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“A alegria do triunfo jamais
poderia ser experimentada se ndao
existisse a luta, que é a que determina

a oportunidade de vencer.”

(do livro Axiomas y Principios de Logosofia— Tomo 2)

“O saber éarazdo de ser da existéncia do
homem naterra, a primeira e tltima de suas
tarefas. Fagca com que o estimulo de consegui-
lo vibre em vocé per manentemente, porque

nele esta a verdadeir a finalidade de sua vida.”

(do livro Bases para Sua Conduta)



AGRADECIMENTOS

As professoras Glaucia M. F. Aragdo e Pilar R. Massaguer pela amizade,
incentivo e orientagdo durante a realizagéo do trabalho;

Ao professor Coordenador do Programa de Pés-graduacdo em Engenharia de
Alimentos da UFSC Jo&o Borges Laurindo, pelo apoio e atencéo;

Ao secretério da coordenadoria de pos-graduacdo em engenharia de alimentos
Daniel, pela amizade e constantes avisos;

Aos colegas de turma Alessandro, F&bio “Montanhd’, Leandro Finkler,
Leandro Danielsk, Kétia “ Japa’, pela preciosa colaboragéo e pel os bons momentos juntos,

A minhamée, pelo apoio e confianca em mim depositados;

Ao meu pai, pelo exemplo e pel os ensinamentos que sempre me acompanham;

Aos meus irméos Teresinha e Victor, pelo incentivo em todo o instante;

A Fabiana, pelo amor e incentivo durante a realizago do trabal ho;

A Cooperativa Central Oeste Catarinense Ltda. — Aurora Chapecd, pelo apoio
no inicio do trabaho;

A todo os funcionarios da Pesqueira Ocednica Ltda., em especial a0 Senhores
José da Silveira Neto, Virgilio Silveira e Rosana Rezende, pela oportunidade de redizar o
trabal ho;

Aos estagiarios de Engenharia de Alimentos Dalambert Eiji e Eder de S4, pela
execucdo de testes que foram de grande valia;

Em especial a Deus, pela vida que me propicia e ao esfor¢o que dediquel para

vencer mais uma etapa.



SUMARIO

LISTA DE FIGURAS 09
LISTA DE TABELAS 10
RESUMO 11
ABSTRACT 12
|.INTRODUCAO 13
I1. REVISAO BIBLIOGRAFICA 15
I1.1 Potencial aquicola 15
I1.2 Tecnologia do pescado 15
I1.3 Contaminacgdo antes da captura 16
I11.4 Contaminacgéo apds a captura 16
[1.5 Decomposicao bacteriana 16
I1.6 Constituicdo morfoldgica e bioquimica da carne do pescado 17
1.7 Carne PSE 18
I1.8 Peixe-sapo 19
1.9 APPCC 21

11.9.1 Introducéo 21

11.9.2 Conceitos 22

11.9.3 Desenvolvimento das etapas para elaboracdo e implantacéo do plano de 24

APPCC

[1.9.4 Plano APPCC para pescados 26
11.9.4.1 Consequiéncias da implantacdo do plano APPCC 27

[1.9.5 A importancia do envolvimento e comprometimento das pessoas no 28

plano APPCC

I1.10 Perigos biol 6gicos 28
[l —-METODOLOGIA 35
[11.1 Estabelecimento do Plano APPCC 35

I11.2 Andalises para determinagédo dos limites criticos dos pontos de controles 35

(PCs) e dos pontos criticos de controle (PCCs)



[11.2.1 Determinagdo do tempo de estocagem na camara isotérmica de espera 35
para o peixe-sapo fresco

[11.2.2 Determinacéo da relagcéo em peso da quantidade de peixe e gelo 36
[11.2.3 Andlise da variacdo da temperatura em amostras de caixas de peixe- 36
sapo armazenadas na cdmara isotérmica de espera

[11.2.4 Determinacdo do tempo de congelamento utilizando nitrogénio liquido 36

para 0 peixe-sapo eviscerado inteiro

|V —RESULTADOS E DISCUSSOES 38
V.1 Estabelecimento do Plano APPCC para o processamento do peixe-sapo 38

eviscerado e congelado — L ophius piscatorius

V.2 Elaboracédo do plano APPCC 38
IV.2.1 Identificagdo da Empresa 38
IV.2.1.1 Apresentacdo 38
1V.2.1.2 Relag&o dos produtos elaborados 39
1V.2.1.3 Destino da producéo 39
IV.2.2 Organograma Operacional da Empresa 40
1V.2.3 Equipe de APPCC 40
IV.2.4 Descrigdo do produto e do uso pretendido 41

IV.2.4.1 Caracteristicas importantes do produto final 41
I1V.2.4.2 Valores nutricionais do peixe-sapo - Lophius piscatorius 42
IV.2.4.3 Formas de uso do produto pelo consumidor 42
1V.2.4.4 Caracteristicas da embalagem 42

IV.2.4.5 Prazo de validade do produto

IV.2.4.6 Loca de venda do produto

IV.2.4.7 InstrucBes contidas no rotulo

IV.2.4.8 Controles especiais durante a distribuicéo e comercializacéo
IV.2.5 Composi¢do do produto

IV.2.5.1 Matéria-prima

IV.2.5.2 Aditivos / aromatizantes

IV.2.5.3 Material de embalagem

IV.2.5.4 Material de higienizacéo

IV.2.5.5 Material para congelamento

ER&EBSEEBEESEEEES



IV.2.6 Descricao do processo 44

IV.2.7 Fluxograma do Processo 49
IV.2.7.1 Fluxograma geral do Processo 49
IV.2.7.2 Fluxograma Detalhado do Processo 50
IV.2.7.3 Fluxograma da Estacdo de Tratamento de Afluentes 52

IV.2.8 Identificac&o dos Perigos 53
IV.2.8.1 Perigos Biologicos 53
IV.2.8.2 Perigos Fisicos 55
IV.2.8.3 Perigos Quimicos 56
1V.2.8.4 Quadro de perigos que ndo sdo controlados no estabelecimento 57

1V.2.9 Determinacdo do PCC (Processo) 58
1V.2.9.1 Quadro “representativo” da Arvore decisoria 58

IV.2.9.2 Diagrama decisorio na identificacdo de pontos criticos de 61
controle — Processo
IV.2.10 Quadro de monitoramento — Plano APPCC 62
IV.2.11 Plano para as analises microbiolégicas e fisico-quimicas para o 65

peixe-sapo eviscerado e congelado, e para agua tratada

IV.2.12 Procedimento de verificacdo do Plano APPCC 67
1V.2.13 Procedimento de atendimento ao consumidor 67
IV.2.14 Sistema de arquivo do Plano APPCC 67

V.3 Resultados das analises realizadas para o estabelecimento dos limites 68
criticos
IV.3.1 Determinar o tempo de estocagem na camara isotérmica de esperapara 68
0 peixe-sapo fresco
IV.3.2 Determinacdo darelacdo em peso da quantidade de peixe e gelo 72
IV.3.3 Andlise da variagdo da temperatura em amostras de caixas de peixe- 73
sapo armazenadas na cdmara isotérmica de espera
IV.3.4 Determinacéo do tempo de congelamento utilizando nitrogénio liquido 75
para o peixe-sapo eviscerado inteiro
V.4 Discussao 78

V —Conclusao 82



VI — Sugestdes

VIl — Referéncias Bibliograficas

VIII — ANEXOS
VIll.1 Manual de Boas Préticas de Fabricacao
VI1I1.1.1 Objetivo

V111.1.2 Campo de aplicagéo
V1I11.1.3 Condicdes gerais
VII1.2 Manual de Controle de Pragas— I nsetos e Roedor es
V1I1.2.1 Objetivo
V1I1.2.2 Introducéo
V1I11.2.3 Pragas étivas - o tratamento inicial
VII1.3 Manual de Higienizacao
VI11.3.1 Objetivo
V111.3.2 Introducéo
V111.3.3 Definicéo das se¢Oes da empresa

83

85

91
91
91
91
92
106
106
106
106
113
113
113
113



LISTA DE FIGURAS

Figurall.l — Foto do peixe-sapo em seu habitat natural

Figurall.2 - Grafico com os valores em tonel adas capturadas mensalmente de
peixe-sapo

FiguralV.3.1 — Evolucdo das bases voléteis totais (expresso em mg/100mg m/m)
durante 0 armazenamento dos peixes ha camara isotérmica de espera

Figura IV.3.2 — Evolucdo da contagem de mesofilos (expresso em UFC/g)
durante 0 armazenamento dos peixes ha camara isotérmica de espera

Figura 1V.3.3 — Evolucdo da contagem de psicréfilos (expresso em UFC/Q)
durante 0 armazenamento dos peixes ha camara isotérmica de espera

Figura 1V.3.4.1 — Curva de congelamento para o teste 1 readlizado com 45
minutos de congelamento e 35 minutos de estabilizacgo

Figura 1V.3.4.2 — Curva de congelamento para o teste 2, realizado com 60

minutos de congelamento e 40 minutos de estabilizacéo

20
20

70

70

71

76

77



LISTA DE TABELAS

Tabelall.6.1 — Morfologia do musculo branco e escuro

Tabelall.10.1 — Caracteristicas dos microrganismos

Tabela 11.10.2 — Medidas preventivas mais utilizadas para o controle dos perigos
microbiol 6gicos

Tabelall.10.3 — Padrdes microbiol 6gicos especificos para os pescados
TabelalV.2.11.1 — Andlises microbiol 6gicas realizadas para o peixe-sapo
TabelalV.2.11.2 — Andlises fisico-quimicas realizadas para 0 peixe-sapo
TabelalV.2.11.3 —-Andlises microbiol bgicas realizadas com a &guatratada
TabelalV.2.11.4 — Andlises fisico-quimicas realizadas com a agua tratada
Tabela IV.3.1.1 — Tempo e temperatura na coleta das amostras, para
determinacdo do tempo de permanéncia na camara isotérmica de espera

Tabela 1V.3.1.2 — Resultados das andlises microbiologicas e fisico-quimicas
realizadas para determinacdo do tempo de permanéncia do peixe-sapo na camara
isotérmica de espera

TabelalV.3.1.3 — Referéncias de valores microbioldgicas para peixe fresco
TabelalV.3.2.1 — Relacdo da quantidade de peixe e gelo em cada caixa

Tabela 1V.3.3.1 — Perfil de temperatura na camada de peixe armazenada na

camara isotérmica de espera

17
31
32

66
66
66
66
68

69

72

73
74

10



11

RESUMO

O pequeno volume capturado e o baixo preco do atum no mercado externo
despertaram na industria catarinense de pesca um redirecionamento para a pesca oceanica. O
mercado para 0s peixes de aguas profundas € ascendente no Brasil e no exterior. Destaca-se
na pesca em alta profundidade o peixe-sapo, também conhecido como rape, tamboril, lotte,
diabo do mar e “monkfish’. Devido a importancia crescente deste peixe na indUstria
catarinense e nacional, foi estabelecido um plano de andlise de perigos e pontos criticos de
controle para a linha de peixe-sapo eviscerado e congelado. A necessidade do estabel ecimento
do plano APPCC esta relacionada com:

o exigénciado Ministério da Agricultura e Abastecimento para viabilizar a exportacéo deste
produto que é atualmente 100 % exportado;

O garantiadaseguranca aimentar;

o maior competitividade do produto na comercializagao;

o produtos com padrdes uniformes de identidade e qualidade;

Para 0 estabelecimento dos limites criticos, foram realizadas diversos testes e
analises microbiologicas e fisico-quimicas. O plano APPCC estabelecido apresenta 01 ponto
de controle, que € a etapa de congelamento em tlnel e estocagem em camara de congelado, e
07 pontos criticos de controle, que sdo as etapas de acondicionamento e gelagem a bordo,
recepcdo e classificacdo na indistria, estacdo de tratamento de afluentes, gelagem e
armazenamento na camara isotérmica de espera, evisceragdo e lavagem, congelamento e
higiene e sanitizacdo. Este plano difere dos demais planos estabelecidos para pescado
principalmente por abranger inicialmente o processo global, como exemplo a estagdo de
tratamento de afluentes sendo um PCC e detalhadamente, onde estabelece um PCC para a
higiene e sanitizacdo da industria, devido as reformas internas que estdo ocorrendo. Uma
caracteristica importante do estabelecimento do plano APPCC para 0 peixe-sapo eviscerado e
congelado é devido a sua anatomia, onde encontra-se grande dificuldade na etapa de lavagem
e evisceracdo, 0 que acarreta possibilidade de contaminagdo microbioldgica, pelo excesso de

manuseio dos manipuladores e pela dificuldade na retirada das visceras.
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ABSTRACT

The low volume of fish captured and the low price of the tuna in the
international market forced the industry catarinense fishing a new direction for the oceanic
fishing. The market for the fish of deep waters is ascending in Brazil and around the world. It
stands out in the fishing in high depth the monkfish, also known as it rape, tamboril, lotte and
devil of the sea. Due to the growing importance of this fish in the industry catarinense and
national, was established a plan of hazard analysis critical control points to the line cutted and
frozen monkfish. The need of the establishment of the HACCP plan isrelated with:

o demand of the Ministry of the Agriculture and Provisioning to make possible the export of
this product that is 100% exported now;

O guaranteed of the alimentary safety;

o larger competitiveness of the product in the commercialization;

o products with uniform patterns of identity and quality;

For the establishment of the critical limits, several tests and analyses
microbiological were accomplished and physiochemica. The HACCP plan established
presents 01 control point, the freezing stage in tunnel and storage of frozen, and 07 critical
control points, the packaging stages and ice on board, reception and classification in the
industry, station of treatment of flowing, ice and storage in the camera wait isoterm, cutted
and wash, freezing and hygiene and sanitation. This plan differs from other plans established
for fishery mainly because it considers the global process, as example the station of treatment
of flowing being a CCP and in full detail, where it establishes a CCP for the hygiene and
sanitation of the industry, due to the internal reforms that are happening. An important
characteristic for the establishment of the HACCP plan for cutted and frozen monkfish is
related to its anatomy, that causes difficulty of washing and cutted etep. It may increase the
possibility of microbiological contamination, due to the excess of manipulators handling and

retreat of the visceras.
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|-INTRODUCAO

A Industria de alimentos nos Ultimos anos vem passando por uma fase de
transicdo na pratica da qualidade, ocasionada por varios fatores como por exemplo:
globalizacdo de mercado, barreiras afandegarias, legislacdo mais rigorosa, consumidor mais
esclarecido e exigente, competitividade, entre outros.

A globalizacdo trouxe para 0 mercado interno uma série de produtos que a
cultura do consumidor brasileiro ja pré-conceituava como de melhor qualidade, muitas vezes
pelo simples fato de ser um produto importado.

O consumidor, cada vez mais esclarecido e exigente, pensa no aimento como
fonte de nutrientes e a relacdo deste com a sua sallde, necessitando conhecer a origem do que
esta consumindo, 0 que contribui muito para os que trabalham seriamente.

Frente a situacdo mundial, no que diz respeito a nutricdo, ha a necessidade de
uma busca continua do aumento na oferta de suprimentos protéicos, principal mente quando se
trata de producgéo de origem animal como o pescado, cujas possibilidades de uma participacéo
mais eficaz no mercado depende, entre outras coisas, do desenvolvimento de novas técnicas
de industridizacdo. Atualmente, somente uma pequena por¢do da captura do pescado €
consumida diretamente pelo homem.

No passado, a indUstria de aimentos tinha uma concepcdo diferente da
producéo de alimentos. Hoje, atravessa-se uma fase transitoria, porém, ja se evoluiu muito.
Esta evolucdo vem principalmente na concepcdo da qualidade, que até entdo era uma
concepcdo mais tedrica do que prética. Hoje, possui-se ferramentas bem estruturadas para
gerenciar a qualidade do produto. O programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle também chamado de APPCC, ou em inglés HACCP (Hazard Analysis Critica
Control Points), € uma destas ferramentas e foi introduzido na industria de aimentos para
auxiliar na garantia da seguranca dos alimentos.

O APPCC é um programa que resulta em impactos diretos na qualidade do
produto, principalmente no que se refere a salide do consumidor. Na sua implantagcdo, a
equipe deve se concentrar a0 maximo no fluxo do produto a ser analisado e os perigos
inerentes a este. Sair desta linha pode comprometer a confiabilidade e os resultados que
deverdo ser obtidos pelo programa.

Para isto, precisamos organizar e estabelecer alguns pré-requisitos, ligados as
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), que sdo de suma importancia para a implantagdo do

plano.
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O APPCC é um método eficaz de maximizar a inocuidade dos produtos,
direcionando as atencfes para as areas criticas com o intuito de reduzir o risco de produzir e
comercializar produtos perigosos.

O crescente interesse da industria catarinense e naciona pelo peixe-sapo
motivou a realizacdo deste trabalho para o estabelecimento de um plano de APPCC para o
processamento do peixe-sapo (Lophius piscatorius) eviscerado e congelado.

A necessidade de implantar o Sistema APPCC na industria Pesgueira Oceanica
Ltda., surgiu da conscientizagdo de elaborar produtos seguros aos consumidores, atender as
barreiras alfandegérias de exportacdo e gerar uma abordagem cientifica de gerenciamento do
processo industrial. A prioridade principal da implantagdo é gerar um sistema compacto,

smples e de f&cil interpretacéo.
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Il —REVISAO BIBLIOGRAFICA

I1.1 Potencial aquicola

O Brasil € 0 pais que apresenta 0 maior potencial do mundo para a producéo de
pescado através da aquicultura, tendo em vista a vastidéo de seu territorio, com mais de 2/3
ocupando a regido tropical, privilegiadas e ricas bacias hidrograficas, onde se destaca a bacia
amazonica que é responsavel por 20% da agua doce do mundo. Merecem ainda destague 0s 5
milhdes de hectares de aguas represadas em acudes (no Nordeste) e reservatorios construidos
para a geracdo de energia hidroelétrica ou para abastecimento urbano e, também, a
imensidade de seus mais de 8 mil quilébmetros de costa que possibilita uma enorme e variada

atividade de aquicultura de espécies marinhas (http//:www.agridata.br/mg; 2001).

I1.2 Tecnologia do pescado

Dependendo da espécie e de seu uso final, cerca de 25 a 75% da matéria-prima
remanescente é utilizada para aimentacdo anima ou estd sendo desperdicada durante o
processamento da porcdo destinada a0 consumo humano. Considerando que
aproximadamente 50% da captura total do pescado é constituida de carne comestivel e que o
homem estd consumindo praticamente a metade desses recursos, conclui-se gque uma grande
guantidade de pescado, e consequentemente de proteinas, esta sendo totalmente perdida.

A industria alimentar, por varias décadas passou por evolugdes complexas,
exceto a industria pesqueira. O futuro da humanidade é dependente das aplicagdes dos
principios cientificos no processamento de aimentos, quer sgjam a nivel econémico ou
ambiental. Isto € mais evidente na indUstria pesqueira, que necessita de mudancgas, através de
melhoria do gerenciamento dos recursos naturais, modernizacdo e planificacéo logistica
(OGAWA e MAIA, 1999).

As regides Sul e Sudeste do Brasil caracterizam-se por possuirem um grande
nimero de industrias, que correspondem a um terco do pargue industrial e contando com a
maior producdo de pescado industrializado do pais. O parque industrial elabora produtos
frescos, salgados, congelados, enlatados, semi-conservas, farinha e 6leo de pescado, bem

como produtos prontos (http//:www.gazetamercantil.com.br; 2001).
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I1.3 Contaminacao antes da captura

Musculos, 6rgéos e liquido corporal de peixes vivos saudaveis sdo assépticos,
enguanto que a pele, guelras, etc., que tém contato direto com a &gua, apresentam um razoavel
nivel de contaminacao, especialmente por bactérias.

Cerca de 90% do ambiente marinho apresenta temperatura abaixo de 5C, e
consequentemente, a maioria das bactérias esta incluida no grupo das psicréfilas. Muitas
bactérias desenvolvem-se a ®C mas de forma muito lenta. No mar tropical e subtropical
existem bactérias psicrofilas, mas a maior parte € de mesofilas (OGAWA e MAIA, 1999).
Assim, as bactérias mesofilas sGo 0 grupo de microrganismos que deve-se ter um controle

Mai's rigoroso.

I1.4 Contaminacéo apés a captura

Quando o pescado € capturado e recolhido para a embarcacdo, 0 numero de
bactérias do pescado aumenta devido a contaminagd a bordo, podendo atingir
0° a10° UFC/cnt. Apds sua classificacdo e separacdo, se for efetuada uma boa lavagem com
&gua do mar, as bactérias sdo reduzidas de 1/3 a 1/10 da populagdo contaminante no momento
da lavagem. Posteriormente, muitas outras fontes de contaminagdo alteram a microbiota
original, aumentando o nimero de bactérias antes do pescado chegar a mesa do consumidor.
Tais fontes de contaminacg&o incluem a colocacdo do pescado em urnas com gelo e 0 uso de
equipamentos, superficies e aparelhos sem a assepsia adequada e a manipulacdo humana
(OGAWA e MAIA,1999).

I1.5 Decomposicao Bacteriana

A decomposi¢cdo bacteriana apresenta-se como um dos principais fatores para a
deterioracéo do pescado. Assim como em outros animais, 0s pescados possuem milhdes de
bactérias no seu corpo, mesmo quando ainda vivos, principamente no intestino, guelras e
limo superficial. Quando da captura, novas fontes de contaminacdo aumentam a microflora
presente nos pescados ( gelo, manuseio, equipamentos, pessoal, etc.).
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Com a morte do animal, as defesas naturais deixam de atuar e as bactérias logo
comecam a invadir o corpo do pescado. Terminado o periodo “rigor mortis’, as bactérias
atacam com maior velocidade as substancias que constituem a carne do pescado. O nitrogénio
€ necessario para 0 desenvolvimento e reproducdo desses microrganismos, sendo as
substancias nitrogenadas néo-proteicas facilmente utilizaveis pelas bactérias no inicio da
deterioracdo, advindo logo apos, as substancias protéicas e outros constituintes da carne dos
pescados.

Algumas espécies de microrganismos ndo sobrevivem depois dos estagios
iniciais de sua agdo sobre a carne do pescado, podendo este periodo levar aguns dias no
pescado devidamente estocado em gelo. Estas espécies de bactérias passam a morrer apds
terem consumido as substancias nitrogenadas nao-proteicas porque ndo tém capacidade de
utilizar o nitrogénio das proteinas.

Outras bactérias continuam se desenvolvendo e se reproduzindo, mesmo apds
este periodo, porque conseguem utilizar as proteinas da carne do pescado. O ataque destas
bactérias as proteinas resulta, apds algum tempo, na formacdo de substéncias com odor
desagradéavel. Se o pescado ndo for consumido, a agdo desses microrganismos continua e se
formam substéncias dotadas de odor repugnante, muitas das quais sdo toxicas (OGAWA e
MAIA, 1999).

I1.6 Constituicdo morfoldgica e bioquimica da carne do pescado

Morfologicamente, o pescado € composto de musculo branco e escuro cujas

caracteristicas principais sdo descritas na tabela 11.6.1

Tabelall.6.1 — Morfologia do musculo branco e escuro

Morfologia M Usculo
Branco Escuro
Tamanho da fibra muscular Grande Pequeno
Forma de um corte histoldgico transversal dafibra muscular Multiangular Circular
Proporc¢édo de miofibrila/ sarcoplasma Grande Pequena
Quantidade de membranas externas e internas no musculo Pouca Muita
Distribui¢do de vasos sangliineos no musculo Dispersa Compacta

Fonte: Hibiya (1976).
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1.7 Carne PSE

As propriedades sensoriais da carne possuem importante influéncia na deciséo
de compra pelos consumidores e na sua aceitagdo. Um dos maiores desafios para a industria
de carnes é oferecer produtos macios, suculentos e com cor e sabor agradaveis e que estas
caracteristicas de frescor mantenham-se estédveis durante toda a sua vida de prateleira
(JONES, 1992; DIRINCK et a., 1996), com a maior seguranca € 0 menor custo possiveis.
Dentro deste aspecto, um dos maiores problemas enfrentados pela indUstria processadora, é a
guestdo da carne PSE. O termo PSE € originério das iniciais das palavras da lingua inglesa
Pale, Soft e Exudative que, em traducdo literal significam carnes com caracteristicas palida,
flacida e exsudativa (FELICIO, 1986). Estas carnes apresentam as propriedades funcionais
comprometidas, devido a desnaturacéo das proteinas, face a rapida glicdlise post mortem
(WISMER-PEDERSEN, 1959), em animais sensiveis (SAY RE e BRISKEY, 1963).

O PSE é internacionamente reconhecido como um sério problema para a
indUstria de carnes e, devido a sua consideravel importancia econdmica, este fenébmeno tem
sido estudado ha mais de 40 anos em suinos. Contudo, a sua ocorréncia em aves,
particularmente em perus, ganhou relevancia somente nos ultimos anos. Em peixes, hoje sabe-
se que este problema ocorre trazendo grandes perdas para a industria e principamente para a
gualidade da carne do pescado (OLIVIO, 2001).

A vitamina E ou a-tocoferol, uma molécula lipo-solivel, estd sendo
considerada um dos mais efetivos antioxidantes naturais, protegendo as membranas celulares
da destruicdo oxidativa, conferindo melhores caracteristicas funcionais e maior estabilidade
da oximioglobina e dos lipides, resultando respectivamente, em menor descoloracdo e
rancificacdo, em carnes bovina, suina, aves, peixes, ovelha e em outras espécies, quando
simuladas sob condi¢des de venda ao varejo (BUCKLEY e MORRISSEY, 1992; DIRINCK et
al., 1996).

