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RESUMO

SISTEMA DE GERENCIAMENTO PARA A RASTREABILIDADE
DA CADEIA PRODUTIVA DA MITILICULTURA

O incremento da globalizacao da cadeia de alimentos combinada com recentes deflagragdes do
surgimento de enfermidades tem intensificado os interesses sobre os assuntos de seguranca
alimentar. A seguranca dos alimentos tem se tornado um importante atributo de qualidade
alimentar. Todas as etapas da cadeia de producdo, industrializacdo e distribui¢do de moluscos
necessitam ser rastreadas visando fornecer suporte a garantia na qualidade do produto.
Programas de rastreabilidade para as etapas da cadeia produtiva sdo essenciais para a logistica e
o gerenciamento da maricultura. A implementacdo de sistemas de rastreabilidade requer o
desenvolvimento, o teste e a validagdo de suas metodologias de aplicacdo. O objetivo deste
trabalho foi de propor uma metodologia para a rastreabilidade da cadeia produtiva da
mitilicultura. Como estudo de caso foi criado um sistema de gerenciamento da rastreabilidade
para validar a metodologia proposta. Através deste sistema criado, conseguiu-se verificar a
eficacia da metodologia proposta, o que comprovou a sua eficicia. Através desta metodologia

desenvolvida, fazendo-se as devidas adaptacdes, pode-se aplica-la a outras espécies.

Palavras-chave: Moluscos, Cadeia Produtiva, Qualidade de Alimentos, Metodologia de

Rastreabilidade.
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ABSTRACT

MANAGEMENT SYSTEM FOR THE TRACEABILITY SHELLFISH SUPPLY CHAIN

Increasing globalization of our food supply combined with recent outbreaks of foodborne disease
has heightened concerns over food safety issues around the globe. Food safety has become an
important food quality attribute. All the stages of the production chain, industrialization and
distribution of clams need to be tracked aiming at the guarantee in the product quality. Traceability
programs for the supply chain stages are essential to the mariculture logistic and management. The
implementing of traceability systems requires the development, the test and the validation of its
methodologies of application. The scope of this work was to consider a methodology for the traceability
shellfish supply chain. As case study a system of management of the traceability was created to validate
the methodology proposal. Through this system created, it was obtained to verify the effectiveness of the
methodology proposal, what it proved its validation. Through this developed methodology, becoming the

had adaptations, it can be applied it other species.

Keywords: Shellfish, Supply Chain, Food Quality, Methodology of Traceability.



1 INTRODUCAO

O crescimento da populacio mundial faz aumentar a necessidade de se produzir
alimentos e buscar novas alternativas; o mar se afigura como uma das mais promissoras dentre
essas alternativas. E nesse sentido que a maricultura, constitui uma “nova fronteira” mundial na
producdo de alimentos. O mar deixa de ser tdo somente uma fonte de turismo, lazer e recursos
naturais e passa a ser encarado como uma area cultivavel, que necessita de cuidados e protecdo

(MARQUES, 1998).

Os organismos marinhos constituem atualmente uma importante fonte de alimento e de
matéria prima, contribuindo para a conservagao e uso sustentavel dos estoques naturais. Segundo
estimativas da ONU, a populacdo humana de 5 bilhdes em 1990 aumentara para 8 bilhdes em
2025. Assumindo que nos proximos 20 anos o consumo per capita de produtos de origem
marinha continuard em torno de 14 kg/ano, no ano de 2025 este consumo sera de 115 milhdes de

toneladas (MARENZI, 1997).

A maricultura ¢ uma atividade recente em Santa Catarina, surgiu em 1988, com trés
cultivos experimentais, gracas a um convénio entre UFSC e a EPAGRI, do governo estadual
(BARARDI et al., 2001). A atividade da maricultura tem se destacado devido ao seu potencial
comercial, gerando empregos diretos e indiretos e contribuindo para o desenvolvimento social

das comunidades produtoras.

Contudo, todos os moluscos bivalves que se alimentam por filtragdo, tais como ostras e
mexilhdes, sdo vetores potenciais de infec¢des transmitidas pela agua, e sdo importantes
bioindicadores de alteragdes ambientais. Quando os moluscos bivalves sdo criados em aguas
contaminadas com esgoto, tem uma alta capacidade de acumular em tecidos diversos compostos
presentes na agua marinha, entre eles metais pesados, hidrocarbonetos, pesticidas, compostos
quimicos industriais e organismos patogénicos, como virus entéricos, bactérias, protozoarios e
helmintos (NATIONAL ADVISORY COMMITE, 1992; VINATEA, 2002; Brown and Dorn
apud PINHEIRO, 2002; Steinert ef al. apud FERNANDES, 2004).

Rigotto et al. (2005) constatou a presenca de contaminacdo por adenovirus em 90% das
amostras de moluscos. A analise bacteriologica da agua nos sitios de cultivo indicou

contaminagdo por coliformes fecais em trés sitios em niveis ndo aceitaveis pela legislacao



vigente, principalmente durante o periodo de chuvas. Embora nao tenha sido citado em qual
localidade foram realizadas as amostragens, apenas que foram coletadas em Santa Catarina,
pode-se fazer uma analogia com outros cultivos, pois a maioria esta inserida na mesma realidade
ambiental, ou seja, falta de sistemas de coleta e tratamento de esgotos e adensamentos
populacionais. Coelho et al. (2003a) analisou a presenca de virus da Hepatite A em ostras
cultivadas na baia de Floriandpolis e constatou que 22% das amostras coletadas apresentaram-se

positivas para o virus da Hepatite A.

Recentes incidentes como o caso da Encefalopatia Espongiforme Bovina na industria
inglesa de carnes, episodios de infeccao alimentar com Escherichia coli na Europa e nos Estados
Unidos, Cloranfenicol oriundo de pescado contaminado sendo empregado em alimentagdo
animal, crises de dioxina na Europa e, mais recentemente, a introdu¢ao da moléstia do tomate na
Inglaterra, tém demonstrado, em ambas as companhias e aos consumidores, a incapacidade de
identificar produtos ao longo da cadeia de alimentos. Estas empresas, por ndo estarem
capacitadas e possuirem sistemas de controle de qualidade adequadamente implementados,
consequentemente aquém de bancos de dados com registros e relatorios, despendem altissimos
custos para tentar minimizar sua imagem negativa, além de responderem administrativa e
criminalmente (DERRICK and DILLON, 2004). Estes incidentes e suas conseqiiéncias tém
conduzido os consumidores a pressionarem e exigirem, cada vez mais, uma politica de seguranga
alimentar completa e integrada, a chamada politica “da fazenda a mesa” (CAPORALE et al.,

2001).

De acordo com Mc Kean (2001) observou-se, durante as ultimas décadas, um aumento
significativo no que diz respeito a preocupacdo com a seguranca e a qualidade dos alimentos.
Este interesse se atribui principalmente no controle de bactérias, parasitas, virus, aditivos
quimicos e contaminantes que podem ser perigosos para o homem quando estes sdo introduzidos

na cadeia alimentar, seja durante a producao ou o processamento.

Conforme Pascal e Mahé apud Frederiksen e Gram (2004), com o incremento na
complexidade da industria, o consumidor deseja conhecer a origem (espécie, lugar, condi¢des
relativas ao ambiente de cultivo, a captura, etc.), as transformag¢des durante o processamento e a
distribuicdo dos produtos alimenticios. Por estas razdes, as autoridades governamentais e os
setores produtivos, principalmente de paises desenvolvidos, se deparam com a necessidade de

assegurar aos consumidores garantias minimas de inocuidade, qualidade e informagdes através



da formulacao dos regulamentos e normativas que incorporam a rastreabilidade dos animais e de

produtos animais como uma ferramenta fundamental para concretizar estes objetivos.

Com a aprovacdo da Lei Geral dos Alimentos em 21 de fevereiro de 2002, a Unido
Européia confrontou o setor alimenticio com a nog¢do de rastreabilidade. Antes desta data,
rastreabilidade era vista como um assunto qualquer sem nenhuma obrigacao e exigéncias legais a
cumprir por parte das induastrias. Embora algumas nagdes tivessem maior alcance regulatdrio na
area de rastreabilidade devido, por exemplo, a obrigacdes com o sistema APPCC (Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle), elas ndo possuiam obrigacdes quanto a rastreabilidade na

cadeia produtiva.

A Unido Européia introduziu, em 2005 a obrigatoriedade de implantagdo de sistemas de
rastreabilidade perante toda a cadeia produtiva do setor alimenticio. Segundo a mesma, o setor
alimenticio consiste na cadeia de produgdo e na cadeia de industrializacdo. O primeiro ¢
caracterizado pela comercializacdo in natura, nao processamento e producdao agricola. O
segundo ¢ caracterizado pela operagdo de processamento do alimento em escala industrial. Sem
subestimar-se a complexidade da rastreabilidade na cadeia de producdo, a cadeia de
industrializagdo ¢ afetada com as maiores mudancas quando da implementacdo de
rastreabilidade, devido as seqiiéncias de operagdes divergentes e convergentes de determinada

cadeia produtiva.

A industria de pescado compreende um setor produtivo no qual a rastreabilidade torna-se
uma necessidade legal e comercial (BORRESEN, 2003). Definida como a habilidade para seguir
a historia, aplicagdes ou localizagdo de produtos desde sua origem até o consumidor final, o
conceito de rastreabilidade ndo ¢ uma idéia contemporanea (ISO 9000 2000 clausula 3.5.4).
Muitas industrias tém incorporado o rastreamento de produtos nas suas operacdes internas ha
décadas. A maioria de nos adquiriu e adquire produtos, desde carros a eletronicos, que sdo
rotulados com um unico nimero de série, permitindo autoridades do setor industrial e

governamental identificarem e localizarem produtos individuais (THOMPSON et al., 2005).

Contudo, apesar de a rastreabilidade estar amplamente reconhecida como a base de
qualquer sistema moderno de controle de inocuidade alimentar, integrando aspectos de saude
animal e de higiene dos alimentos (CAPORALE et al., 2001), a introdu¢do de rastreabilidade no

setor produtivo de alimentos € um conceito relativamente novo e que permanece em



crescimento, particularmente no setor produtivo de moluscos da América do Sul,

especificamente no Brasil.

Quando se considera que o consumo de moluscos pode representar sérios riscos a saude
publica, uma vez que os mesmos refletem diretamente as condi¢gdes do meio ambiente e a
seguranca de seus consumidores depende da sanidade destes, a qual por sua vez depende das
condicdes fisicas, quimicas, microbiologicas e toxicoldgicas do ambiente de origem, do
manuseio e tecnologia pds-captura, bem como da existéncia de legislacdo adequada, que baseie a
fiscalizagdo em todas as etapas; a tarefa de se estabelecer um sistema de rastreabilidade para a
cadeia produtiva da mitilicultura brasileira ndo ¢ simples, especialmente quando se considera que
esta cadeia submete seu produto a diversas etapas e processos, divergentes e convergentes, além

de possuir uma vasta gama de suprimentos interligados.

1.1 Objetivos

O presente estudo teve como objetivo desenvolver o primeiro sistema brasileiro de

gerenciamento para a rastreabilidade de moluscos bivalves.

Foi levantada a seguinte hipotese: A falta de um sistema de rastreabilidade na cadeia de
producdo, industrializagcdo e distribuicao de moluscos bivalves no Brasil estaria influenciando a

qualidade de produto, o gerenciamento da cadeia produtiva e a seguranca dos consumidores.
Portanto, o objetivo principal do trabalho é:
e Propor uma metodologia de gerenciamento para a rastreabilidade da cadeia produtiva
da mitilicultura.
Para alcangar o objetivo geral foram alvitrados os seguintes objetivos especificos:

e Fazer um levantamento da cadeia de produgdo, industrializacdo e distribuicdo de

mexilhoes cultivados no estado de Santa Catarina;

e Criar um estudo de caso através do desenvolvimento de um sistema de

gerenciamento para a rastreabilidade da cadeia produtiva da mitilicultura;

e Verificar a eficacia da metodologia proposta através de um teste piloto no sistema de

gerenciamento para a rastreabilidade da cadeia produtiva da mitilicultura criado.



1.2 Organizacao do Trabalho
O trabalho a seguir esta organizado segundo a estrutura abaixo:

No capitulo 2, tem-se a revisdo bibliografica que abrange a sustentagdo teodrica do

trabalho.

No capitulo 3, tém-se os materiais ¢ métodos empregados para o desenvolvimento do

trabalho.

No capitulo 4, tem-se a modelagem do sistema de gerenciamento para a rastreabilidade

da cadeia produtiva da mitilicultura.
No capitulo 5, tém-se algumas consideragdes finais acerca do sistema.

No capitulo 6, temos as conclusdes.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 O Ambiente Aquatico

Segundo Fauchon (2006), a auséncia ou insuficiéncia de dgua mata dez vezes mais do
que os conflitos armados; ¢ um fator essencial para o desenvolvimento humano e deve ser

prioridade para politicos e governantes.

A agua constitui um dos elementos essenciais a vida de todo ser humano; suas fung¢des no
abastecimento publico, industrial e agropecudario na preservacao da vida aquatica, na recreacao e
no transporte, demonstram essa vital importancia. Ela cobre aproximadamente % da superficie
do planeta, sendo que a maior parte, 97,4% ¢ salgada e se encontrar nos oceanos; 1,8% esta
congelada nas regides polares e apenas o restante, 0,8% de dgua doce, esta disponivel para a
populacdo da Terra ndo se conhecendo bem ainda a qual ¢ a fragdo que se encontra contaminada.
A agua atua, por conseqliéncia de sua contaminagdo, como importante veiculo de intimeras
doencas, seja em decorréncia de excretos humanos ou de animais, seja pela presenca de
substancias quimicas nocivas a saude humana. A avaliagdo microbiologica da dgua de rios,
riachos, lagos, oceanos ou provenientes de toda fonte que, por ventura, possa vir a prejudicar o
homem, precisa ser realizada periodicamente para que o homem tenha controle do seu meio

ambiente (CAVALCANTE et al., 1998; GUILHERME et al., 2000).

A contaminagdo que vem ocorrendo ao longo dos anos ¢ causada pelo desenvolvimento
industrial, pelo crescimento demografico e pela ocupacgdo do solo de forma intensa e acelerada,
aumentando consideravelmente o risco de doengas de transmissdo de origem hidrica. A relagao
da qualidade de 4gua com as doencas vem sendo observada desde a mais remota antiguidade,
porém s6 foi comprovada cientificamente em 1854 por John Snow, quando demonstrou que a

epidemia de célera em Londres ocorreu devido a veiculacdo hidrica (GUILHERME et al., 2000).

Os moluscos representam o segundo grupo de maior diversidade animal e, os bivalves
marinhos, sao os moluscos mais abundantes (RUSSELL-HUNTER, 1983). Destes, os mexilhdes
(familia Mytilidae) tém conseguido uma impressionante habilidade em dominar os costdes
rochosos em todos os continentes. Seu sucesso, em todo o0 mundo, como organismo dominante ¢
mais pronunciado em locais expostos ou semi-expostos, em regides tropicais ¢ temperadas,

especialmente, em substratos rochosos horizontais ou brandamente inclinados.



A classe Bivalvia também chamada Pelecypoda ou ainda Lamellibranchia ¢ formada por
moluscos conhecidos por bivalves tais como mexilhdes, ostras, vieiras, abalones, berbigdes e
outros invertebrados marinhos comestiveis. Mexilhdo ¢ o termo oficial utilizado na lingua
portuguesa para denominar as diversas espécies de moluscos bivalves da familia Mytilidae,
sendo os géneros mais comuns: Mytilus, Perna ¢ Mytella. No entanto, dependendo da regido do
Brasil, e da espécie, os mitilideos recebem diversos nomes populares como: marisco, marisco-
preto, marisco-das-pedras, sururu, bacucu, ostra-de-pobre (MAGALHAES, 1985). Esses animais
sdo muito abundantes em nosso litoral, vivendo principalmente fixos aos costdes rochosos, na

regido de variagao das marés e inicio do infralitoral e formando densas populagdes.

No Brasil, os bivalves estdo distribuidos em 44 familias com 379 espécies (SANTOS,

1982; CADOGAN, 1992; BEIRAO et al., 2000;).

A principal caracteristica da concha dos bivalves ¢ sua constituicio em duas valvas,
unidas dorsomedianamente por um ligamento de conchiolina ndo calcificado e que, da mesma
forma que a concha, ¢ secretada pelo manto. Os moluscos bivalves alimentam-se de plancton,
microrganismos e matéria organica. Através das branquias, passam cerca de 20 a 50 Litros por
dia (BOFFI, 1979; ESPINOLA e DIAS, 1980; MARTINS, 1983; COOK, 1991; LIRA et al.,
2000; BEIRAO et al., 2000).

2.2 Aqiiicultura Mundial

O incremento do consumo per capita, junto ao crescimento da populacdo fez com que o
consumo mundial de alimentos pesqueiros tenha duplicado desde os anos 60 até hoje, chegando
a representar uma das principais fontes de proteina na dieta humana. Para satisfazer a crescente
demanda de produtos do mar, a oferta tem sido obtida cada vez mais oriunda da aqiiicultura

(BRUGERE e RIDLER, 2004).

A pesca tem sido, ha milénios, uma atividade rotineira para as comunidades costeiras.
Incerta e predatoria, a extracdo dos recursos passou de uma atividade equilibrada e aceitavel a
uma dimensdo drastica de sobre exploragdo, provocada pelo crescente aumento populacional e
conseqiiente incremento no esfor¢o de exploracdo, acompanhado pelo rapido aprimoramento das
tecnologias de captura, por legislagdes improprias, falta de fiscalizagdo e desorganizacdo do

setor pesqueiro. Essa politica vem ocasionando violentas quedas na biomassa, o que deriva em



escassez dos recursos € quebra nos ciclos naturais, com conseqiientes impactos ecologicos,

econdmicos e sociais (GELLI e CARNEIRO, 2003; GELLI ef al., 1998).

Por outro lado, o volume aportado pela pesca extrativista tem-se mantido relativamente
estavel durante os ultimos anos, fato que confirma que a capacidade de captura para varias
espécies tem alcancado seus limites e subsequentemente a aqiiicultura sera vista ainda mais
relevante no futuro (JOSUPEIT e FRANZ, 2004). Se as atuais tendéncias se mantiverem, espera-
se que a aqiiicultura supere a captura no ano de 2020 (BRUGERE e RIDLER, 2004).

Segundo a FAO (2006), nos ultimos quinze anos, a aqiicultura mundial sofreu um
intenso aumento, de uma producao de menos de uma tonelada no inicio dos anos 1950 para 59,4
milhoes de toneladas em 2004. Este patamar alcangado de produgao alcangou a cifra de US$70,3
bilhdes. No ano seguinte, a producdo aqiiicola dobrou e segue crescendo, em média, 8,7% ao ano
desde 1950. Para 2005, o total produzido pela aqiiicultura ao redor do mundo bateu mais um
novo recorde, alcancando 63 milhdes de toneladas avaliadas em 78,4 bilhdes de dolares, um
crescimento de 5,2% em peso comparado ao ano anterior (FAO, 2007). Por outro lado, os
desembarques das capturas na natureza cairam 1,2%, somando 94,6 milhdes de toneladas. No
total, a participag@o dos recursos pescados provenientes da aqiiicultura em 2005 ja ultrapassou os

40% do total de pescados produzidos em todo o mundo.

Os peixes foram o maior grupo entre as espécies cultivadas em 2005 (30,3 milhdes de
toneladas ou 48,1% do total da produg¢ao em peso), seguido pelas plantas aquaticas (14,8 milhdes
de toneladas ou 23,5%), moluscos (13,8 milhdes de toneladas ou 21,4%), crustaceos (4,0 milhdes
de toneladas ou 6,3%), anfibios/répteis (286,732 toneladas) e outras espécies de invertebrados

aquaticos (151,613 toneladas) (FAO, 2007).

No que se refere ao ambiente de cultivo, aproximadamente 31,4 milhdes de toneladas ou
49,9% do total da produgdo aqiiicola em 2005 foi produzida em aguas marinhas, seguido das
aguas doces (27,7 milhdes de toneladas ou 44,1%) e salobra (3,8 milhdes de toneladas ou 6,0%)

(FAO, 2007).

Em relacdo ao abastecimento de carnes, em 2005 a aqiiicultura produziu o equivalente a
29, 3 milhdes de toneladas (peso apos evisceragcdo e descasque) para consumo humano direto,
ocupando o quarto lugar depois da carne suina (104 milhdes de toneladas), aves (82,2 milhdes de

toneladas) e carne bovina (53,9 milhdes de toneladas) (FAO, 2006, 2007).



No que se refere a economia dos paises produtores, a participacdo dos paises em
desenvolvimento aumentou de 42,4% (271,101 toneladas) em 1950 para 93,3% (58,75 milhdes
de toneladas) em 2005. A partir de 1950, a aqiiicultura praticada nos paises desenvolvidos
cresceu com taxas de 4,5% ao ano até 1995, quando as taxas de crescimento cairam para 1,5% ao
ano. Ja nos paises em desenvolvimento as taxas cresceram inicialmente 10,3% ao ano, caindo

para 6,9% a partir de 1995 (FAO, 2007).

Por regides, em 2005 a Asia produziu 92,1% do total em peso (57,97 milhdes de
toneladas), seguido da Europa (3,4%, 2,14 milhdes de toneladas), América do Sul (1,8%, 1,16
milhdes de toneladas), América do Norte (1,4%, 862.160 toneladas), Africa (1,0%, 656.370
toneladas) e Oceania (0,26%, 162.156 toneladas) (FAO, 2007).

Por pais, a lista dos dez principais paises produtores de 2005 ¢ encabegada pela China
com 43,27 milhoes de toneladas (68,7%), seguida pela India (2,84 milhdes de toneladas, 4,5%),
Indonésia (2,12 milhdes de toneladas, 3,4%), Filipinas (1,89 milhdes de toneladas, 3,0%),
Vietnam (1,47 milhdes de toneladas, 2,3%), Japao (1,25 milhdes de toneladas, 1,8%), Coréia
Republic (1,06 milhdes de toneladas, 1,7%), Bangladesh (0,88 milhdes de toneladas, 1,4%), e
Chile (0,71 milhdes de toneladas, 1,1%). Esses dez principais paises produtores responderam por
cerca de 90% (56,65 milhdes de toneladas) de producdo global da aqiiicultura em 2005 (FAO,
2007).

2.3 Aqiiicultura no Brasil

O Brasil, como vigésimo produtor mundial de pescado, teve uma produgdo extrativa
estimada em 1.860.504 toneladas para 2006 (FAO, 2007). Isto se atribui, principalmente, ao
advento da pesca sustentavel e da aqliicultura, que possibilitou evitar a extingdo e também a

introdugdo de vérias espécies no mercado (JORGE, 1997).

Segundo a FAO (2004), o Brasil apresenta-se com o 4° maior indice de crescimento anual
no setor aqiiicola, com uma producdo de 246.200 toneladas em 2002, sendo principalmente
composta pela carcinicultura (cultivo de camardes), malacocultura (cultivo de moluscos) e

piscicultura continental (cultivo de peixes de dgua doce).



2.4 Maricultura

O Estado de Santa Catarina possui uma area territorial de 95.442,9 km®, representando
1,12% do territério nacional e ocupa uma posi¢do destacada na producdo de alimentos. A zona
litoranea, composta por 561 km, apresenta inumeras areas protegidas, compostas por baias,
enseadas e estudrios, o que, associado a elevada produtividade do mar, favorece o
desenvolvimento de cultivos de moluscos (mexilhdes, ostras e vieiras), representando alternativa
de renda para os pescadores artesanais e populagdes tradicionais das comunidades pesqueiras. Na
faixa litoranea, areas planas préximas ao mar, improprias para a agricultura caracterizam-se com

potencial para implantacao de cultivo de camardes e peixes marinhos (COSTA, 1997).

Para Brandini, Silva e Proenga (2000), devido ao rapido crescimento, a maricultura tem
esbarrado nos interesses de outras atividades sociais e econdmicas que se desenvolvem na costa
e competem por recursos comuns. Entre estas, as que mais se destacam sdo o turismo, a

construgdo e a expansao dos centros urbanos.

Com um contingente de 767 maricultores, a cadeia produtiva da malacocultura (cultivo
de moluscos) no Estado de Santa Catarina envolve direta e indiretamente cerca de 8.000 pessoas,
desde a producdo, colheita e beneficiamento, até a comercializagdo. A atividade se desenvolve
em quase todo o litoral catarinense, sendo o principal estado produtor de moluscos do Brasil. A
regido produtora do estado ¢ compreendida por 12 municipios, inseridos na faixa costeira que se
estende de Sao Francisco do Sul, no norte do estado, a Palhoga, na regido centro-leste (NETO,

2007).

Em 2006, a producao total de moluscos (14.756,9 toneladas) registrou um modesto
crescimento da ordem de 3,94% em relacdo a 2005. Esse pequeno saldo positivo deve-se ao
crescimento na ostreicultura que, mesmo participando com apenas 22,23% da producdo total de
moluscos, teve um crescimento de 62,36% de 2005 para 2006. A Grande Florianopolis produziu,

no ano de 2006 cerca de 11.604,5 toneladas de Mexilhdao Perna perna (NETO, 2007).
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2.5 Os moluscos como alimento
2.5.1 Valor Nutricional

A utilizacdo de moluscos como alimento data da época paleozodica, sendo a qualidade
sanitaria do ambiente aquatico onde estes sdo capturados ou cultivados, responsavel,
diretamente, pelos problemas de satde publica que podem gerar quando consumidos,

principalmente se ingeridos in natura (SANTOS, 1982).

O cultivo de moluscos foi realizado, inicialmente, pelos japoneses (2000 a.C.) e romanos
(100 a.C.) alcangando, nos dias atuais, elevado nivel tecnologico e dispondo ao consumidor um

alimento nutritivo e de grande demanda.

Provavelmente foi no século passado nos restaurantes parisienses, que os moluscos
comegaram a ser reintegrados como iguaria fina. Segundo Fernandez-Armesto (2004), os
moluscos providos de conchas sdo considerados uma comida eficiente, no sentido de que ja vém
envoltos em uma concha funcional, quando dispostos a mesa, sendo este prato considerado

extremamente nutritivo e apresentando desperdicios minimos.

O mexilhdo apresenta pronunciada variagdo sazonal na composi¢do de sua carne, com
maior rendimento na época de desova. O valor energético ¢ de 80 Kcal/100 g, préximo ao dos
peixes magros como a merluza (76 Kcal/100 g), enquanto que as ostras possuem em média 44
Kcal/100 g. Apresentam 1 a 7% de glicogénio, teor elevado em relagdo as outras carnes e peixes,
onde este carboidrato se encontra em baixa propor¢do. A fragdo protéica do pescado situa-se na
faixa de 8,4% a 17%; para mariscos e ostras os valores médios sdo de 6% e 13%,

respectivamente (ESPINOLA and DIAS, 1980).

FURTADO et al. (1998), analisaram sururu (Mytella falcata), e berbigdo (Anomalocardia
brasiliana). A espécie M. falcata apresentou teores médios de umidade de 30,65% e de proteina
de 56,44%, enquanto que, para a espécie A. brasiliana os teores foram 25,62% e 48,14%,
respectivamente. O teor de lipideos mostrou-se menor no molusco M. falcata, com média de
2,9%, enquanto que, para a espécie 4. brasiliana expressou um valor superior com média de
7,7% e também se apresentou mais rico nos teores de cinza (3,13%) e carboidratos (15,18). A
espécie M. falcata revelou um teor médio de 1,38% e 8,45% destes componentes. Quanto aos
minerais, o zinco apresentou teores de maior expressao: 70,5 mg para M. falcata e 68,8 mg para

A. brasiliana. A quantidade média de calcio encontrada para o M. falcata foi de 53,7 mg e para o
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A. brasiliana 49,5 mg, comprovando assim a importante colaboragdo destes bivalves como

fontes de nutrientes na alimentagdo de populagdes litoraneas.

Em trabalhos realizados concomitantemente a esta pesquisa, foram avaliados a
composi¢ao centesimal de mexilhdo Perna perna nos mesmos pontos de cultivo e periodo, sendo
encontrado os seguintes valores para umidade, lipideos, cinza, proteina e carboidrato: 83,9%;

1%; 1,9%; 9% e 4% respectivamente (PORRELLI ef al., 2003).
2.5.2 Consideracdes Fisico-quimicas

A carne de moluscos recém capturada apresenta odor tipico de “fresca”; nos produtos
elaborados apresenta-se leitosa, com aroma agradavel. A agao de fechar as valvas quando estio
em contato com o ar, a elasticidade da carne e as cores vivas sdo sinais de frescor (BEIRAO et

al., 2000).

O processo de decomposicao altera quase sempre a concentracdo de ions hidrogénio de
um alimento. A determinag¢ao do pH ¢ importante no caso do pescado, pois este ¢ um alimento

de baixa acidez (TAVARES et al,, 1988).

Um dos padrdes de qualidade do pescado estd baseado na analises do pH do produto, no
qual os niveis externos do pH da carne aceitaveis sdo inferiores 6,8 e internos 6,5. Outro indice
de qualidade também sdo utilizados como BVT, TMA e indol (BEIRAO et al., 2000; BRASIL,
1980; PREGNOLATTO ¢ PREGNOLATTO, 1985).

A medida do pH ndo deve ser utilizada individualmente como indice de frescor, pois
pode induzir a falsas avaliagdes. No entanto, seus valores geralmente acompanham,

paralelamente, anélises quimicas, microbioldgicas e sensoriais (NORT, 1988).

Quando o pescado morre, modificagdes fisico-quimicas ocorrem em seu corpo até a
completa deterioragdo, e estas precisam ser controladas e monitoradas ao se objetivar a qualidade
do produto final. Os passos iniciais do processo de deterioracdo do pescado sdo a liberagdo de
muco em sua superficie e a instalagdo do rigor mortis; a autédlise e a decomposi¢do bacteriana

caracterizam o produto deteriorado (OETTERER, 1999).

Quando comparados a outros tipos de pescado, os moluscos apresentam em sua carne um

teor relativamente elevado de carboidratos e menores concentragdes de nitrogénio.
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Consequentemente, a sua deterioracdo pode ser considerada essencialmente fermentativa. Outro
fator qualitativo do pescado ¢ quanto aos lipideos, que possuem quantidade de acidos graxos
insaturados, sendo, portanto, altamente susceptivel a oxidacdo acelerada pela presenca da luz,

calor, irradiacdo e metais pesados (BEIRAO et al., 2000).

