes/Acbes corretivas

ACOES CORRETIVAS

N2 dabalanga Descrigéio da Agdo corretiva Efetivo Prazo Resp.
N&o conformidade Monitoramento

SATISFAZ

Monitoramento Verificagdo
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ANEXO C - CONTROLE DE CLASSIFICACAO DO CAMARAO NO SALAO

, \lt FOR_CRP_CO-11.2
. = 5 = = Emisséio: 01/08/2021
-
CAHAPITANGA :’ Controle de Classificacdo do Camardo no Saldo S s T P
e P O 1S Revisao: 08
Data: Horario de calibracdo: Horario de classificagdo: Fornecedor:
Camardo:[| Cinza Apresentacdo: Lote: Peso total:
LI Inteiro
L] Rosa L] Sem cabega
Classificacéo Peso da N2 Pecas | 10 pegas 10 pegas Uniformidade Nao conformidade(s) — AgBo preventiva/acéo corretiva
amostra maiores menores
Observagdes:
ACOES PREVENTIVAS/CORRETIVAS
0 QUE? QUEM? comMQ? QUANDO?
ACOES PREVENTIVAS ACOES CORRETIVAS
Quantidade de pegas fora do intervalo de (1) — Calibragdo da classificadora antes (3] — Repassar produte com pegas
classificacio; de iniciar classificacio; fora dointervalo de classificacdo;
Uritormidade acima do limite estabelecido Produgdo (2) — Refazer calibragio (em casos de recorréncia | (4] — Repassar produte com IMEDIATO

de uniformidade elevada e/ou pecas fora do
Intervalo)

uniformidade elevada

Limites criticos

Avaliacdo de 1kg para camardo inteiro;
Avaliacdo de 1 libra (454g) para camardo sem cabeca;
Quantidade de pecas (verificar tabela de classificagdo do camardo);

Uniformidade da dassificacdo: 1,4 para camardo inteiro e para sem cabeca: 1,15 (11/15 — 16,20 — 21/25 —26/30 —31/35 - 36/40); 1,20 (41/50 - 51/60

61/70); 1,40 (71/90 - 91/110); 1,50 (111/150)

Monitoramento CQ,

Verificagado

Satisfaz
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ANEXO D - CONTROLE DE TEMPERATURA DO CAMARAO NA LINHA DE

PROCESSAMENTO

SPEIL YA INIRG \

Oy ¢

CONTROLE DE TEMPERATURA DO CAMARAO NA LINHA DE
PROCESSAMENTO

FOR_[RP_CQ-9.13

Emissdo: 02/2019

Data de revisdo: 14/06/2024

Revisao: 08

Data:

Produto:

Lote:
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ANEXO E - CONTROLE DE QUALIDADE CAMARAO RESFRIADO OU CONGELADO
PARA MERCADO INTERNO

CARAPITANGA ;‘:“%

SEREZR. MTATH CRIERRS

CONTROLE DE QUALIDADE — CAMARAO RESFRIADO OU CONGELADO PARA MERCADO

INTERNO

FOR_CRP_APPCC-9.1.6

Emissao: 05/12/2018

Data de revisdo: 26/07/2024

Revisdo: 07

Data:

Hora:

Setor:

D Saldo :I Embalagem

Legendas:
C= Conforme; NC= Nio conforme

AMOSTRAS

12 AMOSTRA

22 AMOSTRA 32AMOSTRA

42 AMOSTRA 52 AMOSTRA

Data de fabricagdc

Data de validade

T -

Lote

Classificacso.