A diminuicdo da perecibilidade das carnes frescas e a sua conseguiente
extensdo do tempo de vida de prateleira, devido a suplementacdo de a-tocoferol, colabora
para a diminuicdo de prejuizos, que normalmente sdo gerados pelas devolugdes de produtos
pelos clientes as industrias (SHERBECK, et d., 1995), tornando a implantacdo desta técnica
viavel economicamente (LIU et a., 1995; RETAILER, 1997).
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I1.8 Peixe-sapo

A frustracdo nas Ultimas safras de sardinha, o baixo preco do atum no mercado
externo e a dificuldade na pesca do camardo despertaram, na indUstria pesqueira catarinense,
0 interesse de ir mais a fundo, literalmente, e redirecionar parte das atividades para a pesca
ocednica. O novo tipo de captura surgiu h aproximadamente dois anos e, atualmente, 10%
das 110 empresas da regido de Itgjai ja designam parte de suas frotas para esta pesca
(www.gazetamercantil.com.br, 2001).

Desconhecido do brasileiro, o peixe-sapo é também conhecido como tamboril,
rape, pirandeira, lotte, diabo do mar, monkfish e buldogue, de nome cientifico Lophius
gastrophisus, sendo a espécie na América do Sul denominada de Lophius piscatorius e na
América do Norte de Lophius americanus.

O peixe-sapo € capturado no sudeste e sul do Brasil em pescarias de fundo. A
l6gica diz que deve ocorrer em éguas profundas de toda a costa brasileira. Descoberto pelo
mercado internacional na década de 90, experimenta excelente cotacbes na Europa, pois
considera-se que a sua carne € semelhante a da lagosta (www.pescabrasil.com.br/artigod/,
2001).

Possui uma carne firme, doce, clara, suave, com baixo teor de gordura e, por
estas qualidades, despertou o paladar dos europeus. O peixe-sapo vive no fundo do mar,
geramente abaixo de 600 m, pertence afamilia Lophiidae, possui a cabega larga e achatada,
tao larga quanto o seu comprimento, boca grande, dentes longos, afiados e uma espinha dorsal
modificada, que é bastante mével. Alcanca maturidade entre 3 e 4 anos, e ha registros de
fémeas gque chegaram a 1,10 m e 12 anos de idade, enquanto que machos ndo passam de 0,98

m e 9 anos (www.terravista.pt/nazare/, 2002).

A pesca do peixe-sapo tem crescido rapidamente, porque a abundancia das
espécies mais tradicionais tem falhado, por exemplo, 0 setor pesqueiro espera capturar neste
ano no maximo 40 mil toneladas de sardinha, superando em 10 mil toneladas a captura do ano
passado, que ficou em 30 mil toneladas. Entretanto, a demanda da industria enlatadora

brasileira é de 80 mil toneladas de peixe por ano (www.gep.cttmar.univali.br/noticias/, 2002).
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A figurall.l apresenta ailustragdo do peixe-sapo em seu habitat natural.

Figurall.1l—Foto ilustrativa do peixe-sapo em seu habitat natural

A figura 11.2 apresenta o volume, em toneladas, de peixe-sapo capturado
mensa mente nos anos de 2000 e 2001.

Peixe Sapo

JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET OUT NOV DEZ
Meses

Figurall.2 — Grafico com os val ores em tonel adas capturadas mensal mente de peixe-sapo
Fonte: SIESPE — Sistema Integrado de Estatistica Pesqueira— UNIVALI / CTTMar
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1.9 APPCC

[1.9.1 Introducéo

O Sistema Andise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
conhecido internacionalmente por Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP),
originou-se na Industria Quimica, particularmente na Gra-Bretanha, ha aproximadamente 40
anos atrés. Nas décadas de 50, 60 e 70, a Comissdo de Energia Atdmica utilizou
extensivamente os principios de APPCC nos projetos das plantas de energia nuclear de modo
atorna-los seguros para 0s 200 anos seguintes (SEBRAE/DN, 1999).

O sistema APPCC foi desenvolvido pela Pillsbury Company em respostas aos
requisitos de inocuidade impostos pela NASA, em 1959, para os “aimentos espacias’
produzidos para seus primeiros voos tripulados (ALMEIDA, 1998).

O APPCC surgiu no inicio da década de 60 nos Estados Unidos, a partir da
necessidade da producéo de alimentos com defeito zero, para uso dos programas espaciais. Na
década de 70, 0 método passou a ser recomendado pela Food and Drug Administration
(FDA). Mais recentemente, vem sendo preconizado por organismos como a Organizacdo
Mundia da Salde (OMS) e a International Comission on Microbiological Specifications for
Foods (ICMSF).

No Brasil, o Ministério da Agriculturae Abastecimento através da Portaria
n° 46 de 10/02/98, estabeleceu o Manual de Procedimentos para implantagdo de Sistema
APPCC nas indlstrias de Produtos de Origem Animal. Associada ao interesse pelo
cumprimento da legislacdo sanitaria, a busca pela qualidade tem motivado varias empresas a
normatizar, em manuais de boas praticas, os processos de producdo de alimentos dentro de
critérios técnicos definidos pelo sistema APPCC.

Uma definicéo prética do APPCC deve destacar que este conceito cobre todo
tipo de fatores de risco ou perigos potenciais a inocuidade dos alimentos — bioldgicos,
guimicos e fisicos — sgja 0s que ocorrem de forma natural no alimento, no ambiente, ou sejam
decorrentes de erros no processo de fabricacdo (ALMEIDA, 1998).

Qualquer alimento oferecido a0 consumo deve estar seguro sob o0 ponto de
vista higiénico-sanité&rio, de forma a garantir a manutencéo da salde do consumidor. O
método de anadlise de perigos e pontos criticos de controle — APPCC — é um processo

cientifico que representa o que ha de mais moderno na atualidade e que tem por finalidade
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construir a inocuidade nos processos de producdo, manipulacéo, transporte, distribuicéo e
consumo dos alimentos.

O sistema APPCC contribui para uma maior satisfacdo do consumidor, torna as
empresas mais competitivas, amplia as possibilidades de conquista de novos mercados, aém
de propiciar a reducdo de perdas de matérias-primas e produto.

O conceito basico destacado pelo APPCC é a prevencdo e ndo a inspecdo do
produto acabado (ALMEIDA, 1998).

As dificuldades para a implantagdo do sistema APPCC nas indUstrias
alimenticias, em especial as industrias de pescados, estédo na adaptacdo de seus processos,
incluindo estrutura fisica, equipamentos e utensilios que impedem a obtencédo das condicoes
higiénico-sanitérias Gtimas, qualidade da matéria-prima, métodos de pesca utilizados e,
principalmente, conscientizacdo dos pescadores para as boas préticas de fabricacéo (BPFs).

Um dado estatistico da pesca do peixe-sapo nos Estados Unidos mostra que em
1970 foram pescados aproximadamente 80,2 toneladas, passando a 3,4 milhdes de toneladas
em 1978, cerca de 11 milhdes nos anos 80 e aproximadamente 34 milhdes de toneladas em
1997.

No Brasil, a falta de prospeccéo, no entanto, tem restringido a captura do
peixe-sapo a poucas embarcacOes em S80 Paulo e Santa Catarina, sendo também capturado
como fauna acompanhante do arrasto de fundo. Os investimentos na adaptacdo dos barcos,
sd0 bastante elevados, muitas vezes chegando ao custo de uma embarcacdo nova. Além de
ateracOes na estrutura dos cascos para aumentar a estabilidade em mar aberto, as
embarcagdes necessitam de cémaras de congelamento, maiores reservas de agua e

mantimentos, além de uma mudanca radical nos sistemas de redes.

[1.9.2 Conceitos

Segundo SEBRAE/DN, 1999, os principais conceitos empregados em APPCC,
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Acéo Corretiva (Medida Corretiva)
Procedimentos ou acfes a serem tomadas quando se constata que um  critério

encontra-se fora dos limites estabel ecidos.

Diagrama decisorio dos PCCs (Arvore decisoria)
Sequiéncia de perguntas para determinar se uma matéria-prima ou etapa do

processo €, na realidade, um ponto critico de controle.

Etapa
Ponto, procedimento, operacdo ou estagio de um processo produtivo ou de um

produto, desde a produc&o priméria até o consumo.

Limite Critico
Valores ou atributos méximos e/ou minimos estabel ecidos para cada critério e

gue, quando ndo atendidos, significam impossibilidade de garantia da seguranca do alimento.

Monitorizagdo (Monitoracdo)
Sequéncia plangjada de observacdes ou mensuragdes devidamente registradas

gue permite avaliar se um PCC e/ou perigo esta sob controle.

Registro

Documento especifico para dados/ resultados/ leituras especificas.

Sistema APPCC

Sistema utilizado para garantir a inocuidade do alimento, composto por um
conjunto de 7 principios. ldentificacdo de perigos e medidas preventivas relacionadas;
Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCCs); Limite critico para seu controle;

Monitorizagao do limite critico; Caracterizagdo das a¢Oes corretivas; Registros e Verificagoes.

Verificagdo

Uso de métodos, procedimentos ou testes para validar, auditorar, inspecionar,
aferir, com a finalidade de assegurar, que o plano APPCC estgja em concordancia com o
plano APPCC proposto.
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Os autores OGAMA e MAIA, em 1999 definiram como:

Ponto de Controle (PC)
E um operagio na qual medidas preventivas e/ou de controle si0 adotadas,
visando obedecer as boas préaticas de fabricagdo (BPF), normas e padrfes, especificacdo do

produto, regulamento interno da empresa ou aspectos estéticos.

Perigo

E uma contaminagdo inaceitavel de natureza biologica, quimica ou fisica, e/ou
sobrevivéncia ou multiplicacdo de microrganismos que comprometam a seguranca (ou
deterioracdo) do alimento e/ou producdo ou persisténcia inaceitavel de toxinas ou outros

produtos indesgjaveis do metabolismo microbiano em alimentos.

Severidade
Significa a gravidade de um perigo que ndo esta adequadamente controlado.

Ponto Critico de Controle (PCC)
Um ponto, fase operacional ou procedimento no qual pode-se aplicar um
controle para eliminar ou reduzir a niveis aceitdveis um risco que pode afetar a inocuidade de

um alimento (www.pescadosdelmar.com, 2001).

Risco
E a possibilidade de que ocorra um dano para a satide e que pode ser de diversa

indole, bioldgica, quimicaou fisica (www.pescadosdel mar.com, 2001).

11.9.3 Desenvolvimento das etapas par a elaboracéo e implantacéo do plano de APPCC

O Plano APPCC é desenvolvido por meio de uma sequiéncia légica de etapas,
assim distribuidas:
12 etapa - Formagéo da Equipe
28 etapa - ldentificacdo da Empresa
JFetapa - Avaliacdo dos Pré-requisitos
42 etapa - Programa de Capacitacdo Técnica
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5 etapa - Sequiéncialogica de Aplicacdo dos Principios do APPCC
1° Passo - Reunir a Equipe APPCC, formada nos moldes apresentados na 12 etapa;
2° Passo - Descrever o produto;
3° Passo - Identificar o uso pretendido e consumidor do produto;
4° Passo - Construir o diagrama operacional;
5° Passo - Verificar, na prética, a adequacéo do diagrama operaciona;
6° Passo - Listar e identificar os perigos, analisar 0s riscos e considerar as medidas
preventivas de controle (Principio 1);
7° Passo - Identificar os PCCs e aplicar a érvore decisoria (Principio 2);
8° Passo - Estabel ecer os limites criticos para cada PCC (Principio 3);
9° Passo - Estabel ecer o0 sistema de monitorizacdo para cada PCC (Principio 4);
10° Passo - Estabel ecer as acdes corretivas (Principio 5);
11° Passo - Estabelecer os procedimentos de verificacdo (Principio 6);
12° Passo - Providenciar a documentacéo e estabelecer os procedimentos de registro
(Principio 7).

O Codex Alimentarius e o NACMCF (National Advisory Committee on
Microbiological Criteria for Foods) adotaram sete principios para caracterizar a sequéncia

|6gica de elaboracéo de planos APPCC.

Principio 1- Andlise dos perigos e medidas preventivas. este principio tem como objetivos
identificar os perigos significativos e caracterizar as medidas preventivas correspondentes,
avaliar a necessidade de mudanca de um processo ou etapa de processo e servir de base para a

identificacdo dos pontos criticos de controle (PCCs).

Principio 2- ldentificagdo dos pontos criticos de controle (PCCs): os PCCs sd0 0s pontos
caracterizados como realmente criticos a seguranca. As acdes e esforgos de controle dos PCCs

devem ser concentrados, e seu nimero deve ser restrito ao minimo e indispensavel.

Principio 3 — Estabelecimento dos limites criticos. os limites criticos sdo estabelecidos para
cada medida preventiva monitorada dos PCCs. Os valores podem ser obtidos de fontes
diversas como: guias e padrdes da legislacdo, literatura, experiéncia pratica, levantamento

prévio de dados, experimentos laboratoriais que verifiquem a adequacéo e outros.
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Principio 4 — Estabelecimento dos procedimentos de monitorizacdo: os procedimentos de
monitorizacdo devem ser efetuados rapidamente porgque se relacionam com o produto em
processo e ndo existe tempo suficiente para a realizacdo de métodos analiticos complexos e
demorados. Os métodos microbiol6gicos ndo podem caracterizar a monitorizagdo pois ndo
permitem a obtencéo de resultado rapido. Os métodos fisicos, quimicos, observacles visuais e
sensoriais sdo preferidos pois podem ser realizados rapidamente, de forma continua ou a

interval os de tempo adequados para controle do processo.

Principio 5 — Estabelecimento de acfes corretivas: as agdes corretivas deverdo ser adotadas no

momento ou imediatamente apods a identificacdo dos desvios.

Principio 6 — Estabelecimento dos procedimentos de verificacdo: A verificacdo consiste na
utilizacdo de procedimentos para evidenciar se a etapa monitorizada esta sendo controlada

adegquadamente, ou ainda se o sistema APPCC esta funcionando corretamente.

Principio 7 — Estabelecimento dos procedimentos de registros. Todo mecanismo utilizado
para avaiar se um PCC e/ou perigo esta sob controle, por observactes ou medidas, deve ser
registrado.

[1.9.4 Plano APPCC para pescados

Atuamente na literatura existem varios planos APPCC apresentados para
pescados, como planos do SEBRAE, PRICE E TOMAZELLI.

O plano APPCC para producéo de peixe fresco inteiro elaborado no Guia para
Elaboracéo do Plano APPCC (SEBRAE/DN, 1999), apresenta 04 pontos criticos de controle.
O gelo (perigo biolégico); a etapa de acondicionamento a bordo / resfriamento (perigo
biol6gico e quimico); a etapa de recepcdo do peixe na indistria / armazenamento em camara
de espera (perigo biologico e quimico) e a etapa de acondicionamento / estocagem (perigo
bioldgico), onde os limites criticos encontrados sdo: concentracdo de cloro na agua de 0,5 a
1,0 ppm; de 0° C a-1° C, proporcéo e distribuicio do gelo adequado, auséncia de vazamentos
e odor; caracteristicas sensoriais , temperatura +4,4° C, histamina maximo de 100 ppm, nivel
de mercurio: limite méximo permitido para o0 pais a que se destina; temperatura da camara

0° C a-1° C, proporcao e distribuicio de gelo adequado.
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O plano APPCC para producéo de filé de peixe congelado elaborado no Guia
para Elaboracdo do Plano APPCC (SEBRAE/DN, 1999), apresentou 03 pontos criticos de
controle. A etapa de recepcao dos peixes na industria/ lavagem (perigo biolégico e quimico),
a etapa de congelamento (perigo biolgico) e a etapa de estocagem (perigo bioldgico), onde
os limites criticos encontrados sdo de histamina maximo de 100 ppm, temperatura de @® C
(resfriado) e —18° C (congelado); temperatura no filé de —18° C)/10horas e temperatura de
estocagem de —20° C.

Segundo PRICE em 1999, especialista em produtos do mar da Universidade da
Califérnia apresentou um plano APPCC para filé de peixe fresco e congelado onde néo
identificou perigos significativos nas etapas do processo.

TOMAZELLI em 2000, elaborou um plano APPCC para peixe eviscerado
congelado em cultivo, onde apresentou 07 pontos de controle e 02 pontos criticos de controle,
destacando a etapa de classificagdo / selecdo como perigo bioldgico e a etapa congelamento /

embal agem também como perigo biol dgico.

11.9.4 Consequiéncias da implantacéao do plano APPCC

O aumento do consumo de alimentos congelados nos Ultimos anos ocasionou
maior atencdo no estabelecimento de padrdes microbioldgicos para peixes congelados
(SILVERMAN et d., 1961). Para aimplantacéo de um plano APPCC eficaz, deve-se antes ter
um bom programa de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) (MORTIMORE, 2001) e Boas
Praticas de Higiene (BPH) (HUSS et al., 1999). Com a implantacéo do plano APPCC existe a
garantia da continuagéo dos programas de pré-requisitos como as Boas préticas de fabricacdo
e higiene (WALLACE e WILLIAMS, 2000).

IndUstrias com plano APPCC possuem processos controlados e padronizados,
essas empresas estdo um passo a frente para a implantacéo de programas com Controle Total
da Qualidade (TQC) (BARENDSZ, 1998).

O principal resultado da importancia da implantagdo do plano APPCC nas
indlstrias de peixes é a seguranca na qualidade dos alimentos oferecidos (MOHAMED,
1998).
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11.9.5 A importancia do envolvimento e comprometimento das pessoas no plano APPCC

O plano APPCC pode até ser desenvolvido por especialistas, mas para que este
tenha sucesso € indispensavel ter o envolvimento do pessoal da linha, pois séo eles que fazem
os produtos e, portanto, também tém responsabilidade sobre o material produzido (CEZARI,
1999).

A qualidade de um produto nédo é feita somente com a adequacdo do meio
ambiente, de méquinas, de méodos e de matérias-primas. A verdade é que, sem o elemento
humano, nada se produz e, portanto, ele é quem faz a qualidade de um produto ou de um
servico. Ele é, entdo, o elemento central na implantacdo de sistemas de qualidade em qualquer
organizacao e, desta maneira, todas as pessoas que compdem essa organizacao precisam ter
consciéncia para a qualidade.

Deve-se notar que no mundo globalizado e competitivo de hoje, empresas que
ndo mudarem seu estilo gerencial, estardo, em breve, sendo engolidas pelas companhias que
estdo agindo com os padrées evolutivos. Segundo CEZARI (1999), essa é a regra do mercado:
ser competitivo se quiser permanecer vivo com seus produtos sendo consumidos.
Desenvolvendo seu pessoa, a empresa tera produtos melhores, inécuos a salde de seus

consumidores e, portanto, estara investindo na protecéo de sua marca, seu mais valioso bem.

I1.10 Perigos bioldgicos

Os perigos microbiol6gicos devem receber prioridade na implantacdo do
sistema APPCC por serem os mais frequentemente envolvidos em casos ou surtos de doencas
de origem aimentar.

Os métodos microbiol 6gicos ndo podem caracterizar a monitorizagdo pois ndo
€ possivel ter um resultado rgpido. Os métodos fisicos, quimicos, observacfes visuais e
sensoriais sdo preferidos pois podem ser realizados rapidamente, de forma continua ou a
intervalos de tempo adequados para controle do processo. H4, entdo, a necessidade de

monitoramento (www.agricultura.gov.br/das/dipoa/manual, 2002).

Os peixes contaminados por histamina (HFP), sdo geralmente associados com
altos niveis de histamina (> 50 mg / 100 g), na contaminagdo bacteriologica do peixe em
espécies particulares, a patogenicidade do HFP ndo tem sido claramente elucidada. Vérias

hipéteses tém sido colocadas para explicar porque a histamina consumida de peixes, em
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estado de deterioracdo, € mais toxica do que a histamina pura encontrada na flora microbiana
natural de peixes vivos (LEHANE e OLLEY, 2000), a temperatura interna do pescado e o
tempo de processamento devem ser controlados.

Para o controle do desenvolvimento das bactérias Histidina descarboxilase
produtoras de histamina a partir da histidina livre em peixes em deterioracéo, a etapa de
gelagem a bordo deve ser realizada o mais rapido possivel apOs a captura do peixe e um
rigoroso sistema de resfriamento do peixe durante o processamento na industria e estocagem
(LEHANE e OLLEY, 2000).

Atualmente, existem numerosos estudos sobre a microbiologia de produtos de
peixes, onde o foco das pesguisas € o controle de mesofilos, coliformes, S aureus, Salmonella
e Vibrioses, contudo sobre a Listeria monocytogenes existem poucas informagdes publicadas
da presenca e da importancia deste microrganismo em produtos de peixes (DESTRO, 2000).

Os microrganismos podem provocar enfermidades de consequéncias de
gravidade variavel para os seres humanos, resultando em diferentes graus de severidade destas
patologias.

Os graus de severidade podem ser classificados como:

Severidade alta: sGo as resultantes de contaminagdes por microrganiSmos ou
suas toxinas com quadro clinico muito grave. Exemplos: toxinas de Clostridium botulinum,
Shigella dysenteriae, Vibrio cholerae 01, Salmonella typhi, Brucella melitensis, Clostridium
perfringens tipo C, virus da hepatite, Listeria monocytogenes (em alguns pacientes), Taenia
solium (em alguns pacientes) e outros.

Severidade médiaa sdo as patologias resultantes da contaminacdo por
microrganismos de patogenicidade moderada, mas com possibilidade de disseminacéo
extensa. Exemplos. Escherichia coli  enteropatogénica, Salmonella spp, Shigella spp,
Sreptococcus a hemolitico, Vibrio parahaemolyticus.

Severidade baixa: patologias resultantes da contaminag&o por microrganismos
de patogenicidade moderada e com disseminacdo restrita. Exemplos. Bacillus cereus,
Clostridium perfringens tipo A, toxina do Saphylococcus aureus, maioria dos parasitos,
histamina e outros.

Segundo NOTERMANS et a, 1994, o primeiro passo para a identificacdo da
potencialidade dos perigos dos microrganismos € associar 0 microrganismo com o alimento
gue ele melhor se desenvolve ou esta presente.

Estudos em 300 casos de gastroenterites ocorridos na Nova Zelandia,

mostraram que 40 a 50% das enfermidades foram causados por microrganismos Ccomo
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Campylobacter, Salmonella, Clostridium perfringens, onde o meio de transmissdo foi por
alimento ou &gua. Resultados de WHO, 1991, indicaram que, nos paises europeus, 0 nimero
de agentes causadores de doencas em aimentos, continua aumentando. Por exemplo, a
Escherichia coli O157:h7 e a Listeria monocytogenes podem ser classificadas como
patégenos emergentes (MACDONALD et al, 1988, GELLIN e BROOME, 1989).

A tabela 11.10.1 apresenta informacOes referente as caracteristicas dos
principais microrganismos relacionados ao atual estudo.

A tabela 11.10.2 apresenta as medidas preventivas mais usadas para o controle
dos perigos microbiol 6gicos.

A resolucdo n° 12 da Agéncia Naciona de Vigilancia Sanitéria (ANVISA,
2001), estabeleceu a regulamentacdo dos padrfes microbiol 6gicos sanitérios para alimentos,
COMO Segue:

Para fins de aplicagcdo do plano de amostragem entende-se:
n-> é o numero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas
individua mente.
C = € 0 numero maximo de unidades de amostras com contagens entre os limitesde m e M
(plano de trés classes). Nos casos em que o0 padrdo microbiol 6gico seja expresso por auséncia,
c éigual azero e aplica-se 0 plano de duas classes.
m -> é o limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou lote
com qualidade intermediéria aceitavel.
M - € o limite que, em plano de duas classes, separa 0 produto aceitavel do inaceitavel. Em
um plano de trés classes, M separa o lote com qualidade intermediaria aceitavel do lote
inaceitavel. Valores acima de M sdo inaceitévels.

Tipos de planos:
Duas classes > quando a unidade amostral a ser anadlisada pode ser classificada como
aceitdvel ou inaceitdvel, em funcdo do limite designado por M, aplicavel para limites
qualitativos.
Trés classes - quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como
aceitavel, qualidade intermediaria aceitavel e inaceitéavel, em funcdo dos limites m e M. Além
de um nimero maximo aceitdvel de unidades de amostra com contagem entre os limites m e
M, designado por c. As demais unidades, n menos ¢, devem apresentar valores menores ou
iguais a m. Nenhuma das unidades n pode apresentar valores superiores ao M. A tabela11.10.3

apresenta os padrfes microbiol 6gicos especificos para os pescados.



Tabela I1.10.1 — Caracteristicas dos microrganiSmos

Temperatura de multiplicacdo (°C)

pH para multiplicagéo

Micror ganismo Habitat Importancia Minimo | Otimo| Maximo | Minimo | Otimo| Maximo
Salmonellasp. | Trato intestinal de mamiferos, Causa infecgbes devido afaltade 0-2 37 45-46 3,7 6,5-7,5 9,5
passaros, anfibios e répteis, higiene ou elaboragéo incorretade
homens e insetos alimentos, permitindo a multiplicagéo
desta bactéria
Vibrio cholearae Estuérios, baias e agua Diarréiaaquosa e desidratacdo. Pode ser | desconhecida 35 45 45 7,0 11,0
salgada fatal
Listeria Solo, vegetagdo, agua, Pode multiplicar lentamente sob 0 25-30 45 43 7,0-75 9,6
monocytogenes sedimentos marinhos refrigeracdo. Taxa de mortalidade de
30% nos infectados
Escherichia coli Trato intestinal de homense | Indicador de umahigiene deficiente, ou 2,5 30-37 494 40 7,0 9,5
patogénica animais de uma deficiéncia no processo. Varias
cepas sdo toxigénicas
Vibrio Agua de estuérios e ao longo Responsavel por 50-70% das 50 37 44 45 7,5-8,5 11,0
parahaemol yticus deoutras dreaslitoréneas. | gastroenterites no Japdo. E inativada sob
Necessita de NaCl (minimo 1 refrigerac@o ou congelamento
e maximo de 10%)
Clostridium Solo, sedimentos de dgua Os esporos podem sobreviver ao 10 30-37 48-50 4.6 6,5-7,0 9,0
botulinum (toxina doce e salgada, vegetacdo | tratamento térmico, quimico e secagem. (proteolitica)
botulinica) Toxinatermolabil, veneno biolégico 33
potente (n’élo
proteolitica)
Bacillus cereus Solo (reservatorio natural) Esporos termorresistentes. Pode 10 30 50 4,3 6,0-7,5 9,3
produzir doistipos detoxinas (diarréica (adguns 4)
e emética)
Staphylococcus Mucosas nasaise oral, pelee Contamina os alimentos por 5,6 37 50 40 6,0-7,0 9,8

aureus (toxina
estafilococica)

cabelo

mani pulacBes incorretas. Produz toxina
termorresistente
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Continuacéo
Temperatura de multiplicacdo (°C) pH para multiplicacéo
Microrganismo Habitat Importancia Minimo | Otimo| M&ximo | Minimo | Otimo | Mé&ximo
Bactérias Ambiente aquatico (marinho | Contaminante natural dos alimentos, - - - - - -
produtoras de efluvial), laticinios com multiplicag8o intensaem
histidina temperaturas ambientais. Nao crescem
descarboxilase sob refrigeragéo
Morganella
morganii e outras
(histamina)
Paragonimus sp. Intestino do homem. Agua e N&o sobrevivem ao congelamento N&o se multiplicam nos alimentos N&o se multiplicam nos alimentos
pescado da costa maritima | (-20°C/7 dias ou—35°C/2 dias) e a altas
temperaturas

Fontes: DOYLE (1989 e 1997); JAY (1992); LEITAO (1987); LEVINE (1987); MORTIMORE & WALLACE (1994); PRICE (1997); RYAN
(1994).