Ferreira et al. (2000), determinou niveis de metais e semi-metais nas aguas dos locais de
cultivo e nos moluscos do Ribeirdo da Ilha. Os resultados parciais indicaram que na agua do mar,
os teores de metais encontram-se de acordo com os niveis permitidos pela legislacdo brasileira
(CONAMA n° 357/05) para aguas destinadas a aqiiicultura. Para os moluscos, os valores
encontrados sao compativeis com os encontrados em diversos programas de monitoramento

ambiental realizados em outros paises.

Seibert (2002) também estudou os pardmetros fisicos e quimicos da agua do mar no
Ribeirdo da Ilha. O pH situou-se em torno de 8,0 em todos os pontos de cultivo analisados, sendo
que a temperatura variou de 18° a 27°C, nos meses de abril e outubro de 1999 a 2000. Estes
indices podem ser considerados adequados, quando comparados com os indices estabelecidos
pela legislacio (CONAMA n° 357/05). Os valores de salinidade e oxigénio dissolvido podem ser
considerados adequados e consistentes com uma regido em equilibrio ambiental e estdo de
acordo com as temperaturas encontradas para aguas limpas. O autor encontrou valores para
semi-metais e metais (Ag, As, Cd, Cr, Cu, Hg, Mn, Ni, Pb, Se, Sn, V e Zn) inferiores aos
permitidos pela legislagao vigente (CONAMA n°357/05) para aguas de classe 5 (4guas salinas
destinadas a agqiiicultura), com excecdo do Hg que se encontra no limite permitido. As
concentracdes de Cu observadas nos pontos de coleta sdo muito inferiores ao teor maximo
permitido pela legislagio CONAMA n° 357/05 (50 pg L™). O autor chegou a conclusio que a

contaminac¢do atual ndo € expressiva.

Em estudo desenvolvido por Besen e Pessetti (2000), realizou-se coletas e andlises
quinzenais em cinco locais de cultivo do litoral de Santa Catarina, cujos pontos nao foram
divulgados, desde 1998, armazenando dados de: temperatura, salinidade, pH, oxigénio
dissolvido, saturacdo de oxigénio, clorofila A, turbidez, matéria total em suspensdo, matéria
organica e matéria inorganica. Os dados mostraram constancia nos parametros em uma mesma
area, em mesmos periodos do ano. Foi possivel identificar também variacdes evidentes entre
diversas areas de cultivo em um mesmo periodo, evidenciando caracteristicas particulares de

cada uma das areas.
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2.5.3 Consideragdes Microbioldgicas

Muitos moluscos aquaticos, principalmente os Bivalves que sdo os mais explorados,
cultivados e consumidos no Brasil (e no Mundo), se alimentam por filtracdo da dgua, gracas ao
movimento ciliar de células das branquias. Com um processo de selecdo de particulas
alimentares, principalmente, em funcdo do tamanho, esses animais acabam por ingerir grande
quantidade de dejetos orginicos e inorginicos juntamente com a alimentagdo (baseada
principalmente em microalgas). Devido ao seu sistema de circulacdo aberta e corpo todo
banhado ela dgua, boa parte dessas particulas acaba por entrar em contato direto com os tecidos.
Isso faz com que ocorra um rapido e facil acumulo de qualquer tipo de componente presente na
agua. A taxa de aciimulo de bactérias e metais, por exemplo, pode ser de 100 a 1000 vezes a
quantidade presente na dgua circundante. Um agravante para os consumidores desses moluscos ¢
que, na maioria das vezes, o acimulo desse material ndo chega a causar problema para esses

animais (MAGALHAES, 2004).

Segundo Barardi er al (2001), as algas e bactérias presentes em daguas oceanicas
constituem a principal fonte de nutrientes para os moluscos. Segundo Evangelista apud Oliveira
e Lorenzi (2004), em caso de grande contaminagdo, em um litro de 4gua poderdo ser contados de

20 a 40 milhoes de seres unicelulares.

O modo como ¢ efetuado o uso e ocupacdo do solo interfere no meio ambiente na medida
em que, se realizado de forma desordenada, ocasiona aumento do volume de efluentes para os
corpos hidricos (domésticos e pluviais). O principal risco de contaminagdo das areas de cultivo
do litoral catarinense sdo relativos a poluicdo fecal. A maior parte dos municipios e de suas
comunidades ¢ relativamente urbanizada, todavia, carecem de tratamento de efluentes
domésticos. A falta de adequada estrutura sanitéria, aliada a este crescimento urbano acelerado e
ndo planejado, sdo fatores que contribuem para o aparecimento de problemas referentes aos

esgotos dispostos de forma incorreta (LUGOLLO, 2005; SILVEIRA, 1999).

A principal dificuldade de monitoramento da qualidade da d4gua de um determinado local
¢ o estabelecimento de indicadores adequados e a defini¢do dos critérios a serem adotados para
esta avaliagdo. Nesse sentido, procura-se relacionar a presen¢a de indicadores de polui¢do fecal
no ambiente aquatico e o risco potencial de se contrair doengas toxinfecciosas por meio de sua

utilizacdo para o cultivo de moluscos.
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Estudos que buscaram relacionar indicadores de poluicdo com a presenca de patdogenos,
demonstraram ser questionaveis a utilizagdo, pelo National Shellfish Sanitation Program nos
Estados Unidos, do NMP — Numero Mais Provavel de coliformes totais como critério para

classificagdo das 4reas de obtengdo de bivalves (JOSE, 1996).

Cerrutti ¢ Barbosa (1997) analisaram alguns pontos da Baia Norte da Ilha de Santa
Catarina - SC. Os autores chegaram a conclusdo de que havia contaminagdo fecal nas
proximidades da ponte Hercilio Luz, onde foram encontrados indices acima de 100
UFC/100ml’, e na foz do rio Biguagu, com valores superiores a 1000
UFC/100ml”, atingindo até 10.000 UFC/100ml”'. No centro da baia, distantes das fontes
poluidoras (Ilha Ratones Menor e Ponta da Cruz) foram encontradas condig¢des sanitdrias
proprias para balneabilidade. Aguas com condigdes satisfatérias para o cultivo de espécies

marinhas ocorreram nas proximidades da Ilha de Ratones.

O principal perigo conhecido na produg¢ao de moluscos bivalves ¢ a contaminagdo
microbioldgica das dguas onde estes moluscos crescem, especialmente quando os moluscos
bivalves sdo produzidos para serem consumidos de forma crua. Todos os moluscos bivalves que
se alimentam por filtracdo, tais como mexilhdes e ostras, sdo vetores potenciais de infecgdes
transmitidas pela agua, e sdo importantes bioindicadores de alteragdes ambientais. Quando os
moluscos bivalves sdo criados em dguas contaminadas, eles concentram estes agentes em
propor¢des muito maiores do que a das aguas circundantes, acumular nos tecidos diversos
compostos presentes nas dguas oceanicas, entre eles metais pesados, hidrocarbonetos, pesticidas,
compostos quimicos industriais € organismos patogénicos, como virus entéricos, bactérias,
protozoarios e helmintos (National Advisory Commite apud VINATEA, 2002; Brown and Dorn
apud PINHEIRO, 2002; Steinert et al. apud FERNANDES, 2004).

As preocupagdes com as melhorias da qualidade e conservagdo dos produtos sdo de vital
importancia para todos os segmentos. A contaminag¢ao microbiana ¢ a principal responsavel por
prejuizos decorrentes de deterioragdo e perda de matérias primas e produtos. O conhecimento
dos diferentes grupos de bactérias, direta ou indiretamente, envolvidos na linha de producao ¢
fundamental para o desenvolvimento de estratégias de controle e saneamento (LOGULLO,

2005).

Conforme Vinatea (2002), as aguas marinhas sdo um veiculo importante na transmissao

de doencgas quando contaminadas por esgotos domésticos, pois possuem elevado nimero de
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bactérias, virus entéricos e outros microorganismos. Os moluscos bivalves, pela sua capacidade
de filtracdo de grandes volumes de 4gua, podem ser facilmente contaminados por diversos

patdgenos de origem humana.

As condi¢des do ambiente marinho dificultam o isolamento de bactérias patogénicas; fato
que explica porque as pesquisas sobre a contaminacdo microbiana do litoral limitam-se
geralmente a determinacdo das concentragdes de bactérias indicadoras da poluicdo fecal
(PLUSQUELLEC, 1983). Os coliformes e, mais recentemente, os estreptococos fecais, sdo os

microrganismos utilizados mundialmente para verificar a qualidade da agua.

A colimetria e classificagdo de aguas provenientes de areas onde sdo coletados ou
cultivados bivalves constituem-se sempre em subsidios cientificos uteis para as autoridades
envolvidas na fiscalizacdo e controle da qualidade dos alimentos, uma vez que a presenca desses
microrganismos indica as condigdes sanitarias desses produtos (LIRA et al., 2000; National

Advisory Committee on Microbiological Criterial for Foods, 1992).

Como indicador de poluigdo fecal recente, os coliformes termotolerantes apresentam-se
em grandes densidades nas fezes, sendo, portanto, facilmente isolados e identificados na agua
por meio de técnicas simples e rapidas, além de apresentarem sobrevivéncia praticamente
semelhante a das bactérias enteropatogénicas. No entanto, a presenca de coliformes
termotolerantes nas 4guas ndo confere a estas uma condicdo infectante. Este subgrupo das
bactérias coliformes ndo ¢ por si so prejudicial a saude humana, apenas indica a possibilidade da

presenga de quaisquer organismos patogénicos (CETESB, 2003).

Assim, alta densidade de coliformes termotolerantes em agua marinha indica um elevado
nivel de contaminagao por esgotos (CETESB, 2003), o que podera colocar em risco a saude dos
banhistas e a sanidade de bivalves provenientes dessa regido, cujas conseqiiéncias sao
imprevisiveis, dependendo basicamente, da saude da populagdo que gera esses esgotos, da taxa

de filtracao/fator de bioacumulagdo dos bivalves, e do grau de imunidade dos consumidores.

FERNANDEZ (2004) refere-se a sanidade dos moluscos, afirmando que as ostras filtram
aguas contaminadas com patdgenos humanos, porém, as mesmas aparentemente ndo externam
sinal algum desta contamina¢do (doenca, desaceleracdo do crescimento, odor desagradavel ou

alteracdes de cor ou sabor). No entanto, ao serem ingeridas cruas ou mal cozidas, funcionam
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como veiculos de transmissao desses patdogenos, podendo provocar sintomas e doengas severas

aos seres humanos.

O grupo de coliformes totais inclui as bactérias na forma de bastonetes Gram negativos,
ndo esporogénicos, aerdbias ou anaerdbias facultativas, capazes de fermentar a lactose com
producio de gés, em 24 a 48 h, a 35°C. O grupo inclui cerca de 20 espécies, dentre as quais se
encontram tanto bactérias originarias do trato gastrintestinal de humanos e outros animais de
sangue quente, como também diversos géneros e espécies de bactérias ndo entéricas, como
Serratia e Aeromonas, por exemplo. Por essa razdo, sua enumeracdo em agua e alimentos ¢é
menos representativa como indicagdo de contaminagao fecal, do que a enumeracao de coliformes

ou Escherichia coli (FRANCO e LANDGRAF, 1996; SILVA et al., 2000).

Para coliformes fecais ou coliformes termotolerantes a definicao é a mesma de coliformes
totais, porém, restringindo-se aos microrganismos capazes de fermentar a lactose, com producao
de gas em 24 h, e temperatura entre 44,5 - 45,5°C. Esta defini¢io objetivou em principio,
selecionar apenas os coliformes origindrios do trato gastrintestinal. Atualmente, sabe-se, que o
grupo dos coliformes fecais inclui pelo menos trés géneros, Escherichia, Enterobacter e
Klebsiella, dos quais dois (Enterobacter ¢ Klebsiella) incluem cepas de origem nao fecal. Por
esse motivo, a presenga de coliformes fecais em agua e alimentos ¢ menos representativa, como
indicagdo de contaminacdo fecal, do que a enumeragdo direta de E. coli, porém, muito mais
significativa do que a presenca de coliformes totais, dada a alta incidéncia de E. coli dentro do

grupo fecal (SILVA et al., 2000).

Cerca de 95% dos coliformes existentes nas fezes humanas e de outros animais sdo E.
coli e, dentre as bactérias de habitat reconhecidamente fecal, dentro do grupo dos coliformes
fecais, a E. coli, embora também possa ser introduzida a partir de fontes ndo fecais, ¢ o melhor
indicador de contaminacdo fecal conhecido até o momento, pois satisfaz todas as exigéncias de
um indicador ideal de poluicao. Por esse motivo, as tendéncias atuais se direcionam no sentido
da detecgdo especifica de E. coli, com o desenvolvimento de diversos métodos que permitem a

enumerag¢ao rapida dessa espécie diretamente (SILVA et al., 2000).

As principais vantagens dos coliformes como indicadores sdo o fato de se encontrarem,
normalmente, no intestino humano e animais de sangue quente ¢ serem eliminadas em grandes
quantidades nas fezes. Além disso, em funcdo da sua prevaléncia nos esgotos podem ser

quantificados na dgua recém contaminada, através de métodos simples. Outros microrganismos
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patogenos nao tém sido utilizados como indicadores de poluicao, devido a pequena populagdao
presente nas dguas poluidas e as dificuldades de serem manipulados em técnicas de laboratoério.
As principais limitagdes sdo o fato de estarem incluidas no grupo das espécies de origem nao
fecal, que podem se multiplicar nas aguas poluidas, além dos métodos de detec¢io serem sujeitos
a falsos resultados negativos, por interferéncia de Pseudomonas e falsos positivos, através de

acdo sinergistica de outras bactérias (PELCZAR et al., 1996; SILVA et al., 2000).

A investigagdo da presenca da Pseudomona aeruginosa, patdogeno secundario oportunista,
foi instituida pela Unido Européia em 1995, visando um melhor controle microbioldgico da agua.
A pesquisa dessa bactéria ¢ recomendada em paralelo a outros microrganismos patéogenos, além
de coliformes totais e fecais e da contagem padrao de bactérias. As P. aeruginosas sao bactérias
aerdbias estritas, Gram negativas, na forma de bastonetes, que crescem de 37 a 42°C, sdo muito
resistentes sobrevivendo em substratos com pequenas quantidades de nutrientes e capazes de
inibir as bactérias do grupo coliforme, que sdo as que representam na legislacao brasileira, o
pardmetro para reprovar ou liberar determinada 4gua para utilizagdo humana. No Brasil, este
grupo de bactérias tem aparecido com relativa freqiiéncia em exames bacteriologicos para agua
clorada, ndo clorada e agua mineral natural (CAVALCANTE et al., 1998; GUILHERME et al.,
2000; SILVA et al., 2000).

A contagem padrdo de bactérias aerdbias heterotroficas mesofilas € considerada a técnica
que melhor estima a densidade de bactérias contaminantes em dguas ndo potavel. A importancia
da avalia¢ao do grau de polui¢ao deste tipo de dgua utilizando a contagem padriao de bactérias,
esta relacionada a determinagdo da fonte poluidora, além de reforgar os padroes de qualidade da
agua e de tracar a sobrevivéncia de microrganismos. Esta contagem objetiva estimar o nimero de
bactérias heterotroficas na agua, particularmente como uma ferramenta para acompanhar
variagdes nas condi¢des de processo, no caso de agua mineral, ou a eficiéncia das diversas etapas
de tratamento, no caso de dgua tratada, permitindo ainda verificar as condigdes higi€nicas em

diferentes pontos da rede de distribuicao (SILVA et al., 2000).

O grupo de estreptococos fecais engloba as espécies Streptococus e Enterococcus spp do
grupo sorologico D de Lancefield, que ocorrem em grande quantidade nas fezes humanas e de
outros animais ¢ tém o trato intestinal como habitat natural. Sdo bactérias laticas na forma de
cocos ou cocobacilos, Gram positivos, imoveis, catalase negativos e anaerobios facultativos,

cujas principais caracteristicas diferenciadas sdo a capacidade de hidrolisar a esculina e crescer a
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45°C. O grupo dos enterococos ¢ um subgrupo dos estreptococos fecais e inclui as espécies
reclassificadas para o novo género Enterococcus spp, capazes de crescer a 10°C, pH 9,6 e na
presenga de 6,5% de NaCl. Os estreptococos fecais normalmente ndo ocorrem em aguas e solos
virgens ou ndo poluidos, estando as raras ocorréncias relacionadas diretamente a animais de vida
selvagem ou a drenagem do solo por enxurradas. Podem persistir por longo tempo em aguas de
irrigagdo, com alto teor eletrolitico, porém nao se multiplica na agua poluida, sendo sua presenca
uma indicagdo de contaminacdo fecal recente. Adicionalmente, a identificacdo da espécie pode
dar uma indicagdo da origem da contaminagdo fecal (humana ou animal). Sua maior resisténcia
aos diversos processos de tratamento de esgoto, em comparagdo com os coliformes fecais,
permite uma correlagdo mais direta com a sobrevivéncia sanitéria, pois seu habitat ndo € restrito
ao trato intestinal, podendo também ocorrer na vegetacdo e em certos tipos de solo. As principais
aplicagdes da contagem de estreptococos fecais e enterococos sao a avaliagao da qualidade de
mananciais ¢ corpos de agua, a avaliagdo da qualidade da &agua tratada e a avaliagdo e

monitoramento das condi¢des higiénicas de sistemas industriais (SILVA et al., 2000).

Os Clostridios sulfito redutores t€ém sido utilizados como indicadores de contaminacao
fecal em agua, pois sua incidéncia no meio aquatico estd constantemente associada a dejetos
humanos, sendo sua presenca comum em fezes, esgoto € em agua poluida. Sdo esporogénicos e
os esporos apresentam excepcional longevidade em dgua, em fun¢do da grande resisténcia aos
desinfetantes e outras condi¢des desfavoraveis do meio ambiente. Por esse motivo sdo uteis na
detecg¢do de contaminagdo fecal remota, em situagdes nas quais outros indicadores, como E. coli
j& ndo se encontrariam presentes. O principal representante deste grupo ¢ o C. perfringens,
bactéria anaerobia Gram positiva, esporogénica, sulfito redutora, com temperatura de
crescimento na faixa de 20 a 50°C e 6tima de 45°C. Tem sido utilizado como indicador de
contaminag¢do fecal em 4gua, pois sua incidéncia no meio aquatico estd constantemente associada
a dejetos humanos, sendo comum sua presengca em fezes, esgotos e agua poluida. Como ¢
esporogénica, 0s esporos apresentam excepcional longevidade em agua, em fungdo da grande
resisténcia aos desinfetantes e outras condi¢cdes desfavoraveis do meio ambiente. Por esse motivo
o C. perfringens € Util na detec¢do de contaminacgdo fecal remota, em situagdes nas quais outros
indicadores, como E. coli ja ndo se encontrariam presentes. A detec¢do de C. perfringens ¢
recomendada como complemento aos outros testes bacteriologicos de avaliagdo da qualidade da
dgua uma vez que em esgoto e dguas poluidas sua populacdo geralmente excede a de virus

entéricos e bactérias patogénicas. A auséncia em agua destinada ao consumo humano também
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pode ser considerada uma indicagao segura da auséncia desses contaminantes (SILVA et al.,

2000).

O C. perfringens pode ser isolado do solo. Devido a sua ampla distribui¢do, é muito
dificil evitar a contaminagdo dos alimentos com estes organismos, que ainda podem formar
esporos termo resistentes, portanto, o cozimento nem sempre torna o alimento seguro. O pescado
e seus produtos raramente tém sido responsdveis por surtos de envenenamento por C.
perfringens, mas menciona-se que estas bactérias se encontram normalmente em mariscos, € as
vezes, tanto o pescado in natura como o cozido pode estar contaminado com essa bactéria

(HERNANDEZ, 1985).

O C. perfringens como ¢ um microrganismo anaerobio e esporulado, apresenta riscos
para produtos embalados a vacuo ou submetidos ao tratamento térmico, conseqilientemente,
produtos in natura contaminados com esse microrganismo podem se constituir em riscos se
forem utilizados como matéria-prima para o processamento térmico (enlatamento), ou embalados

a vacuo.

E atribuida a passaros marinhos a disseminagdo da Salmonella e outros patdgenos na
agua. A Salmonella tem sido relatada como contaminante em varias espécies de pescado,
principalmente em crustdceos como o camardo ha evidéncias de que certos sorotipos desse
microrganismo facam parte da microflora natural de alguns crusticeos em paises tropicais

(HUSS et al., 2000; SILVA et al., 2000; WHO, 1999).

Segundo Martins (1983a), sob o ponto de vista sanitario, a pesquisa de Salmonella e
vibrios em moluscos bivalves, constitui-se aspecto importante de satde publica, pois esses
microrganismos tém sido freqiientemente relacionados com a veiculacdo de gastroenterites e

toxinfec¢des em populacdes que os consomem crus ou cozidos precariamente.

Salmonella esta associada a areas intestinais de animais de sangue quente, mas alguns
estudos detectaram Salmonella associada a intestinos de carpa e tildpias provenientes da

piscicultura (HUSS et al., 2000).

Varias espécies de Vibrios, conhecidos por serem patogénicos para humanos, também
tém sido isolados de bivalves. H4 tempos que se estudar sobre a ecologia desses microrganismos;
sabe-se que quanto ao seu desenvolvimento, o sal é requerido ou aumenta seu crescimento. Estas

bactérias fazem parte da microflora natural de estuarios e dguas marinhas, sugerindo a natureza
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nativa destas espécies, podendo se acumular nos tecidos dos bivalves durante sua alimentagao.
Com a possivel exce¢do do Vibrio cholerae, a presenga desses vibrios ndo tem conexdo com

poluigdo (COOK, 1991; COLWELL et al., 1984).

As leveduras s3o encontradas ao lado de uma grande variedade de formas microbianas no
ambiente marinho e representam contingente importante do total da microbiota existente.
Exercem relevante papel na ecologia, como nos processos de conversdo da matéria organica e
inorganica; e exercem a fun¢do de nutrientes para os habitantes de oceanos e mares, além de
estarem incluidas entre os possiveis indicadores microbiologicos de poluig¢do, sendo as espécies
mais encontradas nesse meio a Cdndida, Cryptococcus, Deparyomices, Rhodotorula e
Trichosporon. Ha evidéncias de que a contagem de leveduras na dgua do mar ¢ paralela ao
nimero de coliformes, e que quanto maior a contamina¢ao da dgua por residuos de esgotos nao

tratados, maior o niumero de leveduras presentes (PAULA, 1978).

Nas técnicas propostas na 14* edigdao do “Standard Methods for the Examination of Water
and Wastewater”, discute-se a possibilidade da utilizagdo de fungos como novos indicadores de
poluigdo, pois a agua altamente poluida apresenta grande ntimero de fungos do solo, incluindo
leveduras. Portanto, um aumento no nimero de fungos indicaria a presenga de material organico

em grandes concentracoes.
2.5.4 Doengas e Surtos Alimentares

O consumo de alimentos da pesca e aqliicultura possui, naturalmente, riscos associados.
Segundo a FDA (2003), entre bactérias, parasitas, virus e biotoxinas, sdo cerca de 20 os agentes

de perigo registradas historicamente em enfermidades transmitidas por produtos do mar.

Enfermidades sérias como gastroenterites e hepatites podem ocorrer como resultado da
contaminagdo da agua por dejetos provenientes de atividades agricolas com patdgenos virais
como os virus Norwalk e os virus causadores de hepatites, ou agentes bacterianos como
coliformes fecais ou Salmonella. Os moluscos filtradores podem contaminar-se, de mesmo
modo, com patdogenos que se encontram naturalmente no ambiente marinho como bactérias do
género Vibrio. Outros perigos constituem as biotoxinas, que sdo produzidas por certas espécies
de microalgas constituintes do Fitoplancton marinho, responséaveis pela producao dos Venenos

Paralisante (VPM), Amnésico (VAM), Diarréico (VDM) e Neurotdxico (VNM); e que fazem
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parte da dieta alimentar dos moluscos. Substancias quimicas como metais pesados e pesticidas

podem constituir um risco em certas areas (ARRIAGADA, 2005).

As condi¢des do ambiente marinho dificultam o isolamento de bactérias patogénicas; fato
que explica porque as pesquisas sobre a contaminacdo microbiana do litoral limitam-se
geralmente a determinacdo das concentracdes de bactérias indicadoras da polui¢ao fecal
(PLUSQUELLEC, 1983). Os coliformes e, mais recentemente, os estreptococos fecais, sdo os

microrganismos utilizados mundialmente para verificar a qualidade da dgua.

O consumo de moluscos, conforme registros em literatura especializada, ¢ responsavel
por inumeros surtos epidémicos e responde diretamente pelos problemas de saude publica
ocasionados, principalmente, quando os moluscos sdo ingeridos in natura e a qualidade sanitaria

do ambiente aquatico onde eles sdo capturados estd comprometida (JOSE, 1996).

Dados epidemioldgicos mostram que o consumo de moluscos bivalves estd associado
com doengas de veiculagdo alimentar e a maior preocupagdo tem sido a agua contaminada por
esgoto. No entanto, moluscos bivalves podem também estar naturalmente contaminados com

Clostridium botulinum tipo E ou Vibrio spp em aguas nao poluidas (JOSE, 1996).

Fonte de contaminacdo adicional potencial ¢ o manejo do pescado; assim, desde o
momento da captura, ainda nos barcos pesqueiros, este deve ser manipulado de forma higié€nica e
lavado com agua livre de contaminantes. Outro fator relevante ¢ a cadeia do frio, pois segundo
algumas pesquisas, em paises tropicais, as ostras tém sido comercializadas a temperatura
ambiente, variando de 25°C a 30°C, fomentando a contaminagdo inicial (GERMANO et al,

1998; LALOOQ et al., 2000).

O montante de doencas transmitidas por alimentos ndo ¢ conhecido. Somente em alguns
paises foram estabelecidos sistemas de informagdes quanto a surtos de toxinfec¢des causadas por

alimentos e, nestes, s6 uma pequena fracao de casos ¢ computada (WHO, 1999).

A maioria dos surtos alimentares documentados, envolvendo pescado marinho nos
Estados Unidos, esta relacionada com o consumo de moluscos bivalves. Esta incidéncia se deve
a biologia do animal, a qualidade da 4gua na qual este se encontra, as técnicas de manipulacao
pOs captura e ao fato de que estes alimentos, freqiientemente, sdo consumidos in natura (COOK,

1991).
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A importancia dos frutos do mar como veiculos de toxinfecgdes estd condicionada a
fatores como a dieta da populacdo consumidora e o modo tradicional de preparo do alimento.
Assim, a propor¢ao de surtos alimentares envolvendo pescado ¢ significativamente mais alta no
Japao devido ao alto consumo de pescado in natura quando comparado a outros paises como o

Canada e Estados Unidos (HUSS et al., 2000).

Segundo Laloo et al. (2000), em estudos realizados em Trinidad Tobago a respeito da
qualidade bacteriologica de ostras in natura comercializadas na regido, havia 57,5% delas na
faixa das que excederam o padrio recomendado pelo ICMF - International Comission on

Microbiological Specifications for Foods, de 5,0 X 10° UFC/g de aerdbios totais.

Do total de surtos alimentares relatados nos Estados Unidos no periodo de 1988-1992,
35% foram causados por bactérias (Clostridium botulinum, Escherichia coli, Salmonella,
Staphylococcus, Vibrio spp. e Bacillus cereus) através dos moluscos contaminados e 12%
através de peixes. Segundo Espinola e Dias (1980), 47% dos surtos alimentares, tendo moluscos
como vetores, sdo causados por microrganismos de etiologia desconhecida, como hepatites nao
especificadas e certos tipos de Vibrios (V. parahaemolyticus, V. vulnificus, V. cholerae),
representando um risco ainda maior para pessoas que consomem bivalves in natura. No caso do
V. parahaemolyticus, este microrganismo € responsavel por uma elevacdo de 20%, nos casos

documentados, de intoxica¢do alimentar no Japao.

E possivel que V. Cholerae possa estar associado com caranguejos ¢ animais da fauna
marinha que possuem concha, ¢ que esta associacdo possa prolongar sua sobrevivéncia no

ambiente marinho (COLWEL et al., 1984).

2.6 Rastreabilidade

A seguranca do alimento ¢ prioridade em todas as nacdes e embora ndo haja exigéncia
legal plena para o estabelecimento de rastreabilidade na cadeia alimenticia, a lei obriga qualquer
empresa que vende ou comercializa produtos alimenticios a prover a garantia do alimento seguro
(SIMCORPE, 2006).

Mesmo nao havendo um sistema de rastreabilidade universal, algumas nac¢des ja possuem
legislagdo que requer rotulagem obrigatdria e, em alguns casos, a rastreabilidade completa de

todos os produtos alimenticios (SIMCOPE, 2006).
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2.6.1. Defini¢des e Terminologia
A) Rastreabilidade

A habilidade de seguir o caminho, trilha, pista e/ou o rastro do fluxo do produto através
da cadeia de produgdo e distribuicdo. Rastreabilidade implica na identificagdo minuciosa do
fluxo do produto, na coleta, processamento € armazenamento sistematicos dos registros,
informagdes e pontos criticos nos processos de producdo e distribuigdo (DERRICK and

DILLON, 2004).

A International Standards Organization (ISO) define rastreabilidade como: “A
habilidade de rastrear a historia, aplica¢dao ou localizagdao de todos os produtos e procedimentos,
desde a origem dos materiais € componentes, o histérico do processamento e demais etapas da

cadeia produtiva”.

Ainda, segundo NOTERMANS and BEUMERH (2003), um sistema de rastreabilidade

pode ser definido através dos seguintes componentes:

Rastreabilidade de Suprimentos: Assegurar que a fonte de todos os materiais e

ingredientes possa ser identificada através de registros e documentagao.

Rastreabilidade de Processos: Assegurar a habilidade de identificar todos os ingredientes

e processos registrados para cada produto individualmente produzido pela industria.

Rastreabilidade de Consumidores: Assegurar que os clientes e consumidores sejam

identificados para todos os produtos consumidos.

Rastreabilidade também representa a habilidade para rastrear, seguir e identificar
unicamente a unidade de um produto, ou lotes, através de todas as etapas do processo de
producdo, processamento e distribuicdo, sendo necessario conhecer a rota destas unidades ou

lotes através de todas as etapas intermediarias do fluxo produtivo e da cadeia de suprimentos.

O alcance de um sistema de rastreabilidade devera estar apto a rastrear qualquer unidade
e/ou lote de produtos ou subprodutos tanto a jusante de uma suposta etapa da cadeia produtiva,
com o propdsito de um possivel resgate do produto antes que chegue a mesa do consumidor,
disponibilizando toda informagdo registrada durante a investigagdo de um incidente; quanto ao

rastreamento de lotes e/ou unidades de produtos ou subprodutos a montante de uma determinada
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etapa do processo produtivo, se este for identificado como uma fonte em potencial causadora de
incidentes, sendo necessario o disparo de recall imediato do produto (DERRICK and DILLON,
2004).