Apresentagdo

Peso bruto

Peso liquido

Total de pecas (saco)

Ne de pecas (1kg/11b)

Uniformidade

MAIOR | MENOR

MENOR | MAIOR

MENOR

MAIOR MENOR MAIOR MENOR

Meonier-Williams

Rotulagem (C/NC)

Presenca de metals
(PCC4) — (C/NC)

DEFEITOS (Percentual
pelo total de pes)

Mole

Flacido

Cabega vermslha

Necrose leve

Necrose intensa

“Hepat. Estourado

Melanose

Pequeno

Detormidade

Cabeca caida

Outras espécies

Sem gravata

‘Gravata suia

Sem casca

Com casca

Com patas

Sem telson

Mal cortade

Machucada

Corte profundo

Com visceras

Perfuragio intensa

Sujo

Vermelha

Perigos

Limites criticos

Medidas Preventivas

‘Agdes Corretivas

-Biclégico: Salmonella
spp.; E. coli; Estafilococas
coagulase pasitiva

- Fisico: Corpaos
estranhos (metals)
-Quimico: Metabissulfito
de sodio>100ppm

- Total de defaitos maximo de
30% (Tabela limites criticos);

- Temperatura do camardo
congelado até -18°C oumais frio
e temperatura do camardo
fresco de 0°C a 4°C;

- Corpos estranhos: auséncia

- Metabissulfito de sodio ate
100 ppm

- Manutengin da cadela do frio;

- Verificar temperatura das cdmaras e
tineis de congelamento ;

- Colocar gelo no produto fresco;

- Medidas preventivas de controle de
contaminagdo (selegdo, controle de partes
e manutencdo preventiva de
equipamentos);

- Controles de aplicacdo de metabissulfito
na fazenda

- Temperatura do camardo fresco elevada: adicio de
mais gelo;

- Temperatura do camardo congelado slevada: recolocar
no tiinel de congelamento;

- Retirada de metais presentes nos produtos e passagem
no detector de metais até que ndo seja mais acusada a
presenca no alimento;

- Realizar mais lavagens no produto quando excedido
limite de metabissulfito de sédio
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ANEXO F - MAPA DE CONTROLE DA TEMPERATURA DAS AREAS DE ESTOCAGEM

E PROCESSAMENTO

FOR_CRP_CQ- 80

&L Mapa de Controle da Temperatura das Areas de Estocagem e Emissao: 01/11/2021
CARAPITANGA Processamento Data da revisao: 07/11/2023
' Revisdo: 02
Data: |Turno:

Objetivo:Acompanhar as temperaturas das areas de estocagem e processamento.

Como: Por meio de termémetros para afericdo. Quando: Diariamente.

Preenchimento: Caso alguma temperatura esteja fora do limite critico, descrever a néo conformidade e estabelecer uma agéo corretiva. Caso

essa acéo corretiva for efetiva, preencher com S. Caso néo, com N e estabelecer um prazo para corregéo. Caso o tinel e/ou a cdmara estejam
inativos ou em manutencéo, sinalizar (N/A) N&o se aplica. Verificagéio de evaporadores/ condensadores: ligados e atendendo a temperatura da
area, atribuir C, caso estejam desligados/ quebrados/ ineficientes atribuir NC e agéo corretiva.
Limites criticos: Tuneis de congelamento: -35 a -22°C, Cémara de espera: 5 a 10°C, Saldo: 14 a 16°C, Sala de embalagem: 10 a 15°C.
Cémaras de estocagem: -25 a -18°C (ou mais frio).

Recepgdo 1(°C)

Recepcgdo 2 (°C)

Embalagem 1 (°C)

Embalagem 2 (°C)




79

Saldo 2 (°C)

Verificac

Satisfaz

Monitoramento CQ
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ANEXO G - MAPA DE ACOMPANHAMENTO DE ANALISES DESGLACIAMENTO

c f:{lq FOR_CRP_CO-11.1
UARAPITANGA &, MAPA DE ACOMPANHAMENTO DE ANALISES — DESGLACIAMENTO | Emissdo: 01/08/2021
- Data de revisdo: 02/12/2024
Revisdo: 04
DATA: RESPONSAVEL:

LEGENDA: PB: Peso Bruto

PL: Peso liguido

%GLAZER: (peso c/glazer — peso liguido x 100 = peso c/glazer)