Tabelall.10.2 — Medidas preventivas mais utilizadas para o controle dos perigos microbiol 6gicos

Perigo Medidas preventivas mais usuais
Toxinas pré formadas 1. Naaquisi¢do de matérias-primas:
termorresistentes. Staphylococcus -> ter especificagdes para o patégeno e/ou toxina
aureus, toxinaeméticade Bacillus -> exigir certificado de analise, quando aplicavel
cereus. -> evidéncias de controle durante a producéo (no fornecedor)

- controle do tempo em que a matéria-prima permanece na temperatura que permite a multiplicagdo dos microrganismos

anteriormente ao processamento
2. No processamento:

-> controle adequado dos pardmetros que afetam a multiplicagdo (temperatura, tempo, pH, acidez, A )

-> desenho dos equipamentos que minimizem os pontos mortos
3. Nos manipuladores:

-> controle de portadores

-> higiene pessoal
4. Noambiente:

-> sistemas adeguados de limpeza e sanitizacdo apds processamento




Continuacéo
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Perigo

M edidas preventivas mais usuais

Células vegetativas de patdgenos:
Salmonella sp, Shigelasp,
Escherichia coli, Yersinia

enterocolitica e outras.

1

Na aquisicdo de matérias-primas;

-> fornecedor credenciado, com sistema APPCC implementado

- ter especificagdes para o patégeno

- exigir certificado de andlise, quando aplicével

- ter controle de fornecedores através de andlises

- controle da dgua de lavagem de vegetais, utilizada pel os fornecedores
No processamento:
- controle de fatores que afetam a multiplicagio (pH, acidez, Ay, conservantes, °Brix, concentragdes de NaCl
Nos manipuladores:
-> controle de portadores (Salmonella sp)
-> higiene pessoal

4. No ambiente:

- limpeza e sanitizagdo dos equipamentos e ambiente (evitar recontaminacdo pos-processo térmico)
- evitar goteiras no teto e aerossdis nalimpeza de pisos e canal etas (Listeria monocytogenes)

Parasitos 1. Naaquisicdo de matérias-primas;
- inspegdo veterinaria para controle de parasitas, como Taenia em carnes de bovino e suino
2. No processamento:
- utilizac8o de congelamento (-20°C/7 dias), aguecimento (>76°C), dessecacdo e salga para inativacdo do parasito
Patdgenos formadores de esporos: | 1. Naaquisi¢cdo de matérias-primas:
Clostridium botulinum, Clostridium -> evidéncias de controle durante a producéo (especia mente dos aspectos higiénico-sanitérios), exceto C. Botulinum
perfringens Bacillus cereuse - exigir certificado de andlise, quando aplicavel, exceto C. Botulinum
outros -> especificagbes microbiol 6gicas (control e de esporos de patdgenos especificos ou de grupos), exceto C. Botulinum
-> controle dos fornecedores através de analise, exceto C. Botulinum
2. No processamento:

-> tratamento térmico adequado para eliminagdo do patégeno

-> nos apertizados de baixa acidez, dar tratamento correspondente aF, igual a 3 minutos

- controle darecravacdo e da agua de resfriamento (concentragéo de cloro) nos apertizados

- produtos com alta concentragéo de aglicar ou de &cido, que serdo armazenados a temperatura ambiente, devem ser processados
por combinagdo de tratamento térmico com a acidez ou com a concentragéo de agUcar

- produtos para serem armazenados a temperaturas inferiores a $C, processados com tratamento térmico subletal, devem ter
outros fatores (pH, acidez, A, conservantes) que evitem o crescimento de C. Botulinum

-> controle dos fatores intrinsecos de produtos (pH, acidez, A, conservantes, concentracéo de sal, aglcar)

-> controle do tempo e temperatura durante transporte e armazenamento para evitar multiplicacdo
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Perigo

M edidas preventivas mais usuais

Histamina

1. Na aquisi¢do de matéria-prima (pescado)

-> controle da temperatura
- andlise dos lotes adquiridos

- exigir certificado de analise, quando aplicavel

3. No processamento

-> armazenamento sob refrigeracéo

- evitar manutencéo prolongada em temperaturas acima de 10°C

Fontes. DOYLE (1989 e 1997); JAY (1992); LEITAO (1987); LEVINE (1987); MORTIMORE & WALLACE (1994); PRICE (1997); RYAN

(1994).

Tabelall.10.3 — Padrdes microbiol bgicos especificos para os pescados

Grupo de alimentos

Microrganismo

Tolerancia para amostra

Tolerancia para amostra representativa

indicativa
n m M
Pescado, ovas de peixes, crustaceos e Estafilococos coagul ase 10° 5 5x10° 10°
moluscos cefaldpodes “in natura’, resfriados Positiva/g
ou congelados ndo consumido cru
Salmonella sp Ausénciaem 25 ¢ 5 Auséncia -
/259
Pescados. Mol uscos e crustaceos secos e ou Coliformesa 10° 5 10 107
salgados 45° Clg
Semi conservas de pescados, moluscos e
crustaceos mantidos sob refrigeracao
(marinados, anchovados ou temperados)
Estafil ococos coagulase 5x10° 5 10° 5x10°
Positiva/g
Salmonella sp Ausénciaem 25 g 5 Auséncia -
/259

Fonte: ANVISA, Padrdes microbiol 6gicos Sanitarios para Alimentos, RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001
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11 -METODOLOGIA

[11.1 Estabelecimento do Plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Para o0 estabelecimento do Plano APPCC para o processamento do peixe-sapo
eviscerado e congelado — Lophius piscatorius, foram realizadas as 5 etapas estabel ecidas pelo
sistema para sua implantacéo.

Estas etapas estdo especificadas no item 11.9.3.

I11.2 Andlises para determinagéo dos limites criticos (5* etapa — 8 passo) dos pontos de

controles (PCs) e dos pontos criticos de controle (PCCs)

[11.2.1 Determinacdo do tempo de estocagem na camara isotérmica de espera para o

peixe-sapo fresco

Na recepcdo da industria, apds os processos de lavagem, classificacdo e
pesagem, 0s peixes sd0 geralmente armazenados na camara de espera até serem enviados para
producéo.

Neste processo, foi separado uma caixa de peixe-sapo — Lophius piscatorius,
do barco Estrela do Mar |V, para coleta de amostra para a realizacdo das andlises. A caixa
retirada para analise € um monobloco padrdo com 20 kg de peixe-sapo, coberta por uma
camada de gelo para manter atemperatura do peixe baixa.

Foram retiradas 6 amostras de peixe-sapo da caixa em horérios pré-fixados, as
08:30 horas e as 15:30 horas, medida sua temperatura, ensacada e imediatamente inserida no
tinel de congelamento, para inibir o crescimento microbiano. A caixa de origem da amostra
era recoberta com gelo, procedimento comum na camara isotérmica de espera.

Tendo em vista uma maior autenticidade da andlise, a caixa foi armazenada em
frente a porta da caBmara isotérmica de espera, local onde ha a maior troca de temperatura da
camara com o meio externo devido a circulacdo de entrada e saida de matéria-prima.

Todas as amostras na caixa entraram na camara a mesma hora, tinham origem
Nno mesmo barco, eram da mesma urna de acondicionamento do pordo do barco e sofreram o

mesmo processo de recepcao, podendo ser consideradas com as mesmas propriedades.
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[11.2.2 Deter minagdo da relacdo em peso da quantidade de peixe e gelo

Foram analisadas amostras de caixas contendo em torno de 20 kg de peixe-
sapo, e arelacdo da massa de peixe e de gelo em cada caixa pléstica foi avaliada.

Apobs o acondicionamento dos peixes nas caixas, cada caixa foi coberta com
gelo até 4,0 cm das bordas superiores da caixa. Essa altura deve ser cumprida para evitar que
o fundo da caixa que sera empilhada em cima amasse o peixe da caixa abaixo.

Redlizada a etapa de gelagem das caixas em observacdo, foi analisada a

guantidade de gelo e peixe em cada caixa.

[11.2.3 Andlise da variacdo da temperatura em amostras de caixas de peixe-sapo

armazenadas na camar a isotérmica de espera

Na camara isotérmica de espera, as caixas com pescado, apés a colocacdo do
gelo, sdo colocadas em forma de pilhas com 10 unidades, ficando a primeira de baixo em
contato direto com o piso.

Foram preparadas duas amostras, cada uma com 20,00 kg de peixe e 8,00 kg de
gelo, a primeira amostra, considerada como referéncia, foi colocada em contato direto com o
piso, conforme procedimento normal da producéo.

A segunda amostra foi colocada em cima de uma caixa plastica contendo
apenas gelo.

Foram redlizadas leituras de hora em hora durante 6 horas da temperatura
interna do peixe gque estava em contato direto com o fundo da caixa e no peixe que estava na
superficie em contato direto com o gelo.

A temperatura foi medida com termdmetro tipo espeto digital.

[11.2.4 Determinacdo do tempo de congelamento utilizando nitrogénio liquido para o

peixe-sapo eviscer ado inteiro

Inicialmente, as bandejas em aco inoxidavel dos armérios de congelamento
foram revestidas com uma folha plastica com o objetivo de ndo deixar marcas no peixe. Os

peixes foram acomodados nas bandejas com a parte da barriga para cima, em torno de 2 a 3
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peixes por bandegja. Em cada armario coloca-se um carro com capacidade para 40 bandgjas. A
guantidade aproximada de peixe em cada carro de congelamento é de 240 kg.

Foram colocados dois sensores de temperatura tipo espeto em dois locais do
carro, um na parte central (teoricamente a pior regido de circulagéo e congelamento) e outro
na parte inferior do carro.

O armario foi programado paratrabalhar no regime de temperatura interna de
—90°C a-95°C, ou sgja, ultrapassando —95°C desliga automaticamente a injecdo de nitrogénio
liquido e a temperatura passando 0os —90°C, comeca a injetar novamente.

O arméario possui dois temporizadores, um programado para a injecédo de
nitrogénio e outro para a estabilizacdo, nesta etapa somente os ventiladores trabal ham.

Foram feitas leituras dos termdmetros a cada 5 minutos.
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IV - RESULTADOS

V.1 Estabelecimento do Plano APPCC para o processamento do peixe-sapo eviscer ado

e congelado — L ophius piscatorius

A implantacdo do Plano APPCC na industria Pesqueira Oceénica Ltda. deve-se
ao grande interesse dos paises importadores pel os produtos de peixe, em especial, pelo peixe-
sapo, e principalmente pela busca da melhoria continua da qualidade.

As planilhas utilizados na descricdo do Plano APPCC para 0 peixe-sapo
eviscerado e congelado sdo apresentados abaixo nas etapas de elaboracdo do plano. Os dados
sd0 apresentados segundo planilhas propostas pelo Guia para Elaboracéo do Plano APPCC —
SEBRAE/DN - extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/12/1998 do Ministério da
Agricultura e Abastecimento.

V.2 Elaboracdo do plano APPCC

V.2.1 Identificacdo da Empresa

1V.2.1.1 Apresentacdo

Raz&o social: Pescado SilveiraS.A.
Endereco: rua 14 de julho, /n

CEP: 88075-010

Florianopolis— SC

Fone/Fax: 55-**-48-244-4394

C.G.C.: 03.039.694/0001.69

|.E.: 253.946.425

Responsavel Técnico: Silmar Baptista Nunes
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1V.2.1.2 Relacdo dos produtos elaborados

Camar&o inteiro congelado;
Camaréo sem cabega congelado;
Camaré&o descascado congel ado;
Peixe fresco inteiro;

Peixe fresco eviscerado;

Peixe congelado inteiro;

Peixe congelado eviscerado;
Peixe congelado em postas;

Filé de peixe congelado;

Moela de peixe congelada;
Molusco congelado inteiro;
Molusco congelado em pedacos;
Ova de peixe congelada.

IV.2.1.3 Destino da producéo

Destinado a0 mercado internacional, tendo como principais paises

importadores a Coréia, Taiwan, Estados Unidos, Itdlia e México.



IV.2.2 Organograma Operacional da Empresa

Diretor Presidente

Diretor Financeiro
Administrativo

Geréncia Industria
COORDENADOR -APPCC

Controle de Qualidade

Encarregado de Producéo

IV.2.3 Equipede APPCC

Silmar Baptista Nunes — Engenheiro de Alimentos — Coordenador
Rosana Bezerra de Rezende — Encarregada de Producéo

Simone Regina de Souza — Controle de Estoque

Andréia Eberhard — Apontadora de Produgdo

Marcio Rogério de Souza— Controle de Qualidade

28



IV.2.4 Descricao do produto e do uso pretendido

Nome do produto: Peixe-sapo eviscerado e congelado

Volume de matéria-prima: 145.000,00 kg / més de peixe-sapo fresco

Volume de producdo: 110.000,00 kg / més de peixe-sapo eviscerado e congelado

IV.2.4.1 Caracteristicas importantes do produto final

pH: 6,8—7,0
pH (no rigor mortis): 6,0 —6,4

aw 0,98

IV.2.4.2 Vaores nutricionais do peixe-sapo - Lophius piscatorius

Vitaminas
Vitamina A 80 ug/ 100g
VitaminaD 1 ug/ 100g
Vitamina E 0,5mg/ 100g

Aminoécidos
ASP 1,5 g/100g
Thr 0,7 g/100g
Ser 0,6 g/100g
Glu 2,1g/100g
Pro 0,6 g/ 100g
Gly 0,7 g/100g
Ala 0,9g/100g
Va 0,8g/100g
Met 0,5g/100g
lle 0,7 g/100g
Leu 1,29/ 100g
Tyr 0,6 g/ 100g

Phe 0,6 g/ 100g



Aminoécidos
Lys 1,59/ 100g
His 0,4 g/100g
Arg 1,09/ 100g
Trp 0,2g/100g
Minerais
Sodio 82 mg/ 100g
Potassio 342 mg/ 100g
Cécio 5mg/ 100g
Ferro 0,03 mg/ 100g
Selenium 0,03 mg/ 100g
Zinco 0,3 mg/100g

Fonte: www.seafood.no/Eff/eng/

1V.2.4.3 Formas de uso do produto pelo consumidor
Destinado ao consumidor normal sadio. O produto inteiro pode ser consumido

em forma de postas, cozido, frito ou assado, descongelado pode-se fazer filés de sua cauda e

de sua cabega podem ser extraidas as bochechas sendo consumidas cozidas, fritas ou assadas.

1V.2.4.4 Caracteristicas da embalagem

Comercidlizado em embalagem individual, embalado em saco pléstico de

polietileno e acondicionado em caixas de papeldo de 20 kg, revestidas internamente por um

saco pléstico também de polietileno.

IV.2.4.5 Prazo de validade do produto

Depende da legislagdo sanitaria do pais importador, por exemplo:
Coréa - validade 36 meses; Estados Unidos - validade 18 meses; Brasil - validade 12 meses.
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IV.2.4.6 Loca de venda do produto

O produto € comercidizado nos grandes centros distribuidores dos paises
importadores. A venda é redizada diretamente em casas do ramo como peixarias e

restaurantes.

IV.2.4.7 InstrucBes contidas no rétulo

Especificagdo do produto - peixe-sapo com estbmago, data de fabricacdo e
validade, gramatura variando de 0 a 500 gramas , 500 gramas a 1 quilo, 1 quilo a 2 quilos, 2

quilosa 3 quilos e acima de 3 quilos.

IV.2.4.8 Controles especiais durante a distribui¢éo e comercializagéo

O produto deve ser mantido a -18° C durante sua distribuicéo e envolto pela

embalagem primaria (saco plastico de polietileno).

1V.2.5 Composicao do produto einsumos

IV.2.5.1 Matéria-prima

Peixe-sapo fresco "in natura' da espécie "Lophius piscatorius".

IV.2.5.2 Aditivos / aromatizantes

|sento.

IV.2.5.3 Material de embalagem

Saco pléstico de polietileno, tamanho 40cm x 12cm x 0,5cm, 60cm x 40cm X
0,5cm e 70cm x 50cm x 0,5cm, fornecido pela |PIL Embalagens — Biguacu, SC.

Caixa de papeldo tampa e fundo separados, tamanho 70cm x 50cm, fornecido
pela Colley Embalagens — Joinville, SC e Klabin Embalagens — Séo Leopoldo, RS.
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IV.2.5.4 Materia de higienizacdo

Esponjas, escovas, vassouras, fornecidos pela Goedert produtos de limpeza.

Detergente para higienizacdo: Quimistrol SU 727, detergente caustico clorado,
utilizado para limpeza p6r espuma de equipamentos e superficies, concentracéo de uso de 3%,
fornecido pela Diversey Lever.

Detergente para méquina de lavar caixas: Kase clean, detergente caustico,
usado para limpeza mecénica de caixas plasticas, concentracéo de uso 0,3% a 0,5%, fornecido
pelaDiversey Lever.

Detergente para banheiros, MG material para limpeza.

Sanitizantes. Divosan Divosept 350, desinfetante a base de biguanida, utilizado
para desinfeccdo de equipamentos e superficies, concentracéo de uso 0,5% a 1,0%, fornecido
pelaDiversey Lever.

Sanitizantes: Farmasept Plus, desinfetante bactericida, fungicida e viricida a
base de glurataldeido 42,5% e cloreto de benzalcénio 7,5%, concentracdo de uso 0,1% a
0,2%, fornecido pela JB Consultoria.

Agua para lavagem do peixe: &gua tratada com pH de 6,0 — 7,5, com a
utilizacdo de sulfato de aluminio e carbonato de célcio; clorada com 4,0 — 7,0 ppm., a partir da

adicdo de cloro inorganico, produtos fornecidos pela Alquimica.

IV.2.5.5 Materia para congelamento

Nitrogénio liquido, fornecido pela White Martins.

IVV.2.6 Descricaéo do processo

A descricdo do processo esta relacionada aos fluxogramas apresentados nos
itens1V.2.7.1 (geral) e 1V.2.7.2 (detalhado).

No barco, a captura é realizada por dois tipos de pesca, uma por redes de
arraste e outra por redes de maha boiantes no fundo mar, onde a grande diferenca desses
métodos de pescaria é a qualidade da matéria-prima. A pesca por rede de malha garante um
peixe com alta qualidade, onde este chega vivo ao convés do barco. ApOs a captura, é
realizada a selecdo das espécies e 0 peixe-sapo é colocado em um tanque com agua salgada

(do mar) e gelo, isso ocasiona uma morte lenta, diminuindo o estresse do peixe. A lavagem é
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realizada com &gua do mar (em quantidade suficiente) sob pressdo controlada, com o objetivo
deretirar sujidades presentes.

Na pesca de arrasto, a rede fica arrastando no fundo do mar em torno de 4
horas. Neste caso, 0 pescado apresenta qualidade inferior & pesca de maha. As causas
principais séo a sua forma anatbmica (boca com grande abertura o que facilita a entrada de
lodo e areia), sua carne ser totalmente branca (favorece o surgimento de hematomas tanto na
pele quanto na carne) e, principalmente, pelo peixe chegar morto ao conveés do barco (o peixe
morre na rede, 0 que causard uma desidratagdo da carne aém do normal, prejudicando sua
textura e sabor).

A evisceracdo, que tem o objetivo de eliminar as visceras, € importante pois,
juntamente com as visceras, serdo retiradas bactérias e enzimas do interior do estdbmago que
s80 responsaveis pelo processo de autdlise dos peixes, aumentando o0 seu tempo de vida Util.

Na etapa de acondicionamento em caixas plasticas e gelagem, os peixes
deverdo ser resfriados 0 mais rapido possivel, com gelo fabricado com &gua clorada, garantido
uma 6tima qualidade microbioldgica. A propor¢do e distribuicdo de gelo e peixe deve ser
uniforme, sendo a primeira e a Ultima camada apenas com gelo e as demais intercaladas com
camadas de gelo e de peixes. Todos 0s peixes sao colocados com a barriga voltada para cima,
facilitando o resfriamento da carne.

A matéria-prima, peixe-sapo fresco, da espécie Lophius piscatorius €
descarregada no proprio cais da indGstria ou na &rea de recepcdo. E oriunda de sistema
proprio de captura ou de sistema de captura agregado por barcos de médio e grande porte ou
ainda de entrepostos de abastecimento de matéria-prima, transportada por frota maritima ou
terrestre, sendo estes em caminhdes frigorificados.

Na area de recepcao, 0 pescado é passado por inspecdo onde € feitaa andise
sensorial para peixes através da planilha CQ-007 e medida de temperatura, planilha RE-001,
devendo estar abaixo de C. A descarga e a recepcdo deverdo ser feitas o mais répido
possivel.

A classificagdo € readlizada em mesa de ago inoxidavel, onde os peixes sdo
separados por tamanhos. Apds a classificagdo, sdo acondicionados em caixas plésticas
higi enizadas, pesados e anotada a sua procedéncia.

Na gelagem, o peixe é envolto com gelo tipo escama, produzido com agua
clorada a 5 ppm e a relacdo da quantidade de gelo com peixe € de 0,4 kg para 1,0 kg
respectivamente. Esta etapa é realizada 0 mais rdpido possivel para evitar com que a matéria-

prima aumente de temperatura.
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Apbs a gelagem, o pescado pode ou ndo, conforme a quantidade recebida, ser
armazenado, para preservar o frescor, em cdmara de espera isotérmica, ou ser conduzido
diretamente para 0 processamento. Nessa fase, a temperatura do pescado estocado ndo é
superior a 1°C.

No processamento, a lavagem é realizada individualmente com &gua clorada a
5ppm, com auxilio de esguicho ligado a uma bomba centrifuga de pahetas de 1 HP,
produzindo um jato de &gua. O principa objetivo desde método de lavagem é a retirada do
lodo presente nas branquias e também dos peixes e crustaceos presentes em sua boca. Esta
lavagem é redlizada por 4 funcionarios treinados, 0 mais rgpido possivel, para evitar que
aumente a temperatura do peixe. O tempo necess&rio de lavagem para o0 peixe estar
completamente limpo, ndo € superior a2 minutos por peixe.

A evisceracdo é feita em mesa com esteiras moveis em policloreto de vinila
(PVC) dupla face sanité&ria, com superficie operacional em ago inoxidavel, sob pontos
individuais de &gua clorada a 5ppm, por operérios treinados e aptos a manipular com facas de
[&mina em aco indx e cabos plésticos. A mesa possui um sistema de calha em toda sua parte
inferior, que coleta toda &gua e residuos. A remocao dos residuos, para fora da secdo de
manipulacdo, é feita até um tangque coletor, situado externamente a distancia, através de uma
esteira movel, com auxilio de jato de agua. Na evisceracdo € feita a remocdo das visceras
(coragdo erins) e aretirada da pele nas proximidades de pontos onde apresentam areia (lodo).
Em toda a linha é feita a inspecdo sanitaria e avaliagdo visua e sensoria pelo olfato. Apés a
evisceracao, 0 peixe segue por esteira continua até o congelamento.

O congelamento é criogénio, realizado em armarios de bandeja fabricado pela
White Martins com a utilizacdo de nitrogénio liquido (-180°C). O tempo de congelamento e a
temperatura interna do armério sdo controlados automaticamente, utiliza-se atualmente 60
minutos de injecdo de nitrogénio com temperatura de equilibrio de -95°C e 40 minutos de
estabilizacdo, 0 que garante que a temperatura interna do peixe atinja -20°C e na superficie em
torno de —35°C.

Apbs o congelamento, o peixe € classificado por gramatura, pesado, embal ado
em saco pléastico individual mente.

O peixe congelado é entdo colocado em caixa de papeldo revestida
internamente com saco pléstico. A tampa de papel&o é colocada e sdo aplicados os carimbos
de marcac@o - gramatura, peso, data de fabricacdo e vaidade. As caixas em seguida séo
paletizadas e conduzidas ao tinel de congelamento estético. Este trabalha com aménia como

liquido refrigerante, com regime de temperatura € de —45°C a —30°C. Esta temperatura tem
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por objetivo refrigerar o interior das caixas de papeldo e dar 0 tempo necessario para a
equalizacdo da temperatura final do peixe, que é de —20°C a -18°C. Para esta finalidade, o
peixe permanece no tunel por um periodo minimo de 6 horas.

A estocagem é redizada em camara frigorifica com temperatura controlada de
—25°C a -18°C, onde permanece até o carregamento em “container” frigorificado, cuja
temperatura é programada para —20°C, apenas no momento que este chegar ao porto para
embarque.

A &gua utilizada em toda a indUstria € tratada na estacdo de tratamento de
afluentes (ETA), com excecdo da agua utilizada nos banheiros e bebedouros, que é fornecida
diretamente da linha da Companhia de Abastecimento e Saneamento (CASAN). Toda &gua a
ser tratada é acondicionada em uma cisterna de 5000 litros e, com auxilio de uma bomba a
agua é transferida para estacdo de tratamentos de afluentes com capacidade para tratar 15.000
litros por hora. Toda &gua daindustria sai com pH e o cloro corrigidos a 6,0-7,5 e 4,0-7,0ppm,
respectivamente, com excegdo da agua para o consumo humano (banheiros, cozinha e
bebedouros). Apos o tratamento a agua é armazenada em uma cisterna de 25.000 litros e, com
auxilio de uma bomba, segue para o reservatorio central com capacidade de 140.000 litros de
agua. A suadistribuicao é realizada por tubos de PV C.