Segundo os mesmos autores, existem duas categorias de rastreabilidade que sdo

comumente discutidas:

Rastreabilidade Interna: relata a rastreabilidade do produto e as informacdes relativas a

estes, dentro de companhias ou fabricas, e;

Rastreabilidade Externa: que relata as informagodes do produto que ambas as companhias

que recebem ou provem para outros da cadeia de suprimentos.

Isto pode ser notado em ambos os casos, rastreabilidade concerne somente a habilidade
do rastro de coisas, isto €, os produtos especificos podem ser possivelmente identificados e
relacionados com as informagdes registradas. Isto ndo significa que todas as informagdes podem
ser permanentemente visiveis por serem incluidas numa etiqueta/rétulo. Em muitos casos o
conjunto de informag¢des que relatam um produto especifico e sdo requeridas pelo consumidor
final s3o muito grandes para serem incluidas num rétulo ou cédigo de barras (DERRICK and

DILLON, 2004).
B) Tracking

Relata a habilidade em seguir o produto em tempo real. Possivelmente, nos processos de
monitoragdo e distribuicdo, alguém podera solicitar a correta localizagdo de um produto. Uma
das primeiras implementacdes de sistemas tracking corresponde ao sistema implementado e
atualmente encontrado nos servigos postais (ECT). O paradeiro dos envelopes pode ser obtido a

qualquer momento (VERNEDE et al., 2003).
C) Tracing

Relata a habilidade em reconstruir o historico da cadeia de um produto oriundo de
registros que sdo armazenados na base de dados. Tipicamente, quando um consumidor encontra
um produto defeituoso, alguém pode solicitar o histoérico do produto. Isto implicard na analise
dos registros e anotagdes do produto em uma base de dados rastreada. Tracing surge com duas

ramificagoes: upstream e downstream (PRICE et al., 1996).
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D) Upstream tracing

No caso de upstream tracing, o histérico do produto € reconstruido a partir do “destino

final de um produto” até a origem da cadeia produtiva. (ARRIAGADA, 2005).
E) Downstream tracing

No caso de downstream tracing, algum item da cadeia produtiva é tomado como ponto de
partida, sendo identificados todos os produtos subseqiientes a partir deste e até o final da cadeia
serdo identificados. Se um lote de moluscos esta poluido com coliformes fecais, quais produtos

serdo afetados (VERNEDE et al., 2003).
F) Recall action

Compreende a agdo de retirada de um produto que se encontra sob suspeita de possuir um
defeito nas redes varejistas. No geral, um recall action consiste no menor upstream tracing
(detectar qual produgdo fase/cadeia do produto causa o problema) e um downstream tracing
(detectar onde possivelmente outros produtos afetados podem ser encontrados) (VERNEDE et

al., 2003).
G) Lot size
Conjunto de produtos que sdo identificados sob o mesmo codigo identificador

(VERNEDE et al., 2003).

H) Smallest Traceable Unit (STUNT)

Compreende o menor lote de produto identificado em uma cadeia de producdo e
distribuicdo que pode ser tragada com sucesso. O tamanho do STUNT depende do tamanho do
lote do produto e do mecanismo de sincronizagio encontrado durante a produgio (VERNEDE et

al., 2003).

2.6.2 Padrdes e Requerimentos Legais

Sempre houve um grau de rastreabilidade na industria de alimentos, com companhias
individuais aptas a identificar seus fornecedores e sua clientela. Contudo, nos anos recentes o

papel da rastreabilidade no controle e seguranca de alimentos tem sido identificado como uma
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exigéncia de grande transparéncia e regulagdo. Isto tem sido alcancado através do

desenvolvimento de padrdes internacionais, diretrizes da industria e legislacao.

2.6.2.1 Codex Alimentarius Commission

Para desenvolver padrdes internacionais para a seguranca alimentar, em 1962 foi formada
a comissdo do Codex Alimentarius (CAC), através de patrocinio da junta das Nacdes Unidas,
World Health Organization (WHO) e Food & Agriculture Organization (FAO). O principal
propoésito do CAC € o de proteger a saude do consumidor e assegurar praticas justas de comércio
através do desenvolvimento de padrdes baseados em soélidas evidéncias cientificas. O World
trade Organisation (WTO) tem designado a organizacdo CAC com a responsabilidade de ajustar
as disputas de comércio com os alimentos, especialmente aquelas relativas aos padroes de
aplicagdo do Codex quanto a Aplicacdo de medidas sanitarias e fitosanitarias (Application
Sanitary and Phytosanitary - SPS) e os acordos com Barreiras Técnicas de Comércio (Technical

Barriers to Trade — TBT).

Como tal, a CAC produz diretrizes a serem incorporadas a legislacdo de paises

individuais, em lugar de requerimentos especificos da legislacao.

Em termos de rastreabilidade o assunto tem sido discutido em varios comités sendo que a

linha padrdo que relata a rastreabilidade de produtos tem sido o seguinte:
General Standard for Pré-Packaged Food (GSPPF)

Sec. 4.5.1: O Pais de origem do alimento deve ser declarado se sua omissdo for enganar

ou burlar o consumidor.

Sec. 4.5.2: Quanto um alimento sofrer processamento em um segundo pais com
mudangas na sua natureza, o pais no qual o processamento foi executado deve ser considerado

como o pais de origem para propositos de rotulagem.

Diretrizes para os formatos de certificados genéricos oficiais e de produtos e emissdo de

certificados (CAC/GL 38-2001).

16°. Os detalhes da certificagdo do produto devem ser claramente documentados no
certificado que pode conter, a0 menos, as seguintes informacgoes:

e Natureza do alimento;
e Nome do produto;

¢ Quantidade, em unidade apropriada;
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e Identificag@o dos lotes ou codificagdo de dados;

e Identidade, quanto a situagdo apropriada do estabelecimento do produto;
e Nome e detalhes de contato do importador e consignatario;

e Nome e detalhes de contato do exportador e consignatario;

e Pais de despacho;

e Pais de destino.

Estes detalhes ndo sdo especificos do alimento, mas constituem o campo de informagdes

contidas em qualquer nota de carregamentos para o comércio entre dois paises.

Existe atualmente uma continua discussao dentro da CAC no intuito de definir que
requerimentos obrigatérios a rastreabilidade deve exigir e operar na industria de alimentos.
Apesar de muita discussdo baseada na introducdo de Organismos Geneticamente Modificados
(OGM), somente uma pequena preocupagao tem sido aplicada aos alimentos marinhos (ex: uso
de OGM na producao de racao de peixes). As aplicacdes e, em muitos casos, a regulagdo vem

sendo introduzida no contexto da industria de alimentos incluindo o setor pesqueiro.

Se por um angulo a Unido Européia afirma que rastreabilidade compreende um
componente integrante do controle de segurancga alimentar, por outro ela afirma que deve ser

considerada como obrigatorio para todos os setores alimentares.
2.6.2.2 Legislacdo da Unido Européia

A Legislagdo de alimentos na Unido Européia (EU) e como ela foi implementada dentro
dos estados membros, pode ser vista inicialmente como complicada e confusa. As diretivas
gerais sdo classificadas como horizontais ou verticais; com legislacdo ‘“horizontal” sendo
aplicavel a todos os géneros alimentares, como por exemplo, higi€nico, aditivos, requerimentos
de rotulagem etc.; e “vertical”, sendo aplicavel a setores alimentares especificos, como pescado,

carne, leite.

A Legislagcdo EU atual refere-se diretamente e indiretamente a rastreabilidade para

géneros alimenticios e especificamente a produtos de pescados.

A Legislacdo Européia definiu inicialmente, perante a Europa, suas exigéncias quanto a
rastreabilidade através do Regulamento do Parlamento Europeu e do Conselho (EC) N°

178/2002, de 28 de Janeiro de 2002, que determina os principios € normas gerais da legislacao
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alimentar, cria a Autoridade FEuropéia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece

procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios.

Um componente central deste regulamento ¢ que, na condi¢do de assegurar a seguranga
dos alimentos a cadeia produtiva de alimentos, esta devera ser tratada de forma continua, desde a
producdo primaria até o consumidor e isto inclui, também, a producdo da ragdo oferecida aos

animais.

Dentre os diversos artigos que fazem parte deste regulamento, podem-se citar os

seguintes:
Artigo 18° - Rastreabilidade

§1°. Serd assegurada em todas as fases da producdo, transformacdo e distribuicdo a
rastreabilidade dos géneros alimenticios, dos alimentos para animais, dos animais produtores de
géneros alimenticios e de qualquer outra substancia destinada a ser incorporada num género

alimenticio ou num alimento para animais, ou com probabilidades de o ser.

§2°. Os operadores das empresas do setor alimentar e do sector dos alimentos para
animais devem estar em condig¢des de identificar o fornecedor de um género alimenticio, de um
alimento para animais, de um animal produtor de gé€neros alimenticios, ou de qualquer outra
substancia destinada a ser incorporada num género alimenticio ou num alimento para animais, ou

com probabilidades de o ser.

Para o efeito, devem dispor de sistemas e procedimentos que permitam que essa

informagao seja colocada a disposi¢ao das autoridades competentes, a seu pedido.

§3°. Os operadores das empresas do sector alimentar e do sector dos alimentos para
animais devem dispor de sistemas e procedimentos para identificar outros operadores a quem
tenham sido fornecidos os seus produtos. Essa informacdo serd facultada as autoridades

competentes, quando solicitada.

§4°. Os géneros alimenticios e os alimentos para animais que sejam colocados no
mercado, ou susceptiveis de o ser, na Comunidade devem ser adequadamente rotulados ou
identificados de forma a facilitar a sua rastreabilidade, através de documentagao ou informacao

cabal de acordo com os requisitos pertinentes de disposi¢des mais especificas.
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§5°. Para efeitos da aplicacao dos requisitos do presente artigo no que se refere a setores
especificos, poderdo ser adotadas disposi¢des de acordo com o procedimento previsto no §2° do

artigo 58.

Artigo 19° - Responsabilidades em matéria de géneros alimenticios: operadores das

empresas do sector alimentar.

§1°. Se um operador de uma empresa do setor alimentar considerar ou tiver razdes para
crer que um género alimenticio por si importado, produzido, transformado, fabricado ou
distribuido ndo esta em conformidade com os requisitos de seguranca dos géneros alimenticios,
dara imediatamente inicio a procedimentos destinados a retirar do mercado o género alimenticio
em causa, se o mesmo tiver deixado de estar sob o controlo imediato desse mesmo operador
inicial, e do fato informaré as autoridades competentes. Se houver a possibilidade de o produto
em questdo ter chegado aos consumidores, o referido operador informa-los-a de forma eficaz e
precisa do motivo da retirada e, se necessario, procedera a recolha dos produtos ja fornecidos,
quando ndo forem suficientes outras medidas para se alcancar um elevado nivel de protecdo da

saude.

§2°. Qualquer operador de uma empresa do sector alimentar responsavel por atividades
de comércio retalhista ou de distribui¢ao que nao afetem a embalagem, rotulagem, seguranca ou
integridade do género alimenticio dard inicio, dentro dos limites das suas atividades, a
procedimentos destinados retirar do mercado os produtos ndo conformes com os requisitos de
seguranga dos géneros alimenticios e contribuird para sua seguranga, transmitindo as
informacdes relevantes necessarias para detectar o percurso do género alimenticio e cooperando
nas medidas tomadas pelos produtores, transformadores, fabricantes e/ou autoridades

competentes.

§3°. Qualquer operador de uma empresa do sector alimentar informara imediatamente as
autoridades competentes, caso considere ou tenha razdes para crer que um género alimenticio
por si colocado no mercado pode ser prejudicial para a satde humana. Os operadores informarao
as autoridades competentes das medidas tomadas a fim de prevenir quaisquer riscos para o
consumidor final e ndo impedirdo nem dissuadirdo ninguém de cooperar com as autoridades
competentes, em conformidade com a legislagdo e a pratica juridica nacionais, sempre que tal

possa impedir, reduzir ou eliminar um risco suscitado por um género alimenticio.

30



§4°. Os operadores das empresas do sector alimentar colaborardo com as autoridades
competentes nas medidas tomadas a fim de evitar ou reduzir os riscos apresentados por um

género alimenticio que fornecam ou tenham fornecido.

Diretiva 2001/95/EC - Seguranca geral dos produtos requeridos pelas empresas para:
- ter rastreabilidade a montante do ponto de produgao;
- possuir um sistema para recall de produtos inseguros;

- notificar autoridades competentes quanto a produtos inseguros.

Os sistemas de rastreabilidade e recall de produtos sdo, portanto, atualmente requeridos

para todos os produtos alimentares na Unido Européia.

Outra legislacdo EU, embora ndo especifica para rastreabilidade e sistema recall de
produtos regula varios componentes semelhantemente aos sistemas na industria pesqueira. As
seguintes normas regulatérias ndo sdo listas exaustivas, mas fornecem detalhes de exemplos

especificos que sao relacionados com rastreabilidade.

Diretiva 93/43/EEC no que se refere a Higiene de Géneros Alimenticios:

Detalha a obrigatoriedade das empresas alimenticias com respeito a higiene e introduz

requerimentos para todos os manipuladores de alimentos para exercer due diligence.

Diretiva 91/493/EEC - estabelece as condi¢des de satde para a produgdo e a classificacdo
nos mercados de produtos marinhos, fornecendo, além disso, regulagdo especifica quanto a

higiene para a industria de pescado.

Diretiva 89/396/EEC baixou um requerimento no qual todo produto alimentar deve ser

identificado por um niimero de lote, onde o lote foi definido como:

Uma unidade de uma carga de géneros alimenticios que foi produzida, manufaturada ou

embalada sob praticamente as mesmas condigoes.

Quando o alimento for pré-embalado, deve receber um rétulo adicional no setor de
embalagem ou, no caso de produto nao pré-embalado, deve possuir documentagao

acompanhante.
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Diretiva 2003/89/EC - altera a diretiva 2000/13/EC (os ingredientes que representam
menos do que 25% do produto final ndo necessitavam ser indicados no rétulo) e afirma que a
partir de 25 de Novembro de 2004 todos os Estados Membros devem implementar a Diretiva
2003/89/EC considerando que agora todos os componentes ingredientes, particularmente aqueles
alimentos que possuem elevado potencial alergénico como pescado, necessitam ser corretamente

indicados no roétulo.

Outra legislagcdo E.U. aplicavel a captura ou produgdo de produtos pesqueiros e contém

pontos relativos a rastreabilidade incluem:

Regulamento (EEC) n°2847/93 do Conselho - Estabelecendo um sistema de controle
aplicavel a politica comum de pesca e Regulamento (EC) n°2371/2002 que determina a

conservagdo e exploracdo sustentavel de recursos pesqueiros sob a Politica Comum de Pesca:

Requer que todo barco com mais de 15 metros (a partir de Janeiro de 2005) seja
monitorado via satélite € que e que os estados membros armazenem estas informagdes em
computadores com dados relativos a identificagdo dos barcos, posi¢des e informagdes quanto as

capturas.

Um componente essencial de qualquer sistema de rastreabilidade compreende a
rotulagem do produto. O requerimento legal do Conselho Regulador (EC) n°104/2000 na
organizagdo comum do mercado de produtos pesqueiros e aqiiicultura, que formam parte da

Politica Comum Pesqueira (CFP — Common Fisheries Policy) afirma que:

O mercado destes produtos deverd fornecer certas informagdes que deverdo estar
visivelmente expostas na rotulagem dos produtos para a venda do pescado para o consumidor.
Estes estados condicionais de certas categorias de produtos sdo exigidos para serem rotulados

com:
e Espécie, nome comum e Latim.

e M:¢étodo de produgdo, captura no oceano, dguas interiores e cultivo.

e Area de captura, defini¢des da FAO quanto as areas marinhas e interiores ou paises nas

quais o produto foi produzido através da aqiiicultura.
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Comissao Reguladora (EC — Commission Regulation) N°2065/2001 estabelece normas
detalhadas para a aplicagdo do Conselho Regulador (EC — Council Regulation) n°104/2001

considerando informag¢des do consumidor acerca do pecado e produtos da aqiiicultura.

Conselho Regulador EEC n°2092/91 - produtos organicos da produgdo agricola e
indicacdes referentes a estes na producdo agricola e de géneros alimenticios: esta norma fornece
a possibilidade de efetuarem-se provisdes nacionais para a aqiiicultura organica, incluindo

rastreabilidade.
2.6.2.3 Legislagdo Norte Americana

Segundo DERRICK and DILLON (2004), na Europa, a rastreabilidade ¢ vista como um
componente integral da legislacdo de seguranga alimentar. Contudo, nos USA, ¢ interpretada

como uma ferramenta a ser aplicada em situacdes apropriadas tais como:

e Apresentar objetivamente a seguranga de certos alimentos especificos. Por exemplo:

retirada de produtos.
e Fundamentar afirmag¢des voluntdrias de produtos. Por exemplo: “organico”.

A énfase nos US, além de rastreabilidade/trace-back, ndo representa ser obrigatdria no
que diz respeito a auséncia de seguranga alimentar especifica (NFPA 2001). Contudo, segundo o
mesmo autor, apesar das aparentes diferengas de opinido quanto a rastreabilidade, existe um

requerimento para implementar rastreabilidade de acordo com o mercado US exportador.

A responsabilidade para assegurar a importagdo dos produtos marinhos para os USA

apresenta requerimentos legais emitidos pela FAO.

Enquanto o sistema de verificacgdo HACCP compreende um requerimento para
importa¢do de produtos marinhos para o mercado norte americano, de acordo com a norma da
FDA 21CFR123, “procedimentos para a seguranca e¢ sanidade dos processos e importacdo de
peixes e produtos de pescados” ndo possuem requerimentos especificos para implementar um
sistema de rastreabilidade dos produtos. Contudo, as etapas de um sistema HACCP necessitam
ser unidas entre os lotes dos produtos e o processamento das informagdes contidas nos registros,
os quais podem ser somente arquivados através dos registros dos lotes identificados com codigo

de barras sobre o processamento das informagdes.
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Como partem de uma recente legislagdo introduzida com o objetivo de aumentar a
seguranca da cadeia de suprimentos, em resposta as ameacas de ataques terroristas, os US
introduziram o Public Health Security and Bioterrorism Preparedness and Response Act de 2002

(PL107-188).

Este ato ¢ dividido em cinco se¢des, das quais a terceira: Protecting Safety and Security

of Food and Drug Supply possui maior relevancia quanto a rastreabilidade.
Esta secdo possui as seguintes provisdes:

Secdo 305: Registro de Servigos Alimenticios — requer que proprietarios, operadores ou
agente encarregado de facilitar um processamento doméstico ou exterior registrem-se, junto a

FDA, ndo apos 12 de dezembro de 2003.

Se¢do 306: Estabelecimento e manutencdo de registros — requer a criagdo € manutencao
de registros necessarios para determinar as informacgdes imediatamente anteriores e
imediatamente subseqiientes de destinatarios de alimentos (isto €, um acima, um abaixo). Tais
registros sdo para permitir a FDA informacdes de possiveis ameacas que resultem em

conseqiiéncias sérias e negativas a saude ou, até mesmo, a morte de seres humanos ou animais.

Secdo 307: Prioriza informagdes de translados de Alimentos Importados — exige que
informacodes priores do translado de alimentos sejam fornecidas ao FDA. As informagdes devem
incluir:

e A descri¢dao do produto

e O fabricante e embarcacao

e Fazenda de cultivo

e O pais de origem

e O pais no qual o produto foi capturado
e O porto previsto de entrada

O conjunto de informagdes requeridas depende do método de transporte, porém, nao
podem exceder cinco dias e deverdo ser informadas com no minimo oito horas de antecedéncia

da chegada da embarcagdo no porto de ingresso.
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Adicionalmente a legislacao, a FDA tem emitido diretrizes, que incluem a seguranca das

empresas:
e Em efetivas estratégias operacionais para efetuar o recall de produtos;
e Novos materiais correspondendo ao envio de ordens de fornecedores especificos;

e (adastros e registros de todos os fornecedores de materiais, incluindo:
embalagens, ingredientes, equipamentos, rotulos, etc.; sdo conhecidos,

preferencialmente, através de auditores independentes;

e O codigo das embalagens nos produtos devera ser lido e reconhecido
imediatamente ap6s o recebimento dos mesmos, devendo esta acdo ser de maneira

avancada e com autenticidade garantida;

e O paradeiro, estocagem e uso de todos os materiais devem ser rastreados em

tempo real durante a linha de produgao na industria;
e O produto final devera ser submetido ao tracking, de forma eficiente e eficaz.

Todos os quais dependem de um processo operacional nos alimentos conhecido como

sistema de rastreabilidade (ou como ¢ conhecido nos USA; “trace-back”).
2.6.3 Cadeia de Processamento de Alimentos

De acordo com a Lei GFL, sistemas de rastreabilidade necessitam ser introduzidos em
todas as cadeias agro-alimentares (BEUMER et al, 2003). O alcance desta obrigatoriedade

inclui a variedade de sistemas logisticos. Isto inclui, por exemplo:

e A venda do leite diretamente para o consumidor;

¢ Uma cadeia de exportagdo internacional de vegetais gerenciada por grandes leildes;
e Producido de cortes frescos e ingredientes alimentares processados minimamente;

e A cadeia de produgdo de carnes, incluindo a produ¢do de milho, reproducao do gado, abate,

processamento dos 0ssos e da carne.
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Segundo HOFSTEDE, 2002, rastreabilidade deve possuir um sindbnimo muito intimo com
transparéncia. Se analisarmos o conceito de rastreabilidade sob a ética logistica, em seu sentido
original, rastreabilidade pode ser definida como “a habilidade de seguir (em tempo real) ou
reconstruido (off-line) a rota logistica do produto singular e seus componentes” (VAN GOOR et
al., 1996). Em logistica, a referéncia principal corresponde ao eficiente controle logistico dos
processos. Consequentemente, a maioria das agdes tracking & tracing que envolvem a logistica

sdo justificadas pelo aperfeicoamento dos processos de planejamento e controle.

MOE (1998) distingue entre a cadeia de rastreabilidade e a rastreabilidade interna,

dependendo se ou nao a rastreabilidade for tratada por mais de uma organizagao.

Devido a varios incidentes com alimentos (VAN DORP, 2003; OPARA ¢ MAZAUD,
2001) e sob influéncias das autoridades e organizacdes de consumidores, o foco de
rastreabilidade no setor de alimentos vem sofrendo altera¢des nos aspectos diretivos quanto ao
controle reativo e preventivo na seguranca alimentar. Enquanto que o HACCP realiza um
conjunto de medidas preventivas, rastreabilidade assegura a execu¢do destas medidas através de
um controle reativo, como auditorias administrativas, controle de danos e controle de
responsabilidades. No artigo 18 da GFL, rastreabilidade ¢ definida como a habilidade para seguir
e acompanhar o rastro de alimentos, ragdes, a producdo destes e de substancias quaisquer que
estejam em contato ou inseridas nestes, ou ainda que se possam ser incorporadas nos alimentos e
racdes durante todos os estdgios de produgdo, processamento e distribuicdo. A extensdo
comparada da defini¢do logistica de Van Dorp ¢ que a GFL especifica o tipo de produto ao que
se refere. O proposito da GFL ¢ aumentar o controle na seguranca dos alimentos. No processo de
produgdo, isto ¢ realizado com o objetivo de fornecer habilmente o resgate eficiente do produto
no caso de um incidente. Na Figura 2.1 o conceito de Rastreabilidade apresenta-se melhor

elaborado.
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Tracking & up/downstream Tracing

‘_ Tracking (tempo real) ->

Produgio Trading Industria de Downstream Retail
primaria Processamento Tracing

Off-line downstream Tracing

<

Off-line upstream Tracing

Figura 2.1: Tracking & up/downstream Tracing (VERNEDE ef al., 2003).

A cadeia industrial de processamento compreende um setor amplo e heterogéneo. Um
panorama deste setor pode ser encontrado no Dutch Standard Business Classification 1993
(SBI'93, publicado por Statistics Netherlands, CBS, 1993). Esta classificacao ilustra a amplitude
e heterogeneidade do setor: 35 diferentes ramos da industria, variando desde o abate de aves,

producdo de amido, cervejarias, até a industria de produtos diet.

A cadeia industrial de processamento de alimentos inclui os atores industriais de acordo
com a SBI93. O setor ¢ caracterizado por tendéncias diferentes e divergentes. Por um lado, existe
a tendéncia diretiva complexa da cadeia produtiva com uma arena global, uma tendéncia por
concentragdo, margens pequenas, competicdo global e grandes volumes. Por outro lado, existe
um nimero crescente de pequenos produtores altamente especializados, com uma pequena venda

de seus nichos produtivos, producgdo regional, alto nivel de pregos e baixos volumes.

2.6.4 Componentes de sistemas de tracking e tracing

Segundo Vernede et al. (2003), introduzir sistemas de tracking & tracing em industrias de
processamento de alimentos ou cadeias produtivas ¢ considerado algumas vezes como uma
questdo de tecnologia: “introduzir alguns rétulos e relaciona-los a softwares e a rastreabilidade
estd realizada”. A realidade ¢ um pouco mais complexa. Parece ser crucial empregar
ordenadamente tracking & tracing em todas as empresas e cadeias produtivas para proporciona-
las presente e futuro promissor. Um completo sistema de tracking e tracing consiste dos
seguintes componentes (Figura 2.2): tecnologia, processamento & informacao e organizagao. O

design destes componentes conectados com uma analise dos objetivos estratégicos de tracking &
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tracing implicard num grande potencial para o processo/empresa alcangar seus resultados

almejados.
Objetivo de Tracing & Tracking
(Por que?)
“ ﬂ Organizacao
= Processo (0 que & como)
: Informacao (O que?)
Tecnologia (qual info &
(qual hard- & funcionalidades?)
software?) ﬂ ﬂ

Implementacio
(Como fazer uso)

Figura 2.2: Tracking & Tracing em seu contexto (VERNEDE et al., 2003).
2.6.4.1 Tecnologia

Sistemas tracking & tracing podem empregar diferentes tecnologias. A maioria dos
modulos de tracking & tracing sdo (1) identificacdo, (2) registro e (3) processamento e dados,
visualizados na Figura 2.3. Infra-estrutura refere-se a topicos como harmonizagdo do cédigo de
barras, interface do sistema de redes com a web e propriedade das informagdes e produtos,
transparéncia e responsabilidade entre os parceiros da cadeia produtiva. A tecnologia requerida e
o processamento de dados dependerdo da necessidade e dos objetivos do setor (VERDENIUS et
al., 2003).

Componentes tecnologicos

Processamento de dados [<———>

H

Infra-estrutura de suporte

Registros <——>
Identificacdo <

Figura 2.3: Componentes tecnoldgicos do sistema tracking e tracing (VERDENIUS et al., 2003).

38



2.6.4.1.1 Identificacao

Conforme track e trace, os produtos individualmente ou em lotes, necessitam ser
identificados. Tecnologias comuns para identificagdo podem ser agrupadas de acordo com os
métodos nos quais os dados codificados sdo registrados (AIM, 2002). Trés grupos podem ser
distinguidos: (1) Registro Optico, (2) Registro Magnético e (3) Registro Eletronico. Existe uma

quarta categoria que pode ser adicionada: Registro bioldgico (4).

Grupo de técnicas de identificacio

1) Optico (2) Magnético

(
1 s

(3) Eletrénico

A

(4) Bioldgico

23435"e 7290

Figura 2.4: Tipos de Identificacdo (BROEZE, 2003).

1- Registro Optico. O mais simples método de identificagdio na rotulagem de produtos através de
uma etiqueta alfanumérica. Este método serve como a chave para a administracao dos lotes. Para
codigos de barras, o padrao mais difundido refere-se ao da EAN-UCC, empregado tanto para
padronizagdo quanto facilitador de intercambio eletronico de dados (EDI — Eletronic data
interchange). O GTIN (Global Trade Item Number) (EAN 13) forma a base para a identificacao
universal através dos codigos de barra. O codigo mais avangcado, EAN 128 (simbologia e
identificacdo de aplicagdes padronizadas) torna possivel incluir informacgdes adicionais como
data de validade, lote ou ntimero de série. Além disso, com o SSCC (Serial Shipping Container
Code), unidades de transporte (pallets, containers) podem ser identificados em qualquer parte do

planeta usando-se o cédigo EAN 128.

2- Registros magnéticos. O exemplo melhor conhecido deste grupo sdo os comumente
empregados cartdes de créditos. Contudo, a maioria dos cartdes hoje ndo sdo somente
magnéticos, mas contém também um chip. Equipamentos de cartdes magnéticos também sio
comumente utilizados nos saldes de embarque dos aeroportos com o objetivo de identificar
rapidamente os passageiros, além de proporcionar um acesso seguro. A informacao nos cartdes
magnéticos facilmente pode ser danificada ou apagada sob influéncias de fortes campos

magnéticos.
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3- Registros eletronicos. Este grupo inclui cartdes smart-card (cartao contendo um chip
responsavel pela geracdo e o armazenamento de certificados digitais - a grande diferenca ¢ que
ele possui capacidade de processamento, pois embute um microprocessador € memoria que
armazena varios tipos de informagdo na forma eletronica, ambos com sofisticados mecanismos
de segurancga), touch memory e RFID (acronimo do nome em lingua inglesa Radio-Frequency
[Dentification, que, em portugués, significa Identificagdo por Radio Freqiiéncia. Trata-se de um
método de identificacdo automatica através de sinais de radio, recuperando e armazenando dados
remotamente através de dispositivos chamados de tags RFID. Uma etiqueta RFID ¢ um pequeno
objeto, que pode ser colocado em uma pessoa, animal ou produto. Ele contém chips de silicio e
antenas que lhe permitem responder aos sinais de rddio enviados por uma base transmissora).
Uma etiqueta RFID, também conhecida como transponder (dispositivo de comunicacio
eletrénico complementar de automagdo e cujo objetivo € receber, amplificar e retransmitir um
sinal em uma freqiiéncia diferente ou transmitir de uma fonte uma mensagem pré-determinada
em resposta a outra pré-definida “de outra fonte”), compreende um pequeno microchip com uma
antena. Em rea¢do ao sinal de radio, o chip atua como um simples processador (ex: enviar o
codigo identificador). De acordo com a leitura das etiquetas, unidades de antenas que captam os
sinais sao requeridas. Etiquetas RFID sao divididas em passiva (sem uma bateria) e ativa (com
uma pequena bateria). Um aspecto critico de padronizagdo compreende o uso de radio
freqliéncia. Atualmente, zonas de diferentes freqiiéncias sdo utilizadas: baixa (< 1MHz), média
(1-500 MHz) e alta (> 500 MHz). Em relagdo a amplitude de transmissdo de dados, quanto maior
a freqiiéncia das etiquetas, maior a capacidade de leitura das unidades receptoras. As freqiiéncias

permitidas e a capacidade de envio de sinais diferem entre os continentes e paises.