Acdo Corretiva: Informar ac gestor do CO se a média do produto desglaciado estiver abaixo do peso declarado

Preenchimento: Conforme indicado na tabela

Data: Produto: Embalagem | ]
Fabricacgo: Lote: Logistica
Amostra Peso Peso Peso liquido | %Glazer Intervalo Acéo Corretiva
Bruto cfglazer (sem glazer) {Producéo)
1 [
e
2 3
3 %
a =
5 g
b
Monitoramento CQ; Responsavel embalagem:
Data: Produto: Embalagem [ |
Fabricacdo: Lote: Logistica [
Amostra Peso Peso Peso liquido | %Glazer Intervalo Acéo Corretiva
Bruto c/glazer (sem glazer) {Producéo)
: &
2 g
3 %
a
q <
£
] -3
6
Monitoramento CQ: Responsdvel embalagem:
Data: Produto: Embalagem [ ]
Fabricacdo: Lote: Logistica ]
Amostra Peso Peso Peso liquido | %Glazer Intervalo Acdo Corretiva
Bruto c/glazer (sem glazer) (Producdo)
1 &
[*7}
: 3
3 *
4 <
£
5 2
6

Monitoramento CQ:

Responsdvel embalagem:

OBSERVACOES:

MONITORAMENTO CQ

VERIFICAGAO

SATISFAZ




ANEXO H - MAPA DE RECEPCAO DO PEIXE
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CARAPITANGA &

ESPECIALISTA EM CAKARAD \.

MAPA DE RECEPGAO DE PEIXE

FOR_CRP_APPCC-9.2.1

Emissdo: 18/12/2018

Data de revisdo: 27/11/2024

Revisdo:09

Data: Hora: Fornecedor/Motorista:
Nota Fiscal: Tipo de veiculo transportador: O Frigorifico
O Isotérmico

Lote: Lacre: 0 Outro
Espécies: Recipiente: Higienizacdo do recipiente

Caixa isotérmica de transporte:

Basqueta plastica Satisfaz;

Néo satisfaz

] CONFORME

] NAO CONFORME

CONFORME

1 NAOCONFORME

1 CONFORME

1 NAOCONFORME
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[ CONFORME

1 NAOCONFORME

[ CONFORME

1 NAO CONFORME

Preenchimento: De acorda com 2 tabela germanica. Mo campo Parasitas utilizar P= Prasenca
ou A= Auséncia, em caso de presenca estabelecer medida corretiva, se efetiva preencher § e em

caso de ndo efetiva preancher N informando o prazo para corregdo.

*Analises sdo realizadas, no minimo, a cada 500kg. Em
caso de desastres ambientais notificados, essa
tragem ocorre, no minimo, a cada 250kg

Observagdes:

- Rejeitar pescado detariorado da

-Deterioragio; -Pontuagio na tabela germdnica acima de 8 -Usar a Tabala Germénica, para recaber o
-Ouimico {prasenca de dleo Diesal ou Patrélao | (igual ou menor que 2: sinal de detericragdol; acordo com pontuagdo na tabela produteo;
b;“‘“); . s Aiandie de floss f“ﬁil'e petrélec bruto; germanica: G-1-2-3-4 (Pontuacio sto Irecebm-]pm:uto com vestigios de dleo
-Temperatura elevada. - Temperatura maxima 4'C mener quag) / Pontuag o entre 13 - . m e petrd oo ruto; ) .
e -Orientar os fornecederes quanto ac uso de

18, caso EXPORTACAQ, e entre 5 - 12, gelo; )

caso MERCADO INTERNG;

~Rejeitar op 0 com vestigios de

dleo dissel ou patréleo bruto;

- Regelar o pescado Imediatamente.
Monitoramento: Verificagdo:
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ANEXO I - MAPA DE ACOMPANHAMENTO DO PEIXE FRESCO NO EMBARQUE

