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RESUMO

A producdo de camardo vem se expandindo no mundo. O Brasil possui
caracteristicas geograficas que influenciam positivamente na producao,
tornando uma cultura atrativa e importante para o pais. Apesar disso, a cultura
vem sofrendo nos ultimos anos com doencas, secas e temporais que levaram a
queda na producdo nacional e ao fechamento de fazendas. O perfil de
produtores, em sua maioria, € de pequenos produtores, cuja renda familiar
depende diretamente e indiretamente do cultivo. O camardo apés despescado
deve ser direcionado a empresas terceirizadas para que seja submetido ao
servico de inspecdo sanitéria antes de chegar ao consumidor, porém muitos
produtores acabam direcionando o produto a mercados municipais de forma
irregular. E possivel para o pequeno produtor ou a comunidade de pequenos
produtores desenvolver uma Unidade de Beneficiamento de Pescado de
pequeno porte a fim de atender a demanda local, aumentar a renda e melhorar
a qualidade dos produtos fornecidos. Objetivou-se no presente trabalho realizar
um levantamento bibliografico do panorama da carcinicultura brasileira,
destacando-se pontos positivos e negativos, assim como as maiores dificuldades
enfrentadas pelo produtor e o impacto da implementacdo de PAC associado a
perspectivas de melhorias. A pesquisa bibliografica foi realizada em diferentes
bases de dados académicos, como Google académico, Scielo, Bireme, através
do Portal de Periodicos CAPES. Analisando-se o levantamento econdmico da
carcinicultura brasileira, observou-se que a producdo € composta basicamente
por pequenos produtores concentrados na regido nordeste. O pais possui
grande perspectiva de crescimento da producédo de camardo devido a extensao
territorial, facilidade no acesso a 4gua e caracteristicas climaticas. Entretanto,
investimento em subsidios aos produtores faz-se necesséario, como implantacéo
de pequenas unidades de beneficiamento para agregar valor ao produto final,
alcancando novos mercados e aumentando a renda do pequeno produtor. Assim
como, suporte para implementacdo de PAC, favorecendo o controle higiénico
sanitario, a qualidade e a inocuidade do produto final.

Palavras-chave: aquicultura, camardo, programas de autocontrole, agricultura
familiar, pescado



ABSTRACT

Shrimp production has been expanding worldwide. Brazil has geographical
characteristics that positively influence production, making it an attractive and
important crop for the country. Despite this, the culture has suffered in recent
years with diseases, droughts, and storms that led to a fall in national production
and the closing of farms. The profile of producers, in its majority, is of small
producers, whose family income depends directly and indirectly on the culture.
The shrimp after being caught must be directed to third-party companies to be
submitted to sanitary inspection services before reaching the consumer, but
many producers end up directing the product to municipal markets in an irregular
way. It is possible for the small producer or the community of small producers to
develop a small Fish Processing Plant in order to meet the local demand,
increase income, and improve the quality of the products supplied. The objective
of the present work was to perform a bibliographical survey of the Brazilian
carciniculture panorama, highlighting positive and negative points, as well as the
biggest difficulties faced by the producer and the impact of Self-control Programs
implementation associated with improvement perspectives. The bibliographic
research was carried out in different academic databases, such as Google
academic, Scielo, Bireme, through the CAPES Periodicals Portal. Analyzing the
economic survey of Brazilian shrimp farming, it was observed that production is
basically composed of small producers concentrated in the northeast region. The
country has great prospects for the growth of shrimp production due to its
territorial extension, easy access to water and climatic characteristics. However,
investment in subsidies to producers is necessary, such as the implementation
of small processing units to add value to the final product, reaching new markets
and increasing the income of the small producer. As well as support for the
implementation of PAC, favoring sanitary hygienic control, quality and safety of
the final product.

Keywords: aquaculture, shrimp, self-control programs, family farming, fish
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1 INTRODUGCAO

O cultivo de camardo marinho no mundo tem se expandido, constituindo
uma importante atividade econémica para os paises em desenvolvimento. No
Brasil, principalmente devido ao clima favoravel, o camardo marinho é uma das
principais espécies produzidas na aquicultura, destinada tanto ao mercado
interno como externo, sendo a grande parte dos produtores de pequeno e médio
porte. A producdo de camardo marinho estd4 praticamente concentrada nos
estados do Nordeste, com uma parte se destacando no litoral da regido sul.