4- Registros Bioldgicos. Bio-etiquetas, a exploracdo das caracteristicas biologicas com o
proposito de identificacdo compreende o proximo passo no desenvolvimento de tecnologias de
etiquetas. Bio-etiquetas ocorrem de diferentes formas: ativa e passiva, natural e sintética; além de
a transferéncia de informacdes diferir entre etiquetas fisicas, bioquimicas e genéticas. Segundo
URLINGS (2002), a ocorréncia de bio-etiquetas ativas se d4 quando uma etiqueta ¢ aplicada
pelos humanos. Um exemplo compreende o emprego de anticorpos para a sintese de peptideos
como cddigo de barras bioldgico em animais. Bio-etiquetas passivas, em contraste, empregam
mecanismos biologicos que estdo inerentemente presentes no material bioldgico, até o instante
que sdo requeridas através de tomadas de amostras da pele dos animais para posterior leitura da

impressao digital do DNA como objetivo de identificagdo dos estoques naturais
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(AGRIHOLLAND, 2003). O contraste entre o natural e o sintético geralmente coincide como o
passivo versus o ativo. A informacao transcorre fisicamente quando o proprio produto € utilizado
como transportador do codigo do referido produto. Etiquetas bioquimicas dispdem-se
bioquimicamente como condutores de cddigos, como no caso do exemplo da identificagdo dos
estoques naturais através de codigos imunoldgicos, enquanto etiquetas genéticas dispdem-se no
codigo DNA (incluindo RNA e outros) transportando o codigo, ¢ o caso do exemplo da

impressao digital do DNA.
2.6.4.1.2 Registro e administragao

Combinando diversas abordagens podemos implementar sistemas de seguranca e
disponibilizar as melhores opgdes tais como a combinacdo do codigo de barras e etiquetas RFID.
Neste caso, alguns atuam na cadeia logistica lendo o codigo de barras enquanto outros acessam a
identidade das informacgdes através das etiquetas o RFID, seguindo processos altamente

informatizados na cadeia produtiva.

Objetivando-se desenvolver a identificagdo e o rastreamento dos produtos, necessitam
estes ser equipados com etiqueta e, obrigatoriamente, ser seguidos através do processo logistico e
produtivo. Informagdes relevantes necessitam ser registradas e administradas numa base de
dados. O método de registro ¢ de dificil combinacdo com a aplicagao das tecnologias de
identificagcdo. Além disso, requerimentos na organizacdo necessitam de maior determinacao

como ferramentas de registro.

1- Etiquetas alfa-numéricas sdo registradas pelos seres humanos (teclado, tecnologia de voz)
e automaticamente fazendo-se uso de sistemas de reconhecimento Optico de caracteres
(OCR reader). Codigos de barra podem ser lidos manualmente, usando-se dispositivos de

mao (Palm Tops), ou através de mecanismos de leitura automatica.
2- Etiquetas magnéticas podem ser lidas com aparelhos relativamente simples.

3- Etiquetas RFID somente podem ser registradas através do emprego de sistemas
combinados leitor-antena. Variam desde pequenos dispositivos de mao a estagdes fixas.

Coordenar uma estagao de leitura de sistemas RFID requer esfor¢o de especialistas.
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4- A leitura de bio-etiquetas ¢ mais complexa, ¢ depende fortemente da aplicagdao de
tecnologia de rotulagem. O cédigo de DNA, por outro lado, requer a intervengdo de

laboratorios.

A tabela 2.1 fornece um panorama dos sistemas de identifica¢do disponiveis em etiquetas

e suas caracteristicas.

Tabela 2.1 - Caracteristicas dos diferentes sistemas de identifica¢do disponiveis em etiquetas.

Tipo de Identificacio = Numérica Cédigo de Barras RFID Bioetiqueta

Informagéo ID Id + Informagdes adicionais Id + Informagdes ID
adicionais

Estatica/Dinamica Estatica Estatica, expansivel Dinamica Estatica

Capacidade de dados = Normalmente de 13 caracteres para produtos com Acima de varios kB Limitada

10-100 caracteres codigo (EAN 13) Formato das
informagdes baseado nas
aplicacdes padrdes de identificagdo

(EAN128)
Reciclagem Nao Nao As vezes Nao
Muiltiplas leituras Nao Nao Sim Nao
Sensibilidade a Baixa Baixa Alta desconhecido
distiarbios
Registros Manual/automatico ~ Manual/automatico Automatico Manual
Velocidade de Acesso  Alta Alta Média Baixa
Velocidade de Baixa Alta Alta Baixa
Registros

Fonte: VERNEDE et al. (2003).

2.6.4.1.3 Processamento de dados

Uma vez que os produtos estdo corretamente identificados, registrados e administrados

numa base de dados, as informagdes necessitam ser processadas e analisadas.

Com respeito ao processamento de dados das informagdes de tracking e tracing na cadeia

produtiva, Vernede et al. (2003) apresenta os seguintes cenarios:

(a)  Processamento e transferéncia de dados armazenados. Os atores da cadeia mantém suas
proprias informagdes e intercambio de informacdes solicitadas através da propria

identificacao dos lotes de produtos.

(b)  Processamento e transferéncia de dados centralizados. Informagdes sdo armazenadas e
processadas numa central de base de dados. Atores da cadeia tém acesso ao conjunto de
informagdes relevantes aos seus empreendimentos. A segurancga da base de dados central

¢ crucial. A infra-estrutura central pode ser mantida pelos atores dominantes da cadeia
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(os diretores da cadeia) ou por facilitadores independentes (terceiro grupo de confianga).
Wilson e Clarke (1998) afirmam que aplicagdes baseadas na internet estdo ganhando
cada vez mais popularidade, especialmente no que se refere ao envolvimento de muitos
pequenos e médios atores. Na cadeia produtiva de alimentos, a combinagdo das opgdes
(a) e (b) sao especialmente comuns para produtos que ingressam em outras cadeias como
o processamento de carnes que ¢ utilizado em pizzas ou em pratos prontos congelados.
Neste caso, a palavra chave ¢ autorizacdo em casos especificos para acessar a base de

dados descentralizada de uma empresa individual.

(c)  Registro de dados portatil. Todas as informagdes relevantes viajam fisicamente através da
cadeia produtiva, ou em papéis, ou eletronicamente em etiquetas RFID. Neste processo,
etapa por etapa informagdes sdo adicionadas. Neste cendrio, a inteligéncia artificial €

disposta nos menores niveis do processo.
2.6.4.2 Processos e Informagoes

Segundo Moe (1998), a cadeia de processamento dispde de varios tipos de processos.
Rastreabilidade esta ligada as informagdes destes processamentos. Trés tipos de informagdes
representam este modelo central: informagdes a respeito do produto (tipo, identidade, descricao
do produto); informacdes a respeito do fluxo do produto (peso, volume, nimero); e informagdes
a respeito dos processos pelo qual o produto foi submetido (tipo, dados do processo). De acordo
com Ketelaars et al. (2002), o local e circunstancia no processo onde a identidade do produto ¢
registrada tém sido chamadas de ponto de registro. Para possibilitar e realizar rastreabilidade
com precisdo ¢ necessario incluir o ponto de registro apds todos os processos aos quais 0s
produtos sdo submetidos. Quais informagdes sdo necessarias e a especificidade destas
informagdes que serdo registradas dependerdo dos requerimentos da organiza¢do da cadeia

produtiva.

Para assegurar rastreabilidade através do fluxo de produgao e otimizar o suporte logistico,
o emprego de scanners na identificacdo dos produtos pode ser um grande aliado, muito
adequado, neste processo. A necessidade de registrar o produto ¢ especificamente requerida
antes e apds processos convergentes e divergentes. Para gerenciar o apoio a qualidade do
produto, ¢ necessario incluir uma larga escala de informagdes relativas as circunstancias do

processo, ingredientes, aditivos etc.
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Na industria de processamento de alimentos, o objetivo principal refere-se a compreensao
primaria da rastreabilidade do produto. Muitos estudos (DLV & SGS CONTROL, 2001; TNO-
Nutrition and Food Reserach, 2002/2003; FSA, 2002) demonstram que setores especificos estdo
sendo realizados baseados na realizagdo de rastreabilidade no proprio processo e através da
configuragao das informagdes. Exemplos podem ser observados no setor de carnes e nas
industrias multinacionais de alimentos. A legislacdo tem auxiliado o setor a direcionar-se para a
promogdo de rastreabilidade. Contudo, recentes crises alimentares t€ém indicado que ambas as
organizagodes internas ¢ a interface entre estas organizagdes ainda apresentam muitas lacunas em

relacdo a rastreabilidade.
2.6.4.3 Organizacao

Apesar da importancia de tecnologia e configuracdo do processo ser apropriados, o

aspecto principal em rastreabilidade compreende o controle e organizagao.

Em relacdo ao controle, referes-se aos procedimentos diretamente relacionados aos varios
ambitos de rastreabilidade na cadeia produtiva: logistica, informagao, qualidade. Uma questao
importante aqui diz respeito a como configurar a cadeia e como interconectar esta organizagao,
da mesma forma, como assegurar a correta troca destas informagdes ao final do processo
produtivo, uma vez que se trata de uma cadeia produtiva especifica e que agrega diversas
caracteristicas exclusivas somente encontradas nas diversas etapas de produ¢do de moluscos no

Brasil.

Um assunto muito frequentemente defrontado na pratica diz respeito a necessidade de
cooperacao entre os diversos atores da cadeia produtiva, onde as atividades de controle dos
mecanismos, visando a rastreabilidade, forcam os atores a cooperarem entre e dentre o processo
de producdo. Um exemplo poder ser observado nos pontos de venda, onde o supermercado ¢
transformado num local atrativo para a venda dos produtos, enquanto que uma unidade de

beneficiamento subdivide e industrializagdo da matéria prima (ARRIAGADA, 2005).

Além das deficiéncias que podem ser encontradas nas estratégias de controle, existe
também o risco referente a inexisténcia de um equilibrio entre estas estratégias de controle e a
viabilidade de rastreabilidade no processo produtivo.Uma cadeia que ¢ atualmente incapaz de
rastrear a matéria bruta durante seu processo de engorda (ndo estd apta a fornecer as informagdes

necessarias devido, por exemplo, ao intermédio das relagdes comerciais) ira se confrontar com
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sérias limitagdes quanto ao fornecimento de garantias de rastreabilidade do conteudo dos

componentes dos produtos que podem estar presentes no produto final.

Para controlar a cadeia logistica, ¢ importante configurar a organizagao interna e externa
de forma semelhante as facilidades encontradas nos processos eficientes de cooperagao.
Geralmente, o usuario mais importante, normalmente encontrado nos sistemas varejistas, ira
impor os requerimentos de rastreabilidade de forma diretiva sob as diversas etapas do processo
de producdo, uma vez que os consumidores irdo exigir as informacdes necessarias que garantam

a integridade do produto e, consequentemente, a seguranca dos clientes.

De acordo com DLV & SGS CONTROL (2001), questdes organizacionais importantes
surgem na cadeia produtiva, tais como: que atores sdo responsdveis pelo produto e,
respectivamente, em quais determinadas etapas da cadeia produtiva? Que ag¢des ficam com cada
organizagdo na cadeia? Como estas fungdes estdo interligadas? Que certificados (certificados de
preservacao de identidade. Ex: concentragdes dos ingredientes dos produtos) satisfazem e

retinem a maioria dos requerimentos dos clientes?

2.6.5 Requerimentos de Rotulagem para Produtos de Pescado

Um elemento essencial do sistema de rastreabilidade compreende a rotulagem. Esta deve
ser adequada, oferecendo informagdes quanto a identificagdo, composicao e origem do produto
de forma clara e facilmente transmitida no transcorrer da cadeia de suprimentos. Em adigdo a

estas informagdes, existe um numero de requerimentos legais que necessitam ser reunidos.

De acordo com a Legislagio do Conselho Regulador da Unido Européia, o
acompanhamento das informagdes necessita ser apresentado no final da embalagem dos produtos

que sdo oferecidos no mercado varejista, contendo:
A espécie do pescado, com nome comercial € comum.
Depende se o pescado for de originario da aqiiicultura ou pesca.

Area na qual o pescado é capturado ou cultivado. (Area da FAO ou pais de origem de

captura ou cultivo).
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Contudo, segundo o Conselho Regulador da Unido Européia, durante a transferéncia dos
volumes de materiais através da cadeia de suprimentos, informacdes adicionais sao normalmente
requeridas e incluidas nos rotulos das caixas e pallets para assegurar que a identificacdo e
rastreabilidade das unidades especificas dos produtos sejam mantidas, devendo apresentar as

seguintes informagdes:

e Ambos os nomes comercial e Latim da espécie de peixe devem se fornecidos

conforme listados pela lista de produtos nacionais.

e Detalhes do produto: os termos empregados iram diferenciar as companhias,

podendo ser detalhados no sistema de controle documental destas.

e Numero do lote, Pallet e unidade, automaticamente gerados pela maquina de

rotulagem, permitem rastreamento de produtos dentre as industrias fornecedoras.

e Marca da empresa, ou, nesse caso, estampa indicativa da origem do pescado e

associac¢do do sindicado livre europeu.

e (Codigo de barras: permite a entrada de informacdes através do scanner portatil

para auxiliar no armazenamento de informacdes.

De acordo ainda com o Conselho Regulador, todo pescado deve ser identificado como

sendo:
e Capturado no oceano;
e De agua doce;
e Produto da aqiiicultura.
2.7 Aspectos Legais

O controle da sanidade dos bivalves e a cobranca cada vez maior pela seguranga e
controle de qualidade dos consumidores brasileiros, tornam necessaria a adocdo de medidas
distintas daquelas usualmente utilizadas no controle sanitdrio de pescados. Apesar da
classificagdo das areas de obten¢do de moluscos bivalves, a obrigatoriedade de rastrear a cadeia

de moluscos ndo estd presente na legislagdo brasileira vigente (LOGULLO, 2005).
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A Organizacdo Mundial do Comércio (WTO) procura ampliar as oportunidades de
negocios entre paises, sem, no entanto, oportunizar risco a saude publica, animal, ambiental ou
vegetal. Direitos e obrigacdes bdsicas requeridas aos paises membros da WTO sdo
regulamentados através da aplicacdo de medidas sanitarias baseadas em principios e evidéncias
cientificas descritas no Acordo de Medidas Sanitdria e Fitosanitarias (SPS Agreement),
acrescidos do Acordo de Barreiras Técnicas de Comércio (TBT Agreement) e com a participagao
da Organizacdo Internacional de Epizootias (OIE) e do Codex Alimentarius, no propdsito de
disciplinar o comércio internacional de animais e produtos de origem animal e minimizar o risco

de disseminacao de enfermidades e das toxinfec¢oes alimentares.

José e Antunes (1997) confirmam a inadequacdo da legislacdo brasileira frente a esta
problematica, ao ignorar a classificacdo de areas para a extracdo de bivalves e os beneficios da

depuragdo, ja que nao estabelece mecanismos que garantam a seguranga do consumidor.

Para Marques (1998), a comercializacdo de moluscos bivalves no Brasil tem sido feita
sem qualquer cuidado quanto as condicdes sanitdrias, depreciando o valor do produto e

tornando-o pouco confidvel aos consumidores mais exigentes.
2.7.1 Legislacdo brasileira

O artigo primeiro da Convencao sobre o Direito do Mar de 1982 define que a poluigdo
marinha como a introdu¢do pelo homem, direta ou indiretamente, de substincias ou energia no
meio ambiente, incluindo estuarios, sempre que a mesma provoque Oou possa Vir a provocar
efeitos nocivos, tais como danos aos recursos vivos € a vida marinha, riscos a satde do homem,
entrave as atividades marinhas, incluindo a pesca e outras formas de utilizagdo do mar,
alteracdes na qualidade da 4gua do mar, no que se refere a utilizagdo, e deterioracdo dos locais de

recreio.

A legislagdo relativa aos niveis de contaminagdo em aguas destinadas & criacdo de
moluscos bivalves varia de acordo com o pais. De acordo com a legislagdo brasileira, a partir de
1995, o IBAMA delegou aos aqiiicultores o controle sanitario dos moluscos cultivados, bem

como a qualidade das dguas na area de influéncia do empreendimento, transferindo o 6nus dessa

tarefa (COELHO, 2001).

A portaria n° 025/2004 da Secretaria de Estado da Agricultura e Politica Rural que

resolve, em seu Art. 1°, Constituir a Comissao Técnica Multi-institucional com o objetivo de
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elaborar um programa estadual de sanidade agqiiicola intitulado “Programa Integrado de
Gerenciamento da Sanidade e da Qualidade de Produtos de Origem em Animais Aquaticos no

Estado de Santa Catarina”.

De acordo com este Programa, o planejamento de qualquer atividade sanitaria requer
necessariamente o conhecimento dos resultados que ela representa, isto €, um perfil de seu
historico, situacdo atual e perspectivas, contemplando a investigacdo nos sistemas de produgao,
as praticas de manejo e a ocorréncia de enfermidades, considerando fatores bioldgicos e

econdmicos com vistas a minimizar problemas sanitarios.

O mesmo autor afirma que para a realizagdo de um controle sanitario ¢ necessario o
conhecimento prévio do ambiente e do estado de satide dos animais nas areas de cultivo, baseado
em inspegdes e padronizagdo de procedimentos de amostragem, confirmados através de
diagnoéstico laboratorial conduzido de acordo com normas de reconhecimento internacional.
Deve ainda prever e promover agdes preventivas visando impedir o ingresso de agentes
patogénicos nos cultivos ou promover acdes para a erradicacdo de enfermidades, sempre que

possivel.
A - Controle dos Moluscos

Atualmente, o instrumento legal que interfere na atividade aqiiicola brasileira quanto a
qualidade do molusco bivalve comercializado ¢ a Resolugdo — RDC n° 12/2001, da Diretoria
Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitédria, ligada ao Ministério da Satde, que
aprova o Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para Alimentos, estabelecendo
padrdes para produtos oriundos da pesca e/ou aqliicultura, expostos a venda ou destinados ao

consumo humano, dentre os quais moluscos bivalves.

De acordo com a RDC n°12/2001, moluscos bivalves “in natura”, resfriados e/ou
congelados, deverdo apresentar suas unidades amostrais com auséncia de Salmonella sp,
Sthaphylococcus coagulase+ menor que 10°/g e Coliformes a 45°C/g inferior a 5x10; moluscos
cozidos, industrializados, defumados, secos e/ou salgados, marinados, temperados, mantidos sob
refrigeracdo ou congelados, deverdo apresentar auséncia de Salmonella sp, Sthaphylococcus
coagulase+ inferior a 5x10° ¢ Coliformes a 45°C/g inferior a 10% produtos a base de moluscos
refrigerados ou congelados (hamburgueres e similares) deverdo apresentar auséncia de

Salmonella sp, Sthaphylococcus coagulase+ e Coliformes a 45°C/g inferior a 10°.
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Além destas exigéncias, o comércio interestadual e/ou internacional de produtos da pesca
sO ¢ permitido para estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura segundo art. 51,
paragrafo unico do RISPOA aprovado pelo Decreto 30.091 de 29/03/52 alterado pelo Decreto n°
1.255 de 25/06/62 (SCHMITT, 1999).

B - Monitoramento Ambiental

Um dos instrumentos legais que interfere na atividade aqiiicola brasileira, quanto a
qualidade das areas de cultivo, ¢ a Resolugdo do CONAMA — Conselho Nacional do Meio
Ambiente — n°357 de 2005, que dispde sobre a classificagdo dos corpos de agua e diretrizes
ambientais para o seu enquadramento, bem como estabelece as condi¢des e padrdes de

langamento de efluentes, e d4 outras providéncias.

De acordo com a Resolugdo CONAMA n°357/05, Art. 5°, as 4dguas salinas destinadas a
aqiiicultura e atividade de pesca sdo da Classe 1, cujas caracteristicas sdo estabelecidas no Art.
18°, deverao seguir as seguintes condi¢des da qualidade da agua:

a) ndo verificacdo de efeito toxico cronico a organismos, de acordo com os critérios
estabelecidos pelo 6rgdo ambiental competente, ou, na sua auséncia, por institui¢des nacionais
ou internacionais renomadas, comprovado pela realizagdo de ensaio ecotoxicoldgico
padronizado ou outro método cientificamente reconhecido;

b) materiais flutuantes virtualmente ausentes;

c) oleos e graxas: virtualmente ausentes;

d) substancias que produzem odor e turbidez: virtualmente ausentes;

e) corantes provenientes de fontes antropicas: virtualmente ausentes;

f) residuos solidos objetaveis: virtualmente ausentes;

g) coliformes termolerantes: para o uso de recreagdo de contato primario devera ser obedecida
a Resolucio CONAMA n° 274, de 2000. Para o cultivo de moluscos bivalves destinados a
alimentagdo humana, a média geométrica da densidade de coliformes termotolerantes, de um
minimo de 15 amostras coletadas no mesmo local, ndo devera exceder 43 por 100 mililitros, € o
percentil 90% ndo devera ultrapassar 88 coliformes termolerantes por 100 mililitros. Esses
indices deverdo ser mantidos em monitoramento anual com um minimo de 5 amostras. Para os
demais usos ndo devera ser excedido um limite de 1.000 coliformes termolerantes por 100
mililitros em 80% ou mais de pelo menos 6 amostras coletadas durante o periodo de um ano,

com periodicidade bimestral. A E. Coli podera ser determinada 12 em substitui¢do ao parametro

49



coliformes termotolerantes de acordo com limites estabelecidos pelo oOrgdo ambiental

competente;
h) carbono organico total até 3 mg/L, como C;

i) OD, em qualquer amostra, nio inferior a 6 mg/L O%; e

7) pH: 6,5 a 8,5, ndo devendo haver uma mudanga do pH natural maior do que 0,2 unidade.

Além das condigdes da qualidade da agua supra citadas, exigidas, a Resolugdo CONAMA

n°357/05, em seu Art. 18°, também estabelece o valor mdximo para 26 parametros inorganicos e

44 organicos, de acordo com a tabela 2.2.

Tabela 2.2 — Padrdes de Qualidade da Agua exigidos pela CONAMA n°357/2005

PARAMETROS INORGANICOS VALOR MAXIMO
Aluminio dissolvido 1,5 mg/L Al
Arsénio total 0,14 pg/L As
Bario total 1,0 mg/L Ba
Berilio total 5,3 ug/L Be
Boro total 5,0 mg/L B
Cédmio total 0,005 mg/L Cd
Chumbo total 0,01 mg/L Pb
Cianeto livre 0,001 mg/L Cn
Cloro residual total (combinado + livre) 0,01 mg/L CI
Cobre dissolvido 0,005 mg/L Cu
Cromo total 0,05 mg/L Cr
Ferro dissolvido 0,3 mg/L Fe
Fluoreto total 1,4 mg/L F
Fosforo Total 0,062 mg/L P
Manganés total 0,1 mg/L Mn
Mercurio total 0,0002 mg/L Hg
Niquel total 0,025 mg/L Ni
Nitrato 0,40 mg/L N
Nitrito 0,07 mg/L N
Nitrogénio amoniacal total 0,40 mg/L N
Polifosfatos (determinado pela diferenca entre Fosforo acido hidrolisavel total e fésforo reativo total) 0’03 1 mg /L P
Prata total 0,005 mg/L Ag
Selénio total 0,01 mg/L Se
Sulfetos (H,S nao dissociado) 0,002 mg/LL S
Télio total 0,1 mg/L Tl
Uranio Total 0,5 mg/L U
Zinco total 0,09 mg/L Zn
PARAMETROS ORGANICOS VALOR MAXIMO
Aldrin + Dieldrin 0,0019 pg/L
Benzeno 51 pg/L
Benzidina 0,0002 pg/L
Benzo(a)antraceno 0,018 pg/L
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Benzo(a)pireno 0,018 pg/L
Benzo(b)fluoranteno 0,018 nug/L
Benzo(k)fluoranteno 0,018 ng/L
Carbaril 0,32 pug/L
Clordano (cis + trans) 0,004 ng/L
2,4-D 30,0 ug/L
2-Clorofenol 150 pg/L
2,4-Diclorofenol 290 ng/L
Criseno 0,018 pg/L
DDT (p,p’-DDT+ p,p’-DDE + p,p’-DDD) 0,001 pg/L
Demeton (Demeton-O + Demeton-S) 0,1 pg/LL
Dibenzo(a,h)antraceno 0,018 nug/L
1,2-Dicloroetano 37 ug/LL
1,1-Dicloroeteno 3 ng/L
3,3-Diclorobenzidina 0,028 ng/L
Dodecacloro pentaciclodecano 0,001 pg/L
Endossulfan (o + B + sulfato) 0,01 pg/L
Endrin 0,004 pg/L
Etilbenzeno 25 ng/L
Fenois totais (substancias que reagem com 4-aminoantipirina) 60 ng/L. CdHsOH
Gution 0,01 pg/L
Heptacloro epdxido + Heptacloro 0,000039 pg/L
Hexaclorobenzeno 0,00029 ng/L
Indeno(1,2,3-cd)pireno 0,018 nug/L
Lindano (y-HCH) 0,004 pg/L
Malation 0,1 pg/LL
Metoxicloro 0,03 ng/L
Monoclorobenzeno 25 ug/L
Pentaclorofenol 3,0 ug/L
PCBs - Bifenilas Policloradas 0,000064 pg/L
Substancias tensoativas que reagem com o azul de metileno 0,2 mg/L LAS
2,4,5-T 10,0 pg/L
Tetracloroeteno 3,3 ug/L
Tolueno 215 pg/L
Toxafeno 0,0002 pg/L
2,4,5-TP 10,0 pg/L
Tributilestanho 0,01 pg/L TBT
Triclorobenzeno (1,2,3-TCB + 1,2,4-TCB) 80 ng/L
Tricloroeteno 30,0 pg/L
2,4,6-Triclorofenol 2,4 pg/L

Schimitt (1999) questiona as limitacdes relacionadas a legislagdo brasileira, afirmando
que em face das varias limitacdes relacionadas a legislacdo sanitéria brasileira, faz-se necessaria
a reformulacdo destas normas, com adequagdo especifica para a maricultura. Segundo o autor as
comparagoes entre as concentragdes de coliformes obtidas para dguas e mexilhdo caracterizam

auséncia de relagdo significativa entre ambos, o que leva ao questionamento da validade do
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monitoramento da agua para a determinacdo de poluicdo por patdégenos em bivalves, e a
recomendacdo de andlises complementares dos tecidos destes organismos, visando uma maior

margem de seguranca em termos de monitoramento.

O conceito de utilizar coliformes para deduzir a presenca de patégenos baseou-se num
trabalho realizado em 1885 por Excherich, através da identificagdo do Bacilo de coli como
fazendo parte da microbiota intestinal natural de animais de sangue quente. Depois desse
trabalho criaram-se correntes de pesquisadores que apdéiam (GELDREICH, 1967; GELDREICH,
1970) e os que criticam (DUTKA, 1973; DUTKA & BELL, 1973; FAIR & MORRISON, 1967;
GALLAGHER & SPINO, 1968; HENDRICKS & MORRISON, 1967; KFIR et al., 1992) o uso
de coliformes para deduzir a presenga, na agua, de patogenos como Salmonella, Shigella, Vibrio
e enterovirus. Sendo que alguns autores como ANDREWS et al. (1975) apdiam somente o uso
de coliformes fecais e ndo os de coliformes totais para a agua de cultivo, por julgar a seguranga

do molusco cultivado.

O critério adotado universalmente para garantir a qualidade sanitaria dos moluscos e de
suas aguas de cultivo baseia-se no monitoramento dos niveis de Coliformes fecais, mesmo
havendo um consenso cientifico de que estes indicadores nao refletem a ocorréncia de virus
entéricos no ambiente marinho. BARROSO et al. (2001), concluiram que a relagdo entre E. coli
€ microorganismos entéricos patdgenos nem sempre ¢ evidente. Varios estudos tém demonstrado
que ndo existe relagdo quantitativa entre numero de bactérias indicadoras e nlimero de virus
entéricos (SCARPINO, 1975; GOYAL, 1983; Wheeler apud WYER, 1994). A correlagdo entre
os niveis de patdgenos presentes na agua e nos tecidos de moluscos € bastante questionada (FAO

apud SCHIDITT, 1999).

MORAES (2001) relata que nao seria correto afirmar que baixos valores de coliformes e

estreptococos fecais ou até sua auséncia, indicam pouca probabilidade de se isolar Salmonella
spp.

VINATEA (2002) confirma que somente o exame microbioldgico das aguas de cultivo
ndo prediz exatamente os niveis de contaminag¢do por patdégenos humanos nestes organismos.

Desta forma, torna-se necessdrio o exame dos proprios moluscos, para determinar a real

possibilidade de contaminagao do meio.

Entretanto, um estudo realizado no Reino Unido por Merrett et al. Apud WYER (1994),
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concluiu que existe significativa correlacdo entre concentragdo de enterovirus e de bactérias
indicadoras. Para FERGUSON (1996), Dutka and Gerdrich apud MORALIS et al.(2001), estes
grupos de microorganismos orientam sobre a possivel presenca de bactérias enteropatogénicas,
havendo uma relagdo quantitativa: a maior concentragdo das bactérias indicadoras, maior a

possibilidade de se detectarem bactérias patogénicas.

JORDAO e PESSOA (1995) consideram que a identificagdo e quantificagido dos agentes
das doencas hidricas sdo dificeis, onerosas € nem sempre acessiveis as regides menos

desenvolvidas, portanto, sdo utilizados os coliformes fecais como indicadores da contaminagao.

De acordo com a RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, que aprova o regulamento técnico
sobre padrdes microbiologicos para alimentos, e estabelece padrdes microbiologicos sanitarios
para alimentos especificados e determina os critérios para a conclusdo e interpretacdo dos

resultados das analises microbioldgicas de alimentos destinados ao consumo humano.
2.7.2 Normas Internacionais

Observando-se as normas internacionais de diversos paises e continentes, verificou-se
que as areas de cultivo e extragdo de moluscos bivalves sdo classificadas por parametros
microbiologicos da agua (EUA) ou dos bivalves (EU) (Tabela 2.3), além de outros critérios. Esta
classificagdo determina se a extracdo ¢ proibida ou permitida e se podem ser enviados

diretamente a comercializa¢do ou s6 ap6s a depuragao.