ChrapTANGA £

MAPA DE ACOMPANHAMENTO DO PEIXE FRESCO NO EMBARQUE

FOR_CRP_APPCC-9.26

Emissio: 15/07/2014

TSRECIAL STA TS w130 ) g Data de revisdio: 02/12/2024
Revisdo: 07
Data: Lote: Apresentacio: Inteiro I:'S}cabega Quantidade de caixas:
Sem visceras
Funcionério responsavel pela pesagem: NF: Cliente:
Espécie/Classificacio Temperatura (C°) Peso Liquido (NF) Observagdes
AMOSTRAS CONFERENCIA DO PESO
Peso Bruto (kg) Peso Liquido (kg)
Amostral
Amostra2
Amostra3
Amostra 4
Amostras
[ |conFORME [ |NAO CONFORME
1 2 3e & =
ITEM (PCC 5,6 E7) : g : — o e
" | AMOSTRA | AMOSTRA | AMOSTRA | AMOSTRA | AMOSTRA - Biolégico: Deterioragdo; Parasitos; Temperatura elevada;
= T - Econémico: Peso liquido abalko do declarado.
Aspecto exterior -Fisico: Presenca de metais ou equipamento ndo verificado.
Olhos Limites Criticos
- - Pontuagdo entre 13-18, caso exportagdo e entre 9-12, caso mercado
Branguias interno;
Textura - Temperatura maxima 4° C {0 a4°C)
— - - Metais: Ferro: 8,0 mm; Aco inoxiddvel: 5,0 mm; N&o ferroso: 6,0 mm
Cavidade Abdominal (C= CONFORME/ NC= NAO CONFORME]
Agdes Corretivas
TOTAL - Rejeitar o pescado deteriorado (pontuacdo igual ou menor que B);
- Congelar com parasitos (vide PAC 10), espécies especificas,
- - Regelar o pescado com temperatura elevada - verificar histaminas
Metais (PCC 8) (espécies especificas);
- Corrigir o peso liquido;
- - Utilizar o detector até que o perigo fisicondo seja mais identificado
Embalagem - Testar detector com corpo de prova no inicio de cada pallet ou no
inicio e a cada 30 minutos no embarque de atum e afins {(embargue
Rotulagem caixa a caixa).
Medidas Preventivas

Preenchimento: De acordo com a tabela germénica . Utilizar S=satisfaz e NS=n#o satisfaz para
preenchimente dos campeos de embalagem e rotulagem. Mo campe metal preencher P =
Presente ou A = Ausente. Em caso de ndo conformidade, estabelecer medida corretiva.

- Usar a tabela Germanica para receher o produto;
- Instruir os funcionanos quanto ao usc de gelo;

- Acompanhar a pesagem do produto;

- Verificar detector de metais com corpo de prova.

VERIFICAGAO DE DETECTOR DE METAIS COM CORPO DE PROVA (vide instrugbes por produto embarcado)
Pallerou hora | CouNC Paliel outom | Cou Pallerou hora | © Paller ouhosa | C Paller ou hora | C Palletou hora | © Palet ouloia | © Paller ou hora | € Palletou hora | €ouNC Palletou hora | © ouNC
NC ou NC ou NC. ou NC ou NC ‘ou NC ou NC
Agoes Corretivas
QUE? QUEM? como? QUANDO?
MONITORAMENTO VERFFICAQED DATA
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ANEXO J - TERMO DE FISCALIZACAO

A[;AGRO Secretaria | =

de Desenvolvimento
Agrario, Agricultura, :
Pecuéria e Pesca -

GOVERNO [t

CO

ESTADD DE MUDAMNCA

TERMO DE FISCALIZACAO

Aos ( ) dias do mes de do ano de

quando nos achavamos no exercicio da fiscalizacao de que trata a lein® 10.692, de 27 de dezembro de

1991 regulamentada pelo Decreto n® 15 839, de 15 de junho de 1992, fiscalizamos:

Razdo Social;

Nome Fantasia:

Endereco:

Georreferenciamento:

e-mail oficial do estabelecimento:

CPF/CNPI: | Tnscrigao Estadual:

S.ILE.