O esgoto sanitario é recolhido e encaminhado para rede de esgoto da CASAN.
Toda &gua residua isenta de qualquer produto quimico juntamente com a dgua proveniente da
higienizacdo do pescado, sgja da lavagem ou da mesa de evisceragdo, € conduzida, por
gravidade através de canaletas e apls segue por tubulacdo subterrénea, para o exterior do
bloco para beneficiamento na estacdo de tratamento de efluentes (ETE), sendo entéo recolhida
em tanque de retencéo, onde os elementos sdlidos sdo retidos e colocados em caixas plésticas
e retirados ao término da producdo por empresa fabricante de farinha de peixe. A fase liquida,
j& depurada, é direcionada para rede de esgoto da CASAN. A fase solida € fornecida para
industria fabricante de farinha de peixe.

Com o objetivo de melhorar o fluxo e principalmente a qualidade dos produtos
e ainda atender as normas de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), aindlstria esta passando por
umareforma, sob supervisdo do autor, sendo 0s pontos principais.

o Mudancano loca de entrada e saida dos funcionarios;

o Construcéo da nova linha de evisceragdo e embalagem, com a construcéo de paredes
azulejadas até o teto, forro, piso sanitério e drenos,

o Climatizac8o dos setores de evisceragdo, embalagem e expedi¢ao;

o Construcéo de dois 6culos de carregamento na expedi¢ao;
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Reforma dos banheiros masculino e feminino;

Reforma da camara de espera;

Separacdo, através de paredes de material azulgjadas até o teto da &rea de recepcao,
considerada area suja, da area de processamento, considerada area limpa (ver planta baixa
em anexo V.4.7);

Sistema integrado de higienizagcdo e sanitizagdo nos setores de evisceragdo, embalagem e
depdsito de paletes;

Instalac&o de mesas de evisceragdo, embalagem e classificagdo em aco inoxidavel.



IV.2.7 Fluxograma do Processo

IV.2.7.1 Fluxograma geral do Processo

Nome do produto: peixe-sapo eviscerado e congelado.
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B —perigo potencial biolégico
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(*) — Ponto critico de controle proveniente das reformas que aindustria esta implantando.
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IV.2.7.2 Fluxograma Detalhado do Processo

Nome do produto: peixe-sapo eviscerado e congelado.

Aguado mar
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Monoblocos
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CLASSIFICACAO POR PESO
PESAGEM
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EMBALAGEM
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CONGELAMENTO EM TUNEL E
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EXPEDICAO

Aguade
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(*) — Ponto critico de controle proveniente das reformas que a industria esta implantando.



IV.2.7.3 Fluxograma da Estacdo de Tratamento de Afluentes (agua) - ETA

Nome do produto: aguatratada
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IV.2.8 | dentificacdo dos Perigos

IV.2.8.1 Perigos Biologicos
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Listas dos perigos biologicos relacionados com as matérias-primas,
ingredientes e etapas de processo.
Ingredientes/ Perigos Justificativa Severidade | Risco Medidas
Etapas de processo Biol6gicos Preventivas
Presenca de parasitos | Patdgenosfazem pateda | Meédia—adta Médio Utilizaco de tanque de imersdo
Captura Aumento do nivel de microbiotanatural com &guasagada e gelada
Selecéo contaminago de Manipulagdo inadequada Treinamento para 0s manipuladores
Lavagem microrganismos BPF
A bordo patogénicos
Contaminacéo
cruzada
Contaminacdo Parte da microbiota Média—alta Médio BPF
Evisceracdo cruzadapor natural, deficiéncias Manipulagdo e Conservacdo a
A bordo microrganismos higiénico-sanitérias na bordo
patogénicospresentes | operagdo que podem ser Treinamento especifico paraos
nas mesas de introduzidas manipuladores
evisceracao, visceras,
utensiliose
manipuladores
Aumento da Proliferacdo de patdgenos| Baixa—alta Médio Controle da distribui¢éo da camada
Acondicionamento e concentragdo de degdo
Gelagem bactérias patogénicas, Utilizag&o de gelo produzido com
A bordo agua clorada
Treinamento de operadores
Contaminacéo Deficiénciasna Média Médio Controle datemperatura
Recepcao cruzadapor manipulagdo e na Selecao de fornecedores
Classificagdo na microrganismos temperatura de Inspegdo visual de parasitos
Industria patogénicosatraves armazenagem podem Afericdo dos termdmetros
dos manipuladores, introduzir / permitir
presenca de parasitos multiplicacdo de
microrganismos
Contaminagao por Contaminagdo cruzeda | Baixa—média| Médio BPF
Acondicionamento em microrganismos através de caixas ndo Utilizagdo somente de caixas
caixapléstica patogénicos higienizadas e de higienizadas
manipuladores Afericao da dosadora el etronica de
detergente
Contaminacao por A &uapode estar Alta Médio Controle diario da concentracéo de
Estacao de tratamento de microrganismos contaminada com cloro e pH dadgua
afluentes — patdgenos microrganismos
ETA patbgenos
Proliferacéo de Desenvolvimento de Alto Médio Produto deve ser gelado
Gelagem e patégenos patégenos por irregular imediatamente ap6s a caixa estar
armazenamento em Contaminagdo armazenamento e tempo com peixe
camaraisotérmicade cruzada por fungos de estocagem Primeiro que entra é o primeiro que
espera Contaminag&o por fungos sa (PEPS)
através da condensagéo Manter a propor¢éo de 0,4kg gelo
do teto dacémara para 1,0kg de peixe
Distribuicéo inadequada Controle do estoque da camara para
dos lotes na camara 20ton/dia
Mistura de diversos tipos Higienizacdo semana da cdmara
de espécies ou de partes
Contaminacao por Manuseio inadequado Média—baixa Baixa BPF aos manipuladores
Lavagem microrganismos Lavagem inadequada Agilidade no processo
patogénicos Inspegdo visual

Continuagao
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Ingredientes Perigos Justificativa Severidade | Risco Medidas
Etapas de processo Biol6gicos Preventivas
Contaminagd e | Contaminag&o do produto Alto Alto Treinamento aos manipuladores da
Evisceracdo eLavagem | desenvolvimento de pelo contelido das ) evisceragéo
patégenos visceras na evisceragao, Agua clorada corrente em cada
Contaminago Acimulo de produto para posto
cruzadapor ser eviscerado detrabalho
microrganismos pelas Agilidade no processamento
visceras, BPF
manipuladores e Higienizacdo adequada da mesae
utensilios dos utensilios
Desenvolvimento de | Acimulo de produto aser | Baixa—média Baixa Equipe de congelamento
Congelamento patégenos pela congelado proporciona ao volume de peixe
insuficiéncia no congelado
congelamento Producéo em excedente colocada
em tanque apropriado com agua e
gelo, até 0o momento de
congelamento
Contaminagdo Manuseio manual parao Baixa Baixa BPF
Classificaggo por peso cruzada atravésde | processo de classificagdo Treinamento aos mani puladores
Pesagem méos e utensilios e pesagem Utilizacdo de utensilios higienizados
Contaminagdo Manuseio manual parao Baixa Baixa BPF
Embalagem cruzada através de processo de embalagem Treinamento aos mani puladores
Paletizacéo maos e utensilios Utilizagdo de utensilios
higienizados, laudo das empresas
fornecedoras de embalagens
plésticas e de papel &0
Desenvolvimento de Desenvolvimento de Baixa Baixa Controle da temperatura da cBmara
Congelamento em tinel microrganismos microrganismos devido a de estocagem
e estocagem em camara psicréfilos estocagem inadequada PEPS
de congelado
N&o ha
Expedicéo
Desenvolvimento e Devido a eguipe ndo Média—Alta Alta Treinamento para equipe de
Higienizacéo e contaminagdo cruzado | cumprir o programade higienizacéo
Sanitizagdo daindlstria |  por microrganismos higienizagdo e BPF
patégenos sanitizacao, Orientaco para equipe de
Materiais estranhos no manuten¢do e reforma

ambiente de trabalho




IV.2.8.2 Perigos Fisicos

Lista dos perigos fisicos relacionados com as matérias-primas, ingredientes e

etapas de processo.
Ingredientes Perigos Justificativa Severidade | Risco M edidas
Etapas de processo Fisicos Preventivas
Captura Pedacos de rede, Pedacos de rede agregados Baixa Baixo Inspecao visual
Selecéo areig, lodo e a0 produto, areiae lodo no Remog&o nalavagem
Lavagem pequenos interior do pescado
A bordo crustaceos
Evisceracdo Né&o ha
A bordo
Acondicionamento Né&o ha
Gelagem
A bordo
Recepcéo Né&o ha
Classificag8o na
Indistria
Acondicionamento Materiais estranhos| A caixa pode conter em seu Baixa Baixo Inspecéo visual das caixas
em caixapléstica interior materiais estranhos
como pedacos de plastico
Estacdo detratamento de | Residuos sdlidos | Saturagdo do filtro de arela Média Baixo Manutencéo preventivano filtro
afluentes — presentes na &gua
ETA tratada
Gelagem e Pedacos de metais | Desprendimento de pedagos Baixa Baixo Manutengdo preventiva do
armazenamento em aderidos a0 gelo de metais como arruelas e equipamento transportador de
camaraisotérmicade parafusos do equipamento gelo
espera trangportador de gelo BPF
Lavagem Pedacos de luvas | Osdentes do peixe podem Baixa Baixo Inspegdo visual
naboca do peixe rasgar aluva
Evisceracao Presenca de Quebra de [ampadas e Média—Baixa| Médio Instalacdo de protetores de
elavagem fragmentos de adesdo de pedacos de vidro acrilicos nas luminérias
vidros e insetos a0 produto Manutencgo de portas e aberturas
Entrada de insetos através fechadas
das portas, janelas e Revisio semanal dastelas
aberturas protetoras nas janelas
Instalagdo de luminérias com luz
ultravioleta no corredor de
entrada dos funcionérios
Congelamento N&o ha
Classificaggo por peso N&o ha
Pesagem
Embalagem Adesfo derebarbas| Ao montar ascaixasde Baixo Baixo Verificagdo antes de usar acaixa
Paletizacdo de papeldo papel o rebarbas so geradas Montagem da caixaem local
gpropriado
Congelamento em tunel N&o ha
e estocagem em camara
de congelado
Expedicdo Né&o ha
Higienizagdo e Presencade Devido as reformas nas Médio— Alto BPF
sanitizagdo daindlstria | materiais estranhos dependéncias internas Alto Orientagao para equipe de
€omo prego, manutencdo e reforma
parafusos,

madeiras




1V.2.8.3 Perigos Quimicos

Lista dos perigos quimicos relacionados com as matérias-primas, ingredientes e

etapas de processo.
Ingredientes Perigos Justificativa Severidade | Risco M edidas
Etapas de processo Quimicos Preventivas
Captura Presenca de metais | Contaminagdo ambiental e Alta Médio Nao ha
Selecéo pesados habito dimentar do pescado
Lavagem
A bordo
Evisceracdo N&o ha
A bordo
Acondicionamento Gelo contaminado O gelo pode estar Meédia— Alto Aquisicdo de gelo de
Gelagem com amdniae contaminado com amonia e Alta fornecedores credenciados
A bordo contaminag&o por 0 barco por dleo diesdl e BPF paraostripulantesda
Oleo diesel egraxa graxa embarcacdo
Manutencgo preventiva do motor
e bombas
Recepcdo Presenca de metais | Dependendo da &rea pescada Média Médio Avaliacao da presenca de metais
Classificag8o na pesados no 0 peixe pode ser pesado, mapeamento e selecéo do
Industria pescado contaminado com metais locais de captura
pesados
Acondicionamento Presenca de Tragos de detergente Baixa Baixo Verificar diariamente o
em caixaplastica detergente utilizado naméaquinade funcionamento do dosador
lavagem automética de eletronico de detergente
caixas
Estac8o detratamentode | Concentragdo de Bomba dosadora de cloro Alto Baixo | Manutencdo preventiva nabomba
afluentes — clororesidual com problema dosadora
ETA acimada Bomba dosadora de reserva
concentracéo
desgjada
Gelagem e N&o ha
armazenamento em
cémaraisotérmica de
espera
Lavagem N&o ha
Evisceracdo N&o ha
elavagem
Congelamento N&o ha
Classificagéo por peso N&o ha
Pesagem
Embalagem N&o ha
Paletizacdo
Congelamento em tunel N&o ha
e estocagem em camara
de congelado
Expedicdo Né&o ha
Higienizagdo e Contaminagdo por | A equipe de higienizagéo Média Baixo Treinamento especifico para
sanitizacdo erro nadissolucdo | pode errar na dissolugéo do equipe de higienizagéo
de detergentes e detergente e sanitizante

sanitizantes




1V.2.8.4 Quadro de perigos que ndo sdo controlados no estabel ecimento

Listar os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos que ndo sdo controlados no
estabel ecimento.

Perigosidentificados e procedentes de fontes exter nas Medidas preventivas
ao estabelecimento

Recontaminagdo por microrganismos patogénicos nacomercializagdo | Boas Préticas de Fabricaco nas instalages comerciais, informacdo e
educacdo do consumidor, instrugdes de cozimento ou preparo.




IVV.2.9 Determinagéo do PCC (Processo)

Para elaboracéo da determinacdo dos pontos de controle (PCs) e dos pontos criticos de controle (PCCs) foi utilizado a éarvore

decisoria, apresentada no item 1V.2.9.2.

1V.2.9.1 Quadro “representativo” da Arvore decisoria

diesel e graxa

Etapa do processo Perigossignificativos O perigo é Existem Controle Esta etapa elimina Poderiaa Uma etapa subsequente
biolégicos, quimicose fisicos | controlado medidas nestaetapaé| oureduz aprovavel | contaminagdocomo | seracapazdeeliminar PCC
pelo preventivas necessario ocorrénciadeum perigoidentificado o(s) perigo(s)
programa | parao perigo paraa perigoaniveis ocorrer acima de niveis identificado(s) ou ou
depré identificado? | seguranca? aceitaveis? aceitaveis, ou poderia a reduzir a provavel
requisitos. mesma aumentar a ocorrénciaaniveis PC?
niveisinaceitaveis? aceitaveis?
Bioldgicos: Presenca de parasitos Né&o Sm - N&o N&o -
Captura Aumento do nivel de contaminagdo
Selecéo de microrganismos patogénicos
Lavagem Contaminagdo
A bordo cruzada
Fisicos: Pedagos de rede, areia, lodo Né&o Sm - N&o Sm Sm
€ pequenos crustaceos
Quimicos: presencade metais Sm
pesados
Eviscerac@o Bioldgicos. Contaminagdo cruzada Sm
A bordo por microrgani Smos patogénicos
presentes nas mesas de evisceragao,
visceras, utensilios e manipuladores
Fisicos: ndo ha
Quimicos: ndo ha
Biologicos: Aumento da Né&o Sm - Sm PCC1
Acondicionamento concentragdo de bactérias (B)
Gelagem patogénicas
A bordo Fisicos: ndoha
Quimicos: Contaminagdo por 6leo Sm

Continuacao




47

Etapa do processo Perigossignificativos O perigo é Existem Controle Esta etapa elimina Poderiaa Uma etapa subsequente
biolégicos, quimicose fisicos | controlado medidas nestaetapaé| oureduzaprovavel | contaminagdocomo | seracapazdeeliminar PCC
pelo preventivas necessario | ocorrénciadeum perigoidentificado o(s) perigo(s)
programa | parao perigo paraa perigoaniveis ocorrer acima de niveis identificado(s) ou Ou
depré identificado? | seguranca? aceitaveis? aceitavels, ou poderiaa reduzir a provéavel
requisitos. mesma aumentar a ocorrénciaanivels PC?
niveisinaceitaveis? aceitaveis?
Bioldgicos: Contaminag&o cruzada N&o Sm - Sm PCC2
Recepcéo por microrgani smos patogénicos (B)
Classificagdo através dos manipuladores,
Na IndUstria presenca de parasitos
Fisicos: ndao ha
Quimicos: Presencade metais Nao Sm - Sm PCC2
pesados no pescado (Q)
Biologicos: Contaminagdo por Sm
Acondicionamento microrgani smos patogénicos
em caixapléstica Fisicos: materiaisestranhos Sm
Quimicos: presenca de detergente Sm
Bioldgicos: Contaminag&o cruzada N&o Sm Sm PCC3
Estac&o de tratamento de por microrganismos patégenos (B)
afluentes - Fisicos: Residuos solidos presentes Sm
ETA naéguatratada
Quimicos. Concentragdo de cloro N&o Sm PCC3
residua acima da concentragao (Q)
desdada
Biologicos: Proliferacao de Né&o Sm - Sm PCC4
Gelagem e patégenos (B)
armazenamento em Contaminacao cruzada por fungos
camaraisotérmica de Fisicos: Pedagos de metais aderidos Sm
espera a0 gelo
Quimicos: néo ha
Bioldgicos. Contaminagéo por Sm
Lavagem microrgani smos patogénicos
Fisicos: Pedacos de luvas naboca do Né&o N&o N&o
peixe
Quimicos: Nao ha
Bioldgicos: Contaminagao e Nao Sm - Sm PCC5
Evisceracdo e lavagem desenvolvimento de patégenos (B)
Contaminag&o cruzada por
microrganismos pelas visceras,
manipuladores e utensilios
Fisicos. Presenca de fragmentos de Sm

vidros e insetos
Quimicos: N&do ha

Continuagdo




Etapa do processo Perigossignificativos O perigo é Existem Controle Esta etapa elimina Poderiaa Uma etapa subsequente
biolégicos, quimicose fisicos | controlado medidas nestaetapaé| oureduzaprovavel | contaminagdocomo | seracapazdeeliminar PCC
pelo preventivas necessario | ocorrénciadeum perigoidentificado o(s) perigo(s)
programa | parao perigo paraa perigoaniveis ocorrer acima de niveis identificado(s) ou Ou
depré identificado? | seguranca? aceitaveis? aceitavels, ou poderiaa reduzir a provéavel
requisitos. mesma aumentar a ocorrénciaanivels PC?
niveisinaceitaveis? aceitaveis?
Bioldgicos: Desenvolvimento de N&o Sm - Sm PCC6
Congelamento patoégenos pelainsuficiéncia no (B)
congelamento
Fisicos: ndoha
Quimicos: ndo ha
Biologicos: contaminagdo cruzada Sm
Classificaggo por peso através de maos e utensilios
Pesagem Fisicos: ndo ha
Quimicos: ndo ha
Bioldgicos. contaminagdo cruzada Sm
Embalagem através de maos e utensilios
Paletizacdo Fisicos: adeso de rebarbas de
papeldo Sm
Quimicos: ndo ha
Biologicos: desenvolvimento de Sm PC
Congelamento em tlinel e microrganismos psicréfilos
estocagem em camarade Fisicos: ndo ha
congelado Quimicos: ndo ha
Bioldgicos: ndo ha Sm
Expedicéo Fisicos: ndo ha
Quimicos: ndo ha
Bioldgicos: desenvolvimento e Nao Sm - Sm PCC7
Higienizagdo e contaminag&o cruzado por (B)
sanitizagdo daindlstria microrganismos patbgenos
Fisicos: presencade materiais Sm
estranhos como pregos, parafusos,
madeiras
Quimicos. contaminagdo por erro na Sm
dissolucdo de detergentes e

sanitizantes
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IV.2.9.2 Diagrama decisorio na identificac8o de pontos criticos de controle — Processo

O perigo é controlado pelo programa de pré-requisitos? Sim Ndo éPCC

N&o

v

Existe(m) medida(s) preventiva(s) para o perigo?

Sim a M odificar etapa, processo ou produto

Controle nesta etapa € necessario para a seguranga?

N&o Néo éPCC

Esta etapa elimina ou reduz o perigo a niveis aceitaveis?

v v

N&o Sim

v

O perigo pode aumentar a niveisinaceitaveis?

v v

Sim N&o Néao éPCC

Uma etapa subsequente eliminar & ou reduzira o perigo a niveis aceitaveis?

Sim Nao éPCC

Fonte: Portaria 46 de 10/02/1998 do M.A A.

N&o




I'VV.2.10 Quadro de monitoramento — Plano APPCC

PC
Etapa ou Perigo Medidas preventivas | Limitecritico Monitorizacdo Acdo corretiva | Registros | Verificacdo
PCC
Acondicionamento PCC1 Bioloégicos: Aumento | Controle da distribuigdo da Propor¢doe O que? Regelar opescado | Cadernode | Responsavel
Gelagem (B,Q) da concentragéo de camada de geo distribuicdo do gelo | Proporcéo de gelo/peixe novamente ocorréncia pela
A bordo bactérias patogénicas Aquisicdo de gelo de adequada Laudo de andlise do gelo Descartar da embarcacdo
fornecedores credenciados Gelo de boa Como? Trocade embarcagdo | verificar nivel
Quimicos: BPF paraostripulantes da procedéncia Observaggo visua fornecedor de gelo Mapa de degeloe
Contaminagdo por éleo |  embarcagdo Manutengéo Ausénciade Deteccao de odor de 6leo Manutencéo bordo manutengéo do
diesel e graxa preventiva do motor e vazamentos e odor | Quando? corretiva do barco
bombas dedleodiesd e | A cadagelagem equipamento com Diretor
graxa Laudo semestral dos fornecedores problema presidente da
Manutencéo didria indlstria
Quem? verificar
Gelador aleatoriamente
Responsavel pela embarcacéo 0 estado do
barco antes da
descarga
Recepcéo PCC2 Biologicos: Controle datemperatura Temperatura O que? Rejeitar Planilha do Equipe
Classificagdo na (B,Q) | Contaminagdo cruzada Selegdo defornecedores | internado pescado: | Temperatura, caracteristicas sensoriais, Regelar setor de APPCC andlisa
IndUstria por microrganismos | Inspecdo visual de parasitos aé+4°C inspecdo da presenca de parasitos, nivel de | Redirecionar para recepcao 0s registros
patogénicos atravésdos |  Afericdo dos termOmetros Valorobtidoda | mercurio outrafinalidade, RE — 001 Andlise
manipuladores, Avaliacdo dapresencade tabelade andlise | Como? por exemplo para | CQ—007 | microbiolégica
presencade parasitos | metais pesado, mapeamento | sensorial: maior | TermOmetro produto salgado efisico-
e selegdo do locais de que 27 pontos | Tabela de andlise sensorial quimica
Quimicos: captura Nivel de mercurio: | Observagdo visual conforme
Presenca de metais limitemé&ximo | Quando? plano de
pesados no pescado permitido parao | Cada recebimento viamaritimo ou andlises
pais importador rodoviario (ver item
Quem? IvV.2.11)
Encarregado do setor de recepcéo

Controle de qudidade

Continuacdo
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PC
Etapa ou Perigo Medidas preventivas | Limitecritico M onitorizagéo Acao corretiva | Registros | Verificagdo
PCC
Estacéo detratamentode| PCC3 Biologicos: Controle diério da Concentragéo de | O que? Corrigir a Planilha do Equipe
afluentes - (B.Q) | Contaminagdo cruzada | concentracdo decloro e pH cloro nadgua Concentracgo de cloro naégua e valor do concentragéo de controle de APPCCe
ETA por microrganismos da&gua 4,0a7,0 ppm. pH naédgua cloronadguaeo quaidade responsavel
patdégenos Manutenggo preventiva VdordopHda | Como? valor do pH CQ-002 pela estacdo
no filtro agua: Kit rapido para determinacdo de cloro e pH Andlise
Quimicos: Limpeza do decantador 60a75 Quando? microbiolégica
Concentragdo de cloro | Manutengdo preventivana Duasleituras didrias, as 8:30 hse as 14:30 efisico-
residual acimada bomba dosadora hs quimicada
concentragdo desgjada | Bomba dosadora de reserva Quem? agua (ver item
Auxiliar de Controle de quaidade 1vV.2.11)
Gelagem e PCC4 | Biologicos: Proliferagdo [  Produto deve ser gelado | Proporgéo de 0,4kg [ O que? Regelar Panilhado Geréncia
armazenamento em (B) de patégenos imediatamente apbsacaixa | geloparal,0kgde | Proporgdo de gelo/peixe Descartar o lote setor de Andlise
camara isotérmica de Contaminagdo cruzada estar com peixe peixe Temperaturainternado peixe Redirecionar a recepcdo | microbioldgica
espera por fungos pelas PEPS Temperatura Controle do estoque matéria-primapara RE-001 efisico-
paredes e por Manter a proporgéo de internado pescado | Como? outrafinalidade, quimica
gotejamento do teto 0,4kg gelo para1,0kg de estocado: Observaggo visua por exemplo para conforme
peixe méximo + 1°C | Termbmetro produto salgado plano
Controle do estoque da Estoque de Comprade matéria-prima N&o comprar
camarapara 20 ton/dia matéria-prima: Quando? matéria-prima
Higienizacdo semana da 20ton/diade Na recepgdo da matéria-prima
camara peixe-sapo Di&io
Manutencgo preventiva do Quem?
equipamento transportador Auxiliar do Controle de quaidade e
degeo Encarregado do Setor
Evisceragdo elavagem | PCC5 Biologicos: Treinamento aos Peixeisentode | O que? Eviscerar Planilha do Equipe
(B) Contaminagéo e manipuladores da visceras, de areiae | Aspecto e caracteristicado peixe novamente controle de APPCCe
desenvolvimento de evisceracéo de residuos Como? Lavar novamente qualidede | encarregado do
patégenos Agua clorada corrente em Cheiro Inspecgdo visual Descartar o peixe CQ-005 Setor
Contaminagdo cruzada cada posto de trabalho caracteristico Quando? Redirecionar o
por microrganismos BPF Durante toda a produgdo peixeparaoutra
pelasvisceras, Higienizacdo adequada da Quem? finalidade, por
manipuladores e mesa e dos utensilios Funcionério especifico dalinha exemplo para
utensilios Instalagdo de protetores de Auxiliar do controle de qualidade produto salgado

acrilicos nas luminérias
Manutencéo de portase
aberturasfechadas
Revisdo semana dastelas
protetoras nas janelas
Instalacdo de luminarias
com |uz ultravioletano
corredor de entrada dos
funcionérios

Encarregado do Setor

Continuacdo
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PC
Etapa ou Perigo Medidas preventivas | Limitecritico Monitorizacdo Acdo corretiva | Registros | Verificacéo
PCC
Congelamento PCC6 Bioldgicos: Equipe de congelamento Tempo deinjegdo [ O que? Ajustar ostempos | Planilhado Equipe
(B) Desenvolvimento de proporciona ao volume de de nitrogénio: Programagdo do tempo deinjegdo e deinjecdo e controlede | APPCC andlisa
patégenospela peixe congelado 60 minutos estabilizacdo dos armérios de congelamento | estabilizagdo do qualidade aplanilha
insuficiéncia no Produg&o em excedente tempo de Como? armario de CQ-005 Manutengdo da
congelamento colocadaem tanque estabilizagéo: Regulagem manual congelamento WhiteMartins
apropriado com aguae 40 minutos Observaggo visua Recongelar
gelo, até o momento de Quando?
congelamento A cada batelada congelada
Manuteng&o preventivanos Manutencdo nos armarios mensal
armérios de congelamento Quem?
Encarregado do setor de evisceracio
Responsavel pelo congelamento
Mecanico da White Martins
Congelamento em tunel PC Bioldgicos: Controle da temperaturada Temperatura O que? Avisar responsavel | Planilhado Revisdo dos
e estocagem em camara desenvolvimento de camara de estocagem interna do Controle de temperatura pelasdade controle de registros de
de congelado microrganismos PEPS tanel de Como? méguinas qualidade controlee de
psicréfilos congelamento: | Termdmetro Ajustar o CT-001 acOes
-25°Ca-50°C Quando? equipamento de corretivas
Temperatura Leitura 3 vezes ao dia refrigeracéo Equipe
interna da cémara | Quem? APPCC e
de estocagem: Apontadora do setor de expedicdo responsavel
-18°Ca-25C pelasdade
méguinas
Aferic8o dos
termdmetros
Higienizagdo e PCC7 Biologicos: Treinamento para equipe de | Diluicdo conforme | O que? Higienizare Planilha do Encarregado
sanitizagdo daindlstria (B) desenvolvimentoe higienizacdo indicacdo pelo Existéncia de residuos e incrustagdes sanitizar controle de dosetore
contaminagdo cruzado BPF fornecedor do Como? novamente quaidade equipe da
por microrganismos Orientaco para equipe de detergente e Visua CH-001 higienizacao
patégenos manuten¢do e reforma sanitizante Eliminagdo dos residuos e incrustagdes
Auséncia de Quando?
residuos e Diariamente durante a producéo, no
incrustagbes nas | intervalo do amoco e no final da produgéo

areashigienizadas

Quem?
Equipe de higienizagdo
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IV.2.11 Plano para as analises microbioldgicas e fisico-quimicas para o peixe-sapo

eviscer ado e congelado e para agua tratada

O plano amostral de andlises microbioldgicas visa atender a legislagdo
brasileira e internacional, ja que este produto € atualmente 100% exportado

A tabela 1V.2.11.1 apresenta as analises microbiologicas redlizadas e a
fregiiéncia de andlise.