Cada pais possui sua propria legislacdo referente a sanidade dos moluscos bivalves
cultivados. No Japao o grau de poluicao permissivel para as areas de cultivo de ostras ¢ de 70
NMP / 100 ml, nimero méaximo permissivel de E. coli nas regides de cultivo, estocagem e
extracdo de ostras (ANTONIOLLI ef al.,, 1999). No Canadd e México ¢ vedada a extragdo de
bivalves de ares cujas aguas apresentem concentragdo superior a 88 coliformes fecais / 100 ml

(JOSE e ANTUNES, 1997).

BUSSE (1998) cita um caso pratico de manejo de areas produtoras de moluscos nos
E.U.A. E o caso da Baia de Tillamook, no estado de Oregon, E.U.A., principal produtora de
ostras cultivadas. A produ¢do de ostras proporciona um consideravel aporte de recursos para a
economia local, a qual fica sujeita a disturbios devido ao fechamento das areas de cultivo em
funcao de eventos de polui¢do de origem fecal proveniente das atividades humanas na bacia de

drenagem do estuario.
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Tabela 2.3 — Normas pertinentes quanto as areas para o cultivo de moluscos marinhos e do
produto para a comercializacdo in natura, segundo critérios microbioldgicos adotados na
Comunidade Economica Européia e Estados Unidos.

Norma

Especificacao

Federal Security Agency - EUA

Livres:

Concentragdo de Coliformes fecais <70 NMP / 100ml na agua de
cultivo. Podem ser comercializados sem depuragao.

Restritas:

Concentragao de Coliformes Fecais entre 700 ¢ 70 NMP / 100ml
na agua de cultivo. Devem ser submetidos a depuracdo antes de
serem comercializados.

Proibidas:

Concentragdo de coliformes superior a 700 NMP / 100 ml na
agua de cultivo. Nao é permitida a extracdo ou cultivo de
moluscos bivalves.

Diretiva N° 91/492/CEE

Classe A:

NMP coli. Fecais / 100 g. de carne de moluscos < 300, os
bivalves podem ser coletados e comercializados para consumo
humano direto (cru);

Classe B:

NMP coli. Fecais / 100 g de carne de moluscos entre 300 ¢ 6.000
(em pelo menos 90% das amostras), os bivalves podem ser
coletados e destinados a depuragdo, transposicdo (depuracdo
natural) ou transformacdo (beneficiamento) em unidades
industriais;

Classe C:

NMP coli. Fecais / 100 g de carne entre 6.000 e 60.000, os
bivalves podem ser coletados e destinados a depuracdo intensiva,
transposi¢do prolongada (minimo de 2 meses) ou transformagdo
em unidades industriais;

Proibida:

NMP coli. Fecais / 100 g de carne > 60.000

Fonte: MARQUES (1998) e SCHIMITT (2001)
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Identificacio e mapeamento da cadeia produtiva da mitilicultura

A metodologia empregada para a identificagdo e mapeamento da cadeia produtiva da
mitilicultura foi embasada nas atividades desenvolvidas durante os ultimos oitos anos. Tudo
comecou em marc¢o de 1999, quando de meu ingresso no Curso de Graduagdo em Engenharia de
Aqiiicultura, da Universidade Federal de Santa Catarina. Logo ap6s iniciado o referido curso,
deu-se inicio as atividades no entdo Laboratorio de Cultivo de Moluscos marinhos (LCMM),
hoje Laboratorio de Moluscos Marinhos (LMM), onde me foi dada a oportunidade inicial de ter
o contato com a cadeia produtiva de moluscos. Neste primeiro ano, desenvolveram-se diversas
atividades relacionadas as etapas de obtencdo de sementes e sistemas e processos de engorda dos

moluscos.

Em experiéncias posteriores, ainda como estudante de graduagdo, ingressei no
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFSC, do Laboratério de Tecnologia de
Pescado. Durante as sucessivas bolsas de iniciagdo cientifica neste Laboratorio, no periodo entre
2000 a 2003, desenvolveram-se atividades diversas relacionadas aos processos de
beneficiamento e industrializacdo de moluscos, dentre outras, que culminaram em publicagdes

cientificas.

Em 2003, durante o Estagio Supervisionado II (disciplina da 9* fase do curso de
Engenharia de Aqtiicultura da UFSC) realizei uma pratica profissional de 360 horas cronologicas
na Empresa Sociedad Propemar Ltda., 4* Regido, Chile, atuando em diversas atividades da
cadeia produtiva de vieiras, ostras e mexilhdes. Ao final deste periodo foi produzido o Trabalho
de Conclusdo de Curso de Graduagdo em Engenharia de Aqiiicultura intitulado: “Argopecten
purpuratus (Lamarck 1819) da captacdo natural a planta de processo”. Disponivel na
Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias da UFSC, esta monografia apresenta uma
radiografia da cadeia produtiva de vieiras chilenas comparada ao processo de producao de

moluscos em Santa Catarina.

Nos meses de janeiro e fevereiro do ano de 2005, no municipio de Governador Celso
Ramos, Santa Catarina, foram elaboradas trés questdes envolvendo a cadeia produtiva da
mitilicultura. As perguntas foram as seguintes: Quais as formas de obtencdo de sementes de

mexilhdes empregadas? Como sdo cultivados os mexilhdes? Qual o destino do produto? Estas
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questdoes foram aplicadas aos maricultores deste municipio. Em resposta as perguntas, e
conforme os maricultores respondiam-nas, maiores detalhes eram solicitados. Alguns
maricultores se negaram a responder; outros, responderam de forma superficial. Contudo, uma
grande parcela desta comunidade foi muito prestativa, fornecendo informacdes valiosas da

cadeia produtiva da mitilicultura presente no Municipio de Governador Celso Ramos.

No ano de 2006, através de uma Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART
N°3109343-6) firmada entre a Cooperativa de Maricultores de Penha/SC e o Engenheiro de
Aqtiicultura Charles Siihnel (CREA N°072001-0), foram efetuadas as seguintes agdes:
consultoria, vistoria, analise, avaliagdo, pericia, parecer e laudo técnicos, na unidade de
beneficiamento desta Cooperativa. Estas atividades técnicas desenvolvidas na referida ART,
somadas aos inumeros didlogos com os maricultores da Associagdo dos Maricultores de Penha
(AMAP), forneceram uma gama de informagdes intimas com a realidade da cadeia produtiva de
moluscos desta comunidade, outrora a maior produtora de moluscos do Brasil (em 2006 foi a
segunda). Todo um sistema produtivo, desde a obten¢do de sementes, o sistema de engorda, a
colheita, o transporte para a industria, o processo de beneficiamento e industrializagdo, a
representacdo ¢ vendas de mexilhdes foram amplamente abordados e discutidos os seus

pormenores.

De acordo com a contextura das informagdes obtidas durante a trajetoria supracitada,
delineou-se o mapeamento da cadeia produtiva de moluscos em oito fases: obtencdo de
sementes, engorda, transporte para a industria, transformacdo (industrias), representacao,

distribuigdo, varejo e consumo final de moluscos.

A etapa de obten¢do de sementes de moluscos foi subdividida em quatro: laboratdrios de
reproducdo, sistema de captagdo natural, coleta das sementes em bancos naturais e mercado de

compra e venda da semente de moluscos.

3.2 Tecnologias empregadas na implementacio do sistema de gerenciamento para a

rastreabilidade da cadeia produtiva de moluscos

Existem no mercado diversas ferramentas e tecnologias para desenvolvimento de home-

pages dinamicas associadas com uso de bancos de dados. Neste sistema, a escolha das
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ferramentas teve como critério o uso de tecnologias gratuitas para dispensar os gastos com
softwares e licengas. Apesar de serem gratuitas, o desempenho e eficiéncia das mesmas na
Internet foi também um fator levado em conta. O Sistema de Gerenciamento da Rastreabilidade
para a Cadeia Produtiva da Mitilicultura foi desenvolvido através do emprego de trés

tecnologias, sendo duas linguagens (HTML e PHP) e um banco de dados (MySQL).

3.2.1 HTML

HTML (acronimo para a expressdo inglesa Hypertext Markup Language, que significa
Linguagem de Marcagdo de Hipertexto) representa a linguagem de marcagdo utilizada para

produzir as paginas na Web.

HTML ¢ uma linguagem que possibilita apresentar informagdes na Internet. Aquilo que
se visualiza quando se abre uma pagina na Internet corresponde a interpretacao que o navegador
faz do HTML. Para visualizar o c6digo HTML de uma pagina use o menu "View" (exibir) no

topo do seu navegador e escolha a opc¢do "Source" (Codigo fonte).

A linguagem HTML foi utilizada para a criagdo das paginas estaticas (formularios) e sua
exibi¢do (lay out) no navegador (browse), assim como para a coleta e montagem das consultas

de informacgdes.

3.2.2 MySQL

O MySQL ¢ um sistema de gerenciamento de banco de dados (SGBD), que utiliza a
linguagem SQL (Structured Query Language - Linguagem de Consulta Estruturada) como

interface.

O sucesso do MySQL deve-se em grande medida a facil integragdo com o PHP incluido,
quase que obrigatoriamente, nos pacotes de hospedagem de sites da Internet oferecidos
atualmente. O MySQL hoje suporta Unicode, Full Text Indexes, replicagdo, Hot Backup, GIS,

OLAP e muitos outros recursos.

O MySQL se tornou o mais popular banco de dados Open Source do mundo porque
possui consisténcia, alta performance, confiabilidade e facilidades no uso. Outra grande
vantagem ¢ a de ter codigo aberto e funcionar em um grande numero de sistemas operacionais:

Windows, Linux, FreeBSD, BSDI, Solaris, Mac OS X, SunOS, SGI, etc.
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O sistema de gerenciamento de banco de dados MySQL foi utilizado para o ordenamento
das informacdes e parametros coletados nos formulérios de cadastro, localizacdo e controle. A
tecnologia MySQL foi empregada também com o objetivo de efetuar a interagdo do usuéario com
o sistema de rastreabilidade através das inser¢des e consultas de informagdes e geragdao dos

codigos dos lotes de moluscos.
3.2.3 PHP

PHP (um acrénimo recursivo para "PHP: Hypertext Preprocessor") ¢ uma linguagem de
script Open Source de uso geral, muito utilizada e especialmente guarnecida para o

desenvolvimento de aplicacdes Web embutivel dentro do HTML.

Trata-se de uma linguagem extremamente modularizada, o que a torna ideal para
instalacdo e uso em servidores web. Diversos mddulos sdo criados no repositério de extensoes
PECL (PHP Extension Community Library) e alguns destes modulos sdo introduzidos como
padrio em novas versdes da linguagem. E muito parecida, em tipos de dados, sintaxe e mesmo
fungdes, com a linguagem C e com a C++. Pode ser, dependendo da configuragdo do servidor,
embutida no codigo HTML. Além disso, destaca-se a extrema facilidade com que PHP lida com
servidores de base de dados, como MySQL, Firebird, PostgreSQL, Microsoft SQL Server e

Oracle.

A linguagem PHP foi utilizada para a cria¢do das paginas web dindmicas (preenchimento
dos formularios) e sua interagdo com o banco de dados. A linguagem PHP proporcionou a
insercdo dos campos para preenchimento nos formularios de cadastros, localizacao e controles; e
repasse destas informagdes para o banco de dados (MySQL) em forma de consultas inerentes a

linguagem SQL.

Tendo sido definida a metodologia, foi especificado e implementado um sistema de
gerenciamento para a rastreabilidade da cadeia produtiva da mitilicultura, tendo o seu
funcionamento baseado nas tecnologias da informagdo, supra citadas, o que serd descrito a

seguir.
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4 MODELAGEM DO SISTEMA DE GERENCIAMENTO PARA A RASTREABILIDADE
DA CADEIA PRODUTIVA DA MITILICULTURA

Diante da trajetdria e dos estudos anteriores, foi elaborado a forma do sistema de acordo
com as peculiaridades de cada etapa da cadeia produtiva. Sendo assim, foram gerados oito
modelos, cada qual representando uma etapa da cadeia produtiva: 1- obtencdo de sementes; 2-
engorda; 3- transporte para a industria; 4- industria; 5- representagdo; 6- transporte; 7- varejo; 8-

consumidor.

Para cada etapa gerada, foram criados trés formuldrios principais: cadastro, localizacdo e
controle. No formulario de cadastro foram gerados campos de preenchimento peculiares a
inser¢ao de informacgdes referentes a identificacdo do usuario ator da respectiva etapa da cadeia
produtiva. No formulario de localizagao foram gerados campos de preenchimento peculiares a
inser¢do de informagdes referentes a localizagdo geografica do usudrio ator da respectiva etapa
da cadeia produtiva. No formuldrio de controle foram gerados campos de preenchimento
peculiares a inser¢do de informagdes referentes ao controle dos moluscos, dos processos aos
quais os moluscos sdao submetidos e dos suprimentos adicionados aos moluscos. O formulario de

controle, em fun¢do da amplitude de informagdes exigidas, tornou-se mais robusto e complexo.

Para a etapa de obtencdo de sementes, esta foi subdividida em quatro: 1- Laboratorio; 2-

Captagdo natural; 3- Mercado; e 4- Raspagem de Costdes (coleta em bancos naturais).

No caso do controle dos lotes de sementes, estes formularios foram inicialmente
ordenados conforme a identificagdo e geragao de cada lote de sementes oriundos das sub-etapas
de laboratérios de reproducdo, sistema de captagdo natural, coleta das sementes em bancos
naturais e mercado de compra e venda de sementes de mariscos. Os lotes das sementes gerados
sdo, também, identificados através de codigos. Na seqiiéncia, estes lotes (sementes codificadas)
partem para as etapas posteriores, de producdo ou engorda, transporte para a industria,

transformagao, representacao, distribuicao, varejo e consumidor final.

Em cada uma destas etapas e sub-etapas, os lotes das sementes codificadas agregam
informagdes, as quais serdo inseridas nos formularios de controle (cada qual de acordo com as
informacdes que carecem de registro e armazenamento de dados), conforme avangam nas

distintas etapas da cadeia produtiva.
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4.1 Especificacio do Sistema

Durante esta etapa fez-se a modelagem do sistema, que consiste basicamente da extracao
das informagdes que sdo essencialmente relevantes para a sua implementagdo. Assim sendo, o
sistema tem como objetivo o registro de informacdes sobre o produto, suprimentos, empresas,
orgaos, entidades etc., envolvidas nos processos de obten¢do de sementes, producao, transporte
para a industria, transformacgdo (industrias), representacdo, distribui¢do, venda e consumidor
final dos moluscos, com o intuito de se poder rastrear, posteriormente, o historico de um

determinado lote.

Na Figura 4.1 abaixo, se pode observar a especificacdo do sistema sob a forma de

diagrama de classes.

login
admin
: email  [—————"]0gin()
| 1 |zerha LA T [logout()
contato
nome lr‘ !
email =
HEEUMtD o
MENSAGEm etapa
- rastreamento
enviar
0 & Iote
admin
liztarRegiztrozDeControlel)
1
*
stapa suly_etapa_controle
=
®
1
*
uplead registro
dlir registrar’)
extensoes 01 1| aterary
uploEd() apagar)
*
1
*
database
Ladasing localizacao controle
ol dadosDoEmprendimento ~ -
uzErname %=~ |dadosDelocalizacao dacdozDeControlz
dadozDoResponzavel 1
pazsward
connect()

guery()

Figura 4.1 Diagrama de Classes da especificagao do sistema

Cada etapa ¢ administrada por seus atores, encarregados de registrar os dados sobre a
entidade responsavel, sua localizagdo e controle de cada lote. Cada usudrio ¢ responsavel por
uma ou mais etapas. A este cabe a funcdo de registrar entidades que constituem a etapa de sua

responsabilidade, bem como sua localizagdo e informagdes sobre o controle de cada lote. Ao
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serem registradas tais informacdes de controle, ¢ gerado um codigo do lote que servird de
referéncia para que o usudrio responsavel pelas proximas etapas possa dar continuidade ao

sistema de rastreabilidade.

Na area de rastreamento, o usuario informa o cédigo do lote e tem acesso ao relatdrio
contendo os dados deste lote. Cada usudrio visualizara somente os dados da sua etapa e das

etapas anteriores, exceto o ator-administrador. Este ndo possui restricdo de acesso.

O sistema apresenta restri¢des de seguranca, que definem para cada usudrio o nivel de
acesso a ele concedido (somente leitura, leitura e gravagdo ou acesso negado) ao arquivo e/ou
campo. Este recurso impede que pessoas nao autorizadas utilizem ou atualizem um determinado
nimero de registro e/ou lote.

Na area administrativa, cujo acesso ¢ restrito ao ator-administrador, pode-se consultar,

apagar e alterar os registros de entidades.

4.2 Mapa do Sistema

Etapa Sementes
[

Laboratorio Captacao natural Mercado Raspagem de costoes

Etapa Engorda
Cadastro Localizacao Controle
Detalhamento de Registros Hidrograficos e [Monitoramento Ambiental [Monitoramento dos Monitoramento na
Long-lines [Meteorologicos Controle da area de Cultivo moluscos colheita/despesca
[Determinagao _—
microbiologica
Biotoxinas
[norganicos marinhas
issolvidos
Fitoplancton e
Ficotoxinas
Satde dos

Bivalves
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Etapa Transporte Engorda para Industria

Cadastro Localizacao Controle
Etapa Industria
|
Cad|astr0 Local!zagéo Con‘|[r01e
Recepgao | |Pesagem| Pré-Camara de | [Processamento | [Processamento |Pratos Prantos| |C0ngelament0 |

|JArmazenamento

dos mexilhdes

de Ingredientes
e condimentos

cadastro

cadastro

Localizacdo |

Localizacdo |

Controle |

Controle |

Etapa Representante

Cadastro Localizacao Controle
Etapa Distribuidora
Cadastro Localizagao Controle
Etapa Varejista
Cadastro Localizagao Controle

Etapa Consumidor

Rotulaéem

Estocaéem

Exﬁediééo
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4.3 Captura das telas e funcionamento do sistema

Através da sucessiva captura de telas do sistema desenvolvido, que serdo visualizadas nas
figuras a seguir, tem-se um acompanhamento das se¢des e principais funcionalidades deste
sistema. O modelo desenvolvido consta de sucessiva alimentagao com informagdes dos usuarios
inseridas no banco de dados, pertinentes a cada etapa da cadeia produtiva da mitilicultura
(obtengdo de sementes, produgdo, transporte para a industria, industrias, representagao,
distribuicao, venda e consumidor final dos moluscos). Buscando-se uma melhor modelagem do
banco de dados, este foi implementado subdividindo-se cada uma das etapas em trés campos
principais: cadastro, localizacdo e controle da rastreabilidade dos mexilhdes ao longo de sua

cadeia produtiva.

O sistema foi implementado para trabalhar na WEB. Sendo assim, qualquer usudrio da
cadeia de moluscos podera acessar o sistema, se identificar e efetuar seu cadastro, conforme a

etapa da cadeia de moluscos que atua.

As diversas telas criadas pelo sistema automatizado de rastreabilidade da cadeia
produtiva de moluscos foram capturadas do site implementado, disponiveis na url:

www.moluscos.com.br, e inseridas a seguir para descri¢ao e funcionamento.

Na figura 4.2 ¢ apresentada a tela inicial do sistema de gerenciamento da rastreabilidade
para a cadeia produtiva da mitilicultura. Esta tela representa o menu geral de op¢des. A partir da
escolha feita pelo usuario, podem-se contemplar todas as etapas da cadeia produtiva da

mitilicultura.

4.3.1 Cadastro de novos atores

Inicialmente, para utilizar o sistema, o usudrio deverd realizar um cadastro, sendo
necessario, para tanto, que seja feita a sele¢do do campo etapas, que pode ser visualizado na
figura 4.2. Posteriormente, o usudrio devera selecionar o campo cadastro de novos atores,

também visualizado na figura 4.3.
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Figura 4.2 — Tela Inicial do sistema.
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Figura 4.3 — Etapas
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Sendo assim, o usuario deverd definir qual a etapa corresponde a sua atua¢ao na cadeia
produtiva (Obtengdo de Sementes, Fazenda de Engorda, Transporte da Fazenda de Engorda
para a Industria, Industria, Representante, Distribuidora, Varejista ou Consumidor),

conforme pode ser observado na figura 4.4.

2 moluscos.com. br, - Microsoft Internet Explorer |L||E| 7|
° Arquivo  Editar Exbir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda | ,'
: Endereco |£;| hiktp: { e, moluscos, com. b fmoluscasradastro.php v‘ Ir
~
moluscos
Apresentagio | Etapas | Rastresbilidade | Davidas Freqientes | Fale Conosco | Logout
Tipe d Gadastior 5
Selacione...
Representante
Distribuidora
Warejista
Consumider v
< |

Figura 4.4 Tipos de Cadastro de novos atores

Posteriormente, o usudrio devera preencher os campos presentes na figura 4.5 abaixo.
Nesta figura, note que nos dois ultimos campos, de baixo para cima, referentes a e-mail e senha,

o usuario devera crid-los para ter acesso posterior ao sistema.

‘2 moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer
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Figura 4.5 — Campos de Preenchimento de novos atores



4.3.2 Obtencao de sementes de mexilhdes

A medida que o usudrio desejar acessas o sistema e iniciar o processo de rastreamento das
sementes, este devera clicar na etapa sementes (figura 4.3). Imediatamente apds este
procedimento, deverd aparecer a tela da figura 4.6, onde o sistema solicita o e-mail e a senha

previamente criadas pelo usudrio (figura 4.5).

#]moluscos.com.br - Microsoft Internet Explorer g@
e
L

Arquivo  Editar  Exibir  Faworikos  Ferramentas  Ajuda

-0 NG L%k
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Email:

Senha:

(V)=22) Termos & condigdes | Politica de Privacdade & - @ 2008 - Rastreabilidads de Molusco - Tades os direitos reserados v

Figura 4.6 - login sessdo sementes

O e-mail e a senha inseridos na figura 4.6 direcionam o sistema para a tela da figura 4.7.
Esta tela apresenta as distintas formas de obteng¢ao de sementes (Hatchery/Laboratorio, Captagao

Natura, Mercado ou Raspagem de Costoes).

A exemplo, efetuou-se o registro de um laboratério de reproducdo de sementes de

mexilhdes, conforme a figura 4.8.

Posteriormente, foram preenchidos os campos de localizacdo, conforme podem ser

observado na tela capturada da figura 4.9.
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Figura 4.8 — Etapa semente; sub-etapa hatchery/laboratorio; modulo cadastro.
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Figura 4.9 — Etapa semente; sub-etapa hatchery/laboratorio; modulo localizagdo.
Efetuado o preenchimento dos modulos de cadastro e localizagdo, o usuario devera clicar

no médulo de controle (Figura 4.10).
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Sobrevivencia; £0.000.000

Localizagdo dos Bergarios de Origem: |Sanhaquw |

Periodo de Permanéncia dos B

Respectivos Bercdrios: |25””2DDE |a: ‘SD’M 2/2008 |

Localizagdo dos Bergdrios de Destino: |Ca|emi daBarrado Sul |

Periodo de Permanéncia dos |3W1 242006 |é: ‘ZEIDEIZDD? | L

Respectivos Bercarios:

&nalise de Metais Pesados nas dguas -
dos Bergarios: ® Efetuada O N3o Efetuada

Data da Coleta: 20/10/2006 Data da andlise: | 20/10/2008

Laboratdrio Responsavel: |LabCAL—UFSC ‘

Resultado Obtido: |[ Procurar |
|
Mota Fiscal Go00G066D L
Guia de Transporte : FIEITIIIE

5

Figura 4.10 — Etapa semente; sub-etapa hatchery/laboratorio; modulo controle.




Na tela da figura 4.10 o usuario devera entrar com os dados pertinentes a cada lote de
sementes gerado durante a larvicultura efetuada no laboratorio, o qual foi previamente

cadastrado e localizado.

Sempre, apos efetuar as inser¢des de informagdes nos campos de preenchimento, devera
ser clicado o icone gravar, na parte central e inferior das figuras. A medida que as informagdes

sdo enviadas para o sistema, este retorna gerando um codigo de registro dos dados, que pode ser

observado na figura 4.11.

: Arguivo  Edtar  Exbir  Eavoritos  Ferramentas  Ajuda !1'

: Enderero 2_'] http: {fww, maluscos, com. brjmaluscosetapamenu. php?secao=labconcok. v a Ir

moluscos

Apresertagio | Etapas | Rastresbilidads | Dividas Frequentes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |Engorda| Transporte| Indistria [Representantes| Distribuidora | Varejista [Consumider

Seu cadastro foi efetuade com Sucessolll

Cédigo de Eegistro: LOTE

Terrnos & Condigdes | Politica de Privacidsde & - @ 2006 - Rastreabilidade de Moluscs - Todos os dirsitos reseruados

Figura 4.11 — Geragado do codigo de registro

O registro de informagdes pertinentes a obtenc¢do de sementes de moluscos via a captacdo
natura por coletores (Figura 4.12), mercado de sementes (Figura 4.13) e coleta em bancos
naturais ou raspagem dos costdoes (Figura 4.14) segue a mesma metodologia: se o usuario nao
estiver cadastrado (o que lhe permite acesso ao sistema), primeiro ele devera se cadastrar como
novo usuario. Em seguida, ele opta pelas sub-etapas de obtengdo de sementes (captacdo natura,
mercado ou raspagem de costdes). Dentro de cada sub-etapa ele devera clicar nos mddulos

(cadastro, localizagdo e controle).

A seguir, as telas dos modulos de controle da etapa de obtencao de semente, sub-etapas
de captacdo natural (Figura 4.12), mercado (Figura 4.13) e raspagem de costdes (Figura 4.14)

serdo exibidas. Cada qual contendo os campos de insercdo de informagdes necessarios ao
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controle da etapa em questao. Os modulos de cadastro e localizagdo destas sub-etapas nao foram

exibidas, pois sdo semelhantes as telas exibidas na Figura 4.8 e Figura 4.9.

@mnluscos.cnm.hr - Microsoft Internet Explorer E]@
Arquivo  Edtar  Exibir  Faworitos  Ferramentas  Ajuda ;’,'
G' 2 \ﬂlil] IJ /":“J-‘EE T b
Endereco ] http: ffwww, moluscos.com.br moluscos etapamenu. php?secao=C aptacaon ¥ a Ir Goc ngf G o2 ‘:,‘ Configuragfies =

“.

Empreendimento : Fazenda Marinha do Sr. An V:
Tipo de Coletor de Sementes: bolsas de engorda
g:zpeangg Il\_ﬂoacr'?r!ﬁz:géo das Colstores na Chcharles\fazenda marinha do Sr. Arijpg
Data QE Colocacdo dos Coletores na 01/07/2006
aguar Lote no: 01070111200¢
Data de Retirada dos Coletores d'agua:  01/11/2006
Sgé\gglgﬁrﬂ-&?ais FesEERS ES EPUES O Efetuada & Nio Efetuada
gg:—gsg?&%d\_igtg? Sementes Fixadas por 500 sementes fixadas por bolsa de engorda
\[Stc:! de Destino das Sementes par tazanda marinha Sr. Ar
Comprador das Sementes; s
Tamanho médio das Sementes por Lote: |2cm
Destino da Sementes Coletadas: 100 Engorda (xx%) (00 Wenda (xx%)
Data da Venda das Sementes: - -
Data da Entrega das Sementes: - -
Meio de Transporte das Sementes: ) Rodaovidrio @ Maritima O agreo
Responsavel pelo Transporte: Sr. A Ahilio da Silva
Guia de Transporte das Sementes: =
Nota Fiscal de Venda das Sementes:  |--------------oo-o-ooo-
;Egggnddea-ré:”éﬁ;;iad:as Sementes 3t [ gminutas com desdobire

.

Figura 4.12 — Etapa Semente; sub-etapa captagdo natural - coletores; modulo

#Tmoluscos.com.br - Microsoft Internet Explorer

controle.
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Arquivo  Edtar  Exibir  Faworitos  Ferramentas  Ajuda ;’,'
N . o~ ®) 4 >
0 2 \ﬂ IELI | 7 A5 e
Enderecn @j http: e moluscos.com. br/moluscos/etapamenu. php?secan=mercadoce ¥ a Ir Goc ngf G vl @ onfiguragfies -
Apresentacin | Etapas | Rastraabilidade | Dividas Fraqientes | Fale Conosco | Logout ~|
|ETAPAS |Sernentas |Engarda| Transporte| Indistria |Reprasentantes| Distribuidora | Varejista |Consurnidor
SEMENTES |  Hatchery / Laboratério Captacio Matural Mercado Raspagern de Gosties
Cadastro Localizacdo Controle
Empreendimento @ Fazenda Marinha SeaCuality v
Origem das Sementes: O Hatchery / Laboratdrin & Desdobre
) Raspagem de Costies & Coletores Maturais
Data de Colocacdo dos Coletores na dgua: 20/10/2006
Lote no; 20102511200€
Data de Retirada dos Coletores d'agua: 2h/11/2006
Hatchery de Origemn: —Selecione o Hatchery de Origam — [+
Andlise de Metais Pesados nas dguas de =
origem das Sementes: O Efetuada O M3 Efetuada
Lote Mumero: 1-4-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0 "
Tamanho das Sementes Compradas: 0.8cm
Comprador das Sementes: A R FD
MNumero de Sementes Compradas: 5.000.000
Local de Destino das Sementes Compradas: |Fazenda Marinha Alantico Norte
Mapa da Fazenda Marinha de Destino: chcharles\fazenda marinha atlantico norte
[mar] d

Figura 4.13 — Etapa Semente; sub-etapa mercado de sementes; mddulo controle.