Motivo:

Registramos as seguintes ocorréncias:

Diante do relatado acima, solicitamos para que fossem tomadas as seguintes providéncias:

Observacdes:

Manter atualizado dados do estabelecimento na plataforma e-SISBI/SGE

Encaminhar até o 10° de cada més, relatorio atualizado dos dados de producao e comercializagao segundo

formulario disponibilizado pela ADAGRO (geia.adagro@gmail.com).

O prazo para aprovacao do cronograma de acoes corretivas € de 10 (dez) dias ufeis.

Proprietario ou representante Fiscais Estaduais Agropecuarios




ANEXO L - VOEC INSPECAO PERIODICA IN LOCO

ADAGRO

Secretaria

de Desenvolvimento
Agrario, Agricultura,
Pecudria e Pesca

PER

CcCO

ESTALDO DE WUDANCA

VERIFICAQAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE
CARATER DE INSPECAO PERIODICA -IN LOCO

85

A - Identificacao do Estabelecimento

Razao Social:

Endereco:

Bairro:

| Municipio:

Classificacfio:

SIE:

B — Identificacio do periodo avaliado:

01 - Higiene industrial ¢ operacional

4 s ] . Compatibilidade
quipamento/Utensilio/ Implementagio/ Hando e
: S , : com os registros :
Instrumento Pre/ Monitoramento/ | conformidade . ; Responsavel
: = = in loco da Data Horario .
(Conforme plano de Operacional Verificagiol ? eupresa (Rubrica)
inspegdo) Acdlo corretiva (Sim ou Nao) (Sirmon Mo
Descricdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
02 - Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
Area/Instalagio Tzt {f;ogpitt;lg: :;a {Ji;cf)mdlzli Responsavel
(Conforme plano de inspegéo) conformidade? &l ) Data Horario P b
(Sim ou N&o) empresa (Rubrica)
! (Sim ou Nio)
Descricdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
03 - Agua de abastecimento
Ponto de coleta/
Reservatorio/ Clor Compatibilidade
Sistema de tratamento! resigt.?al Hanio cam os registros Resostistvel
Equipamento ; pH* | conformidade? in loco da Data Horério 5P :
livre ; : (Rubrica)
(Conforme planc de (ppm)* (Sim ou Nio) empresa
inspecao) (Sim ou Nao)

*Preencher quando aferido.

Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
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04 - Controle de temperaturas
Area/Tnstalacio/Equipamento/ Observacao - € ompanbll.ldade
2 y ‘2 e = Ha nao com os registros ;
Produto/Operacio direta/ : ; o Responsavel
: = Koo conformidade? in loco da Data Horario ]
(Conforme plano de inspecao) Mensuragao : = {Rubrica)
2 (Sim ou Nao) empresa
direta* . e
(Sim ou Nao)
#No caso de mensuracio direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi constatado (discriminando o
processo/equipamento/lote e o valor encontrado).
Descricdo da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
05 - Controle integrado de pragas
Area/Tnstalacio/Equipamento Ha nao C@p? t&blllfia?e cﬁ R ivel
(Conforme plano de inspegao) conformidade? | 0% TEEISHOS I foco Data Horario esp@ga =
(Siin o1 NES) empresa (Rubrica)
' (Sim ou Nao)
Descricao da nio conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
06—Analises laboratoriais
Hi niio Compatibilidade com
Area/Instalacao/Equipamento’Operacao conformidade? | registros in loco da Data Horidrio Respon.savel
empresa (Rubrica)

(5im ou Nao)

(Sim ou Nio)

Descrigao da nao conformidade e agoes fiscais adotadas, quando couber:

07 - Controle de matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional), ingrediente e de material de embalagem -

IN 49/2006

Mateéria-prima/Insumo
(Conforme plano de inspecao)