A tabela IV.2.11.2 apresenta as anadises fisico-quimicas redizadas e a
freqiiéncia de cada andlise.

Para avaliacdo da qualidade da &gua, sdo realizados testes microbiol6gicos e
fisico-quimicos, verificando sua conformidade aos padrfes estabelecidos nacionalmente pelo
Ministério da Salude (Portaria 39/90).

Andlise da qualidade da d&gua quanto aos aspectos:

Fisicos

As andlises fisicas medem e indicam caracteristicas perceptivels pelos sentidos,
mas que em algumas situacdes sdo prejudiciais a diversas operacdes durante 0 processamento
de aimentos. As caracteristicas de ordem fisica incluem a cor, turbidez, odor e sabor. A
turbidez refere-se a suspenséo de materiais de qualquer natureza na agua.

Quimicos

Os sais de calcio e magnésio, lixiviados pela dgua em seu caminho através do
solo, constituem o gque se denomina de dureza. Esses sais, perfeitamente normais em agua
potavel, sdo prejudiciais quando a agua € utilizada no processamento de limpeza e sanitizaco.
Em temperatura elevada, os sais de cdcio e magnésio tendem a formar incrustacdes que
permitem a deposicdo, provocando deterioracdo de equipamentos. Além disso, os sais de
calcio e magnésio reagem com componentes de alguns detergentes e sanificantes, reduzindo a
eficiéncia do processo de limpeza.

As tabelas 1V.2.11.3 e 1V.2.11.4 apresentam as anadlises microbioldgicas e
fisico-quimicas realizadas com a agua tratada pela estacdo de tratamento de afluentes,
respectivamente.

Este plano para analise do peixe-sapo eviscerado e congelado e da &gua tratada
€ utilizado para amostras coletadas na recepcdo, na evisceracdo, apos 0 congelamento e para
produtos acabados/estocados. O setor de controle de qualidade é responsavel por coletar e
enviar as amostras para anélise.



TabelalV.2.11.1 — Andlises microbiol 6gicas realizadas para o peixe-sapo

Microbiologia

Frequéncia (*)

Salmonella sp

Uma analise mensal (**)

Estafilococos coagulase positiva

Trés andlises mensais

Vibrio cholerae

Uma analise mensal (**)

Contagem padr&o em placas

Trés andlises mensais

Coliformes a35°C

Trés andlises mensais

Coliformes a 45°C

Trés andlises mensais

Contagem de psicréfilos

Uma andlise mensal

(*) quando necessario podem ser realizadas mais andlises

(**) devido ao histérico de 16 meses de andlises microbiolégicas, estes microrganismos passaram de trés

analises mensais para umamensal .

TabelalV.2.11.2 — Andlises fisico-quimicas realizadas para 0 peixe-sapo

Fisico-quimica

Frequéncia (*)

Bases voléteis totais

Trés andlises mensais

Indice de merctrio

Uma andlise semestral

(*) quando necessario podem ser realizadas mais andlises

TabelalV.2.11.3 —-Andlises microbiol bgicas realizadas com a &guatratada

Microbiologia

Frequéncia (*)

Estafilococos coagulase positiva

Uma andlise semestral

Contagem padréo em placas

Uma andlise semestral

Coliformes a35°C

Uma andlise semestral

Coliformes a45°C

Uma andlise semestral

TabelalV.2.11.4 — Andlises fisico-quimicas realizadas com a agua tratada

Fisico-quimicas

Frequéncia (*)

Alcalinidade

Uma analise semestral

Durezacélcica

Uma andlise semestral

Dureza totd

Uma analise semestral

pH (potencial hidrogenionico)

Uma andlise semestral

Residuo seco

Uma andlise semestral




IV.2.12 Procedimento de verificacdo do Plano APPCC

Uma vez implantado o sistema APPCC na indUstria é dever da equipe técnica
do controle de qualidade verificar se as medidas de controle e pontos criticos de controle estao
adequados para cada processo. A verificagdo consiste em uma revisdo mensal pela industria,
incluindo auditorias internas, com pessoal treinado e auditorias externas, a cada 12 meses com
profissionais capacitados para determinar a efetividade do plano de qualidade — APPCC.

As atividades de verificagdo incluem:

o reunides semanais com a equipe do APPCC;

O revisdo de todos os registros de monitoramento de ocorréncia de desvios e acdes
corretivas durante todo o processamento;

o andlises fisico-quimicas e microbiol dgicas dos produtos elaborados pela indistria;

o treinamento para os funcioné&rios da producdo sobre as normas de higiene, descritas no

Manual de Boas Préticas de Fabricacao, item V. 1.

1V.2.13 Procedimento de atendimento ao consumidor

As reclamagdes dos clientes chegam através do representante de vendas, por
telefone, correio ou e-mail.

O produto € enviado até a industria, onde € analisado qual a causa que originou
o problema. Isso é feito através dos registros de monitoramento do APPCC dando condi¢des
para a equipe rastrear o problema. Atacando-se a causa fundamental, o problema é
solucionado de forma a ndo reincidir novamente.

O controle de qualidade envia um novo produto ao cliente e as explicacfes que

julgar necessérias.

V.2.14 Sistema de ar quivo do Plano APPCC

O sistema de arquivo estabelece informagbes de forma clara e organizada
sobre:
O registros da matéria-prima (temperatura e andlise sensoria, ver anexo V.4.1 e V.4.3);

O registros de tratamento de &gua (cloro e pH, ver anexo V.4.4);
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o registros do controle do tempo de congelamento em armérios criogénios, temperaturas das
camaras e tlneis de congelamento, ver anexo V.4.2;

registros de treinamento com funcionarios da producéo, ver anexo V.4.7,

registros de treinamento em BPF e APPCC, ver anexo V.4.7,

registros do controle de pragas, ver anexo V.4.8;

o o O o

registros do controle de higienizagéo e sanitizacdo, ver anexo V.4.5.
Todas as planilhas e registros séo arquivados por um periodo de 2 anos. Todos

0s arquivos pertencentes ao plano APPCC sdo mantidos com o controle de qualidade.

V.3 Resultados das analises realizadas par a o estabelecimento dos limites criticos

IV.3.1 Determinacdo do tempo de estocagem na camara isotérmica de espera para o

peixe-sapo fresco

Através da andlise do desenvolvimento microbiano e fisico-quimico do peixe-
sapo em relacdo ao seu tempo de permanéncia na camara isotérmica de espera, foi possivel
determinar o tempo ideal de armazenamento na camara isotérmica de espera.

Na recepcdo, 0 peixe-sapo chega com temperatura de 0,5°C. Logo apos a etapa
de descarga, classificacéo e pesagem o monobloco € inserido na camara de espera, onde a
temperatura interna do peixe-sapo estava 3,5 °C, neste momento foi adicionado gelo a caixa,
sendo ent&o retirada a primeira amostra, considerando-se como tempo zero.

Os resultados dos tempos de estocagem e valores das temperaturas encontradas
estédo natabelalVv.3.1.1.

TabelalV.3.1.1 — Tempo e temperatura na coleta das amostras, para determinagéo do tempo

de permanéncia na camara isotérmica de espera

Amostra Data Hora Tempo (h) Temperatura (°C)

1 Dia01 15:30 0 3,5

Dia02 08:30 17 12

Dia02 15:30 24 0,6

2

3

4 Dia03 08:30 41 14
5 Dia03 15:30 48 4,2
6

Dia04 08:30 65 3,3




Y4

Apbés o congelamento das amostras, estas foram conduzidas para anaise

microbiana e fisico-quimica no Laboratério do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina em Florianopolis.

Os resultados das andlises encontram-se natabela1V.3.1.2.

Tabela 1V.3.1.2 — Resultados das analises microbioldgicas e fisico-quimicas realizadas para

determinacéo do tempo de permanéncia do peixe-sapo ha camara isotérmica de espera.

Bases Coliformes a| Coliformesa| Contagem | Contagem | Estafilococos Vibrio
Amostra | volateistotais | 35 °C 45°C de de coagulase cholerae
(mg/100mg | (NMP/g) (NMP/g) mesofilos | psicrofilos positiva
m/m) (Coliformes | (Coliformes totais (UFC/g) (UFClg)
totais) fecais) (UFC/g)
1 4,44 <3 <3 2.900 830.000 < 100 Auséncia
em 259
2 5,02 <3 <3 3.300 980.000 < 100 Auséncia
em 259
3 7,66 <3 <3 8.100 1.430.000 < 100 Auséncia
em 259
) 4 - - - - - - -
5 11,84 <3 <3 5.400 53.000 < 100 Auséncia
em 259
6 10,88 <3 <3 25.400 1.420.000 <100 Auséncia
em 25¢g

Fonte: Certificado de andlise n® 970, Laboratério de andises, CAL - UFSC

(*) aamostra4 nao foi levada para analise

As figuras 1V.3.1, 1V.3.2 e IV.3.3 mostram, respectivamente, a evolucéo das

bases volateis totais (expresso em mg/100mg m/m), contagem de mesofilos totais (UFC/g) e

contagem de psicréfilos (UFC/g) a0 longo do armazenamento dos peixes na camara

isotérmica de espera.
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FiguralV.3.1 — Evolucdo das bases voléteis totais (expresso em mg/100mg m/m) durante o armazenamento dos
peixes na cAmaraisotérmica de espera
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Figura|V.3.2 — Evolugdo da contagem de mesofilos (expresso em UFC/g) durante o armazenamento dos peixes

na camaraisotérmica de espera
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Contagem de psicrofilos
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Figura IV.3.3 — Evoluc&o da contagem de psicrofilos (expresso em UFC/g) durante o armazenamento dos peixes

na camaraisotérmica de espera

Dos resultados das andlises fisico-quimicas, percebe-se um aumento uniforme
das bases voléaeis totais, mas ao fina das 65 horas de armazenamento os vaores ainda
encontram-se dentro dos limites toleraveis. A legislacéo brasileira ndo coloca um valor limite
do indice de bases volaeis totais, utiliza esta andlise para indicar o grau de deterioracdo
enzimética da carne do peixe, através do valor obtido pode-se concluir se 0 peixe estd com
caracteristicas de peixe fresco, ou sgja, com poucos dias de acondicionamento no barco. Para
a legidacdo da Comunidade Européia o indice limite de um peixe com boas caracteristicas
organol épticas € 30 mg/100mg m/m.

Os resultados apresentados na tabela 1V.3.1.2 mostram que para os coliformes
fecais, coliformes totais, estafilococos coagulase positiva e Vibrio cholerae, ap6s 65 horas de
armazenamento, ndo houve ateracdo em suas concentragdes, 0 que sugere que o gelo tem
grande influéncia na conservacdo do pescado, com relacdo a esses microrgani Smos.

Com relagdo a andlise de mesofilos totais, nota-se um crescimento acentuado
apos 48 horas de armazenamento, mas ao final das 65 horas de armazenamento os valores
ainda encontram-se dentro dos limites tolerdvels, a legisacd ndo prevé um valor limite
superior, mas sabe-se que quanto maior a concentracéo obtida, maior o indice de um processo
inadequado principalmente com as BPF e a higienizacdo e sanitizagdo da indlstria. A
legislaco da Comunidade Européia estabelece um valor méximo de 10° UFC/g.
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A andlise de psicrofilos é fundamental para o0 estudo, ja que as amostras
encontram-se armazenadas sob refrigeracéo (gelo), de acordo com a tabela 1V.3.1.3 notamos
que o limite de psicréfilos para peixes frescos é 10° UFC/g.

TabelalV.3.1.3 — Referéncias de valores microbioldgicas para peixe fresco

Microrganismos Limite superior (UFC/qg)
Enterobactérias 10°
Staphylococcus aureus 107
E. coli 10
Contagem de psicréfilos 10°
Salmonella/ Vibrio Ausénciaem 259

Fonte: VAN DER BROEK (1984)

Ao analisarmos o gréfico da contagem de psicrofilos, percebe-se que apoés 18
horas de armazenamento o limite superior € ultrapassado, sendo assim o tempo de 18 horas,
serd considerado como limite critico para o armazenamento na camara i sotérmica de espera.

Na prética, para que este tempo possa ser respeitado, algumas medidas devem
ser tomadas.

A principal € programar a compra de matéria-prima de fornecedores de acordo
com a capacidade de producdo, fazendo com que ndo sobre matéria-prima de um dia para
outro.

Caso 0 volume capturado segja maior que a capacidade de producdo, o
excedente deve permanecer na camara isotérmica de espera com a quantidade de gelo
suficiente para cobrir todos os peixes na caixa plastica. O procedimento de gelagem deve ser
realizado duas vezes ao dia.

IV.3.2 Determinacao darelacdo em peso da quantidade de peixe e gelo

Determinar a quantidade em peso de peixe e gelo a serem colocados has caixas

plasticas utilizadas para 0 armazenamento e transporte do peixe-sapo fresco nas dependéncias
da indlstria.
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Foram analisadas aleatoriamente 11 caixas de matéria-prima em no lote
recebido, os resultados encontram-se na tabela 1V.3.2.1.
TabelalV.3.2.1 — Relacdo da quantidade de peixe e gelo em cada caixa

Amostra| Quantidadetotal Quantidade degelo | Quantidade de peixe Relacéo de
(kg) (kg) (kg) gelo/peixe
1 32,50 7,20 23,55 0,31
2 31,86 6,52 24,58 0,25
3 30,40 7,18 21,46 0,33
4 30,42 8,34 20,32 041
5 30,50 7,46 21,28 0,35
6 29,76 8,04 19,96 0,40
7 31,96 9,20 21,00 044
8 30,78 8,28 20,75 0,40
9 32,50 7,20 23,55 0,31
10 31,86 6,50 24,58 0,26
11 30,40 7,18 21,46 0,33
Total 342,94 83,10 242,49 0,34

Os monoblocos tém peso e dimensbes padronizadas, respectivamente 1,85
quilos e 62 cm de comprimento por 42 cm de largurae 17 cm de altura.

A andlise da tabela 1V.3.2.1 mostra que as amostras 4, 6, 7 e 8 apresentam a
guantidade de peixe que deve conter os monoblocos, ou sgja proximo a 20 kg de peso liquido.
Pode-se, portanto, concluir, a partir destes resultados que a melhor relagdo de peso entre o
gelo e o peixe € de 0,40 kg de gelo / kg de peixe.

A distribuicdo ndo uniforme de gelo nas caixas, leva a uma gelagem md feita,
conformeamostras 1, 2, 3,5, 9, 10 e 11.

Ao adicionar o gelo nas caixas pléasticas o funcionario deve prestar a atencéo de
distribui 0 gelo pdr toda a caixa, ndo apenas no centro da caixa e respeitar o limite de 4,0 cm
das bordas da caixa.

Observou-se ainda durante os testes que ao redizar a etapa de pesagem, o
balanceiro deve colocar os peixes com a barriga voltada para cima, para facilitar a

acomodagao de todos 0s peixes na caixas.



62

IV.3.3 Anadlise da variacdo da temperatura em amostras de caixas de peixe-sapo

armazenadas na camar a isotérmica de espera

Analise da variagdo da temperatura interna do peixe-sapo acondicionado com
gelo na relagdo de 0,4 kg de gelo / kg de peixe, mediante observacdo de duas amostras
armazenadas de maneira diferente na camara isotérmica de espera. O tempo 0 (zero) foi
considerado 0 momento que a caixa com a matéria-prima foi colocada na camara isotérmica
de espera.

Os dados obtidos estéo apresentados natabela|V.3.3.1

Tabela1V.3.3.1 — Perfil de temperatura na camada de peixe armazenada na cBmara isotérmica

de espera
Tempo Temperatura (°C) | Temperatura(°C) | Temperatura (°C) | Temperatura (°C)
(min) superficie—*CMG fundo—-CMG superficie—*SM G fundo-SMG
0 0,5 0,4 -0,2 -0,1
60 0,4 0,2 -0,2 0,0
180 -0,1 -0,1 -0,1 0,8
240 -0,1 -0,1 -0,2 14
300 -0,1 0,0 0,0 11
360 0,0 -0,1 -0,2 0,4
Média 0,12 0,05 -0,12 0,6

(*) CMG — caixa com monobloco com gelo em baixo

SMG — caixa em contato direto com o piso

Pode ser observado pela tabela 1V.3.3.1 que 0 gelo € um excelente meio
conservante da temperatura.

Na amostra que possui uma caixa somente com gelo abaixo, as temperaturas do
peixe, tanto na superficie como no fundo da caixa, inicidmente abaixaram e depois
mantiveram-se estaveis. As temperaturas tomadas do peixe que estava na superficie da
amostra em que a caixa estava em contato direto com 0 piso apresentou as mesmas
caracteristicas da outra amostra, mas a temperatura do peixe que estava no fundo da caixa néo
apresentou a caracteristica de abaixar a temperatura e manter a temperatura, € Sm mostrou
oscilagdes de—0,1° Ca1,4° C.

Apbs a andlise, observa-se que a amostra com a caixa de gelo abaixo

apresentou melhores resultados, devendo esse procedimento ser utilizado como padréo.
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Ao se colocar uma caixa apenas com gelo abaixo das demais, serd ainda
evitado que o produto entre em contato direto com o piso, evitando que sujidades possam avir

se agregar ao produto, reduzindo eventuais perigos fisicos e microbiol 6gicos.

1V.3.4 Determinacdo do tempo de congelamento utilizando nitrogénio liquido para o

peixe-sapo eviscerado inteiro

Determinar 0 tempo idead de injecdo de nitrogénio e o tempo idea de
estabilizacdo, utilizando os armarios de congelamento com bandejas - White Freezer.

Baseados nos tempos de congelamento ja estudados na unidade filia da
Pesqueira Oceanica, localizada no Rio de Janeiro, foram realizados dois testes, alternando os
tempos de congelamento e estabilizacdo. No tempo de estabilizagdo € utilizado apenas os
ventiladores, com o objetivo de promover a difusdo da temperatura da superficie externa para
o interior do peixe.

No primeiro teste, os tempos foram os seguintes:
Tempo de congelamento: 45 min
Tempo de estabilizacao: 35min
No segundo teste, os tempos foram os seguintes:
Tempo de congelamento: 60 min
Tempo de estabilizacéo: 40 min

Os resultados das temperaturas obtidas encontram-se nas figuras 1V.3.4.1 e
IV.3.4.2, respectivamente. Apos os 80 min do processo (45 minutos de injecdo e 35 de
estabilizagd0), 0 peixe na parte central do armério ndo estava em uma temperatura adequada
de —18° C na parte interna do peixe, sendo programado mais 35 minutos tempo de
congelamento e 10 minutos de tempo de estabilizac&o.

Ao andisar o gréfico 1V.3.4.1, constatou-se que, no tempo de 80 minutos o
peixe na parte central estava—0,2° C e nainferior —1,7° C, ent&o optou-se em programar mais
30 minutos de tempo de congelamento e 10 minutos de tempo de estabilizacdo. Ao final dos
120 minutos as temperaturas atingiram —14,2° C no peixe que estava na bandeja do centro e
—20,5° C no peixe que estava na bandeja inferior do carro de congelamento. Faltando 5
minutos para terminar 0 tempo de estabilizagdo observou-se que a temperatura interna do

White Freezer permaneceu constante em —65° C.



64

Apobs a etapa de congelamento o peixe foi conduzido para o processo normal
de producdo, notou-se que a temperatura da superficie do peixe é téo baixa que mesmo apos o
processo de classificacdo, pesagem e embalagem o produto continuou abaixando a
temperatura interna.

Estudos realizados na unidade do Rio de Janeiro com 0s mesmos equipamentos
White Freezer para 0 peixe-sapo vieram a confirmar-se com 0s obtidos nestes testes,
observou-se que a grande dificuldade é a temperatura interna do peixe atingir —1,8° C e apds
ultrapassar esse valor atemperatura interna do peixe continua a abaixar até valores de —40°C.

Conclui-se que devido ao grande gradiente de temperatura entre a parte interna
e a superficie do peixe que a temperatura continua a baixar mesmo apds o0s tempos de injecéo
e estabilizag&o terem terminado. Para garantir que a temperatura na parte interna al cance —18°
C, apés a embalagem os paetes contendo as caixas serdo conduzidas ao tunel de
congelamento estético, permanecendo por um periodo minimo de equalizacéo de 6 horas.

Anadlisado os dados foi observado que aos 100 minutos a temperatura em
ambos os termdmetros ja estava igual ou inferior a —-1,8° C. As figuras 1V.3.4.1 e IV.3.4.2

apresentam a evolucdo da temperatura durante o congelamento com nitrogénio liquido.

Congelamento de peixe-sapo esvicerado inteiro

T minima: -18 °C >
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FiguralV.3.4.1 — Curvade congelamento para o teste 1 realizado com 45 minutos de congelamento e 35 minutos

de estabilizagéo
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Figura 1V.3.4.2 — Curva de congelamento para o teste 2, realizado com 60 minutos de congelamento e 40

minutos de estabilizagéo

Apbs arealizagdo do segundo teste, comprovamos que utilizando a relagdo de
60 minutos de injecdo e 40 minutos de estabilizacdo sdo suficientes para a temperatura na pior
condicéo (no centro do carro) atingir o limite —1,8° C, assim apds as etapas de classificacéo,
pesagem, embalagem e estocagem no tunel de congelamento a temperatura interna do peixe
atinja os—18,0° C requeridos.

Constatamos o que foi previsto, sendo as bandejas colocadas no centro da carro
a pior condicdo de congelamento, devido principamente a dificuldade de circulacdo e o mal
dimensionamento dos ventiladores do White Freezer.

Observamos que as temperaturas internas do peixe no inicio do processo de
congelamento estdo muito altas, acima dos 6° C estipulado como padréo.

N&o deixar acumular peixe para comecar a colocar nas bandejas.

Apbs o carro estar completo colocar imediatamente no armério.

Utilizacdo de um resfriador ou tanque com agua gelada antes do congelamento
para baixar a temperatura fica impraticavel, pois apés o resfriamento o peixe ficard

obrigatoriamente em monoblocos para escorrer a dgua através de gotejamento, elevando sua
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temperatura novamente. Devido a sua anatomia ele retém muita adgua livre entre a pele e a
carne, 0 que ndo satisfaz a exigéncia dos paises importadores deste produto.

Utilizar um dos tuneis de congelamento estético para resfriar os carros com
produto antes de iniciar o congelamento nos armé&ios White Freezer, isto trard melhor
gualidade ao produto, garantia da temperatura requerida no determinado tempo de
congelamento e redugdo no custo de congelamento, devido ao menor consumo de nitrogénio

liquido.