Relembrando que, sempre apos

preenchimento, deverd ser clicado o icone gravar. Esta a¢do ird gerar um codigo de registro dos

dados, conforme o exposto na Figura 4.11.

as insercoes de informacdes nos campos de

#]moluscos.com.br - Microsoft Internet Explorer u@w
Arquivo  Editar  Exibir  Eavoritos  Ferramentas  Ajuda ;',’
Q T \ﬂ IELI 0| e @ i
Endereco @j http:waw‘mﬂlusms.cnm.hrfmﬂlusmsfatapamanu.php7secan=msmescnr_V a Ir Goc nge G+ e e ‘:) Configuracfes+

-~
SEMENTES |  Hatchery / Laboratério Captacio Matural Mercado Raspagern de Gosties
Cadastro Localizacdo Controle
Empreendimento @ Uriel v
Foto do Local Antes da Coleta de Sementes: foto antes da coleta
Foto do Local Durante a Coleta de Sementes;  foto durante & coleta
Foto da Local Apds a Coleta de Sementes: foto apds a coleta
Andlise de Metais Pesados nas dguas de =
Origem das Sementes: O Efetuada @ Mo Efetuada
Tamanho Medio das Sementes: 13 {cm)
Mumero Aprozimado de Sementes Coletadas: g00.000
Peso Total das Sementes Coletadas: 1500 (k)
Destino das Sementes Coletadas: 100 Engorda {%) |0 enda (%)
Meio de Transporte das Sementes: © Rodovidrio @ Maritimo O Agrea
Responsavel pelo Transporte: AAEC
Guia de Transporte das Sementas: ooooooooooon
Maota Fiscal de Venda das Sementes: GEBEEBEEREE
Tempo de Transporte do banco natural @ 120 minutos
_ Terrmos & Condiges | Politica de Privacidade @ - @ 2006 - Rastresbilidade de Molusco - Todos os direitos ressradas v/

Figura 4.14 — Etapa Semente; sub-etapa raspagem de costoes; modulo controle.

4.3.3 Engorda dos moluscos nas fazendas de cultivo

Passando para a etapa de Engorda, alguns procedimentos permanecem semelhantes e

outros se alteram. O procedimento de cadastro de novos atores permanece igual, o que se altera

somente ¢ a selecdo do tipo de cadastro que deverd compreender a fazenda marinha. Caso o

usuario ndo esteja cadastrado, devera fazer-lo para ter acesso ao sistema. Apos cadastrar-se como

novo usuario, deverad selecionar a etapa Engorda e inserir seu e-mail ¢ senha para entrar no

sistema. Devera clicar em seguida no icone

entrar. Posteriormente serd apresentada a tela inicial

da etapa de engorda, conforme pode ser visualizada na Figura 4.15.

O usuario devera efetuar o preenchimento dos dados presentes nos campos do moédulo de

cadastro (Figura 4.15) e localizagdo (Figura

4.16).

ApoOs o preenchimento destes, o usuario devera, obrigatoriamente, clicar no icone gravar

para que seus dados sejam enviados ao banco de dados e, desta forma, armazenados.
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@mnluscos.cnm.hr - Microsoft Internet Explorer [Z]@
Arquivo  Edtar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda ',*
. . ~ A
i \ Y < ul
C-©0 KRG L% &=
Endereco (] http:p’,iwww‘moluscos.com.brfmoluscosfetapamenu.php?secao:engordaca.v a Ir Goc ngf G vl 2 ‘:;‘ Configuragies»
-~
moluscos
#presentagdo | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Fregientes | Fale Conosco | Logout
|ETAPAS | Sernentes |Engorda| Transporte| Indistria |[Representantes| Distribuidora | Varejista | Sonsumidor
Cadastro Localizagdo Controle
Argan/EmpresafProprietario T B
REEEnEEVEk ¢ Ari Abflio da Silva
CPF/CNP] do Responsavel: 000.000.000-00 00.000.000/0000-0
Fazenda de Engorda: SroArn
Coordenador: Andrei da Sikva
Responsavel pela Fazenda: Ari Ahilio da Silva
CPF/CNP] do Responsavel pela = T
S e 000.000.000-00 00.000.000/0000-0
Email: aas@moluscos.com.br
Telefone: [48) 91477992
Fax:
Termes & Candigdes | Palitica de Privacidade & - @ 2006 - Rastreabilidade de Malusca - Tadas o5 direitos reservadas |
b
. 7
Figura 4.15 — Etapa Engorda; mddulo cadastro.
@muluscus.cum.hr - Microsoft Internet Explorer E]@
Arquivo  Editar  Exibir  Eavoritos  Ferramentas  Ajuda ;','
. ~
- > ) it
Q - \ﬂ |EL| | 7~ L~
Endereca @J http:p’,iwww‘mulus:us.cum.brfmulus:usfstapamsnu.php?secacl:sngurdalm_v a Ir Goc nge G+ et d E \:j Configuragfes
~
moluscos -
Apresentacio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Fraqgilentes | Fale Conosco | Logout
|ETAPAS | Sernentes |Engorda| Transporte| Indistria |[Representantes| Distribuidora | Vargjista | Consumidor
Cadastro Localizagao Controle
Empreendimento: Fazenda Marinha do Sr. Ari ™
Endereco: Micolau de Carvalho MNamero: 29
Complemento: geral da caigira do nore Bairra: caieira do nonte
Estado; Santa Catarina (i
Cidade: Goverador Celso Rarnos |
CEP: 58130-000
Mome da Fazenda Marinha: | SrAri
Mapa de Localizacdo da 5 A
Eozenda Marinha « Crhcharlesifazenda marinha do Sr. Ari jpg Procurar.
Localizagdo do Poligono o
Aniiicala: Caigira clo MNorte
Codigo do Poligono Aquicola: [AZ2GCRCN
Mumero do Lote no Poligono
Aqguicola: A2z
Planta (croqui) de Situacio
do Poligono e Area de Chocharlesifazenda marinha do Sr. Arijpg
Cultiva:
—

Figura 4.16 — Etapa Engorda; modulo localizagao.
O moédulo de controle da etapa de engorda dos moluscos foi subdividido em cinco itens.

Ao clicar-se no médulo de controle, a tela inicial que o usudrio tem acesso refere-se ao item



detalhamento de long-lines (Figura 4.17).

2 moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

9 [=1[E3]

: Arguivo  Edikar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda

'y

: Enderego ‘@j hktp: ) fvaiw, moluscos. com. brfmoluscosfet apamenu. php? secao=engordacon

J
v|Ir

moluscos

*

Cadastro
Detalhamento
Long-lines

| — Escolha um Lote Cadastrado — v

MNovo registro

3

Apresentacdo | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqiientes | Fale Gonosco | Logout

|ETAPAS | Sementes [Engords| Transporte| Indiistria |Representantes| Distribuidara | Varsjista |Consuridar

Localizagdo

~

Controle

~

| =

Figura 4.17 — Etapa engorda; modulo de controle; Detalhamento de Long-lines

No item Detalhamento de Long-lines, o usudrio, inicialmente, devera selecionar novo

registro. ApOs esta sele¢do, aparecera a tela da Figura 4.18, onde deverdo ser inseridas as

informagdes referentes a origem e localizacdo das sementes transferidas para os sistemas de

engorda destes moluscos.

2 moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

. frquvo Edtar Exbir FEavoritos Ferramentas  Ajuda

."r

: Endereco |@ hittps f s moluscos, com, br fmoluscos/etapamenu, php?secao=engordacondsegistrar=1

v‘lr

moluscos

E 3
Cadastro

Detalhamento
Long-lines

Apresentacio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Ganasco | Logout

|ETAPAS | Sementes [Engorda|Transporte| Inddstria |[Representantes| Distribuidara | Warejista [Consumidor

Localizacdo

Controle

Empreendimento: |Ar\ Abilio da Sikva

Origem das Sementes: |1—E—D—D—D—D—D-D-D-D-D-D-D—D

Long-ine ne:

Corda n®: b

)

Data de Colocagdo no
Mar:

011142008

Mome do Responsavel: |Andrei da Silva

e
Reepumetiek 000.000.000-00
Mansjo: O sim @ N&o

Data do Majeno:

(10.000.000/0000-00

Responsavel pelo
Manejo:

CPF/CMPI do
Responsavel:

Cordas nd;
Destino do Manajo
Long-Line n9:

Corda no:

111§

Grawar 2

Figura 4.18 — Etapa engorda; mddulo de controle; Detalhamento de Long-line / Novo Registro.
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ApOs o usudrio clicar no icone gravar, na tela da Figura 4.18, sera enviada uma

mensagem de cadastro efetuado e de geracao do cddigo de registro deste cadastro (Figura 4.19).

2 moluscos.com. br, - Microsoft Internet Explorer EJ@'E'
© arquivo  Edtar  Exibir  Favoribos  Ferramentas  Ajuda |"
: Enderero @1 http: f ey, moluscos, com, br fmoluscos/etapamenu. php?secac=engordacanok A4 . Ir
A
moluscos
Apresentacio | Etapas | Rastresbilidade | Dividas Freqilentes | Fale Conosco | Logout
|ETAPAS |Sernentes [Engorda|Tranzporte| Indistris |Representantes| Distribuidors | Varejista | Consurnidar
Seu cadastro foi efetuade com Sucessolll
Cddige de Registro: LOTE
OK
— ~

Figura 4.19 — Geracao de Codigo de Registro

A medida que as sementes de moluscos forem cadastradas, serdo gerados diversos
codigos de registro (Figura 4.19). Conforme estas sementes permanecem no mar, suas
informacdes podem ser monitoradas, editadas e agregadas maiores informagdes. Isto ird ocorrer
quando (Figura 4.20) for selecionado um lote cadastrado para que seja editado (Figura 4.21) e

inseridas maiores informacdes.

€] http:/fwww.moluscos.com. br - moluscos.com.br - Microsoft Internet Explorer [Z]@
v:u » O Configuragiies = :,'

¢ Arquivo  Edtar  Exbir  Eavoritos  Ferramentas  Ajuda GDuglE (ol

~
Apresentagio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Fregisntes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS |Sernentas |Engarda| Transporte| Indistria |Reprasentantes| Distribuidora | Varejista |Consurnidor

Cadastro Localizacdo Controle

—Escolha um Lote Cadastrado — v

—Escolhaum Lote Cadastrado —
1-3-3-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0
2-2-5-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0
3-1-1-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0
3-1-2-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0
4-3-4-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0

v

Figura 4.20 — Etapa Engorda; modulo controle; escolha de lote cadastrado.
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Cadastro

Detalhamento
Long-lines

MNome do Responsavel

Cordas no:
Destino do Manejo

Lang-Line n9:

&+

Localizacdo

Origem das Sementes: 2-2-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0 [¥]
Long-line n@; a1

Corda no: oz

Data de Colocacdo no Mar: 0171172008

Andrei da Siha

CPF/CNP] do Responsavel:  000.000.000-00 00.000.000/0000-00

Manejo: O sim ® Mao

Data do Majeno: ——— A
Responsavel pelo Mangjo:,  ----=-==m - mm oo |
CPF/CNP] do Responsavel, | ———— -

&

Controle
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Corda no: e ——

Termos & CondigBes | Palitica de Privacidade 8. @ 2006 - Rastreabilidade de Molusco - Todos os direitos reservados

Figura 4.21 — Etapa Engorda; mddulo controle; detalhamento de long-lines / lotes cadastrados.
Apos as sementes serem identificadas, localizadas e editadas, o sistema passa do modulo

de controle para o médulo de Registros Hidrograficos e Meteorologicos (Figura 4.22).

@mnluscos.cnm.hr - Microsoft Internet Explorer [Z]@
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Arquivo  Edtar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda
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moluscos

Mpresentagio | Etapas | Rastreabilidade | Duvidas Freqientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |[Engordal Transporte | Inddstria |Representantes| Distribuidora | Varejista | Sonsumidor

*

Cadastro Localizacdo Controle
Detalhamento Regi ficos e Controle de Areas de Controle dos Controle na
Long-lines Meteorok Cultivo Moluscos Despesca
: 2-2-5-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0
Pardmetro =

Mares Padres de Circulac8o das Aguas
Ventos Profundidade

Padréies de Chuvas Salinidade

0= Dissolvido Temperatura da Agua °C
Temperatura do &r 9C pH

Transparéncia Outros

Termos & CondigBes | Palitica de Privacidade 8. @ 2006 - Rastreabilidade de Molusco - Todos os direitos reservados

Figura 4.22 — Etapa Engorda; modulo controle; registros hidrograficos e meteoroldgicos.



Nos médulos de Registros Hidrograficos e Meteoroldgicos, Controle de Areas de Cultivo
e Controle dos Moluscos, o sistema desenvolvido foi elaborado basecando-se nos estudos
elaborados pelo Programa Integrado de Gerenciamento da Sanidade e da Qualidade de Produtos
de Origem em Animais Aquaticos no Estado de Santa Catarina. Desta forma, forma criados
diversos formularios para o monitoramentos e registros.

Especificamente, no médulo de Registros Hidrograficos e Meteorologicos, os formularios
foram os seguintes: marés, ventos, padrdes de chuvas, oxigénio dissolvido, temperatura do ar,
transparéncia, padrdes de circulacdo das dguas, profundidade, salinidade, temperatura da agua e
outros.

Abaixo, pode-se observar um destes formularios de registro de informagdes. Neste caso,
tomou-se como exemplo o formulario empregado para o registro de Marés (Figura 4.23).

Ressalva-se que os outros formularios, supra citados, ndo serdo exibidos devido a sua

similaridade com os campos de preenchimento.

€] http:/iwww.moluscos.com.br - Marés - Microsoft Internet Explorer g

Murmero de Registro da
Etapa Anterior:

Data de Leitura: 204022007

Local de Leitura: Lat 27°25'53.76"S  Long. 48°35'33.58"
Hordrio de Leitura: 10:00:00

valor Lido: 0.8 metras

Responsavel pelo Leitura: Andrei da Silva

CNPJ/CPF do Responsavel: | 000.000.000-00 00.000.000/0000-00
Bibliografia Consultada: Oceanografia por Satélite/Ronaldo B.Souzaz005
Amplitude da Mare Lida: Acurmulado 24h

Grawar

Figura 4.23 - Etapa Engorda; modulo controle; registros hidrograficos e meteoroldgicos;
parametro mareés.

Apds o modulo de Registros Hidrograficos e Meteoroldgicos, sera apresentado o modulo
de Monitoramento Ambiental das Areas de Cultivo, que pode ser visualizado na tela capturada e

exibida na figura 4.24.

No moédulo de Monitoramento Ambiental das Areas de Cultivo, diversas analises poderao
ser efetuadas e armazenadas nos formularios desenvolvidos, tais como Determinagoes
Microbiolégicas: Coliformes Totais, Coliformes Fecais, outros; Nutrientes Inorganicos

Dissolvidos: Amonio, Nitrito, Fosfato, PIM, Nitrato, Silica, TMP, POM, Outros;
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Monitoramento de Fitoplancton e Ficotoxinas: Amostras de Clorofila, Amostras de
Fitoplancton Qualitativa, Amostras de Fitoplancton Qualitativas, Amostras de Zooplancton

Quantitativa, Amostras de Zooplancton Qualitativa e Outros.

@mnluscos.cnm.hr - Microsoft Internet Explorer [Z]@
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Cadastro Localizacdo Controle
Detalh it Hidrograficos e Controle dos Controle na
Long-lines Meteorolégicos Moluscos Despesca
1 2-2-5-0-0-0-0-0-0-0-D-0-0-0
Determinacdo Microbioldgica
Coliformes Totais Outros
Coliformes Fecais
MNutrientes Inorgdnicos Dissolvidos
Amdnio Mitrata Outros
Mitrito gilica
Fosfato TMP (Matéria Total Particulada)
PIM (Matéria Inorganica Particulada) POM (Matéria Organica Particulada)
Monitoramento Fitopldncton e Ficotoxinas
Amostra de Clorofila Amostra de Zooplancton Quantitativa
Amostra Fitopldncton Quantitativa Amostra de Zoopldncton Qualitativa
Amostra de Fitopldncton Qualitativa Outros
.

Figura 4.24 - Etapa Engorda; modulo controle; Monitoramento Ambiental — Controle das Areas
de Cultivo.

Para a visualizagdo de um formulério de Controle das Areas de Cultivo, sera apresentado,

na figura 4.25 abaixo, o exemplo de Coliformes Totais.

&) http:/iwww.moluscos.com.br - Coliformes Totais - Microsoft Internet Explorer g

Mumero de Registro da
Etapa Anterior:

Data da Coleta: 20/02,/2007

Local da Coleta: Lat 27°25'53.76'S  Long. 46°35'33.59"
Pl ek Andrei da Silva

Egsp;é%@';f; 000.000.000-00 00.000.000/0000-00
Data da Analise: 21/02/2007

Laudo Téchico Mo: W 2

Lauda Técnico: APRESENTAR O LAUDO

Figura 4.25 - Etapa Engorda; modulo controle; Monitoramento Ambiental — Controle das Areas
de Cultivo; Determinag¢ao Microbiologica; pardmetro Coliformes Totais.




Ap6s o modulo de Monitoramento Ambiental das Areas de Cultivo, sera apresentado o
modulo de Monitoramento dos Moluscos, que pode ser visualizado na tela capturada e exibida na

figura 2.26 abaixo.

@ moluscos.com.br - Microsoft Internet Explorer [Z]@
Arquivo  Editar Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda ;?
-~
moluscos
Apresentagio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Fregiientes | Fale Conoscn | Logout
|ETAPAS |Sernentas |Engorda|Transparte| Indiistria |Reprasentantes| Distribuidara | Varejista | Consurnidor
Cadastro Localizagdo Controle
Detalh gi: idrograficos e Controle de Areas de Controle na
Long-lines Meteoroligicos Cultive Despesca
: 2-2-5-0-0-0-0-0-D0-0-D-0-0-0

Monitoramento Bacteriolagico

Coliformes Totais Staphylococcus Coagulase+

Coliformes Fecais Listeria Monocytogenes

Salmaonella 5P Clostridium Botulinum

wibrios Outros

Deteccdo e identificagdo da Toxina Botulinica

Monitoramento de Biotoxinas Marinhas

Arido Domdico ASP Arido Ocadaico DSP

Sawxitoxina e Congéneres Outros

Monitoramento de Yirus

Contaminagdo Wiral

Monitoramento de Quimicos

Cadmio Zinco

Cobre Outros

Chumbo
v

Arquivo  Edtar  Exibir  Faworitos  Ferramentas  Ajuda ;';'

-~

Monitoramento da Sadde dos Bivalves

Protozodrios Quantificagdo de Parasitos

Helmintas Outros

Mizosporideos

Outros

Descricdo

Termes & Condisdes | Politica de Privacidade & - @ 2006 - Rastreabilidade de Molusca - Todas os dirsites reseruades

v

Figura 4.26 - Etapa Engorda; mddulo controle; Monitoramento dos Moluscos.

Tal qual, foram desenvolvidos diversos formuldrios para o armazenamento dos dados
deste Monitoramento dos Moluscos. Os formuldrios desenvolvidos sdo os seguintes:
Monitoramento Bacteriolégico: Coliformes Totais, Coliformes fecais, Salmonella sp, Vibrios,
Detecgao e Identificacdo da Toxina Botulinica, Staphylococcus Coagulase+, Listéria
monocytogenes, Clostridium botulinum, Outros; Monitoramento de Biotoxinas Marinhas:
Acido Domoico ASP, Saxitoxina e Congéneres, Acido Ocadaico DSP, Outros; Monitoramento

de Virus: Contamina¢do Viral; Monitoramento de Quimicos: Cadmio, Cobre, Chumbo, Zinco,
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Outros; Monitoramento da Saude dos Bivalves: Protozoarios, Helmintos, Mixosporideos,

Quantificacao de Parasitos, Outros; Qutros: Descricao.

Os formularios do Monitoramento dos Moluscos sao semelhantes ao formulario exibido

na figura 4.25.

Ap6s 0 modulo de Monitoramento dos Moluscos, passa-se para o médulo de Controle na
Despesca (figura 4.27). Neste modulo, sdo registradas informacdes pertinentes ao processo de

colheita de mexilhdes dos sistemas de engorda.

@mnluscos.cnm.hr - Microsoft Internet Explorer E]@
© Arquive  Editar  Exbir  Favoritos  Ferramentas  Ajuds Google [Ci+ v [0 () Configuragies ~ e
~

Mpresentago | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |[Engorda|Transporte | Inddstria |Representantes| Distribuidora | Varejista | Consumidor

Cadastro Localizacdo Controle
Detalh gi: idrograficos e Controle de Areas de Controle dos
Long-lines Meteoroldgicos Cultivo Moluscos

MNumero de Registro da Etapa Anterior:

Data de Despesca: 23/02/2007

Empresa Responsavel pela Despesca: Fazenda Marinha do Sr. An

CNPI/CPF: (0.000.000/0000-00 (00.000.000-00
Operador Responsavel pela Despesca: Andrei da Silva

RG/CPF: 0nooooooooo 000.000.000-00
Embarcacéo que Efetua a Despesca: lermanja xx

Inscricdo na Capitania dos Portos: 00000000000000000000a0

Horario Inicio da Despesca: 07:00:00

Long-line no: 02

Cordas n®: (1-93:15;19; 47; 59

Horario Final da Despesca: 08:45:00

Identificagdo da Embarcacdo de Manejo:  |Balsa do Sr. An
Localizagdo da Embarcacdo de Manejo: Lat 27°25'53.76"S  Long. 48°35'33.59"
Controle na Embarcacdo de Manejo: Andrei da Silva

Peso Moluscos para a Fabrica: 353k

strp dos Moluscos que Retornaram ao 108Ky

~
Figura 4.27 - Etapa Engorda; modulo controle; Controle na Despesca.

4.2.4 Transporte da Fazenda Marinha para a Industria

Posteriormente a etapa de Engorda, chega-se a etapa de transporte da fazenda marinha de
engorda para a industria (figura 4.28). Nesta etapa, o usudrio devera selecionar qual lote (s) de
mexilhdes serdo transportados. Observe que o numero de registro do lote que foi colhido (figura
4.27) devera ser selecionado. Posteriormente, demais informagdes solicitadas nos campos de

preenchimento apresentados na figura 4.28 deverao ser inseridas.



&7 http:/fwww.mol com.br - mol com.br - Microsoft Internet Explorer =JO/Ed
Arquiva Editar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda Goc nge G+ bl d » () Configuragties = ;','
#presentacdo | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Conosco | Logout [
|ETAPAS | Sernentes |Engorda| Transporte| Indistria |Representantes| Distribuidora | Varejista |Gonsurnidor
Lote Na: 2-2-5-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0 [v
ggnlti%rrcaagoa%gsiscﬁg?savel pelo Transporte lemanja X<
Inscricdo na Capitania dos Portos: 0000000000000000000000000000000000000
Responsavel pelo Transporte Maritimo: Andrei da Silva
CPF: 000.000.000-00
Horario de Saida da Balsa de Manejo: 0&:55:00
Horario de Chegada no Trapiche/Praias: 09:10:00
Monitoramento de TeC:: 22 graus Celsius
E:ﬂzggEgddogi;!::r?gg?l\fégftlﬁa1 TransOceanica Transporte de Alimentos S.A
Responsavel pela Transportadora: THC
CPF: (00.000.000-00
Placa do Veiculo: 00o-0000
Guia de Transporte: 000000000000 Maota Fiscal; 000000000000
Horario de Chegada na Inddstria: 12:30:00
Monitoramento de TeC:: 15 graus Celsius
Responsavel pelo Transporte Rodoviario: TH.C
CPF: (00.000.000-00
Email: thec@moluscos.com.br
Telefone: (00) 0000-0000
Fax: (00) 0000-0000
[ Gravar |
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Figura 4.28 Etapa Transporte — Fazenda / Industria.

Sempre, posteriormente a inseridas das informacdes, devera ser selecionado o icone
gravar, na parte central inferior da figura 4.28. Esta agdo gera o cddigo do registro das
informagdes no banco de dados do sistema (Figura 4.29), assegurando o armazenamento das

informacoes.

@ http:/fwww.mol com.br - mol com.br - Microsoft Internet Explorer E]@
Arquiva  Editar  Exibir  Favoritos Ferramentas  Ajuda Goc ngf G vl 2 ‘:,“ Configuracfies+ ;','

~
moluscos
Apresentagio | Etapas | Rastreabilidade | Duvidas Freqientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |[Engorda|Transporte | Inddstria |Representantes| Distribuidera | Varejista | Consumidor

Seu cadastro foi efetuade com Sucessolll
Cédige de Registro: LOTE

OK

v

Figura 4.29 Etapa Transporte — Fazenda / Industria com geragdo do cddigo de régistro (LOTE
22500400000000).



4.3.5 Industria

Posteriormente a etapa de transporte da fazenda para a indudstria, chegar-se-4 a etapa da
industria. Nesta, assim como em todas as outras etapas, deverdo ser registradas as informagdes
efetuadas nesta etapa da cadeia, ou seja, o processo de beneficiamento e industrializacdo dos

moluscos.

De forma semelhante encontrada nas demais etapas, os atores do processo de
beneficiamento e industrializagdo dos moluscos deverdo ter efetuado seu cadastro de novos
atores para terem acesso ao sistema de gerenciamento da rastreabilidade para a cadeia produtiva

da mitilicultura.

Tendo sido efetuado o cadastro de novo usuario, devera o mesmo inserir seu e-mail e
senha de acesso. Efetuada esta etapa, o usudrio ira se deparar com a tela da figura 4.30, onde

devera preencher os campos referentes ao seu cadastro (figura 4.31) e localizacao (Figura 4.32).

@ moluscos.com.br - Microsoft Internet Explorer [E@
Arguivae  Edtar Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda ‘;'
G M > ] Iﬂ IEL‘ ;‘5 /- ) :: - = Gox ;gle G+ a0 » ‘;‘ Configuragties»

Endereco @j httpe v, moluscos. com, brjmoluscos/etapa, php?secan=industrias i a Ir
~
moluscos
Apresentacio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Fregientes | Fale Conasco | Logout
|ETARAS | Sernentes |Engorda| Transporte| Indiistria |Representantes| Distribuidora | Varejista |Consurnidor
Cadastro Localizagcdo Controle
MNome da Industria : COOPERMAFE
CNPI: 04.116.644/0001-09
Inscricdo Estadual: Qooooooooooo0oo0
Responsavel pela Inddstria: Eduardo Wiojciechowski Junior
CPF/CMP] do Responsavel; 000.000.000-00 00.000.000/0000-00
Email; ewj@Emoluscos.com.br
Telefone: (00) 0000-0000
Fasx: {00y 0000-0000
Termos & Condigiies | Politica de Privaddade B - @ 2006 - Rastreabilidade da Moluzco - Todos os direitos reservadas
= .

Figura 4.30 Etapa Industria; médulo de Cadastro.

Na seqiliéncia, o usuario deverd registrar as informagdes pertinentes ao produto
(moluscos) através do modulo de controle (Figura 4.33). Neste modulo, o usuario devera entrar
inicialmente com o clique no icone de recepcao (Figura 4.34) e preencher os dados exigidos nos

campos solicitados.
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ApoOs o usudrio ter cadastrado os dados dos moluscos na recep¢do (Figura 4.35), devera
clicar no icone gravar para que o produto seja registrado e para que seja gerado um codigo deste

produto (Figura 4.36). Este codigo podera ser visualizado na tela apresentada na Figura 4.34.

@mnluscos.com.br - Microsoft Internet Explorer g@
. Arquiva  Edtar  Exhir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda o
: ) AL O Sk 3. B : C » 5
: @ 7 \ﬂ Iﬂ |~ 38 & tip & ¥| : Google |G+ [v}o () Canfiguragies—
: Endereco |éﬁ https} v, moluscos, com, brfmoluscos/etapamenu, php?secao=industrialoc [V] Ir

~

moluscos

Mpresentago | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Frequentes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |Engorda| Transporte | Indiistria |Representantes| Distribuidora | Varejists |Consumidar

Cadastro Localizagdo Controle
Industria; @E
Enderaco: Lot. Femanda MUMErD: 266
Complemento: | Armacao do ltapocorai Bairra: Armagao do ltapocorai =
tak:  [SnCownn [
Cidade: |Penha IV]
CEP; 883685000
T Taréncias

Figura identificando a Localizacdo da Indistria

Ciicharles\COOPERMAFE jog

Termos & Condigdes | Politica de Privacidade B - @ 2006 - Rastreabilidads de Molusco - Todas o= dirsitos resaruados ™

Figura 4.31 Etapa Industria; moédulo de Localizacao.

. =
@muluscus.cum.hr - Microsoft Internet Explorer g@
. Arguivo  Edtar Exbir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda "f
: Endereco |ﬂj httpe /funw . moluscos,com, brfmoluscos/etapamenu. php?secan=industriacon [v] Ir
~
moluscos
mpresentacin | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Conosca | Logaut
|ETAPAS |Semnentes |Engarda| Transporte| Indiistris |Reprasentantes| Distribuidora | Varejists |Cansurmidar
Cadastro Localizacdo Controle
— Selecione urm Lote cadastrado na Recepgdo — [V]
Recepcdo
v

Figura 4.32 Etapa Industria; modulo de Controle.



@muluscus.cum.hr - Microsoft Internet Explorer g@
. Arguivo  Edtar Exbir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda ;','
: Endereco @j httpe /funw . moluscos,com, brfmoluscos/etapamenu. php?secan=industriacon Il a Ir

A

moluscos

Apresentsgio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS |Semnentes |Engarda| Transporte| Indiistris |Reprasentantes| Distribuidora | Varejists |Cansurmidar

Cadastro Localizacdo Controle

— Selecione um Lote cadastrado na Recepcio — v

— Selecione um Lote cadastrado na Recepgio —
1-3-3-0-0-3-2-0-0-0-0-0-0-0
2-2-5-0-0-4-4-0-0-0-0-0-0-0
3-1-2-0-0-2-1-0-0-0-0-0-0-0
3-1-2-0-0-2-3-0-0-0-0-0-0-0

Figura 4.33 Etapa Industria; modulo de Controle.

Efetuada a etapa de recep¢do com a geragcdo dos codigos de cadastros (Figura 4.34), o
ingresso destes lotes na cadeia de beneficiamento ocorrerd através da simples selegdo dos

mesmos, como pode ser visualizado na figura 4.34 com a sele¢do do lote.