Ha ndo
conformidade?
(Sim ou Nao)

Compatibilidade com
os registros in loco da
empresa
(Sim ou Nao)

- Responsavel
Data Horario (Rubrica)

Descricao da nao conformidade e acoes fiscais adotadas, quando couber:
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| 08 — Iluminacéo
Area/Instalacio/E quipamento/Utensilio/ HA no Compatibilidade
Instrumento . confornidade? com os registros i Data Horério Respogfm!el
(Conforme plano de inspegao) (Sim ou Nao) loco da empresa (Rubrica)
L (Sim ou Nao)
Descrico da nio conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
09 — Ventilacio
Area/Instalacio/E quipamento/Utensilio/ 14 no Compatibilidade
ot ey | ooty | SEOIESS | | oy | Regmsa
(Stm ouNioj (Sim ou Nao)
Descricdo da nio conformidade e a¢des fiscais adotadas, quando couber:
10 — A guas residuais
Area/Instalacio/Equipamento/Utensilio/ e Compatib?'lidade_
ooy | ot | ESIZE | | o | SR
- (Sim ou Nao)
Descricdo da nio conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
11 — Calibracdo e afericdo de instrumentos do processo
Area/Instalagio/Equipamento/Operagio Ha néo Cofllp.’f tlblll{_iade o .
: 3 : os registros in loco da st Responsavel
(Conforme plano de inspecao) conformidade? = e Data Horario (Ribbica)
(Sim ou Nio) (Sim ou Nio)

Descricao da nio conformidade e a¢des fiscais adotadas, quando couber:
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12 —Manutencao
Area/Instalacio/Equipamento/Opearagio Hanio Comp'a h?lhdade < 5
: 3 : o0s registros in loco da » Responsavel
(Conforme plano de inspegao) conformidade? - Data Horario :
(Sim ou Nao) Snpre s (Rubric)
(Sim ou Néo)
Descrigao da nao conformidade ¢ acdes fiscais adotadas, quando couber:
13— Controle de formulacio de produtos e combate a frande (inclusive i natura, conforme plano de inspecio)
Hinio Compatibilidade com
£ 2 o . 4 fui. " D 5 s
Area/Instalagao/Equipamento/Operagao conformidade? | © Leghnos‘m loco da Data Horatio Responsav el
(Sim ou Nao) empresa (Rubrica)
: (Sim ou Nio)
Descrigao da nao conformidade e ag¢es fiscais adotadas, quando couber:
14 —Manejo de residuos
3 de Compatibilidade com
Area/Tustalagao/Equipamento/Opsragdo 1A R os registros in loco da Responsavel
i conformidade? ) i Data Horario b
(S NGo) empresa (Rubrica)
(S ou Néao)
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
15 - Rastreabilidade e recolhimento
Hando Compatibilidade com
oyl / ot i v ;
Produto/Operagio/ MercafiofDes‘tmaqao conformidade? | & registros in loco da Dsta Hossio Respon?,avel
(Conforme plano de inspegao) : empresa (Rubrica)
(Sim ou Néo) . n
(Sim ou Nao)
Descrigdo da ndo conformidade e agoes fiscais adotadas, quando couber:
| 16 - Procedimentos sanitarios operacionais
Area/Instalagiio/Equipamento/ Operagao Hanio Esogp:;%gl?;?:;ﬂ;; Resnonsivel
(Conforme plano de inspe¢ao) conformidade? & B Data Horario P 5
empresa (Rubrica)
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Descricdo da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:

17 - Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC (Conforme plano de inspecéo)

- ~ Compatibilidade
Implementacéo/ Observacao po— ;
: ; N Ha nao com os registros ;
PCC Monitoramento/ direta/ . ; - Responsavel
e T " conformidade? in loco da Data Horario :
Verificagao/ Mensuracao ] i3 (Rubrica)

- : . (Sim ou Nao) empresa

Acdo corretiva direta** : =
(Sim ou Nao)