1'V.4 Discussao

Apbs o estabelecimento do plano APPCC para 0 processamento do peixe-sapo
eviscerado e congelado, notou-se grande dificuldade na implantagdo do plano em trés etapas
do processo, a primeira no método de captura, a segunda no tempo de pesca e a terceira no
sistema de lavagem do peixe na industria.

Atualmente, o maior volume capturado é predominante da pesca de arrasto,
método que afeta a qualidade final do produto, prejudicando, principalmente, a textura, o
sabor e a aparéncia. Como nesse sistema o arrasto leva de 3 a 4 horas em média, isso acarreta
num lote de peixes com qualidades diferentes, pois o peixe com 4 horas de arrasto apresentara
uma carne com mais hematomas e machucados com relagdo ao peixe de 15 a 20 minutos de
arrasto.

Hoje, devido a diversos fatores, os manipuladores de barcos ndo tém a cultura
de redlizar uma selecdo eficiente no momento da evisceracdo a bordo, o que acaba misturando
peixes de qualidade inferior com peixes de qualidade superior.

Com relacéo ao tempo de pesca, 0s barcos brasileiros de médio e grande porte
permanecem atualmente de 10 a 18 dias pescando em alto mar. N&o ficam mais tempo devido
a0 método de conservacdo que € a base de gelo. Sabe-se que o tempo ideal de
acondicionamento, do peixe no barco com gelo, ndo deve ser superior a 4 dias para manter
uma alta qualidade, comparéavel aos peixes processados nos Estados Unidos, sendo estes
considerados de altissma qualidade, o que Ihes d4 uma margem de 15 a 20% a mais no prego
de venda. A grande dificuldade em diminuir esse tempo de permanéncia esta no custo de
manutencdo do barco, onde ha a necessidade de um grande volume capturado para minimizar

as despesas da viagem e na adaptacao dos barcos para congelamento a bordo.
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O habitat do peixe-sapo e a sua forma anatdbmica dificultam muito a sua
lavagem, pois ele vive enterrado no lodo do fundo do mar. Como a sua boca possui grande
abertura, a entrada de lodo, areia e residuos é facilitada durante o arrasto, dificultando a
retirada destes durante a lavagem.

Com relacdo ao método de pesca de arrasto, hoje ja esta s praticando a pesca
de malha, que difere muito da pesca de arrasto. Nesse método, 0 peixe apresenta uma
gualidade altissima, pois a pesca ndo afeta caracteristicas organolépticas do peixe, quanto a
hematomas e principal mente quanto a reducdo dos perigos fisicos como lodo e areia em sua
carne.

Com um trabalho pioneiro e inovador, a indistria Pesqueira Oceanica Ltda.
comecou, em fase experimental, um trabalho a bordo conscientizando os pescadores da
importancia de preservar a qualidade do peixe desde o momento da captura. Ja que ha grande
dificuldade em diminuir e controlar os dias de pesca de cada barco, devido ao grande nimero
de fornecedores, hoje ha mais de 70 barcos, foi iniciado o Programa peixe limpo e ensacado.
O objetivo deste programa € que os manipuladores dos barcos realizem uma lavagem
eficiente, eliminando grande parte do lodo e, ap0s a evisceragdo, ensaque individualmente em
sacos plasticos de polietileno, amarrando ambas as pontas e evacuando todo o ar interno do
saco. Apos testes realizados com barcos da propria frota maritima da Empresa, notou-se uma
qualidade bem superior do peixe produzido por este método em relacdo ao peixe com o
mesmo tempo de pescaria sem estar ensacado.

A embaagem plastica protege a carne do contato direto com o gelo,
eliminando o efeito do cloro sobre a carne e a lavagem da carne quando derrete o gelo. Este
processo diminui ainda a oxidacdo da carne, devido ao ambiente pseudo-anaerébio. Hoje, a
politica da Empresa esté direcionada para busca da qualidade, onde optou-se pela compra da
matéria-prima somente ensacada, onde fornece-se 0s sacos plasticos e garante-se a compra do
volume capturado.

Apesar de todos as medidas tomadas na captura do peixe, ainda existe grande
dificuldade em retirar os residuos, o lodo e areia do interior do peixe, entdo optou-se pela
lavagem do peixe individualmente através de esguichos com auxilio de bomba para dar maior
pressdo a agua.

Comparando-se o plano APPCC proposto para 0 peixe-sapo eviscerado e
congelado com planos de produtos similares encontrados na literatura, pode-se andisar os
pontos criticos de controle. O plano APPCC proposto para peixe fresco inteiro no Guia para
Elaboracdo do Plano APPCC — Pescados (SEBRAE, 1999) estabelece como PCC1 (B) a
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matéria-prima gelo, PCC2 (B,Q) para o acondicionamento a bordo / resfriamento, PCC3
(B,Q) para a recepcdo do peixe na industria / armazenamento em camara de espera e PCC4
(B) para o acondicionamento (estocagem), comparando-se estes PCCs com 0s propostos neste
trabalho, nota-se que hé coincidéncia paraos 3 primeiros PCCs 1, 2 e 3.

Entretanto, para o plano APPCC para 0 peixe-sapo eviscerado e congelado, ha
necessidade de um PCC (B) na etapa de evisceracdo e lavagem, para garantia que nao
ocorram sobras de visceras no peixe. Outro PCC (B) € a etapa do congelamento ultra-rapido
utilizando nitrogénio liquido a —180° C, onde o controle do tempo de congelamento e
estabilizacdo sdo fundamentais para a temperatura interna do peixe atingir os valores
desgados. A higienizacdo e sanitizacdo passou de um PC para um PCC (B), devido as
reformas que a indUstria estd4 implantando para o bom funcionamento do plano proposto,
podendo este ponto , apos a finalizacao das reformas, voltar a ser um PC.

A principa preocupacdo de ambos os planos € com a garantia da qualidade do
gelo, porgue este tem a funcdo de resfriar a matéria-prima, para reduzir e/ou inibir o
crescimento microbiano. Assim, o controle do cloro da agua na producdo do gelo é
fundamental.

Comparando as andlises microbiologicas redlizadas no levantamento dos
perigos no inicio do estabelecimento do plano proposto, onde a contagem de mesofilos
apresentava valores na ordem de 10° a 10° UFC/g , ap6s o estabelecimento e inicio da
implantagdo do plano APPCC conseguiu-se reduzir esses valores para 10° a 10* UFCg,
satisfazendo a exigéncias para a Comunidade Européia.

Comparando o0s resultados das andlises microbiolégicas obtidas no
levantamento dos perigos no inicio do estabelecimento do plano proposto e apds a
implantagdo do plano APPCC com os apresentados por Mohamed em 1998, para camardo
congelado individualmente, onde iniciamente a contagem de mesdfilos era de 4,2x10°
UFC/g e ap6s o plano APPCC obteve valores 1,0x10° a 6,4x10" UFC/g. Percebe-se que em
ambos os planos antes da implantacdo do plano de andlise de perigos e pontos criticos de
controle a contaminagao superava 10° UFC/g e, apds o estabelecimento do plano APPCC os
valores obtidos n&o superaram 10* UFC/g.

Com relagdo a histamina, as andlises ndo foram realizadas devido ao tempo e
principalmente ao envio de amostras para laboratorios que realizam este tipo de andlise, ja que
|aboratdrios da regido ndo fazem andise de histamina. Enguanto ndo forem realizadas andlises

para determinacdo do teor de histamina no peixe-sapo, deve-se tomar 0 maximo de cuidado
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com a temperatura interna do pescado, pois sabe-se que a elevacdo da temperatura esta
diretamente relacionada com o aumento da producdo de histamina.

Atuamente o controle dos parasitas vistos a olho nu € realizado na mesa de
evisceragdo, ou sga, sdo retirados manuamente no momento da evisceragdo. No momento
ndo sabe-se do grau de severidade destes parasitas, onde alguns clientes recomendam ndo
retirar os parasitas, deixando-0s juntos ao produto.

Os resultados do plano APPCC proposto para 0 peixe-sapo eviscerado e
congelado mostrou a sua importancia na Indistria Pesgueira Oceanica Ltda., assegurando

produtos com qualidade.
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V —Conclusao

A implantacdo eficiente e eficaz do programa de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle esta diretamente relacionada com uma estrutura solida e confiavel de

apoio de todos os setores produtivos.

O plano APPCC proposto para 0 peixe-sapo eviscerado e congelado

apresentou 7 pontos criticos de controle e 1 ponto de controle.

N&o basta apenas 0 estabelecimento e implantagdo do plano APPCC para o
peixe-sapo eviscerado e congelado, se a matéria-prima fornecida pelos barcos pesqueiros nao
estiver de acordo com os parémetros estabelecidos. E preciso conscientizagdo tanto dos

pescadores como dos donos dos barcos para a maxima preservacdo da qualidade.

A utilizacdo do tanque com gelo e &gua salgada (do mar) para colocacdo do
peixe-sapo antes da evisceracdo no barco, implantado nas embarcacfes da prépria empresa,

apresentaram 6timos resultados quanto a qualidade da carne.

Além da aplicacdo dos manuais de Boas Préticas de Fabricacdo, Controle de
Pragas e Higienizacdo, faz-se necess&rio ressaltar que o0 treinamento continuo dos

colaboradores é essencia para 0 sucesso do programa.

O uso de sacos plésticos para ensacar o0s peixes individuamente, antes do
acondicionamento e gelagem nas urnas das embarcacdes, leva a uma diminui¢cdo do processo

de oxidagdo (aspecto amarelo) da carne, mantendo suas caracteristicas originais.

O presente plano compila varios meses de experiéncia da equipe, bem como as
Legidaches vigentes, cuidados de seguranca e busca do aperfeicoamento, onde, de maneira

sincronizada entre o0s setores produtivos, alcangou-se 0s resultados desegjados.
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VI — Sugestbes

Visando aprimorar o plano APPCC proposto, com o intuito de garantir ainda
mais a qualidade bioldgica, fisica e quimica do peixe-sapo eviscerado e congelado, sdo

propostas algumas sugestdes.

o Implantacéo, em todas as embarcaces que pescam e fornecem peixe-sapo, do tanque com

agua gelada.

0 Redizacdo de estudo do desenvolvimento microbiano e fisico-quimico para os peixes

ensacados individua mente recebidos na unidade de Floriandpolis.

0 Redizacéo de estudo do tempo méximo de acondicionamento do peixe-sapo nas urnas dos

barcos.

o Realizacdo de um trabalho de conscientizacdo dos tripulantes da frota pesgueira sobre a

importancia do tempo méximo de acondicionamento no barco.

o Redizacdo de um estudo para automatizagcdo da linha de lavagem e evisceragéo do peixe-
sapo, pois hoje, 0 processo é todo manual. Devido a anatomia do peixe, encontra-se
grande dificuldade de lavar, acarretando num baixo volume de producéo e possibilidade

de contaminagdo microbioldgica, pelo excesso de manuseio dos manipuladores.

o Construcdo de trés ante cAmaras, utilizando o nitrogénio gasoso liberado pelos armarios
durante o congelamento, para fazer um pré resfriamento nos carros com produtos antes de

entrar no congelamento, isto trara menor custo e maior rapidez no congelamento.

o Readizacdo de um trabalho em conjunto com as entidades governamentais para um estudo
do potencia pesqueiro do peixe-sapo na costa brasileira, visando quantificar o volume de
peixes e com isso, se necessario, estabelecer um periodo para defeso do peixe-sapo. Isto
poderia garantir sua reproducdo e, principamente, a manutencdo do sistema produtivo
deste produto.
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Apos definido o tempo ideal de permanéncia do peixe na camara de espera, reaizacdo de
um estudo com um maior periodo de leituras de temperatura para a validagao da utilizacdo

de caixa apenas com gelo abaixo de cada pilha de caixas.

Readlizacdo de andlises microbioldgicas e fisico-quimicas apds 0 congelamento criogénio

para determinacdo da reducdo microbiana e o indice de bases volaeis totais.

Instalacdo de um medidor e dosador eletrénico de cloro na linha de abastecimento de
agua, apos a caixa de armazenamento de agua, 0 que tornara o controle eletrénico, e ndo

mais mecanico.

Realizacdo de um estudo sobre a histamina na carne do peixe-sapo na etapa de recepcéo.

Realizacdo de estudo sobre a Listeria monocytogenes na carne do peixe-sapo.

Desenvolvimento de planilhas para o controle do sistema de refrigeracéo da salada
maguinas (manutencdo preventiva).



73

VIl — Refer éncias Bibliogr éficas

ABNT. Normas de gestdo da qualidade e garantia da qualidade — Diretrizes para selecéo e
uso. Rio de Janeiro, 6 p.1990.

ALMEIDA, C.; Apostilado Curso de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, 1998.

ANDRADE, N. J e MARTYN, M. E. L.; Higienizacdo na Industria de Alimentos, 1* edicéo,
1982.

ANVISA, Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitéria; Padrdes microbiol 6gicos Sanitérios para
Alimentos, RDC rf 12, de 2 de janeiro de 2000.

BARENDSZ, A. W.; Food safety and total quality management. Food Control, vol 9. n° 2-3,
p. 163-170, 1998.

BUCKLEY, D. J.; MORRISSEY, P. A.; Vitamin E and meat quality, 1992. 40p.

CAMPOS, A.R.; O milho e o Monjolo, sua origem e utilizacdo, 3% edicdo, Séo Paulo, 1989.

CARVALHO, C. N..; Manua Prético de Biologia e Controle de Roedores, Novartis, SP,
1998.

CARVALHO, C. N.; Manua Prético de Biologia e Controle de Moscas em Zona Rural,
Novartis, SP, 1998.

CEZARI, D. L. e NASCIMENTO, E. R.; Manual de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle — APPCC. , PROFIQUA, S&o Paulo, SP; SBCTA, Campinas, SP; 1995.

DESTRO, M. T.; Incidence and significance of Listeriain fish and fish products from Latin
America. Food Microbiology, vol. n° 62, p. 191-196, 2000.

DIRINCK, P.; DE WINNE, A.; CASTEELS, M. and FRIGG, M.; Studies on vitamin E and
meat quality, v.44, p.65-68, 1996.



4

DOYLE, M. P.; Foodborne bacterial pathogenes, New Y ork, Marcel Dekker, 19809.

FAO — Freezing in Fisheries, FAO Fish. (Tech. Pap) p. 107, 1997.

FELICIO, P. E.; O ABC do PSE/DFD, Alimentos e tecnologias, S&o Paulo, v.2, n. 10, p. 54-
57, 1986.

GELLIN, B. G. and BROOME, C. V; Listeiosis. J. Am. Med. Assoc. 261, 1313-1320, 1989.

Governo do Estado de S&o Paulo, Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, Volume 1, 32
edicdo, M étodos Fisicos e Quimicos para a analise de alimentos, Sao Paulo, 1985.

Guia da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT, Amostragem de gréos , janeiro
de 1990, NBR-1274.

Guia da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT, Guia para inspecdo por
amostragem no controle e certificacdo de qualidade, janeiro de 1985, NBR-5425, incorpora

errata de outubro de 1989.

HANS, H. H. et a; Prevention and control of hazards in seafood. Food Control, vol. n® 11, p.
149-156, 2000.

HIBIRA, M.; Manual de Pesca. LivrariaVarela, SP, 1999.

HIGUERA, C. and NORIEGA, L. O.; Mandatory aspects of the seafood HACCP system for
the USA, México and Europe. Food Control, vol. n® 11, p. 225-229, 2000.

HUSS, H. H.; El Pescado Fresco: su Calidad y Cambios de Calidad, Coleccion, FAQO: Pesca,
(29), 1998.

INTERNACIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR
FOODS — ICMSF, Micro-organisms in Food. 2. Sampling for Microbiological Analysis.



75

Principles and Specific Applications. 2'%. Univ. of Toronto Press, Toronto, Canada. 282 p.
1986.

JAY, J. M.; Microbiologia moderna de los alimentos, Zaragoza, Acribia, p. 804, 1992.

JONES, J. M.; Factors influencing poultry meat quality, eds. The Chemistry of muscle-based
foods. Cambridge: Roya Society of Chemistry, P. 27-39, 1992.

JULIANO, Ana Maria de Mattos; Apostila de Pos Graduacdo - Higiene Industrial, UFSC,
Floriandpolis, 1999.

LACEDA, A.F., SOUZA, J, LIMA AFONSO, A.D., Préprocessamento de Produtos
Agricolas, 22 edicao, capitulo 11, Transporte de Graos, 1995.

LALITHA, K. V. and GOPAKUMAR, K.; Distribution and ecology of Clostridium
botulinum in fish and aquatic evironments of a tropical region. Food Microbiology, vol. n® 17,
p. 535-541, 2000.

LEHANE, L. and OLLEY, J.; Histamine fish poisoning revisited. Food Microbiology, val. n.
58, p. 1-37, 2000.

LEITAO, M. F. F.; Microbiologia de alimentos. In: Trato de microbiologia. S Paulo,
Manole, 186 p., 1987.

LEVINE, M. M.; Escherichia cole that causes diarhoea enterotoxigenic, enteropathogenic,
enteroinvasive, enterhaemorragic and enteroadherent, Journal Infections Disease, U.S.A.,
v.155, p. 377-389, 1987.

MACDONALD, K. L., OLEARY, M. J. and THREEFOOT, H. K.; Escherichia coli
0157:h7, na emerging gastro-intestinal pathogen: results of a one-year prospective population
based study. Jama 259, 3567-3570, 1988.

Manual ABERC de Préticas de Elaboracdo e Servico de RefeicBes para Coletividades,

Comissdo técnico operacional, 5° edicdo, 1999.



76

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, DIPOA; Regulamento da
inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Decreto-Lei n° 30691, de
29/03/52, aterado pelo Decreto-Lei n° 21255, de 25/06/62. Imprensa Oficial, Curitiba, 1981,
159 p.

MORETO, E., Tecnologia de Oleos e Gorduras, 22 edicdo, SP., 1996.

MOHAMED, A. A., PAUL, N. and RAO B.; Food Microbiology, vol. n° 15, p. 177-183,
1998.

MORTIMORE, S.; How to make HACCP redlly work in practice. Food Control, vol. n° 12, p.
209-215, 2001.

MORTIMORE, S., WALLACE, C.; HACCP, enfoque prético, Zaragoza, Acribia, p. 291,
1996.

NOTERMANS, S. et al, The HACCP concept: identification of potentially hazardous micro-
organisms. Food Microbiology, 1994, 11, 203-214.

OGAWA, M.e MAIA, L. E.; Manual de Pesca. Livraria Varela, SP, 1999.

OLIVIO, R.; Carnes. no caminho da pesquisa, Cocal do Sul, Editora Imprint, 2001.

PORTARIA n° 46 de 10 de fevereiro de 1998. Ministério da Agricultura e Abastecimento
(Brasil).

PRICE, R. J.; Food science e technology, University of California, Davis, 1999.

RETAILER, Benefits from antioxidante. Meat In., Doetinchem, v. 7, p. 10-12, 1997.

RYAN, K. J, FALKOW, S.; Enterobacteriaceae. In: Sherris Medica Microbiology; a
introduction to infections diseases, 3% ed. U.SA. Prentice HALL, p. 890, 1994.



77

SAYRE, R. N. and BRISKEY, E. J; Protein solubility as influenced by physilogica
conditions in the muscle, J. Food Sci., v. 28, p. 675-679, 1963.

SEBRAE/SENAI/DN, Guia para e€laboracdo do plano APPCC — Geral; Brasilia. Série
Qualidade e Seguranca Alimentar, 1999.

SHERBECK, J. A., WULF, D. M.; MORGAN, J. B.; TATUM, J. D.; SMITH, G. C. and
WILLIAMS, S. N.; Dietary supplementation of vitamin E to feedlot cattle affects beef retail
display properties, J. Food Sci., Chicago, v. 60, n. 2, p. 250-252, 1995.

TOMAZELLI, M. B.; Desenvolvimento do plano APPCC para os produtos da empresa
Cardume, 149 p., 2000.

VAN DER BROEK; Internaciona Jornal Food Microbiological, vol. 01 pg. 53-62, 1984

VERAS, Ansadlmo; Informativo Técnico BIOSAN, SP., 1999

WALLACE, C. and WILLIAMS, T.; Pre-requisites. a help or a hindrance to HACCP?. Food
Control, vol. n® 12, p. 235-240, 2001.

WHO, Report. Surveillance Programme for control of foodborne infections and intoxications
in Europe, 1991. FAO/WHO collaborating centre for research and training in food hygiene

and zoonoses, Berlin.

WISMER-PEDERSEN, J;. Quality of pork in relation to rate of pH change post mortem.
Food Research, Champaign, v. 24, p. 711-726, 1959.



Home pages utilizadas

http://www.pesquei raoceani ca.com.br

http://www.agridata.br/mg

http://www.gep.cttmar.univali.br/

http://www.terravista.pt/nazare/

http://www.pescabrasil.com.br/artigos

http://www.seaf ood.no/Eff/eng/effan

http://seaf ood.ucavis.edu/haccp/ucd

http://vm.cfsan.fda.gov/

/8



VIl —ANEXO

VI1I1.1 Manual de Boas Praticas de Fabricacao

VI11.1.1 Objetivo

O objetivo deste manual é estabelecer as normas de Boas Praticas de
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Fabricacdo (BPF) para assegurar que os envolvidos as conhecam, entendam e cumpram e,

desta forma, se alcance a higiene pessoal, assim como a sanitizagdo e controle aplicados aos

processos e aos produtos, assegurando que 0s mesmos cheguem aos clientes e consumidores

com qualidade.

VI1I1.1.2 Campo de aplicacao

As Boas Préticas de Fabricagdo visam desenvolver, com qualidade, as tarefas

didrias, durante a fabricacéo do produto, e obter um produto com confiabilidade e qualidade.

o 0o 0o 0O U O U U 0O O O

O

O

Devem ser aplicadas em todos os setores da empresa:
edificios e instalacOes,
equipamentos e utensilios;
fabrica de gelo;
controle de tratamento de afluentes;
controle de pragas urbanas,
higiene pessoal dos funcionarios / manipuladores,
controle de matérias-primas,
area de producéo;
recepceo;
acondicionamento e gelagem;
armazenamento na camara isotérmica de espera;
evisceracao;
congelamento;
classificacdo, pesagem e embalagem;
tunel de congelamento e armazenagem em camara de estocagem;
expedicao;
trelnamento.



VI1I11.1.3 CondicOes gerais

A empresa deve fornecer as condigoes previstas neste manual para que as Boas
Praticas de Fabricacdo sejam cumpridas.

E responsabilidade da diretoria, geréncias e chefias assegurar que 0s
funcionérios sigam as Boas Praticas de Fabricacéo.

V111.1.4 Definices
Area de fabricagio/instal agio alimenticias

Area onde sdo preparados, embalados, armazenados e distribuidos os insumos
ou produtos relacionados com alimentos.

Contaminacao
Presenca de todo e qualquer material estranho, inclusive, organismos e

microrganismos indesgjaveis no produto.

Contaminacéo cruzada
Contaminacéo gerada pelo contato indevido de insumo, superficie, ambiente,
pessoas ou produtos contaminados.

Desinfecgdo/higienizagéo
Remocéo de residuos de alimentos, sujidades ou outro material portador de

agentes contaminantes.

Insumo

Matérias-primas, embalagens e materiais auxiliares utilizados na fabricacéo.

Ponto critico de controle
Etapas do processo que, ndo sendo controladas, podem causar danos ao

produto.

Pesticida
Qualguer substancia quimica utilizada para controle de pragas animais ou
vegetais.
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VII1.1.5 Edificacao e instalagbes

A contaminagdo cruzada deve ser evitada através de instalaces e edificacfes
projetadas de forma a facilitar as operacdes higiénicas por meio de um fluxo sem cruzamento
de etapas de processo, desde o recebimento de matérias-primas até o produto acabado.

Paredes e tetos devem ser lisos, lavavels, impermeaveis, de cor clara e
construidos e acabados de modo a impedir acimulo de poeira e minimizar a condensagéo,
desenvolvimento de mofo e permitir facil higienizacéo.

A pinturadeve ser feita com tinta atdxica e de boa aderéncia.

O piso deve apresentar caracteristicas anti-derrapantes, ser impermeavel, de
facil lavagem e sanitizacdo. O piso deve ser resistente ao tréfego e a corrosdo, quando
necessario. Deve possuir declive no minimo de 2% quando o uso de agua € frequente.

Os angulos formados entre pisos, paredes e bases de equipamentos, devem ser
arredondados com raio minimo de 5 cm para facilitar alimpeza

Os ralos devem ser evitados nas areas de producdo e manipulacdo de alimento.
Se necess&rio, devem permitir livre acesso para limpeza e ser dotados de sistema de
fechamento.

As candetas devem ser evitadas nas areas de producdo e manipulagdo de
alimentos. Quando necessario, devem ser lisas e possuir cantos arredondados com raio
minimo de 5 cm, grades de aco inoxidavel ou pléstico e declive de no minimo 2% para o
siféo. Devem ser edtreitas (aproximadamente 10 cm de largura) o suficiente para permitir
escoamento da dgua.

Janelas devem ser fixas e utilizadas preferencialmente para iluminagéo.
Quando usadas para ventilacdo, estas e outras aberturas devem ser dotadas de tela.

As telas devem ser facilmente removiveis para limpeza, mantidas em bom
estado e ter abertura menor ou igual a 2mm.

O forro e outros acessorios fixos em posicdes elevadas sdo construidos de
forma a minimizar o acimulo de sujeira e, quando necessario, estdo protegidas por telas a
prova de insetos, removiveis e lavaveis.

Escadas, estruturas de sustentacdo, plataformas, etc., devem ser situadas e
construidas de modo a ndo causar acumulo de residuos e permitir facil limpeza.

As portas tém superficie lisa, ndo absorvente, f&cil de lavar e quando
necessario, facil de sanificar, com fechamento automatico (mola ou sistema €eletronico) e

altura méxima de 1,0 cm em relagdo ao piso.
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As superficies, que entram em contato com alimentos, sdo de fécil limpeza,
manutencdo e sanitizagcdo, estdo em condic¢Oes adequadas e séo feitas de materia liso, ndo
absorvente, ndo toxico e inerte para o alimento e agentes de limpeza e sanitizacéo.