Assim que um lote ¢ selecionado, o sistema passa para a tela da figura 4.35, onde o

referido lote € exposto e sdo listadas as possiveis etapas de beneficiamento e industrializagao.
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@ moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer [Z]@
Arquivo  Editar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda ,','
. » —~ 1 — Il
Q > IiLl @ £ P - Google (G~ _v_u» () Configuracties =
! Enderego @j http: v moluscos.com,br/moluscosfetapamenu, php?secao=industriarecepcao M| a Ir
-~
moluscos
Apresentagio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Fraqgientes | Fale Conosco | Logaut
|ETAPAS |Sernentas |Engorda|Transparte| Indistria |Reprasentantes| Distribuidora | Varejista | Consurnidor
Industria: COOPERMAPE |
Lote N9; 2-2-5-0-04-0-0-0-0-0-0-0-0 (i
Inspetor Responsavel pela Recepgdo da
Matéria Prima; Edusrdaiv i
CPF/RG do Inspetor da Recepgdo da Matéria 00000 I00-ID nnanoan
Prima:
Quantidade Recebida de Moluscos: 350kg
Debulhadao: @ sim O Mo
Leitura do Codigo de Barra: 22500400000000
Data de Recebimento da Matéria Prima na
Industria: 23/02/2007
Horario de Chegada da Matéria Prima na
Industria JleSt00
Inspetor Responsavel pela Analise Sensorial
na Matéria Prima: Eduardo . J
CPF/RG Inspetor Responsavel pela Andlise ¥
Sensarial na Matéria Prima; 00000, 00 0000000
Perda de Qualidade por Contaminagio
Relacionada com Presenca de Oleo - .
Combustivel efou Lubrificantes na Superficie ® Em condigies O Com restrighes O Rejeitada ]
das Valvas: Al
Arquiva  Edtar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda Gox Jg]e G+ e e Configuragdes ;','
Perda de Qualidade par Permanéncia de [
Matéria Prima Sob o Sol e em Temperatura & Em condigdes O Com restricies O Rejeitada
Elevada (= 219C )
Conferir Dados de Controle de Qualidade . =
das Aguas da Fazenda Marinha: ® sim O nzo
Entrar com Planilha de Controle de
Qualidade de Agua da Fazenda Marinha: produto rastreado / lote 22500400000000
Ponto Critico de Controle (PCCI) da = .
ME AR o REEmED & em condigdes satisfatorias
Perda de Qualidade par Contaminacio
Relacionada com Microorganismos ® Em condigtes O Com restricties O Rejeitada
Patogénicos nos Moluscos (Walvas e Polpa):
MNota Sensorial Atribuida a Matéria Prima 5a
pelo Inspetor Responsavel; .
Responsavel pelo Processo de Controle de
Qualidade PCCI: Eduardo W. J
CPF/RG Responsavel pelo Processo de T
Controle de Qualidade PCCI: 000.000.000-00 0000000
Leitura de Dados com Rejeigdo ou Aceitacdo
o Produto - Lote: apto para seguirna linha de beneficiamento
Operador deste Processo: Eduardo W' J
CPF/RG do Operador deste Processo: 000.000.000-00 goooooo
Operador deste Processo: Eduardo W, J.
CPF/RG do Operador deste Processo: 000.000.000-00 ooooooo
Termes & Condisdes | Pelitica de Privacidade & - @ 2006 - Rastreabilidade da Malusce - Todes os dirsites reseruados .-

Figura 4.34 Etapa Industria; modulo de Controle; Recepgao.



@muluscus.cum.hr - Microsoft Internet Explorer g@
. Arguivo  Edtar Exbir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda ;','

: Endereco |£] htep:/fwww.moluscos. com. brjmaluscos/etapamenu. php?secan=industriarecepcanok ) Ir

~
moluscos
Apresentagio | Etapas | Rastreabilidade | Duvidas Freqlentes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS |Semnentes |Engarda| Transporte| Indiistris |Reprasentantes| Distribuidora | Varejists |Cansurmidar

Seu cadastro foi efetuade com Sucessol!]

Cédigo de Registro: LOTE

Figura 4.35 Etapa Industria; moédulo de Controle; Recep¢ao com geragdo do codigo de registro
(LOTE 22500440000000).

@mnluscos.com.br - Microsoft Internet Explorer g@
: Arquivo  Edtar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda a';'
: Endereco @ httpe:/funw, moluscos, com, brfmoluscos/etapamenu. phprcodiote=2-2-5-0-0-4-4-0-0-0-0-0-0-08secan=industriacon | lgd

.A‘
moluscos

Apresentagio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freglientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |[Engorda|Transporte | Indistria |Representantes| Distribuidora | Varejists | Consumidar

Cadastro Localizagcdo Controle

2-2-5-0-0-4-4-0-0-0-0-0-0-0
Pesagem

Pré-cdmara de Matéria Prima

Processamento dos Mexilhdes

Processamento dos Ingredientes e Condimentos
Embalagem

Pratos Prontos

Tunel de Congelamento

Paking / Labeling

Estocagem de Pratos Prontas

Expedicdo

Termos & Condigies | Politica de Privacidade @ - @ 2006 - Rastreabilidade de Molusco - Todas os dirsitos reseruados

a

Figura 4.36 Etapa Industria; médulo de Controle; LOTE: 22500440000000.

Conforme o produto, que ja passou pela etapa de recepgdo, for selecionado, ele sera
submetido a pesagem (Figura 4.38). Nesta etapa, os dados de pesagem lidos na recep¢ao deverao

ser similares aos coletados na balanga de pesagem.



@mnluscos.com.br - Microsoft Internet Explorer g@
Arquiva  Edtar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda ;'f

 Endereco ] htps/fwum. moluscos.com brjmoluscosetapamenu. php?secao=industriapesatcodiote=2-2-5-0-0-4-4-0-0-0-0-0-0-0 v Br

A

Apresentsgio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |Engorda| Transporte | Indistria |Representantes| Distribuidora | Varejists |Consumidar

Inchistria: COOPERMAPE v
MNumero de Registro da Etapa Anterior:

Controle de Pesagem: 350,3kg [afericBo balanca/embalagens/etc)

Balanca: modelo Toledo 3090 ethernat
Responsavel pelo Processo de Pesagem: Eduardo ™. J.

CPF/RG do Responsavel: oooooooooao oooooao
Operador deste Processo: Eduardo ™. J

CPF/RG do Operador: 00000000000 ooonoog

-

Figura 4.37 Etapa Industria; médulo de Controle; Pesagem.

@muluscus.cum.hr - Microsoft Internet Explorer g@
: Arquivo  Editar Exibir Favoritos  Ferramentas  Ajuda ;'f
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moluscos

Apresentsgio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS |Semnentes |Engarda| Transporte| Indiistris |Reprasentantes| Distribuidora | Varejists |Cansurmidar

Industria:

MNumero de Registro da Etapa Anterior:
Controle de Pesagem:

T°C da Pré-cdmara de Matéria Prima:

COOPERMAPE [v

350,3kg inseridos as 12:50:00 na pré-cémara,

3 graus Celsius

Pré-cdmara de Matéria Prima; Cémara 006G

Responsavel pelo Processo de Pesagem: Eduardo ™. J

CPF/RG do Responsavel: oooooooooao oooooao
Operador deste Processo: Eduardo ™. J.

CPF/RG do Operador: 00000000000 0ao00oo

e

Figura 4.38 Etapa Industria; médulo de Controle; Pré-Camara de Matéria Prima.

Conforme o volume de mariscos que chegar a industria e a capacidade de beneficiamento
deste moluscos por hora na industria, os moluscos ficardo aguardando para entrar na linha de

processamento no interior das pré-camaras de armazenamento da matéria prima (Figura 4.39).



@mnluscos.com.br - Microsoft Internet Explorer g@
. Arquiva  Edtar  Exhir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda o

: Endereco @ Rtp: fwww moluscos.com, brfmoluscos/etapamenu. php?secac=industriamexilhoesécodioke=2-2-5-0-0-4-4-0-0-0-0-0-0-0 i EJ Ir
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moluscos
Apresentagfo | Etapas | Rastreabilidade | Duvidas Frequentes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |Engorda| Transporte | Indistria |Representantes| Distribuidora | Varejists |Consumidar

Cebulhar
Classificar

14 Lavagem
Cozimento
Chogue Térmico
Desconche

23 Lavagem
Congelamenta
Glazeamento
Pesagem

Armazenamento
e

Figura 4.39 Etapa Industria; médulo de Controle; Processamento dos Mexilhdes.

A medida que os moluscos partem para linha de processamento (Figura 4.40), serdo
submetidos os processos contidos nos diferentes processos listados nesta figura (Debulhar,
Classificar, 1* Lavagem, Cozimento, Choque Térmico, Desconche, 2* Lavagem, Congelamento,
Glazeamento, Pesagem e Armazenamento).

Para cada processo a ser efetuado no médulo de controle dos mexilhdes, sera apresentada
uma tabela de preenchimento de informagdes, similar a tela capturada e apresentada na figura

4.41, que corresponde a debulha dos mexilhdes.

@mnluscos.com.br - Microsoft Internet Explorer g@
. Arquiva  Edtar  Exhir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda o
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moluscos
#presentagdo | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Fregientes | Fale Conosco | Logout
|ETAPAS |Serentes |[Engorda| Transporte| Indistris |Representantes| Distribuidors | Varejists |Consumidor
Induistria: COOPERMAPE [v]
MNumero de Registro da Etapa Anterior;
Controle da Debulhadeira: anctagies diversas
Debulhadeira: Modelo X0
Responsavel pelo Processo de
Debulhamento: Eduarda . J.
CPF/RG do Responsavel: oooooooooon goooooo
Operador deste Processo: Eduardo W, J.
CPF/RG do Operador: 0nooooooooo 0onoooo
Operador deste Processo: Marcelo P A
CPF/RG do Operador: (0000000000 qooonon
ha

Figura 4.40 Etapa Industria; médulo de Controle; Processamento dos Mexilhdes - debulhar.
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ApoOs o beneficiamento dos moluscos, com seus registros devidamente armazenados no
banco de dados, o sistema ird rastrear a etapa seguinte, ou seja, as informacdes referentes aos

ingredientes e temperos, que serdo adicionados ao produto final.

Segue-se a mesma metodologia: inicialmente o cadastro e a localizagdo dos fornecedores
de ingredientes e temperos. Seguindo-se os mesmos procedimentos, deve o usudrio desta etapa
efetuar seu cadastro inicial (cadastro de novos usudrios) para ter acesso ao sistema através de e-
mail e senha. Apds este feito, deverd entrar com seu e-mail e senha e preencher as informagdes
exigidas no cadastro (Figura 4.42) e localizagdo (Figura 4.43) dos fornecedores de ingredientes e

temperos.

O controle, mostrada na tela da figura 4.44, apresenta a seqiiéncia de etapas do
processamento de ingredientes e temperos que serdo inseridos nos moluscos, posteriormente.
Neste controle dos ingredientes e temperos, deverdao ser inseridas as informagdes exigidas nos
campos de preenchimento das etapas de origem da matéria prima, selecao, lavagem, descasque,

cortes, pesagem, cozimento e armazenamento, conforme os registros da figura 4.41.

@mnluscos.com.br - Microsoft Internet Explorer g@
m

: Arquivo  Edtar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda

: Endereco @ Rtp: v moluscos. com, brfmoluscos/etapamenu. php?secac=condimentos b7 a Ir

A

moluscos
Apresentagfo | Etapas | Rastreabilidade | Duvidas Frequentes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |[Engorda|Transporte | Indistria |Representantes| Distribuidora | Varejists | Consumidar

Cadastro Localizacdo Controle
Industria: COOPERMAPE %
MNome da Empresa: Condimentos Industria e Comércio Lida
CPF/CMP] da Empresa: (00.000.000-00 (10.000.000/0000-00
Representante Legal da Empresa; F.AAZ
CPF/CMP] do Representante: 000.000.000-00 00.000.000/0000-00
Email: faaz{@moluscos.com.br
Telefone: (33)3333-3333
Fax: (33) 3333-3333

.

Figura 4.41 Etapa Industria; Processamento de Ingredientes e Condimentos; Cadastro de
Fornecedores.
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moluscos.com. br, - Microsoft Internet Explorer

Arquivo  Editar  Exibir  Eavoritos  Ferramentas  Ajuda -"f
-0 BEG Arela-s @3 Googelr v st
 Enderego |2:| hitkp:f v, moluscos, com, br/moluscos/etapamenu. php?secao=condimentoslocPHP SES SI0=8f053a34c58d28F 361 dd95dag6E33bca V| Ir
~
moluscos
#presentacdo | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Frequentes | Fale Conosco | Logout
|ETAPAS|Sementes |Engorda| Transporte| Indistria |Reprasentantes| Distribuidors | Warejista |Consurmidar
Cadastro Localizacdo Controle
Empresa: | Condimentos Indistria e Comeércio Ltda "‘
Enderecgo: |A\remda das Gaivotas ‘ Mumera:
Complemento: |Préxwm0 an viaduto ‘ Bairro:
Estado: Santa Catarina “
Cidade: |FIDrianépDIis V|
CEP: 85010-000 =
Eﬂ;fﬂzseedlgfpa\\zagao da |c\mapas\cond\memos ltcla |[ Procurar...
v
Concluida 4 Internet

Figura 4.42 Etapa Industria; Processamento de Ingredientes e Condimentos; Localizacdo de
Fornecedores.

moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer.

: Arguivo  Edtar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda ':"
00 BEGLYe|o-s @M UBES | CokGr > Qe
: Endereco |@ btk f fuvars. moluscos. com. brimoluscos fet apamenu. php?secac=industriacondimentas "‘ I

-~

moluscos

Apresentagio | Etapas | Rastresbilidads | Dividas Frequentes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes [Engorda| Transporte| Indistria |[Representantes| Distribuidora | Varejista [Consumider

Cadastro Localizagao Controle

Origem da Matéria Prima
Selecan

Lavagem

Descasgue

Corte

Pesagem

Cozimento

Armazenamento

& B mternet

Figura 4.43 Etapa Industria; Processamento de Ingredientes e Condimentos; Controle.



Efetuado o processamento de ingredientes e condimentos, a etapa seguinte compreende o

cadastro (Figura 4.45), a localizagdo (Figura 4.46) e o controle (Figura 4.47) das embalagens.

A moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

Arquiva  Edtar Exibir  Faworitos  Ferramentas  Ajuda f
: Endereco |£ﬁ http: /Y. moluscos. com, brimoluscos/etapamenu. php?secao=embalagemcad V‘ Ir
e - 53 3 ~
moluscos “ . ~

Apresentsgio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS |Semnentes |Engarda| Transporte| Indiistris |Reprasentantes| Distribuidora | Varejists |Cansurmidar

Cadastro Localizacao Controle
MNome da Empresa |Emba\agens Alimenticias Inddstrial Ltda. |
CMNP] da Empresa:
rRepresentante Legal da Empresa: |E AL |
CPF/RS do Respresentante: [000.000.000-00 | [ooooooooooao |
Email: |eai|@m0|uscos com.br | L3
Telefone: |00y 0ooo-0000 |
Faw: |0y oooo-0o00 |

|

Figura 4.44 Etapa Industria; Embalagens; Cadastro dos Fornecedores.

2 moluscos.com. br. - Microsoft Internet Explorer

Arquiva  Edtar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda

: Endereco |@ Ritp:/ i, moluscos. com, brfmoluscos/etapamenu. php?secac=embalagemlac

moluscos * B 3
Apresentagfo | Etapas | Rastreabilidade | Duvidas Frequentes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |Engorda| Transporte | Indistria |Representantes| Distribuidora | Varejists |Consumidar

Cadastro Localizacao Controle
Empresa: ‘ Embalagens Alimenticias Industrial Ltda. "‘
EnHErSTny ‘Al'ametaA Cuadra B Rua C |
Mumera:
Bairro:
Estado: Santa Catarina 4
Cidade: ‘ Florigndpalis V‘

CEP: 88000-000 B

Mapa de Localizagdo do
Fornecedor:

‘C\mapas\Embalagens Alimenticias Ltda H Procurar.

E

Figura 4.45 Etapa Industria; Embalagens; Localizagdao dos Fornecedores.



3l moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

Arquiva  Editar Exibir  Eavoritos  Ferramentas  Ajuda "f
: Endereco |@ http:funww. moluscos.com, brfmoluscos/etapamenu. php?secan=embalagemcon v‘ Ir
o pai 53 xy A
moluscos “ B -
#presentacdo | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Gonosco | Logout
|ETAPAS | Sementes |Engorda| Transporte| Indiistria |Reprasentantes| Distibuidora | Varejista | Consumidor
Cadastro Localizagiio Controle
Empresa: | Embalagens Alimenticias Indistrial Lida. V|
Mumero de Registro da Etapa Anterior:
Tipo de Emhalagem: ® primaria O Secundaria O Tercedria
Modelo da Embalagemn: |\Dte de embalagens. descrigio. et |
Material da Embalagem: |\Die de material, descricéio, etc |
Dimens&es da Embalagem: |descrever, etc |
Autorizagdo de Uso do Produto no: |22222222222222 |
Peso da Embalagem: |D,DE gramas |
Capacidade da Embalagem: |25[|g, 287ml |
Material de Fechamento da Embalagem: |descrig§o |
Sistema de Fechamento da Embalagem: |descrig50 |
Sistema de Rotulagem: |descru;ﬁ:| |
Controle de Estoque: |emradae saida do estogue | L3
Codigo de Barras Referente ao Produto
{Embalagem): |\B|1ura e armazenamenta |
((Grovar ] v

Figura 4.46 Etapa Industria; Embalagens; Controle.

A etapa seguinte de registro e armazenamento de informacdes refere-se a montagem,
propriamente dita, dos pratos prontos. Nesta, sera efetuada a dosagem de moluscos (Figura 4.48),

dosagem de ingredientes e temperos (Figura 4.49) e o fechamento das embalagens (Figura 4.50).

moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

Arquivo  Editar  Exibir  Eavoritos  Ferramentas  Ajuda

: Endersgo ‘ﬁj hitp:/ fwww. moluscos.com. br/moluscosjetapamenu . php? secao=dosagem

Apresentsgdo | Etapas | Rastreabilidade | Diuidas Fregiientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS |Sernentes |Engarda| Transporte| Indistria |Representantes| Distribuidora | Varsjists |Consumidar

Dosagem de Moluscos Dosagem de Ingredientes e Temperos Fechamento

Industria: COOPERMAPE M

MNumero de Registro da Etapa Anterior:

Mome do Prato: |marisco awvinagrete |
Controle de Dosagem dos moluscos: |peso de mariscos |
Dosador: |deBID, descricio da operacio, etc |
;%?Esocr;ssa:vel pelo Processo de Dosagem dos |A A A |
CPF/RG do Responsdvel: |0on.000.000-00 | |ooooooooog |
Operador {Manipulador) deste Processo: |André\a b, bA |
CPF/RG do Operador deste Processo: |0on.000.000-00 | |ooooooooog |

Operador {Manipulador) deste Processo: | | L3

CPF/RG do Operador deste Processo; | | | ‘

v
Figura 4.47 Etapa Industria; Pratos Prontos; Dosagem de Moluscos.




A moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

Arquivo  Editar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda l';'
: Endereco ‘@j http: | fnave. moluscos. com, brfmoluscosjetapamenu. phpPsecao=ingredientes V‘ Ir
i3 o o o )
moluscos = . >

#presentagio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |Engorda|Transporte | Inddstria |Representantes| Distribuidors | Vargjista | Consurmidor

Dosagem de Moluscos Dosagem de Ingredientes e Temperos Fechamento

Industria: COOPERMAPE 4

Mumero de Registro da Etapa Anterior:

Mome do Prato: |Marisco avingrets

Controle de Dosagem dos Ingredientes nas

Embalagens: |peso de cada ingredients & tempero, lotes. eto

Cosadar: |m0de|0, aferigies, etc

Responsavel pelo Processo de Dosagem dos

T [Juliana &, &, B.

CPF/RG do Responsével: [000.000.000-00 | [nooooogooo |
Operador deste Processo: |Flé\/|aC AL |
CPF/RG do Operador deste Processo: [000.000.000-00 | [nooooogooo |

Operador deste Processo; | |

CPF/RG do Operador deste Processo: | | | ‘

~

‘2 moluscos.com. br, - Microsoft Internet Explorer,

Arquivo  Editar  Exibir  Eavoritos  Ferramentas  Ajuda f
: Endersgo ‘ﬁj httpe:/funw . moluscos.com, brfmoluscosfetapamenu, php?secao=Fechamento v‘ Ir
e o k3 L3 ~
moluscos “ y -

Mpresentagio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Frequentes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |Engorda| Transporte | Inddstria |Representantes| Distribuidora | Varejista | Gonsurnidor

Dosagem de Moluscos Dosagem de Ingredientes e Temperos Fechamento

Industria: COOPERMAPE 4

Mumero de Registro da Etapa Anterior:

Controle de Fechamento das Embalagens: |afer|g:ﬁn, controle de gqualidade, lotes, etc |
Techologia empregada: |descrig§0, etc |
Disposicdn nos Carros Prateleiras: |descrig50, etc |
Responsavel pelo Processo de Fechamento: |A AAF |
CPF/RG do Responsével: [000.000.000-00 | [oooooooooooono |
Operador deste Processo; |Eduard0 A B |
CPF/RG do Operador deste Processo: |0on.000.000-00 | [oooooooooooooo |

Operador deste Processo: | |

CPF/RG do Operador deste Processo; | | | ‘

Figura 4.49 Etapa Industria; Pratos Prontos; Fechamento.

A medida que o produto for acondicionado em sua embalagem primaria e fechado, ele
serd encaminhado para o tinel de congelamento (Figura 4.51). Saindo do tinel, serd rotulado e
embalado em embalagem secundéria (Figura 4.52), sendo, na seqiiéncia, estocado em cdmara de

armazenamento (Figura 4.53) e expedido (Figura 4.54).



moluseos.com. br, - Microsoft Internet Explorer

arquivo  Edtar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda 'l.;'
@
: Endereco ‘@ hittp: . moluscos. com. brimaluscos/etapamenu, phpPsecao=tune! V‘ Ir
e o X ' ~
moluscos = . 3

Mpresentagio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Frequentes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |Engorda| Transporte | Inddstria |Representantes| Distribuidora | Varejista | Gonsurnidor

Industria: COOPERMAPE

Mumero de Registro da Etapa Anterior:

Identificacdo do Carro Prateleira: |\Dte, nlmero, procutos, etc |
Controle e Identificagdo: |\e|1uni armazenamento, eic |
Tuinel de Congelamernto: |tempoftemperatura permanéncwatemperaturaﬁnal,ett|

Responsavel pelo Processo de Congelamento: |Leonardo A |

CPF/RG do Responsdvel: |0on.000.000-00 | |oooooooooooo |
Operador deste Processo! |EdSDnA AH. |
CPF/RG do Operador dests Processo: [000.000.000-00 | [nooooogooono |

Operador deste Processo: | |

CPF/RG do Operador deste Processo; | | | ‘

2} moluscos.com.br, - Microsoft Internet Explorer

Arquivo  Edtar  Exibir  Faworitos  Ferramentas  Ajuda
! Enderego ‘@ hktp: fensn moluscos,com, brfmoluscosfetapamenu, php?secao=paking
moluscos 3
#presentagdo | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqiientes | Fale Cunos:;‘l Logout
|ETAPAS | Sermentes |Engorda| Transporte| Indistria |Representantes| Distribuidora | Varejista | Consumidor
Industria:
MNumero de Registro da Etapa Anterior:
Identificacdo do Carro Prateleira: |\Dte, nlmerao, produtos, etc |
Controle e Identificacdo: |\Dtes de embalagens. box, lates de produtos. et |
Impressan do Codigo de Barra: |\mpressﬁn nas caxas, reqistros, etc |
Responsavel pelo Processo de Paking: |Wers|ing AP |
CPF/RG do Responsével: [000.000.000-00 | [ooooooooooo |
Operador deste Processo: |T\agu AAA |
CPF/RG do Operador deste Processo: [000.000.000-00 | [ooooooooooo |
Responsavel pelo Processo de Labeling: | |
CPF/RG do Responsdvel deste Processo: | | | ‘
Operador deste Processo! | |
CPF/RG do Operador deste Processo: | | | ‘ 1
b

Figura 4.51 Etapa Industria; Paking & Labeling.



moluseos.com. br, - Microsoft Internet Explorer

arquivo  Edtar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda 'l.'

: Enderego ‘@ btp:/ v moluscos.com, br/moluscosfetapamenu, php?secao=estocagemBPHPSESSID=2ffe87 aab02beB0d546d3d7de22de511 V‘ Ir

moluscos

Mpresentagio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Frequentes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |Engorda| Transporte | Inddstria |Representantes| Distribuidora | Varejista | Gonsurnidor

Industria: COOPERMAPE

MNumero de Registro da Etapa Anterior:

Identificacdo do Produto: |Marisco awvinagrete |
Controle: |ﬂu><a entraca & saida do produtoflote na cmara. etc |
Camara de Estocagem: |Dﬁmara 03 |
Responsavel pelo Processo de Estocagem: |Eduard0 AZ |
CPF/RG do Responsével: [000.000.000-00 | [oooooooooooono |
Operador deste Processo! |Gusta\:0 A |
CPF/RG do Operador dests Processo: [000.000.000-00 | [nooooooooooono |

Operador deste Processo: | |

CPF/RG do Operador deste Processo: | | | ‘

N
A

moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

Arquivo  Editar  Exibir  Eavoritos  Ferramentas  Ajuda

: Endersgo ‘@ htp:f fwww. moluscos.com. br/moluscosfetapamenu. php?secao=expedican »

moluscos

#presentagio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |Engorda|Transporte | Inddstria |Representantes| Distribuidors | Vargjista | Consurmidor

Industria: COOPERMAPE o

MNumero de Registro da Etapa Anterior:

Identificacdn Nota Fiscal [z22222222022220222 |
Controle e Identificacdo dos Produtos; |L0tes, produtos, quantidades. datas, etc |
Controle de Registros de Temperatura : |mnmlnramem:| durante a expedigio |
Responsavel pelo Processo de Expedicdo: |Ori0n AP |
CPF/RG do Responsével: [000.000.000-00 | [nooooogooo |
Operador deste Processo: |Leandm () |
CPF/RG do Operador deste Processo: [000.000.000-00 | [nooooogooo |

Operador deste Processo; | |

CPF/RG do Operador deste Processo: | | | ‘

| <

Figura 4.53 Etapa Industria; Expedigao.
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4.3.6 Representantes

O produto final, a medida que sair da industria, terd uma rede de representantes. Esta, por
sua vez, sera submetida ao sistema de rastreamento conforme a metodologia de preenchimento
dos dados apresentada nas telas de cadastro dos representantes (Figura 4.55), localizacdo dos

representantes (Figura 4.56) e controle dos representantes (Figura 4.57).

A moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

 frguivo  Editar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda i

: Enderego ‘@j Rtp: i moluscos.com, br/moluscosfetapamenu, php?secao=representante V‘ Ir

moluscos

Apresentsgdo | Etapas | Rastreabilidade | Diuidas Fregiientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS |Sernentes |Engarda| Transporte| Indistria |Representantes| Distribuidora | Varsjists |Consumidar

Cadastro Localizagao Controle
Mome do Representante: |MarMD\uscos Representagio Lida |
CPF/CNPI do Representante: |0on.000.000-00 | [oo.oooooomoo0-00 |
Inscricdo Estadual:
MNome do Representante: |Ed|vaIdDA H |
CPF/CHP) do Representants: [000.000.000-00 | [o0.000.000/0000-00 |
Ermail; |eah@mo|uscos.com.br | —
Telefone: |00y 0ooo-0000 |
Fan: |0y oooo-0o00 |

:

Figura 4.54 Etapa Representante; Cadastro.

3 moluscos.com. br, - Microsoft Internet Explorer

. Arguivo  Editar  Exbir Favoritos  Ferramentas  #juda A
: Endereco |@ http: v, moluscos.com, br/moluscos/etapamenu. php?secan=representanteloc v| Ir
o o X 5 s
moluscos “ y y
#presentacdo | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Conosco | Logout
|ETAPAS | Sernentes |Engorda| Transporte| Indistria |[Representantes| Distribuidora | Vargjista | Consumidor
Cadastro Localizagao Controle
Representante: ‘ hathdoluscos Representacio Lida v
Endereco: ‘RuaABC |N|_'|mEgrD: ‘9999 |
Complemento: ‘Complexo B | Bairro: ‘Sao Cristovan
Cidade: ‘ Mucajai "‘
CEP: 00o00-00o
Mapa de 0
Localizagdo do ‘C\mapas\marmo\uscos ltdla H Frocurar...
Representante:
i

Figura 4.55 Etapa Representante; Localizacao.



2} moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

Arquive  Editar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda ,'
: Endereco |£ﬁ hikp: ffww, moluscos. com.br /moluscos/etapamenu. php?secao=representantecan V| Ir

moluscos “ y A
Apresentagdo | Etapas | Rastreabilidade | Duvidas Frequentes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |[Engordal Transporte | Inddstria |Representantes| Distribuidora | Varejista | Sonsumidor

Cadastro Localizacdo Controle
Representante: | Martioluscos RepresentagBio Lda v
MNumero de Registro da Etapa Anterior: 2-2-5-0-0-4-4-0-0-0-0-0-0-0 +
Identificacdo do Produto: |Mnluscu avinagrete ‘
Contrale: |\Dtes Ry, fabricaclo, validade, et ‘
Camara de Estocagem: |D3 ‘
|

Responsavel pelo Processo de Estocagem: |Mar|ey8 3

CPF/RG do Responsdvel de Estocagem:  |000.000.000-00 | |ooooooooooooo | i
Operador deste Processo! |Marley 5.5 ‘
CPF/RG do Operador: [000.000.000-00 | [0ooooooooooog |

a

Figura 4.56 Etapa Representante; Controle.

4.3.7 Distribuidoras

Semelhante sistema de rastreamento, conforme a metodologia de preenchimento dos
dados, ¢ apresentado nas telas de cadastro de distribuidoras (Figura 4.58), localizagdo de

distribuidoras (Figura 4.59) e controle de distribuidoras (Figura 4.60).

A moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

Arquive  Editar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda ,'
: Endereco |£ﬁ htkp: ffwew, moluscos. com.br /moluscos/etapamenu. php?secao=distribuidora V| Ir
e oo L s (2
moluscos “ . 5

Apresentagio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Fregisntes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS |Sernentas |Engarda| Transporte| Indistria |Reprasentantes| Distribuidora | Varejista |Consurnidor

Cadastro Localizagao Controle
Mome da Distribuidora: |MOIuscos Express Ltda ‘
CMPY/CPF da Distribuidora; [000.000.000-00 | [o0.000.000/0000-00 |
Inscrigdo Estadual:
Responsavel: |MOIusco AA ‘
CPF/RG do Responsavel: [000.000.000-00 | [oopooooooo |
Ermail; |maa@m0\uscos corm.br ‘ =
Telefone: |00y 0ooo-0000 |
Fan: |0y oooo-0o00 |

|

Figura 4.57 Etapa Distribuidora; Cadastro.