** No caso de mensuracio direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi constatado (discriminando o
processo/equipamento/lote e o valor encontrado em relacéo ao limite critico do PCC).
Descrigdo da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:

] C - Nomes, datas, carimbos e assinaturas

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificagdes oficiais acima, com identificagio da(s) rubrica(s):

Assinatura do representante do estabelecimento:

O cronograma de agdes corretivas deve ser protocolado no Servico Oficial em até 10 (dez) dias apos a data de ciéncia no documento. O
cronograma de a¢des corretivas deve conter a descricio das medidas corretivas e preventivas adotadas pelos estabelecimentos quanto as
nao conformidades registradas, as quais devem atender as seguintes exigéncias listadas abaixo:
I— 45 medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?
II — 4s medidas adotadas restabelecem as condigdes higiénico-sanitdarias do produto?

IIT— 4s medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?

IV — As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar dano a Saude Puiblica, ou que esteja
adulterado, fiaudado ou falsificado, chegue ao consumao?
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A -Tdentificacio do Estabelecimento

Razio Social:

Ellilﬁ'l't'.(;l):
Bairro: Municipio:
Cl:lssmcagﬁo:
SIE:
B —Identificacdo do periodo avaliado:
C — Avaliacio dos registros
E'gﬂ;'t‘:g;“ Procedimento «af:ﬁ?ﬁf.e%q
INdio se aplica (NA)
Programa escrito de Higiene mdustnal e operacional
Registros de implementacdo e agéo corretiva, conforme programa escrito
Registros diaros de monitorammento da ligienizagdo pré-operacional e agio cometiva
o Registros didrios de monitoramento da higienmizagio operacional 2 aco corretiva
Registros de verificagiio e aclo comretiva
Identificagdo do responsavel data e assinaturas no programa escrito e em fodos os sens registros
02 Higiene e habitos higifnicos dos funcioninos
02 Agua de abastecimento
04 Coutrole de temnperaturas
03 Controle integrado de pragas
06 Andlises laboratoniais
07 Controle da matéria-prima, ingredients e matenial de embalagem
08 Tmminagio
09 Ventlagio
10 Aguas residuais
11 Calibragio e aferigdo de instmunentos de controle do processo
12 Manutencio de instalagdes e equipamentos
13 Controle de frandes
14 Manejo dos residuos
15 Rastreabilidade e recolhimento
16 Procedimentos sanitanios operacionais
Programa escrito de Anslise de Perigos & Pontos Criticos de Contrale
R Registros de monitoramento e agdes comwretivas
h Repistros de verificagio e agdes corretivas
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Registros de validagdo do programa escrito

Identificagdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito e em todos os seus registros

Descrigido da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

C — Nome, data, carimbo e assinatura

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsavels pelas verificagdes oficials acima, com identificacio da(s) rubrica(s):

Assinatura do Representante do estabelecimento:
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Nome do Proprietario/Razao Social:

CPF/CNPI:

Endereco:

Georreferenciamento:

Classificagéo do Estabelecimento:

Localizacgdo do terreno: () Zona Rural () Zona Urbana () Perimetro Urbano

Perfil do terreno: () Plano () Acidentado () Arborizado () Delimitado () outros:

Facilidade de escoamento das aguas pluviais: () Sim () Nao

Existéncia de prédios lunitrofes: () Sum () Nao

Existéncia nas proximidades, de estabelecimentos que produzam mau cheiro: () Sim ( ) Nao

Existéncia de rios perenes para escoamento das aguas residuais: ( ) Sim () Nao

Fonte produtora de agua para abastecimento: () Nascente ( ) Rio () Poco () Rede Publica

Diregao do vento:

Distéancia de vias publicas:

Parecer Final: ( ) Aprovado ( ) Reprovado

Observa¢oes/Recomendagdes:

de de

Fiscal Estadual Agropecuario Fiscal Estadual Agropecuério
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