O sistema de drenagem e de esgoto € equipado com tampas e
ventilaches adequadas e projetado de tal forma que ndo permite risco de contaminagdo
cruzada. Devem ser evitadas as instalagdes provisorias.

O espaco deve ser suficiente para a instalacdo de equipamentos, estocagem de
matérias-primas, produtos acabados e outros materiais auxiliares e propiciar espagos livres
para adequada ordenacdo, limpeza, manutencdo e controle de pragas.

Os sanitérios e vestiarios ndo devem ter comunicacdo direta com as éreas de
producdo. As portas externas dos mesmos devem ter sistema de fechamento automatico.

Entre tetos e paredes ndo devem existir aberturas que propiciem a entrada de
pragas, bem como bordas que facilitem aformagdo de ninhos.

AntecAmaras devem ser construidas nas entradas principais de pessodl
€/ou insumos para a &rea de processo.

A iluminacdo deve minimizar sombras e seguir os padrfes minimos:

1000 lux — areas de inspecéo
250 lux — areas de processamento
150 lux — outras areas

As lampadas devem possuir sistema de seguranga contra explosdo e quedas
acidentais e ndo devem ser instaladas sobres linhas de producéo ou transporte de insumos ou
produtos.

Os cabos e fios elétricos, quando ndo contidos em tubos vedados, devem ser
cobertos com placas, permitindo a ventilacdo e limpeza.

As conexdes el étricas devem ser isoladas para possibilitar facil limpeza.

O material de isolamento das tubulacBes deve ser de f&cil lavagem (pléstico,
aluminio ou aco inoxidavel).

As éreas externas devem ser iluminadas, preferivelmente, com |ampadas de
vapor de sodio instaladas af astadas das portas para reduzir a atragdo de insetos noturnos.

Tubulacbes devem seguir os padrées de cor estabelecidos pela ABNT para
&gua, gés, vapor, etc.

As estruturas de tubos circulares devem ser utilizados preferenciamente. As
estruturas ocas devem ser tampadas para evitar 0 acimulo de &gua e residuos e para nao

abrigar pragas.



VII1.1.6 Area externa

Manter sempre limpo e ordenado as éreas de depdsito de lixos.

Todos os residuos materiais, escombro, sucatas e madeira deverdo depositar-
se nos lugares designados para cada material e em forma apropriada.

Manter os estacionamentos e patios em excelentes condicbes de ordem e
limpeza, incluindo qualquer outro setor externo da empresa e oficinas de construcéo.

Estacionamentos, acessos e patios devem ser pavimentados, para eliminar
partes em terra, com declive minimo de 2% para escoamento de agua.

Deve-se exigtir uma calgada de pelo menos um metro de largura contornando

os prédios, com declive minimo de 2% para fora, mantida desobstruida.

VI11.1.7 Sanitarios

A limpeza deve ser redlizada diariamente, e sempre que houver a necessidade.
Deve-se usar corretamente os sanitarios. Nao € permitido fumar nos sanitarios.

Devem ser lavados e supridos de material higiénico: papel higiénico, sabéo,

papel toaha, lixeiros. Ver item V.3 — Manua de higienizacéo.

VI1I11.1.8 Equipamentos e utensilios

Antes de se redizar a limpeza dos equipamentos e area de trabalho havera de
assegurar-se que ndo existira pescados ou produtos processados proximos aos equipamentos
gue podem ser afetados.

Ao reparar equipamentos para sua limpeza, todas as partes deste (pecas,
ferramentas, utensilios, etc.) deverdo colocar-se sobre caixas, estantes ou suportes especiais
para este propdsito, e nunca diretamente sobre 0 piso.

N&o efetuar reparos improvisados nos equipamentos, ja que pode ocasionar
condigoes inseguras de trabalho e prejudicar o produto.

Evitar deixar, por longo periodos de tempo, residuos de matérias-primas ou
produtos, nas esteiras e partes do equipamentos.

N&o colocar utensilios de limpeza e agentes sanitizantes, como detergentes e
outros, entre 0 equipamento ou superficie que estdo em contato com os pescados.

Guardar apropriadamente os utensilios de limpeza em lugares designados para
esse propdsito e efetuar uma pequena inspecdo da area que foi limpa para ndo deixar objetos

Ou materiais que possam contaminar o produto.



84

Utensilios de limpeza desgastados ou em mas condi¢fes de uso, ndo devem ser
utilizados em trabalhos de limpeza, devem trocar por utensilios em bom estado.

Aproveita-se 0 tempo de parada da producéo e troca de produto para efetuar a
limpeza de equi pamentos e &rea de trabal ho.

Os equipamentos e utensilios devem ser construidos preferencialmente em agco
inoxidavel ou materiais inertes. O uso de madeira, amianto ou materiais rugosos e porosos
deve ser proibido.

Deve haver um programa de manutencdo preventiva efetivo, documentado,
incluindo lista de equipamentos que necessitam manutencdo regular, freqiéncia e

procedimentos necessarios. Ver item V.3 — Manual de higienizacéo.

VI11.1.9 Fabrica de gelo

O equipamento deve ser mantido em perfeito estado e solicitar manutencéo
guando necessario.

A fébrica de gelo deve suprir a fabrica e barcos com o estoque de gelo
suficientes para a producdo e conservacdo de pescado. Deve-se usar EPI (equipamento de
protecdo individual) nos locais onde for necessério.

O gelo usado em contato direto com o alimento, deve ser fabricado com agua

potével e protegido da contaminacéo.

VI1I1.1.10 Agua

A estocagem da &gua deve ser adequadamente projetada, construida e mantida
de forma a evitar contaminacéo e estar tampada.

Todas as mangueiras, torneiras e outras fontes semelhantes de contaminacgéo
possivel devem ser projetadas para evitar retrofluxo ou retrosifonagem.

O volume, pressdo e temperatura da &gua potével deve estar em concordancia
para todas as necessidades de limpeza.

A &gua usada durante 0 manuseio e 0 processamento de pescados deve ser
potével e com valores de pH e cloro conforme descrito no capitulo 1.

As substancias quimicas para tratamento de agua ndo podem ser causa de
contaminacgdo quimica desta. O tratamento quimico deve ser monitorizado e controlado para
gue a agua sgja distribuida com a concentracéo adequada para prevenir contaminacao.

A cloracdo da &gua € recomendada sempre que esta for proveniente de agua de

poco, agua de reservatorio ou agua de rede municipal.
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O tempo de atuacdo do cloro na &gua deve ser de, no minimo, 20 minutos antes
da utilizagdo desta agua.

Deve ser realizado teste de controle microbiol 6gico da agua semestral.

Deve ser redlizada a higiene periddica da caixa de agua e dos bebedouros.
Limpeza e desinfeccdo da caixa d’ agua.

Recomenda-se fazer a limpeza e desinfeccdo com a caixa vazia. Esvaziar a
caixa abrindo todas as torneiras que déo vazéo.

Lavar com agua e escova desprendendo residuo e matéria organica utilizando
um pano limpo pararetirar os residuos.

Enxaguar bem com agua limpa mantendo as torneiras abertas para que ndo
sobrem residuos nos canos.

Fazer uma diluicdo em torno de 500 ppm de cloro ativo, utilizando 1litro de
hipoclorito de sddio a 2,5 % para 50 litros de &gua ou 2 litros de hipoclorito de sédio a 1%
para 50 litros de agua. Com esta diluicdo banhar toda a caixa de &gua, deixando escorrer
pelos canos com as torneiras abertas. Aguardar 30 minutos. Em seguida enxaguar com agua
limpa deixando escorrer bem com todas as torneiras abertas.

Fechar todas as torneiras e encher a caixa A é&gua utilizada deve ser
proveniente da rede de abastecimento quando for destinada para os banheiros, cozinha,
refeitério e bebedouros. Quando for destinada para a indUstria deve ser proveniente da

estacdo de tratamento de afluentes.

VI111.1.11 Controle de pragas
Ver item VII1.2 — Manua de Controle de Pragas — Insetos e Roedores

VI111.1.12 Funcionarios e sua higiene pessoal

Programa de controle médico de salide ocupacional

Sera realizado um Programa de Controle Médico de Salde Ocupaciona —
PCM SO, atodos os funcionéarios contratados.

Exames médicos Admissionais - antesdeiniciar as atividades. O candidato a
emprego somente deve ser admitido apds exame médico adequado.

Exames médicos Revisionais - de acordo com alegislacdo. O exame médico
deve ser renovado periodicamente e apés af astamento por enfermidade.

Exames médicos Retorno ao trabalho - apds 30 dias.

Exames médicos Mudancade funcdo - antesdadata



86

Exames médicos Demissionais - nos 15 dias antecedentes.

A primeira via fica arquivada no local e a segunda via devera ser entregue ao
trabal hador mediante recibo.

Os dados obtidos nos exames medicos (investigacdo clinica e exames
laboratoriais), as conclusdes e as medidas aplicadas deveréo ser registradas em prontuério
clinico que ficar4 sob a responsabilidade do médico coordenador do PCMSO. Estes registros
deverdo ficar arquivados por, no minimo, 20 anos apos o desligamento do trabal hador.

Nenhuma pessoa que esteja afetada por enfermidade infecto-contagiosa ou que
apresente inflamacdes, infecOes ou afeccdes na pele, feridas ou outra anormalidade que possa
originar contaminacdo microbiolégica do produto ou do ambiente, deve ser admitida para

trabalhar no processo de manipulagéo de pescados.

V111.1.13 Quanto aos funcionarios

O uniforme ou roupa externa (avental) deve ser de cor clara e sem bolsos acima
dacintura.

O uniforme deve ser usado completo e diariamente (bota, jaleco, calca branca,
gorro e, se necessario, mascara e avental), corretamente vestido e mantido em bom estado de
conservagao.

A cal¢a deve ser confeccionada ou com cinta fixa ou elastico.

O calcado deve ser confeccionado em couro ou borracha, ndo deve possuir
aberturas nas pontas ou calcanhares e as ranhuras profundas, ndo maiores que 0,6 cm.

Quando o trabalho em execucdo propiciar que 0s uniformes se sujem
rapidamente, recomenda-se 0 uso de avental plastico para aumentar a protecdo contra a
contaminagdo do produto. Trocar frequentemente de uniforme.

O uniforme deve estar limpo todos os dias e em bom estado de limpeza.

O gorro deve cobrir todo o cabelo e ser de tamanho adequado para gjustar-se a

Asbotas e aventais devem ser limpos diariamente ap0s o expediente.

O uso de méscara para boca e nariz é recomendavel para os casos de
manipulagdo direta de produtos sensivels a contaminagao.

Os utensilios como facas, luvas e mesas deverdo ser limpos e sanificados ao
final do expediente e sempre que necessario, visando evitar contaminacoes.

Todas as pessoas gque entrarem em contato direto com os pescados, devem ter

cuidados pessoais de higiene, para ndo contaminé-1os.
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Afastar-se do produto antes detossir ou espirrar.

N&o levar pertences pessoais para a area de fabricacao.

N&o mascar chicletes ou palitos de dentes, durante o periodo de trabal ho.

N&o usar amuleto, canetas, lapis, termémetros, espelhinhos, ferramentas,
pincas, afinetes, presilhas, etc., especiamente da cintura para cima, durante o trabal ho.

Sendo necessario usar suéter, este deve estar completamente coberto pelo
uniforme, para prevenir que fibras se soltem e contaminem o produto.

N&o usar tinturas, perfumes, maquiagem, joias e bijuterias. O uso e cilios e
unhas posticos € proibido.

E permitido fumar unicamente em éreas autorizadas.

Em caso de doenca ou ferimento avisar a chefia.

N&o é permitido ao funcionario entrar na area de produgdo com alimentos.

Roupas e pertences pessoais ndo devem ser guardados em lugares onde os
pescados estejam expostos ou em areas usadas para limpeza de equipamentos e utensilios ou
sobre equipamento utilizados no processo.

Quando forem utilizados tampdes de ouvido contra ruidos, estes devemn estar
atados entre si por um corddo eu passe por trés do pescogo para prevenir que se soltem e
caiam sobre o produto.

Manter as unhas aparadas, limpas e sem esmalte. Nao usar anéis e pulseiras
gue dificultem alavagem e podem cair no produto.

Lavar e desinfetar as méos sempre que entrar na producdo, ao retornar do
setor, ao usar o sanitario, espirrar e apds limpar o nariz.

N&o cocar 0 corpo, cabeca, alisar a testa, colocar o dedo na boca, orelha ou
nariz, tomar banho diariamente.

Fazer a barba constantemente. Os homens devem estar sempre bem barbeados
para gudar a promover um ambiente de limpeza. Barba longa deve ser evitada e, em casos
especificos, até proibida, para o pessoal dafabrica. A barba deve ser protegida com protetor
especifico.

O uso de costeletas e bigodes, se utilizado, deve atender as devidas
condicdes, 0 bigode pode se estender até a borda externa da boca, ndo ultrapassando
exageradamente os cantos da boca.

As costeletas devemn ser aparadas até o comprimento maximo da parte inferior
daorelha
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As pessoas com curativos ndo devem manipular os aimentos. A pessoa que
apresentar qualquer das situagdes descritas acima deve ser direcionada a outro tipo de trabalho
gue ndo sgja a manipulacéo de alimentos.

Em casos que ferimentos e doengas possam contaminar os produtos, estas
pessoas devem ser deslocadas de suas funcdes.

Os colaboradores que usarem lente de contato devem tomar cuidado para

prevenir a possivel queda das mesmas no produto.

VI111.1.14 Quanto ao higienizador
Respeitar todos os procedimentos do manual. Usar uniforme azul, n&o tocar

nos pescados, evitar respingos e enxaglie proximos aos produtos.

VI111.1.15 Quanto a manutengéo

Manter as ferramentas limpas, ndo subir em equipamentos que entre em
contato com alimentos sem protecdo na superficie. Nao colocar ferramentas em contato com
0 pescado.

Isolar a érea onde estd4 sendo realizado o servico. N&o usar lubrificante em

EXCESS0.

V111.1.16 Controle de matérias-primas

Deve ser redlizado o controle de entrada dos pescados (espécie e peso) e sua
andlise sensorid.

Deve ser realizado o controle de tempo da recepcéo e temperatura do pescado.

As condicOes operacionais das empresas fornecedoras de pescados devem ser
avaliadas, no sentido de determinar os pontos criticos de controle durante a manipulacdo e
avaliar o risco destes estarem contaminados com microrganiSmos.

Todo pescado que ao entrar em contato com piso ou superficie nédo
adequada ao pescado deve ser lavado com agua corrente.
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VII11.1.17 Bar cos de pesca

O pescado deve ser sempre refrigerado  rapidamente a temperatura mais baixa
possivel e manté-lo nestas condigdes 0 tempo mais curto possivel.

Evitar demora nas manipulacfes prévias a refrigeracdo do pescado a bordo,
guando se comercializa ou quando se transporta.

Deve-se proteger os pescados das radiagdes solares diretas, das superficies e
instrumentos quentes.

As camaras de armazenamento dos barcos pesgueiros devem estar afastadas
do calor desprendido pela sala de maquinas. Deve-se inundar o pescado com gelo moido.

O armazenamento deve ser realizado mesclando o pescado com o gelo e
colocando em camadas pouca espessas para que escorra bem; quando as camadas séo de
grande espessura se originam perdas de peso e podem causar danos aos pescados.

Os pescados devem ser armazenados, sempre que possivel, com a regido das
visceras voltadas para cima. Os pescados pequenos devem ser colocados no gelo antes que o
de maior tamanho.

A pessoa responsavel da manutencdo da qualidade deve explorar formas e
assegurar-se que se aplicam.

As visceras devem ser extraidas completa e cuidadosamente.

As facas, os depositos, recipientes, a cobertura do barco, os acessorios

mantidos devem estar limpos e deve realizar uma limpeza e higienizacdo entre cada viagem.

O gelo velho deve ser descartado apds sua utilizagdo ou depois de uma viagem.

V111.1.18 Area de producéo

N&o utilizar as caixas plésticas para acondicionar os pescados com 0 propdsito
de conter lixos ou qualquer outra finalidade a prejudicar a higiene do produto final.

Subprodutos e desperdicios do produto semiprocessado e terminado, deverdo
ser separados e bem identificados em recipientes destinados a cada caso.

Redlizar a limpeza das caixas plasticas previamente antes de se acondicionar
0s pescados durante 0Ss processos.

Colocar todos os pescados em caixas plasticas sobre outra caixa vazia, de
maneira a evitar que os pescados entre em contato diretamente com o piso, em qualquer etapa
do processamento.

Os pescados devem ser cobertos com plasticos apds parada na producdo,

mantendo estes separados da parede (minimo de 50 cm).
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Entre os intervalos dos turnos os equipamentos devem ser desligados, realizar
uma prévia limpeza dos utensilios.

Deve-se evitar que os pescados fiquem expostos e/ou sem identificacdo. Os
pescados expostos acondicionados em caixas plésticas devem ser colocados gelo com
plasticos acima.

Proteger o produto de contaminagéo de pragas, microrganismos indesegjaveis ou
matéria estranha.

Toda a superficie que esta em contato com os pescados (incluindo utensilios e
equipamentos) devera ser limpa freqlientemente de acordo com a necessidade para evitar
contaminagdes e, se hecessario, devera ser sanitizado.

Evitar introduzir depdsitos materiais de vidro e madeira a qualquer area da
producéo.

N&o utilizar nenhum material na area de processo e embalagem que entrou em
contato com o piso ou superficies sujas.

Os monoblocos e as caixas usadas para 0 armazenamento do produto Util,
nunca devem ser colocados junto a recipientes de lixo ou desperdicio. Cada um dos
recipientes devera estar bem identificado.

Manter em especial cuidado ao utilizar as caixas para desperdicio, lixo e
produto Util. Estas caixas deverdo conter exclusivamente os materiais para os quais foram
designados e nunca poderdo ser mesclados.

As mangueiras de &gua, quando ndo estdo em uso, deverdo enrolar-se ou
armazenar-se adeguadamente em lugares designados para este propdsito.

A limpeza do Pedilvio deve ser realizada regularmente (limpeza a cada turno)
e sempre que houver a necessidade.

Avisar imediatamente ao supervisor, qualquer sinistro que se apresente na area
de producdo ou a prépria equipe de trabalho, tais como vazamentos e perdas de materiais que
possam afetar diretamente na higiene da empresa e a seguranca do proprio trabalhador.

Redizar constantemente limpezas na &ea de producdo. Desta maneira,
melhorar a apresentacdo do aspecto da area de trabalho e evitar a geragdo de uma fonte de
pragas e crescimento microbiol dgico.

N&o eviscerar qualquer pescado com evidéncias de contaminagdo ou
infestacéo.

A mesa de evisceragdo e utensilios utilizados para o corte devem ser

averiguados quanto a limpeza e sanitizagao.
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Deve ser inspecionado o corte e a evisceracdo do pescado, determinar padrdes
e percentuais de aproveitamento do corte do pescado.

Manter o setor organizado e limpo.

As condicdbes do sistema de refrigeracdo deverdo ser verificadas
periodicamente. Devem ser verificadas e controladas a temperatura das camaras e tuneis.

Comunicar o controle de qualidade a respeito de qualquer problema que cause
prejuizo ao produto. Manter o pescado a mais baixa temperatura possivel.

Os produtos devem ser pesados e embalados, apds transportados para o tunel
de congelamento, visando manter sua temperatura. Deve ser realizado o mais breve possivel
assim que o pescado for embalado e acondicionado em caixas.

As camaras e tlneis devem comprovar temperaturas regulares ou constantes.

Os produtos armazenados devem ser controlados ocasionalmente, devido certas
circunstancias, a temperatura interior deles pode ser maior que a da camara.

O mantimento da temperatura média baixa € importante para evitar grandes
flutuagBes que podem conduzir a uma dessecacdo rapida que ocasiona uma desidratacéo
prejudicial.

Deve ser seguida rigorosa normalizagdo das camaras de conservagdo e outros
aparatos do equipamento.

Deve-se conferir a aferi¢cdo das balangas. O setor deve ser mantido organizado
e limpo. Conferir o tipo e a quantidade de embalagem recebida. As embalagens devem ser
mantidas em lugar adequado.

Redizar a correta montagem de embalagens, a pesagem do produto e
acondicionamento do pescado nas embal agens.

Os pescados devem ser acondicionados em embalagens plasticas de acordo
com as exigéncias do mercado.

Estas etapas devem ser redlizadas o mais breve possivel para que o pescado
possa ser congelado e evitar prejuizos sensoriais e microbiol dgicos.

Para 0 congelamento criogénio apds a evisceracdo 0 pescado deve seguir
imediatamente para o congelamento nos armarios de placas, depois de congelado sera
classificado, pesado, embalado e estocado no tunel de congelamento por um periodo minimo
de 6 horas, entéo segue para 0 armazenagem na camara de congelados.

Deve ser redizada a supervisdo da estocagem e fluxo dos produtos nas
camaras. A organizagao dos produtos na camara deve ser mantida.

Rodizio de mercadoria (PEPS — primeiro que entra € o primeiro que sai).
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A movimentacdo constante da mercadoria em forma de rodizio elimina o
aparecimento de “ cantos esquecidos “, além de apresentar outras vantagens como a de evitar
gue um determinado produto fique armazenado muito tempo.

Deixar espacos vagos entre os produtos, de maneira a favorecer a ventilagéo e
portanto, a conservacéao.

Conferir o produto que estd sendo carregado, verificando a apresentacdo da
embalagem externa, espécie do pescado, data de fabricacdo e validade. Manter limpo e
organizado o setor.

Devem ser passados o0s dados para o controle de estoque e faturamento.
Comunicar a geréncia industrial sobre qualquer irregularidade que ocorra no setor.

Todas as pessoas que tenham contato com O processo, matérias-primas,
material de embalagem, produto em processo e produto terminado, equipamentos e utensilios,
devem ser treinadas e conscientizadas a praticar as medidas de higiene e seguranca de
produto, para proteger os alimentos de contaminagdes fisicas, quimicas e microbianas.

Redlizar treinamento especificos aos funcionarios recém contratados para sua
funcéo especifica dentro da empresa.

Fornecimento de equipamento de protecdo individual e a conscientizagdo do
uso, bem como o treinamento para utilizacéo deste.

Regra de trabalho geral.

Devem ser implementados cursos sobre higiene pessoal e de alimentos aos
funciondrio, com avaiacdo periddica da efetividade do treinamento para verificar a
necessidade de reforgos.

Regras de prevencdo de contaminacdo (a forma pela qual o produto é
manuseado e embalado, incluindo a possibilidade de contaminagéo).

O manua de Boas Prédticas de Fabricacdo deve estar disponivel aos
funcion&rios. Este deve conter informages sobre controle das operagdes, controle dos
perigos, identificacdo de etapas criticas a seguranca (inocuidade) do alimento, procedimentos
de controle efetivos, métodos de monitorizacéo da eficiéncia do controle.

A equipe de Controle de Qualidade néo deve sofrer influéncias na funcéo de
medir a qualidade de insumos e pescados.

Insumos e pescados devem ser andisados no recebimento ou liberagéo
ou recebidos com certificagdo de qualidade, utilizando-se sistemas eficiente de controle da

qualidade, isto €, especificacbes, métodos padronizados e reconhecido, equipamentos de



93

laboratorio, analises estatisticas, sensoriais, microbioldgicas e fisico-quimicas elaboradas por
&rea técnica competente.

Todos os graficos de controle de processo devem ser identificados, guardados,
controlados e assinados. Qualquer desvio nos gréficos deve ser registrado por escrito no
proprio gréfico e as razdes do desvio devidamente explicadas.

As amostras dos lotes de producdo devem ser guardadas em arquivo de
amostras (a temperatura de armazenamento recomendada) durante um periodo ndo inferior ao
davida ttil do produto.

E de sumaimportancia realizar registros apropriados e averiguar como se esta
realizando o0 processo.

Os tipos de registros dependem das circunstancias (niveis bacterianos,
termbmetros das camaras e tlneis de congelamento, dentre outros).

Os registros devem ser claros e a informagdo que proporcionam deve
compreender-se facilmente e guardados para posterior consulta em caso de anormalidade.

Devem indicar de uma forma clara quando se desviam dos valores aceitéveis.



VII1.2 Manual de Controle de Pragas— I nsetos e Roedor es

VI11.2.1 Objetivo

Redlizar a erradicacdo de pragas na Industria Pesqueira Oceénica Ltda

VI111.2.2 Introducéo

Os insetos e roedores sGo 0s mais conhecidos transmissores de bactérias
patogénicas, das areas de contaminagdo para os produtos finais e as superficies de contato
com os pescados.

O programa de controle de pragas deve combater as 3 fontes do seu problema:

as pragas ativas, 0S0vos e 0 acesso destas ao seu ambiente.

VI111.2.3 Pragas ativas - o tratamento inicial

Ha uma populacéo ativa de pragas no ambiente, a maioria destas escondidas
em frestas e fendas. Esta populag&o migra constantemente e cresce no seu ambiente a procura
de comida, &gua e abrigo. Esta continuamente ativa e criando novas geracdes de pragas.

O oontrole da infestacdo ativa se faz desalojando e matando a maioria dos

adultos e jovens escondidos.

V111.2.4 Ovos - quebrando a corrente

Uma quantidade consideravel de pragas podem escapar do primeiro tratamento
e continuar pondo ovos. Mesmo que um tratamento liquide os adultos, os ovos podem ficar
imunes e eclodir livres do tratamento. Para combater as pragas completamente é necessario

umainspecdo e tratamentos regulares.

VII1.2.5 Acesso - Protegdo exterior continua
O ambiente das industrias de alimentos é particularmente atrativo para muitas

pragas e podem entrar no ambiente de varias maneiras.

VI1I11.2.6 Controle de pragas

Caso as pragas ganhem acesso a0 estabelecimento, devem ser tomadas
imediatas medidas de erradicacao.

O controle compreende com o tratamento de produtos quimicos, agentes fisicos

ou biolégicos, deve ser levado a cabo apenas sob a supervisdo direta de profissionais que



95

tenham profundo conhecimento dos perigos representados a salide pelo uso desses agentes,
inclusive os riscos que podem vir dos residuos de tais produtos.