4.3.8 Varejista

A moluscos.com. br;

icrosoft Internet Explorer,

Arquivo  Editar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda A
: Endereco |@ http: v, moluscos.com. br/moluscosetapamenu. php?secao=distribuidor aloc v| Ir
-~
moluscos
Apresentacio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Fraqgilentes | Fale Conosco | Logout
|ETAPAS | Sernentes |Engorda| Transporte| Indistria |Representantes| Distribuidora | Varejista |Gonsurnidor
Cadastro Localizagdo Controle
Distribuidora: ‘ Moluscos Express Lda v
Endereco: ‘Marginal Rodrigo de Freitas | Mumero: 2222
Complamerto: | comples © Jsaio
Estado; Santa Catarina “
Cidade: ‘ Flatiandpalis V‘
CEP: 4383588 il
Mapa de
Localizagdo da ‘c\mapas\Moluscos Ltcla H Procurar...
Distribuidora:
v

Figura 4.58 Etapa Distribuidora; Localizagao.

2} moluscos.com.br, - Microsoft Internet Explorer

Arquivo  Edtar  Exibir  Faworitos  Ferramentas  Ajuda
! Enderego ‘Qj http: /v, moluscos, com, brfmoluscos/etapamenu, php?secao=distribuidoracon V‘ Ir
moluscos 3
Apresentacio | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqiientes | Fale cﬂnnsc;‘| Logout
|ETAPAS | Sermentes |[Engorda| Transparte| Indistria |Representantes| Distribuidors | Varejists |Consumidor
Cadastro Localizagao Controle
Distribuidora: |M0\uscos Express Ltda V|
MNumero de Registro da Etapa Anterior:
Identificacdo do Produto: |Dud|gu identificador, lote, fabricago, validade, efc |
Contrale: |p|ani|ha logfstica de estogque, etc |
Camara de Estocagem: |camara 06, monitoramento de temperatura, etc |
Responsavel pelo Processo de Estocagem: |AntﬁmDA A |
CPF/RG do Responsével de Estocagem: [000.000.000-00 | [oooooooooooo |
Operador deste Processo; |Marce|0 B, ML |
CPF/RG do Operador: |0on.000.000-00 | [poooooooonoo |
Placa do Veiculo de Distribuicdo:
Motorista; |Leandr0 DA |
CPF/RG do Motorista: [000.000.000-00 | [oooooooooooo |
Controle de Embargue: |m0nitoramemo datemperatura. contaminagio. etc |
Operador do Processo: |Pau\DA B |
CPF/RG Operador do Processo: [000.000.000-00 | [oooooooooooo | =
Controle Durante o Transporte: |Lacre e rastreamento do veiculo, monitoramento TE(|
b

Figura 4.59 Etapa Distribuidora; Controle.
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A metodologia do sistema de rastreamento dos varejistas, de acordo com o
preenchimento dos dados, ¢ apresentado nas telas de cadastro de cadastro de varejistas (Figura

4.61), localizagao de varejistas (Figura 4.62) e controle de varejistas (Figura 4.63).



2} moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

Arquivae  Editar  Exibir  Eavoritos  Ferramentas  Ajuda ,'
r

: Enderera |@ bt f fwwas. moluscos. com. brfmoluscos/et apamenu. php? secao=varejista V‘ T

|2

moluscos

Mpresentagdo | Etapas | Rastreabilidade | Davidas Freqlentes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS |Sementes |[Engorda|Transporte| Indiistria |Representantes| Distribuidors | Varejista |Consurmidar

Cadastro Localizagdo Controle
MNome do Representante: ‘Ange\mni Comercio Ltda |
CHPY/CPF da Distribuidora: 000.000.000-00 | [o0.000.0000000:00
Inscrigdo Estadual :
Responsavel; ‘Ange\DA B.C |
CPF/CHPI do Responsavel: 000.000.000-00 | [ooooooooooooooon |
Email: ‘aabc@mo\uscos.com.br | |
Telefane: {00y 0000-0000 |
Fax: {00y 0000-0000 |

moluscos.com. br, - Microsoft Internet Explorer

Arquiva  Editar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda -:,'
7 " @
¢ Enderego |@ htkps f feve, moluscos, com, brfmoluscos/et apamenu, php?secao=varejistaloc ~3 Ir
-~
moluscos
#presentagdo | Etapas | Rastresbilidade | Davidas Fregientes | Fale Conosco | Logout
|ETAPAS | Semnentes |[Engorda|Transporte| Indistria |Representantes| Distribuidors | Varejista |Sonsurnidar
Cadastro Localizagdo Controle
Representante: ‘Angelnm Comércio Ltda A4
Endareca: ‘R}ia Delfin Meta |
Mudmero:
Complemento: ‘B|UCU Industrial |
Bairro:
Estado; Santa Cataring. b
Cidade: ‘ Flatiandpalis V|
CEP; G06E0600 |
Mapa de Localizagdo do
Varejista: ‘D\mapas\ange\um ltda H Procurar |
i

Figura 4.61 Etapa Varejista; Localizacao.
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moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer,

Arquive  Edtar  Exibir  Eavoritos  Ferramentas  Ajuda :,'

v‘lr
~

moluscos = " . . . 1

: Endereco |@j htkpe fewm, moluscos. com, br fmoluscosfetapamenu, php?secao=varejistacon

#prasentasdo | Etapas | Rastresbilidade | Davidas Fregientes | Fale Conosco | Logout

|ETAPAS | Sementes |[Engorda| Transporte| Indistria |[Representantes| Distribuidora | Varejista |Sonsumidor

Cadastro Localizacdo Controle

Representante: ‘Ange\uni Comércio Lida V|

‘ lote, descricdo, fabricagio, validade. etc

Mumero de Registro da Etapa anterior:

Identificagdo do Produto:

Controle: ‘esluques!\ules, wvalidade, etc

Prateleira:

|
|
‘manitaramema de temperatura, etc |
|

Responsavel pelo Produto no Varejista: ‘AngeIDA B.C

CPF/RG do Responsavel de Estocagem: |Do0.000.000-00 | [oooooooooooo | =
Repositor do Produto na Prateleira: ‘ReposnorA. B.C |
CPF/RG du Repositor do Produto: |000.000.000-00 | 'ooooooonoooo |

Grawar -

Figura 4.62 Etapa Varejista; Controle.

4.3.9 Consumidor

Quando um usuério, em qualquer etapa da cadeia produtiva, tiver evidéncias, razdes ou
supor que determinado produto ou subproduto que contenha mexilhdes em sua composi¢do, este
usuario estd apto a entrar no sistema, selecionar o icone consumidor (figura 4.64), identificar-se e

preencher os campos conforme solicitados.

oluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

Arquivo  Editar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda
Endereco |@‘| btk funvn. moluscos. com. brfmoluscosfetapa. php? secan=consumidar v| Ir Links *
2. ~
moluscos 1
Apresentacdo | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freqientes | Fale Conosc;-l Logout
|ETAPAS | Sernentes |[Engordal Transporte| Inddstria |Representantes| Distribuidora | Varejista |Consurnidar
*
Nome do Consumidor; |Rastrabihdade de Maoluscos |
Numero de Registro da Etapa Anterior: |4-4-1 2-0-0-6-5-0-0-0-5-4-4-0 V|
CHPY/CPF do Consumidor: [000.000.000-00 | [ooooo.oopooo-00 |
R do Consumidor:
Endereco do Consumidar: |Rua nd, bairra, cidade, estada, cep |
Codigo do Produto:
Descricdo do Produto: |Marisco awvinagrete |
Estabelecimento em que foi Obtido: |Armazem do Adécio |
Enderego do Estabelecimento: |Rua do Céu, n® 000, Cidade de Deus |
Caracterizacdo do Produto: |rancificag§o, presengade fungos, etc |
Quadro Clinico do Consumidaor; |cé|icas abdominais, flatuléncia, etc |
E-mail: |rm@mu|uscus com.br
Fone: (00) 0000-0000 B
Fax: (00) 0000-0000
ud

Figura 4.63 - Etapa Consumidor



De acordo com o sistema vigente, a cada tela de registros (informagdes) preenchida e
armazenada no banco de dados, ¢ gerado um codigo de registro (ex: figura 4.65). Através do
sistema, torna-se possivel acessar quaisquer informacdes referentes a determinado lote ou
registro. Este procedimento poderd ser efetuado somente pelos administradores do sistema,
devido que o sistema resguarda os direitos dos atores quanto a seus fornecedores, formulagdes,

equipamentos, ingredientes etc.

2 http:/hwww.moluscos.com. br - moluscos.com. br, - Microsoft Internet Explorer

© Arquiva  Editar Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda Links > | g

moluscos

Apresentagdo | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freglientes | Fals Conosco | Logout

|ETAPAS| Sementes |Engorda|Transporte| Inddstria |Representantes| Distribuidora | Varejista |Consumidar

Seu cadastro fol efetuade com Sucessolll

Cédige de Registre: LOTE

Figura 4.64 Geracao do Codigo de Registro.
4.3.10 Rastreamento
A geragdo de relatorio de informagdes referentes a determinado lote ou codigo de
registro, em qualquer que seja a etapa da cadeia produtiva da mitilicultura, podera ser acessado

através do icone Rastreabilidade (Figura 4.65).

3 hitp: fhwww.moluscos.com. br - moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

. Arguivo  Editar  Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda Links ** ";'

moluscos

Apresentagdo | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Freglientes | Fals Conosco | Logout

Cédige de Reglstra |2-2-5-0-0-44-0-0-0-6-5-5-5

Figura 4.65 - Rastreando cddigo de Registro 2250044006555

No exemplo a seguir, serdo rastreadas as informagdes referentes ao codigo de registro 2-
2-5-0-0-4-4-0-0-6-5-5-5. Conforme o cddigo de registro € inserido no campo de preenchimento e
enviado para o resgate de informacgdes referentes a este codigo, o sistema abre uma tela de
relatorios das etapas as quais fazem parte do rastreamento do referido codigo de registro 2-2-5-0-

0-4-4-0-0-6-5-5-5 (Figura 4.67 ¢ 4.68).
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Nas Figuras 4.67 e 4.68 pode-se observar uma listagem de registros que foram
armazenados durante as diversas etapas das cadeias de producdo, transformacdo e distribuicao
dos mexilhdes. Observa-se também que, no quadro da Figura 4.67, ¢ apresentado, no canto

superior esquerdo, o codigo identificador do registro rastreado (2-2-5-0-0-4-4-0-0-6-5-5-5).

A medida que sao selecionados quaisquer itens da lista apresentada na figura 4.67,
aparecera para o usudrio uma figura contendo o registro das informagdes que foram inseridas no

sistema quando o item em questdo foi preenchido e enviado par o banco de dados para seu

armazenamento.

Para elucidar, nas figuras 4.69 e 4.70, sdo apresentadas duas telas capturadas do sistema
contendo os relatorios de informagdes do sistema de rastreamento do lote 225004400655

referentes aos registros de despesca (figura 4.69) e registro de recep¢do na industria (figura

4.70).

2 http:/Avww.moluscos.com. br, - moluscos.com. br - Microsoft Internet Explorer

. Arguivo  Editar Exibir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda

Links >

W
"

moluscos

Etapas
1 Sementes

CaptacSo Matural
2 Engorda

Detalhamento Long-lines

Apresentagho | Etapas | Rastreabilidade | Dividas Fregientes | Fale Conosco | Logout

Cédige de Reglstra |2-2-5-0-0-44-0-0-0-6-5-5-5

Ragistros Hidrograficos e Meteoroldgicos -
Registros Hidrograficos e Meteoroldgicos -
Registros Hidrograficos & Meteoraldgicos -
Ragistros Hidrograficos e Meteoroldgicos -
Registros Hidrogréficos & Metearalégicos -
Ragistros Hidrograficos e Meteoroldgicos -
Registros Hidrograficos e Meteoroldgicos -
Registros Hidrograficos & Meteoraldgicos -
Ragistros Hidrograficos e Meteoroldgicos -
Registros Hidrograficos & Meteoraldgicos -
Ragistros Hidrograficos e Meteoroldgicos -
Registros Hidrograficos e Meteoroldgicos -

Marés
Marés

Ventos

Padrdes de Chuvas

OF Dissoluido

Temperatura do Ar *C
Transparéncia

Padréies de Circulscio das Aquas

Marss

Profundidade

Salinidade

Tempersturs da Agus °C

Registros Hidrograficos & Meteoraldgicos - PH

Ragistros Hidrogrificos & Meteoraldgicos - Swell

Controle de Aress de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Areas de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Areas de Cultive e Sontrale dos Moluscos -
Controle de Aress de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Areas de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Aress de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Areas de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Areas de Cultive e Sontrale dos Moluscos -
Controle de Aress de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Areas de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Aress de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Areas de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Areas de Cultive e Sontrale dos Moluscos -
Controle de Aress de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Areas de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Aress de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Areas de Cultive & Controle dos Moluscos -
Controle de Areas de Cultive e Sontrale dos Moluscos -

Colifarmmes Totais
Coliformes Fecais
Mirus Hepatite A
Arnénio

Mitrito

Fosfata

PIM (Matéria Inorgénica Pariculada)
Mitrato
Silica

TMP (Matéria Total Particulada

POM (Mstéria Orgdnica Psrticulada)

Outros
Amostra de Clorofila
Arnostra Fitoplindton Quantitstiva

Amostra de Zoopldncton Qualitativa

Arnostra de Poopléncton Quantitativs

Amostra de Zoopldncton Qualitativa

Sutro

Figura 4.66 Listagem de registros do Lote 2250044006555.
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Arquive  Editar Exibir  Favoritos  Ferramentas  ajuda Links ® ,".'
ontrole de Areas de CUltivo & Controle dos Moluscos - Collformes [otals P
Controle de Aress de Cultivo e Controle dos Moluscos - Califormnes Fecais
Controle de Areas de Cultivo e Controle dos Moluscos - Salmonella SP
Controle de Areas de Cultivo e Contrale dos Moluscos - Vibrios
Controle de Aress de Cultive & Controle dos Moluscos - Detecclo e identificacio da Toxina Botulinica
Gontrole de Areas de Cultiva e Contrale dos Moluscos - Staphylococous Cosgulase
Controle de Areas de Cultivo e Controle dos Moluscos - Listeria Monocutogenes
Controle de Areas de Cultive & Controle dos Moluscos - Clostridium Botulinum
Controle de Areas de Cultivo e Contrale dos Moluscos - Cutros
Controle de Aress de Cultive & Controle dos Moluscos - Acido Domidico ASP
Controle de Areas de Cultive & Controle dos Maluscos - Saxitoxing e Congénerss
Controle de Areas de Cultivo e Controle dos Moluscos - Acido Ocsddicn DSP
Controle de Areas de Cultivo e Controle dos Moluscos - Outros
Controle de Aress de Cultivo e Controle dos Moluscos - Contaminacio Vieal
Controle de Areas de Cultivo & Controle dos Moluscos - Cddmio
Controle de Areas de Cultive & Controle dos Maluscos - Cobre
Controle de Aress de Cultivo e Contrale dos Moluscos - Churnbao
Contrale de Areas de Cultiva e Controle dos Moluscos - Zinco
Controle de Areas de Cultivo e Contrale dos Moluscos - Cutros
Controle de Areas de Cultivo & Controle dos Moluscos - Protozodrios
Gontrole de Areas de Cultive & Sontrale dos Maluscos - Helmintos
Controle de Aress de Cultivo e Controle dos Moluscos - Mixosporideos
Controle de Aress de Cultive & Controle dos Moluscos - Quantificacio de Parssitos
Controle de Areas de Cultivo e Contrale dos Moluscos - Cutros
Controle de Areas de Cultivo & Controle dos Moluscos - Outros - Descricio
Controle na Despesca
3 Transporte
Transporte
4 Industia
Recepgio
Pesagern
Pré-cérmars de Matéria Prirns
Processamento dos Mexilhdes - Debulhar
Pracessamenta dos Mexilhdes - Classificar
Processamento dos Mexilhies - 12 Lavagem
Processamento dos Mexilhdes - Cozimento
Pracessamenta dos Mexilhes - Chogue Térrmica
Processamento dos Mexilhdes - Desconche
Processamento dos Mexilhdes - 23 Lavagem
Processamento dos Mexilhes - Congelamento
Ermnbalagem
Pratos Prontos - Dosagermn de Moluscos
Pratos Prontos - Dosagern de Ingredientes e Temperos
Pratos Prontos - Fechamenta ~
=
Arquiva Editar  Ewbir  Favoritos  Ferramentas  Ajuda Links ;'f
Tinel de Congelarmenta ~
Psking ¢ Labeling
Estocagem de Pratas Prontas
Expedigio
5 Representantes
Representante
6 Distribuidora
Distribuidara
7 Varejista
Varejista
# Consumidor
Consurnidor
Termos & Condigias | Politica de Privacidade 3 - @ 2006 - Rastresbilidsde de Maluzco - Todos o= direitas resarvados
b

Figura 4.67 Continuacao da Listagem de registros do Lote 2250044006555.

3 http:fhwww.moluscos.com. br/moluscos/rastreamento/pop. etapa. 2.4. php?id=2 - Microsoft Internet Explorer

Data de Despesca:

Empresa Responsavel pela Despesca:
CNPJ/CPF:

Operador Responsavel pela Despesca:
RG/CPF:

Embarcacdo que Efetua a Despesca:
Inscricdo na Capitania dos Portos:
Hordrio Inicio da Despesca:
Long-line n®:

Cordas n%;

Hordrio Final da Despesca:

Identificacdo da Embarcacdo de
Manejo:

Localizacdo da Embarcacdo de Manejo:
Controle na Embarcacdo de Manejo:
Peso Moluscos para a Fabrica:

Peso dos Moluscos que Retornaram ao
Mar:

0000-00-00

Fazenda Marinha do Sr. An
00.000.000/0000-00 000.000.000-00
Andrei da Siva
00000000000
Iemanja 300
0000000000000000000000
07:.00:00

0z

(1-9; 15, 1%, 47, 58
08:45:00

Balsa do 5t An

Lat 27°25'53.76"S Long, 48°35'33.59"W
Andrei da Silva

353kg

108kg

000.000.000-00

S

Figura 4.68 Registro de Despesca do Lote 2250044006555.
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3 http:hwww.moluscos.com. br/moluscos/rastreamento/pop.etapa.4.1.php?id=4 - Microsoft Internet Explorer E|§|@
(' INDUSTRIARECEPCAO @&

Indistria: COOPERMAPE

Inspetor Responsavel pela Recepgdo da

Matéria Prima: Bl ¥ 3.

CPF/RG do Inspetor da Recepcdo da

Matéria Prima: 000.000.000-00 ooooooo

Quantidade Recebida de Moluscos: 350

Debulhado: S

Leitura do Cddigo de Barra: 22500400000000

Data de Recebimento da Matéria Prima na

Indistria: BT

Horario de Chegada da Matéria Prima na v

Indistria ; TEEEInD

Inspetor Responsavel pela Analise

Sensorial na Matéria Prima: Eduardo ¥. J.

CPF{RG Inspetor Responsavel pela 000.000,000-00 oooooon

Analise Sensorial na Matéria Prima:
Perda de Qualidade por Contaminacdo
Relacionada com Presenca de Oleo
Combustivel efou Lubrificantes na
Superficie das Yalvas:

Perda de Qualidade por Permanéncia de
Matéria Prima Sob o Sol e em Em Condicfies
Temperatura Elevada { = 21°0C ):
Conferir Dados de Controle de Qualidade
das Aguas da Fazenda Marinha:

Entrar com Planilha de Controle de
Qualidade de Agua da Fazenda Marinha:
Ponto Critico de Controle {(PCCI) da
Indistria - Recepgdo :

Perda de Qualidade por Contaminacéo
Relacionada com Microorganismos
Patogénicos nos Moluscos {Valvas e
Polpa):

Nota Sensorial Atribuida a Matéria Prima
pelo Inspetor Responsavel:

&] Concluida B Internet

Figura 4.69 Registro de Recepg¢ao na Industria do Lote 2250044006555.

Em Condigdies

§
produto rastreado / lote 22500400000000

em condicfies satisfatdrias

Em Condigdies

6.8 3

O registro dos mexilhdes sera efetuado em todas as etapas da cadeia produtiva, rastreando
a origem do produto, as etapas subseqiientes do processo, até¢ chegar a mesa do consumidor.
Cabe destacar que o rastreamento através da verificacao dos formularios de registros fornecidos,
supra visualizado, podem ser solicitados em qualquer que seja a etapa do processo ao qual o

produto (mexilhdo) é submetido.

Em acordo com uma politica de privacidade, o sistema de gerenciamento para a
rastreabilidade da cadeia produtiva da mitilicultura busca assegurar que os diversos usuarios €
atores das diversas etapas do processo produtivo tenham suas informagdes reservadas, uma vez
que o acesso as informagdes somente pode ser efetuado pelos administradores do sistema. Desta
forma, qualquer que seja a informacgdo, esta estard amparada por uma politica de privacidade.
Evidente que em circunstancias de rastreamentos e auditorias todas as informacgdes serao
analisadas, tomando-se o cuidado de serem empregadas Unica e exclusivamente com fins de

garantir a seguranca e qualidade do produto (mexilhdes).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A aqiiicultura brasileira passa por um importante momento. O crescimento da populagdo
mundial faz aumentar a necessidade de se produzir alimentos e buscar novas alternativas. O mar
se afigura como uma das mais promissoras dentre essas alternativas. E nesse sentido que a
maricultura, especificamente a malacocultura (cultivo de moluscos), se afigura como uma das
mais promissoras dentre essas alternativas, constituindo uma “nova fronteira” mundial na

producao de alimentos.

Somando-se a amplitude do litoral brasileira, a atratividade e qualidade que este
apresenta frente aos diversos sistemas de cultivo de pescados (incluindo peixes, moluscos,
crustaceos e algas) e a implementagdo gradativa de sistemas intensivo de producao, a aqiiicultura

brasileira vivenciard, nos proximos anos, um aumento produtivo e industrial da maricultura.

A seguranca alimentar tornou-se entdo um dos temas mais criticos e prioritarios na cadeia
de produgdo, industrializacdo e distribuicdo de alimentos. Um sistema de rastreabilidade
eficiente com custos aceitdveis, mais do que a mera identificagdo de um grupo de produtos
genéricos, devera localizar, com precisdo, qualquer problema de seguranca alimentar relativo a
uma origem geografica especifica, a uma unidade de beneficiamento e/ou industrializagdo e até a

especificagdo de qualquer processo ou de um determinado lote.

O sistema automatizado de rastreabilidade nas cadeias de produgdo, industrializagdo e
distribuicdo de moluscos, realizado neste trabalho, demonstrou-se disponivel, com o seu banco

de dados ja ativo, e totalmente funcional, na pagina: http://www.moluscos.com.br

O sistema apresentado enquadra-se em duas areas principais. Em primeiro lugar, a
conservacdo das reservas naturais de moluscos para garantir a disponibilidade continua desse
recurso para as geragdes futuras e o monitoramento das areas de cultivo para garantir a
sustentabilidade ambiental do sistema de producdo de moluscos. Em segundo, garantir que o
produto fornecido aos consumidores esteja isento de riscos para a saude. Foi para a segunda area
que o projeto Sistema Automatizado de Rastreabilidade na Cadeia de Produgao, Processamento e
Distribuicdo esteve mais orientado, apesar de abordar a primeira area de maneira muito séria e
responsavel. Este sistema procura garantir que, em cada fase de producdo, processamento e
distribuicdo dos moluscos, ao longo da cadeia de suprimentos, sejam registradas informagdes
especificas e pontuais referentes ao produto e aos processos, visando tomadas as medidas

adequadas para manter o produto destinado ao consumo humano de acordo com os mais altos
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padrdes de qualidade. Contudo, com o objetivo de tornar o sistema mais robusto, pretende-se
alcangar a automatizacdo plena do programa. Em diversas etapas dos processos de producao,
processamento e distribui¢do foram implementadas medidas analdgicas de inser¢des de dados,
necessitando o preenchimento dos campos conforme os pontos do sistema. Esta caracteristica de
analogismo limita o tempo de resposta do sistema de rastreabilidade, ndo coordenado e pouco

consistente.

O sistema atual permite ser implantado e testado em larga escala junto a todos os
participantes da cadeia produtiva, todavia tem-se em mente melhorias a serem feitas, visando
facilitar principalmente a interagdo com o usudrio final. Entretanto, tais modificacdes serao
melhores observadas apos a andlise e monitoramento da utilizacdo do sistema por parte de seus
usuarios. Dentre as futuras expansdes a serem implementadas, pode-se citar, por exemplo,
inser¢ao de informacdes através do telefone mével, juntamente com o mapeamento dos locais de
producado, através da utilizagdao de informacgdes coletadas de um GPS. Também se faz necessaria
a adequacgdo do sistema frente a inclusdo de novas funcionalidades. Um refinamento visando
total informatizag¢do, automatizacdo, implementacdo do uso de cdédigos de barras e/ou RFID e
certificagdo do sistema. Estas acdes futuras serdo pecas chave na busca de melhorias no padrao
do gerenciamento de todos os segmentos das cadeias de producdo, beneficiamento e distribui¢ao

dos moluscos, tornando o sistema de rastreabilidade operavel em tempo real.

Considerando a necessidade de avaliagdo independente por parte dos Orgdos Publicos
frente ao exame da adequacdo, eficiéncia, eficicia e desempenho de suas fungdes e
responsabilidades do sistema automatizado de rastreabilidade das cadeias de producao,
industrializacdo e distribuicdo de moluscos, estd avaliagdo poderd ser efetuada através de
auditorias. As auditorias tornam-se possiveis, pois o sistema elaborado apresenta restricdes de
seguranga, definindo para cada usuério o nivel de acesso a ele concedido (leitura, leitura ou

gravagao ou sem acesso) ao arquivo e/ou campo.

As auditorias serdo efetuadas através da area administrativa do sistema automatizado de
rastreabilidade criado, cujo acesso € restrito ao ator-administrador, ndo possuindo restricdes de
acesso. Nas auditorias poder-se-3o visualizar todas as informagdes contidas em qualquer etapa e,

ainda, efetuar consultas abrangentes e independentes, apagar e/ou alterar registros de entidades.

A integracdo das cadeias de producdo, beneficiamento e distribuicdo dos moluscos ao
mundo virtual se fazem necessarias devido aos niveis de exceléncias e de referéncia que os

consumidores vém exigindo. As ferramentas virtuais expostas nesta pesquisa geraram um
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sistema que certamente ird trazer beneficios para diversos segmentos, sejam direta ou

indiretamente relacionados aos moluscos.

6 CONCLUSOES

De acordo com a nova metodologia proposta de rastreabilidade para a cadeia produtiva
da mitilicultura, através do estudo de caso desenvolvido com a criacdo do sistema de
gerenciamento da rastreabilidade para a cadeia produtiva da mitilicultura, obteve-se relatorio
contendo todo o registro, a localizacdo e o controle historico do produto, que compreende a
informagdo que os usuarios e consumidores necessitam saber para efetuar a rastreabilidade do
produto. Como forma de comprovar a eficacia da metodologia proposta, fez-se uso do sistema,
inclusive em alguns casos coletando dados reais, a fim de que pudéssemos constatar, de posse
dos relatorios obtidos, que o emprego da metodologia, nos da evidéncias de termos em maos um

produto com alto grau de confiabilidade.

A pesquisa proposta e desenvolvida neste trabalho pretende atender a necessidade de
criacdo de um sistema automatizado de banco de dados e de rastreabilidade das cadeias de
produgdo, industrializagdo e distribuicdo de moluscos, para auxiliar as etapas desta cadeia e,
principalmente, fornecer moluscos com qualidade garantida e controle ativo da seguranca

alimentar a seus consumidores.

Este Sistema Automatizado de Rastreabilidade das Cadeias de Produgao, Industrializagao
e Distribui¢do de Moluscos ¢ o modelo final do sistema desenvolvido até aqui. Nesta
implementagdo, a preocupagao maior foi focada nas funcionalidades do projeto e no seu perfeito

funcionamento.

O layout da pagina ainda esta bastante simples pelo fato do sistema ter se preocupado
mais com o desenvolvimento do banco de dados automatizado de rastreabilidade e dos cédigos
PHP vinculados aos comandos do MySQL. A parte visual pode ser bastante melhorada, mas este
¢ um aspecto trivial, j& que a complexidade do sistema estd no perfeito funcionamento das
fungdes de pagina, o que ja estd ocorrendo com a home-page criada e com o banco de dados ja

ativo neste projeto piloto com versao 1.0, disponivel na pagina: http://www.moluscos.com.br.

Através das restricdes de seguranca elaboradas no sistema vigente, as auditorias tornam-
se possiveis aos Orgdos Publicos e/ou Privados Fiscalizadores em relacdo aos exames de

adequacgdo, eficiéncia, eficacia, desempenho das fungdes, responsabilidades e gerenciamento do
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sistema automatizado de rastreabilidade nas cadeias de produgdo, industrializacdo e distribui¢ao

de moluscos.

Com a inclusdo de dados reais novas adaptacdes serdo realizadas e a fase de testes sera
amadurecida. Ainda serdo feitas adaptagdes e incluidas novas opgdes e recursos diversos com
aperfeicoamentos, tais como a insercdo de mecanismos de leitura e coleta de informagdes
durante as etapas de produg¢do, industrializag¢do e distribui¢do de moluscos através do emprego
de scanners de maos, palm tops, sensores digitais automatizados, enfim, equipamentos
computacionais ligados direta ou indiretamente ao computador para um melhor gerenciamento
do sistema, tornando-o cada vez mais eficiente e eficaz nos processos de captura, leitura e

transferéncia de informacoes.

O sistema, com o seu amadurecimento, devera ser refinado e detalhado com o objetivo de
atender e agregar mais ferramentas para a inclusdo de novas funcionalidades, informatizacao e
automatizacao completa, a fim de coletar informagdes em tempo real e operacionalizagao dos
diversos equipamentos, dentre e entre si, utilizando-se recursos wireless, registros automaticos

com codigos de barra, RFID, processamento e gerenciamento de informacdes.

As intengdes do Sistema Automatizado de Rastreabilidade das Cadeias de Producao,
Industrializagdo e Distribuicdo de Moluscos foram inicialmente atendidas. Espera-se que este

seja apenas um disparo inicial para a implantagdo deste sistema no mundo real.

Pretende-se que este sistema torne-se um modelo a ser seguido, especialmente por
organismos reguladores, no que tange a implantagdo de um programa de controle e seguranga

alimentar a ser aplicado em larga escala.

Espera-se que este sistema desenvolvido ndo venha exclusivamente a fazer parte de um
grupo “seleto” de publicagdes e dissertacdes nas bibliotecas da UFSC. Evidente que a
continuidade e o futuro deste sistema dependerdo dos encaminhamentos que serdo dados pelos

Governos Municipal, Estadual e Federal.

Sem duvida, trata-se de uma poderosa ferramenta para auxilio e controle da qualidade e
seguranga alimentar, uma exigéncia cada vez mais presente no mercado internacional do

comércio de alimentos.
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