Os profissionais devem ser credenciados de firmas especializadas, respeitadas e
devidamente registrada.

Apenas devem ser usados pesticidas caso outras medidas preventivas néo
produzam resultados.

Os pesticidas utilizados devem ser regulamentados por lei, devem estar
perfeitamente identificados e ser utilizados de acordo com as instrugdes do rétulo ou aquelas
estabel ecidas no Manual de Controle de Pragas.

O equipamento utilizado para a aplicagéo de pesticidas deve ser lavado depois
de usado, mantido em boas condi¢bes de operacdo e conservacdo e guardado em lugar
apropriado.

Antes da aplicagéo dos pesticidas, devem ser protegidos todos os pescados,
equipamentos e utensilios contra a possibilidade de contaminacéo. Depois da aplicacéo, os
equipamentos e utensilios porventura contaminados devem ser cuidadosamente limpos dos
residuos e desinfetados, antes de serem usados de novo.

A evidéncia ou existéncia de insetos, roedores, passaros e outros animais numa
instalacdo alimenticia é considerada como uma das violagtes mais sérias da sanidade.

A elaboracdo e seguimento do Manua de Controle de Pragas é necessaria para
prevencdo de insetos e roedores que podem infestar as instalacfes, apesar dos procedimentos
adequados de limpeza, sanitizagdo e manutencao.

O pessoal que executa os trabalhos de controle de pragas deve ser bem treinado
guanto a execucao das tarefas, bem como ser orientado quanto aos cuidados necessarios para
suas protecdo (méscaras, luvas, vestuario adequado, etc.).

O exame periodico visual ou com |lampada de luz ultravioleta deve ser efetuado
com énfase as dobras e interior de pilhas de sacarias e locais criticos, onde possam existir
atividades de roedores e insetos.

Devem ser evitados fatores que propiciem a proliferacdo de pragas, tais como:
residuos de alimentos, dgua estagnada, materiais amontoados em cantos e pisos, armarios e
equipamentos contra a parede, acimulo de po, sujeira e buracos nos pisos, teto e paredes,
mato, grama ndo aparada, sucata amontada, desordem de material fora de uso, bueiros, ralos e

acessos abertos e ma sanitizacdo das areas de lixo.
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VI111.2.7 Controle de roedor es

O controle mais €ficiente e importante € a prevencdo do aparecimento de
roedores no estabel ecimento.

Protecdo da construcdo contra entrada de roedores. Refor¢co dos cantos das
portas com chapas de metal, vedacdo dos condutos elétricos, sifonagem dos esgotos e uso de
materiais resistentes a roedores.

Protecdo das instalacfes contra roedores. Impedir que se formem no depdsito,
cantos que possam servir de esconderijo aos ratos.

Toda a vegetacdo alta em volta da empresa, montes de lixos, restos de madeira
e obras de produtos armazenados devem ser  eliminados.

Devem vedar com cimento todos os buracos, fendas e aberturas nas paredes do
armazem.

Os esgotos, bueiros, aberturas para ventilagdo e janelas devem ser protegidos
com tela metalica.

Prateleiras afastadas do ch&o, amplas e facilmente acessiveis de todos os lados.

Controle da mercadoria antes de entrar no estabelecimento. A inspecéo
cuidadosa destas mercadorias numa &rea externa, ampla, pode controlar este problema.

Os raticidas devem ser atamente toxicos em doses bastante pequenas, de modo
gue, misturado aisca, ndo sgjam pressentidos pelos roedores.

Em éreas internas é proibido o uso de veneno contra ratos. Nestas, pode-se
utilizar ratoeiras com iscas ou armadilhas fisicas.

Os venenos, quando utilizados em areas externas, devem ser colocados em
recipientes e, estes, em porta iscas.

Os raticidas de agdo rdpida matam os roedores em pouco tempo. S8o produtos
altamente toxicos, que devem ser usados em locais que tenham sérios problemas com ataques
de roedores. A aplicacdo do defensivo requer uma pessoa com habilidade e que tenha
conhecimento e pratica no combate a ratos.

O combate eficiente relaciona-se com a eliminagdo das colénias e ndo apenas
com o envenenamento dos ratos no deposito.

No combate a roedores usam-se armadilhas e iscas envenenadas, aém de se
procurar adaptar o local as condi¢des anteriormente descritas, varias sdo as técnicas utilizadas

para preparacao das iscas.
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VI111.2.8 Combate a moscas

Entre as medidas preventivas, é fundamental a permanente e rigorosa condicao
de higiene das dependéncias internas e externas.

A descoberta do “foco” da criagdo das moscas. Isto é possivel determinar pela
guantidade crescente de moscas ao redor do foco e a presenca de moscas menores recém
tornadas adultas. A remocdo do foco, que contém grande nimero de larvas.

Devem ser tomadas providéncias para evitar a formacdo de novos focos. Pela
disposicdo adequada da matéria orgénica e o calgcamento do piso onde estdo os recipientes de
lixo, que devem ser tampados e regularmente removidos.

O uso de inseticidas é apenas um método complementar no combate, porgue
destr6i  apenas os exemplares adultos e ndo previne o reaparecimento de novas geracoes.

Devem ser evitados os atrativos, isto €, a exposicao dos pescados que atraem as
MOSCcas.

Deve-se contar com umou maisdos sistemas a seguir mencionados, nas
entradas das &reas de processo: antecABmaras de protecdo ou cortinas de ar adequadamente
instaladas, instalacdo de telas nas janelas e em outras aberturas, instalacdo de eletrocutores
estrategicamente localizados e substituicdo de lampadas fluorescentes por |ampadas de luz
amarela (sodio), para evitar atragéo de insetos noturnos nas areas externas.

Os inseticidas resduais (fosforados) nunca devem ser aplicados sobre
equipamentos utensilios , insumos e produtos.

Os equipamentos, utensilios, insumos e produtos devem ser cobertos quando
houver a aplicagéo de inseticidas.

Os inseticidas utilizados em éreas internas de fabricas, restaurantes, armazéns e
escritorios, devem ser de baixa toxidade e usados apenas os permitidos. Deve ser realizado

por pessoas treinadas.

VII1.2.9 Baratas

O combate baseia-se em limpeza e eliminagdo de rachaduras e frestas, uso de
siféo, calefacdo dos conduites, aém da fiscalizacdo de todas as caixas, cestos e pacotes
provenientes proximos da area da empresa.

Deve ser feito tratamento de esgotos e bueiros externos, remocdo adequada do

lixo, colocacéo de barreiras para evitar a entrada de baratas na unidade.
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O uso deinseticidas de poder residual é eficiente quando é repetido pelo menos
de seis em seis meses e aplicado corretamente (por meio de bombas apropriadas e com a
devidatécnica).

Deve ser redizada uma limpeza adequada das superficies, de um modo geral,
retirando qualquer tipo de residuo do alimento.

Caso este inseto tenha adquirido resisténcia a inseticidas, € necessario o uso de

iscas.

VI11.2.10 Outras pragas

O controle de passaros se realiza com as seguintes medidas, uso de telas e
caafetacdo em locais de acesso, como telhas, calhas e janelas. Auséncia de residuos de
alimentos na area externa, uso de aparelhos ultra-som e o fechamento adequado das aberturas
das instal acles e a eliminacdo periddica de ninhos em areas adjacentes.

E obrigatdrio manter asinstalacdes livres de caes, gatos ou qualquer outro
animal. Estes devem ser capturados e levados para longe.

A presenca de cupim pode ser evitada utilizando-se madeira pré-tratada. Sua
presenca pode ser combatida, em locais sem contato com o aimento, por exemplo, com
solucdo de organofosforados em querosene.

A presenca de morcegos é evitada com o fechamento hermético de aberturas. O
uso de naftalina € recomendavel como repelente.

O combate a formigas € efetuado através da aplicacdo diretamente no
formigueiro.

Os estrados devem ser examinados para deteccdo de infestacdo. Em caso
positivo, devem ser fumigados fora da fabrica com fosfina ou brometo de metila. Os estrados

ndo devem ser tratados com pentaclorofenato de sodio.

VI111.2.11 Armazenamento de pesticidas

Os pesticidas e outras substancias ndo alimenticias, que possam representar
perigo para a saude, devem ser adequadamente rotulados com adverténcias sobre sua toxidade
e modo de usar.

Devem ser armazenados em aposentos ou armarios trancados que sejam
empregados apenas para esta finalidade, com acesso permitido apenas ao pessoal autorizado e

devidamente preparado.
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Os pesticidas utilizados para o controle de pragas devem ser considerados
“veneno” e, portanto, longe de matérias-primas, material de embalagem, produto em processo
e produto terminado e equipamentos e utensilios empregados no processo.

Extremo cuidado deve ser tomado para evitar a possibilidade de contaminagdo
dos aimentos. Os recipientes destinados aos alimentos, ou agueles usados para O
processamento dos alimentos, jamais devem ser utilizados para medir, diluir, misturar ou

armazenar pesticidas ou outras substancias.

VI111.2.12 Registro

Deve ser feito o registro da incidéncia de pragas nas diferentes areas para que
se possa avaliar se os fatores que favorecem e atraem a presenca de pragas estdo sendo
observados ou se ha necessidade de aumentar a fregiéncia das aplicacbes pela firma
responsavel.

E  necess&rio manter-se um  registro pormenorizado sobre o uso do
pesticidas, bem como o monitoramento dos locais onde sdo colocadas as iscas para insetos e
roedores, para inspecao freqliente por um supervisor responsavel.

Os registros relacionados ao programa de controle de pragas ficaréo arquivados

por um periodo de dois anos.

V111.2.13 Combate a roedores
VI111.2.13.1 Preparo da “isca’

Para se combater eficientemente os roedores sdo necess&rias medidas como, as
iscas usadas devem ser adaptadas aos habitos alimentares dos roedores existentes na area, as
iscas devem ser feitas com alimentos que ndo sdo encontrados no depdsito, embora fagam
parte da alimentacdo do roedor. As iscas e armadilhas devem ser manipuladas sem contato
manual. Os roedores desconfiam do cheiro humano.

As iscas devem ser usadas inicidmente sem veneno, afim de acostumar os
animais aos locais de fornecimento de aimento;

AcUcar deve ser geralmente evitado nas iscas, porque aparentemente o aguicar
tem gosto amargo para os roedores. Em compensacdo, glicerina tem gosto adocicado e
conserva aisca Umida por mais tempo.

Todos os venenos ou produtos usados para destruir roedores sdo também
toxicos para 0 homem e o0s animais domésticos, em maior ou menor grau. Portanto,

recomendagdes especiais sdo feitas em relacdo a este problema. Assim mesmo, os roedores
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podem carregar consigo iscas envenenadas, 0 que é um problema sério num deposito de
género alimenticio.
Os produtos adicionados as iscas e que sao encontrados no comércio podem ser

classificados da seguinte maneira:

V111.2.13.2 Métodos caseiros:
Gesso ou cal virgem em combinagdo com outro produto seco na proporcéo de
2:1 (malte, por exemplo), é ingerido pelos roedores. Esta combinagdo provoca grande sede, e

a combinacao do gesso e a cal com agua mata o animal.

V111.2.13.3 Produtos comerciais tradicionais:

S0 baseados em diversas substancias toxicas e devem ser usados conforme a
indicacdo do fabricante. A base destes produtos so substancias toxicas e devem ser usados
conforme a indicagdo do fabricante. A base destes produtos sdo substancias como arsénio,

bario, fésforo, estriquinina ou télio.

VI111.2.13.4 Outros métodos usados:
As ratoeiras e uso de gatos tem aplicacdo muito limitada por causa da pouca
eficiéncia destes processos. O gato apresenta uma série desvantagens como transmissao de

doengas pela urina, fezes e pelas pulgas.

VI111.2.14 Combate ainseto - baratas
VI111.2.14.1 Preparo da “isca’
Certos tipos de baratas, que ja adquiriram resisténcias contra os inseticidas, séo
suscetiveis auma “isca’ preparada da seguinte maneira:
100 g de &cido borico;
1 xicarade leite;
% cebolaraada;
1 colher de agUcar.
Adicionar farinha de trigo aos poucos, amassar até adquirir consisténcia.
As iscas preparadas desta maneira provocam a morte das baratas, a partir do

segundo dia e agem durante aproximadamente 10 dias.
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VII1.3 Manual de Higienizacao

VI11.3.1 Objetivo
Padronizar os procedimentos de higienizacdo da Industria Pesqueira Oceénica
Ltda. e garantir a manutencdo e limpeza adequadas.

VI111.3.2 Introducéo

O pescado apresenta-se como alimento muito apreciado em uma dieta saudavel
devido a grande variedade de aminoécidos essenciais, 6leos insaturados, sais minerais e
vitaminas. Mas para obter seus beneficios devemos atentar para as melhores condicdes de
processamento.

A rapida degradacéo devido acdo de bactérias enzimaticas, que encontram-se
nas guelras, intestino, muco e escamas,; obriga uma perfeita higienizacdo das instalacOes e
equipamentos para preservacao da qualidade do produto.

O programa de higienizagdo da empresa visa aeliminagdo ou redugdo de
microrganismos indesgaveis através de processos fisicos e quimicos adequados, ndo

prejudiciais ao alimento.
V111.3.3 Defini¢éo das se¢gOes da empresa
Para definicdo dos procedimentos relacionados a redlizacdo do programa

divide-se a empresa em setores que definiremos como:

Secdo A: toda area de recepcdo via maritima

O quelimpar? Como limpar?
Cais Jato de &gua clorada
Cilindro delavagem Escova + &gua clorada + detergente
Esteirade selecdo e transporte Esponja + agua clorada + detergente
PedilGivio Vassourdo + agua clorada + Detergente
Maguinade lavar caixas Escova + &guaclorada + detergente




Secéo B: toda recepcao e expedicdo

O quelimpar?

Como limpar?

Piso

Vassourdo + aguaclorada + detergente

Paredes e pilares

Esponja + agua clorada + detergente

Janelas

Esponja +agua clorada + detergente

Recepcao interna

Esponja + agua clorada + detergente

Cémaraisotérmica de espera

Esponja + agua clorada + detergente

Mesas de congelamento e

embalagem

Esponja +agua clorada + detergente

Cilindro delavagem

Escova + &gua clorada + detergente

Tanque de Glazing

Esponja +agua clorada + detergente

Exterior dostlneis e camara

Esponja +agua clorada + detergente

Salmourador

Esponja +agua clorada + detergente

Secéo C: circulacdo de pescado e utensilios

O quelimpar?

Comolimpar?

Piso Vassourdo + &guaclorada
Paredes Esponja + agua clorada + detergente
Forro Esfregdo + adgua clorada + detergente

Secdo D: controle de qualidade, sanitarios e estacdo de tratamento de

O quelimpar?

Como limpar?

Piso Vassourdo + agua clorada + Detergente
Paredes Vassourdo + agua clorada + Detergente
Pediltvio Vassourdo + agua clorada + Detergente

Secdo E: evisceracdo, congelamento rapido, classificacdo, pesagem e embalagem

O quelimpar?

Como limpar?

Mesa de evisceragao

Detergente + dgua clorada + esponja

Tanque de lavagem

Detergente + &gua clorada + esponja

Balangas

Detergente + &gua clorada + esponja

Formas plasticas

Detergente + &gua clorada + esponja

Piso Vassourdo + adguaclorada

Ralos Detergente + &guaclorada
Paredes Detergente + agua clorada + esponja
Forro Esfregéo + detergente + &guaclorada
Janelas Detergente + agua clorada + esponja

afluentes

102



103

Secdo F: estacdo de tratamento de efluentes

O quelimpar? Como limpar?
Piso Vassourdo + agua clorada + Detergente
Paredes Vassourdo + agua clorada + Detergente
Caixas de inspecéo Detergente + &guaclorada
VII1.3.4 Higiene

Com a finalidade de garantir a higiene e seguranca da qualidade total do
produto final é de suma importancia visar a manutencdo das sequiéncias das observacdes que

Se seguem.

V111.3.4.1 Equipamentos e I nstalacOes
A higienizagcdo de equipamentos e instalagdes visa a reducéo ou eliminacéo de
microorgani Smos gque podem causar a deterioracéo dos pescados.

A higienizagdo de equipamentos e instalagdes dividem-se em duas partes:

VI11.3.4.1.1 Limpeza
Caracteriza-se pela remocdo das sujidades de uma superficie. E a primeira
etapa da higienizacéo, podendo reduzir em até 99,9% da sujeira no processamento.
Na industria de pescado seu papel € ainda mais importante devido a grande
contribuicdo para a etapa posterior de sanitizagdo, pois a maioria dos equipamentos e
instalagcOes permite uma eficiente limpeza.
Em geral, alimpeza e sanificac8o consistem nas seguintes etapas.
o Remocdo de residuo: limpeza grosseira dos residuos em contato com a superficie com o
auxilio de abrasivos fisicos.
o Lavagem: remocdo dos residuos pelo uso de solugdes detergentes através de equipamento
gerador de espuma dependendo a secéo.
o Enxagle: remocdo de residuos de detergente para reducdo dos microrganismos ainda
presentes na superficie.
o Sanificagdo: aplicacdo da solucdo sanificante para redugdo dos microrganismos ainda
presentes na superficie através de aspersao.

o Enxégle: remocdo dos residuos da solucdo da solucéo sanificante quando necessario.
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VI11.3.4.1.2 Sanitizacéo

E a etapa que visa destruir ainfectividade potencial de um material causada por
microrganismos que podem estar abrigados em residuos imperceptivels ainda presentes nos
equipamentos e instalacbes. Deve-se lembrar que a eficiéncia na etapa anterior (limpeza) é
fundamental para que a sanificag&o alcance o objetivo desejado.

Em gera a sanificagdo sera realizada pelo enxéglie com agua clorada ou
aplicacéo de um agente sanitizante especifico.

A aplicagdo da solugdo sanitizante € por aspersdo nas superficies desejadas,

realizada através de pistola com ar comprimido.

V111.3.4.1.3 Produtos, utensilios e equipamentos utilizados na limpeza e sanitizacéo

Composto inorganico de cloro: recomenda-se que segja usado entre 100 e 400
ppm. O pH de melhor agdo esta entre 6 e 8, com um tempo de contato recomendado de 10 a
15 minutos a temperatura ambiente (ndo usar acima de 40° C).

Esponjas, escovas, vassouras, mascaras, luvas, mangueiras, fornecidos pela
Goedert produtos de limpeza.

Quimistrol SU 727, detergente caustico clorado, utilizado para limpeza por
espuma de equipamentos e superficies, concentragéo de uso de 3%, fornecido pela Diversey
Lever.

Detergente para maquina de lavar caixas. Kase clean, detergente caustico,
usado para limpeza mecénica de caixas plasticas, concentracéo de uso 0,3% a 0,5%, fornecido
pela Diversey Lever.

Detergente para banheiros, MG material para limpeza.

Divosan Divosept 350, desinfetante a base de biguanida, utilizado para
desinfeccdo de equipamentos e superficies, concentracéo de uso 0,5% a 1,0%, fornecido pela
Diversey Lever.

Farmasept Plus, desinfetante bactericida, fungicida e viricida a base de
glurataldeido 42,5% e cloreto de benzalconio 7,5%, concentracdo de uso 0,1% a 0,2%,
fornecido pela JB Consultoria

Agua usada para remocao e enxagiie: 4gua tratada com pH de 6,0 —7,5, com a
utilizacdo de sulfato de aluminio e carbonato de calcio; clorada com 4,0 — 7,0 ppm., a partir da
adicdo de cloro inorgénico, produtos fornecidos pela Alquimica.

Gerador de espuma equipamento utilizado para aplicagdo do detergente
através da geracdo de espuma.
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Pistola de ar comprimido: equipamento utilizado para aplicagdo do sanitizante
através da pulverizacdo ou aspersdo sobre os locais desgjados.
Maguina de jato de &gua: equipamento utilizado para limpezas pesadas.

V111.3.4.1.4 Sobre a equipe de limpeza

A execucdo das acbes de limpeza especificadas estaréo a cargo da equipe de
limpeza da empresa que assumira qualgquer responsabilidade sobre a qualidade do servico
prestado. Sendo isto estabelecido torna-se imprescindivel que sggam dadas todas as condicdes
para executar eficientemente seu trabalho, a saber:
O respeitar 0 tempo necessario para as tarefas
O vestuario apropriado

o produtos e utensilios

Atualmente a equipe de limpeza € formada por:

Funcionério 01 Limpeza da producgéo
Funcionério 02 Limpeza da producao
Funcionério 03 Limpeza de sanitérios
Funcionério 04 Lavagem de caixas plasticas
Funcionério 05 Lavagem de caixas pléasticas

V111.3.4.2 Planilhas de orientacdo

Especificacdes Tipo de limpeza Equipamentos, utensilios e produtos EPI

Limpeza manual 1 Esponja + detergente + &guaclorada Luvas

Limpeza manual 2 Vassourdo + detergente + dgua clorada Luvas

Limpeza manual 3 Vassourdo + &guaclorada Luvas

Limpeza manual 4 Gerador de espuma Luvas, 6culo e méscara

Limpeza manual 5 Esfregdo + detergente + &guaclorada Luvas

Limpeza manual 6 Vassourdo + sanitizante + &gua clorada Luvas, mascara
Sanitizacéo Sanitizador por aspersdo Mascara, éculos eluvas




V111.3.4.3 Procedimento para Limpeza
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SECAO: A
LIMPEZA SANIFICACAO
O que? Quando? Como? Como?
Cais Diariamente ap6s 0 Jato com &guaclorada Enxéguie com &gua clorada
Ultimo desembarque
Cilindro de Diariamente Quando utilizado: Limpezamanual 1 | Enxéaglie com aguaclorada
lavagem — .
Quando ndo utilizado: Mangueiracom| Enxéglie com agua clorada
aguaclorada
Esteirade Diariamente Quando utilizada: Limpeza manual 1 | Enxéaglie com aguaclorada
selecédo e Quando ndo utilizada: Jato deagua | Enxaglie com agua clorada
transporte clorada
Pediltvio Diariamente Limpeza manual 2 Utilizac8o de &guaclorada
Maguina de Diario Desmontagem do equipamento e Enxaglie com &guaclorada
lavar caixas limpeza manual 1
SECAOB
LIMPEZA SANIFICAGCAO
O que? Quando? Como? Como?
Piso Diariamente Limpeza manual 2 Aguaclorada
Paredes e pilares Semanal Limpeza manual 1 Aguaclorada
Janelas Quinzenal Limpeza manual 1 Aguaclorada
Recepcéo Diariamente Limpeza manual 2 Aguaclorada
interna
Cémara Semanal Limpeza manual 4 Aguaclorada
isotérmicade Limpeza manual 5 Divosan Divosept 350
espera Limpeza manual 6 Farmasept Plus
Sanitizacéo
Mesas de Diariamente Limpeza manual 1 Aguaclorada
congelamento e
embalagem
Cilindro de Diariamente Quando utilizado: Limpeza manual 1 Aguaclorada
lavagem — , -
Quando nao utilizado: Mangueiracom Aguaclorada
aguaclorada

Continuagao
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SECAOB
LIMPEZA SANIFICACAO
Tanque de Diariamente Quando utilizado: Limpeza manual 1 Divosan Divosept 350
Glazing Farmasept Plus
Quando néo utilizado: Mangueiracom Aguaclorada
aguaclorada
Exterior dos Quinzenal Limpeza manual 1 Aguaclorada
tlneis e cAmara
Salmourador Mensalmente Desmontagem do equipamento e Aguaclorada
realizagdo da limpeza manual 5
Apbs utilizagéo Limpeza manual 5 Aguaclorada
SECAO C N
LIMPEZA SANIFICACAO
O que? Quando? Como? Como?
Piso Quinzenal Vassourdo + agua + detergente Aguaclorada
Mensal Limpeza manual 3 Aguaclorada
Paredes Quinzenal Limpeza manual 1 Aguaclorada
Forro Quinzenal Limpeza manual 1 Aguaclorada
SECAO D
LIMPEZA SANIFICACAO
O que? Quando? Como? Como?
Piso Diariamente Limpeza manual 2 Aguaclorada
Paredes Semanal Limpeza manual 2 Aguaclorada
Pediltvio Diariamente Limpeza manual 2 Aguaclorada
SECAO: E
LIMPEZA SANIFICACAO
O que? Quando? Como? Como?
Mesade Diariamente Limpeza manual 1 Divosan Divosept 350
evisceracgéo Limpeza manual 4 Farmasept Plus
Sanitizagdo
Tanque de Diariamente Limpeza manual 1 Divosan Divosept 350
lavagem Limpeza manua 4 Farmasept Plus
Sanitizacéo
Balancas Diariamente Limpeza manual 1 Aguaclorada

Continuagao




SECAO: E
LIMPEZA SANIFICACAO
Piso Diariamente Limpeza manual 2 Aguaclorada
Limpeza manua 4
Ralos Diariamente Limpeza manual 2 Aguaclorada
Paredes Semanal Limpeza manual 1 Aguaclorada
Forro Quinzenal Limpeza manual 5 Aguaclorada
Janelas Quinzenal Limpeza manual 1 Aguaclorada
Formas plasticas Diariamente Limpeza manual 1 Aguaclorada
SECAO F
LIMPEZA SANIFICACAO
O que? Quando? Como? Como?
Piso Quinzenal Limpeza manual 2 Aguaclorada
Paredes Quinzenal Limpeza manual 1 Aguaclorada
Caixasde Diariamente Limpeza manual 3 Aguaclorada
inspecéo

VI111.3.5 Método e freqiiéncia de monitoramento
A correta manutencdo do aspecto higiénico-sanitério € imprescindivel para a
garantia e sucesso deste programa. A realizacdo de freglientes monitoramento sera realizado
com as seguintes técnicas de inspecao:
o Através da observacdo visual didria para a higienizacdo (aplicado as superficies dos
equipamentos, juntas, vavula, etc.).
o Veificacdo de contato didria (usado para locais onde a vista ndo alcanca ou superficies
suspeitas a visao).

o Controle microbiologico trimestral.



V111.3.6 Fluxograma geral da higienizacao
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