Entretanto, a producdo de camardo marinho no Brasil € marcada por
obstaculos como questdes de mercado, surtos de doencgas, secas e inundacdes
em importantes areas de producdo. Apesar da carcinicultura representar fonte
geradora de emprego, vantagens econdmicas e importante indUstria
exportadora, tem ocasionado transformacfes de recursos naturais sendo
reportados impactos ambientais.

A producdo de camardo de pequeno porte possui a familia como foco
central, o trabalho é realizado pelo proprietario, membros da familia e alguns
trabalhadores geralmente contratados para auxiliar na etapa da despesca. A
venda do camardo por pequenos produtores tende a ser realizada com o
pescado inteiro, no gelo, ou por meio do trabalho das marisqueiras que
processam o produto e o comercializam principalmente em feiras.

O camardao € uma matéria prima que degrada rapidamente e perde
qualidade quando exposta a altas temperaturas, sendo rejeitada pelo
consumidor quando h& o aparecimento de manchas pretas e alteracao de
caracteristicas sensoriais. Uma forma de ampliar o mercado consumidor e
garantir melhores niveis higiénico-sanitarios ao produto final e por intermédio da
gestdo da qualidade do produto por meio de préticas rotineiras que visam as
boas praticas de manipulacdo, o monitoramento e a verificagdo ao longo da
cadeia produtiva, medidas presentes dentro de Programas de Autocontrole —
PAC.

Com base na constante evolugcéo da carcinicultura para a aquicultura
objetivou-se com o presente trabalho realizar um levantamento bibliografico do

panorama da producao brasileira, destacando-se pontos positivos e negativos,
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assim como as maiores dificuldades enfrentadas pelo produtor e o impacto da

implementacéo de PAC associado a perspectivas de melhorias.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Realizar uma pesquisa bibliogréafica acerca da carcinicultura brasileira e o

pequeno produtor.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Destacar 0os pontos positivos e negativos na producdo de camaréo
marinho, assim como as dificuldades enfrentadas pelo pequeno produtor.

Elaborar um fluxograma de beneficiamento de camardo.

Elucidar a estrutura e a importancia da implementacéo dos Programas de
Autocontrole (PAC).

Elaborar exemplos de PAC para carcinicultura.
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3 REVISAO DE LITERATURA
3.1 DESENVOLVIMENTO DA CARCINICULTURA BRASILEIRA

A carcinicultura brasileira teve inicio no Rio Grande do Norte com o
“Projeto Camaréao”. Criado na Década de 70 pelo governador Cortez Pereira, o
projeto visava a criacdo da espécie Penaeus japonicus nas areas que eram
destinadas a producdo de sal para aproveitamento das salinas desativadas
(SANTOS; ARAUJO; ALMEIDA, 2015).

A Empresa de Pesquisas Agropecudrias do Rio Grande do Norte —
EMPARN- atuou no desenvolvimento técnico-cientifico da adaptacéo da espécie
as condicdes climaticas do pais (SANTOS; ARAUJO; ALMEIDA, 2015). Nos
primeiros anos do cultivo, os resultados foram favoraveis. Porém, o sucesso era
atrelado ao longo periodo de estiagem que a regido sofria. Com o inicio das
chuvas, houve uma grande variacdo na salinidade das aguas, inviabilizando a
producéo do P. japonicus (ABCC, 2011).

Na década de 90, o Litopenaeus vannamei, também conhecido como
Camardo Cinza, ou Camarao Branco do Pacifico, foi introduzido no pais. Espécie
originaria da América do Sul, passou a ser utilizada em diversos paises por
possuir como caracteristicas alta adaptabilidade a diferentes faixas de
salinidade, temperatura, melhor conversédo alimentar e maior ganho de peso
comparado as outras espécies (NATON et al, 2011; SOUSA et al, 2019). Tal fato
proporcionou a ascensao da carcinicultura no pais, tornando a atividade uma das
mais importantes para o estado do Rio Grande do Norte.

Nos anos seguintes, houve por intermédio da empresa Aquatec
disseminacdo do L. vannamei para outros estados brasileiros, permitindo o
desenvolvimento da carcinicultura nacional. Até o ano de 2003, houve
crescimento da producéo brasileira que foi inserida no mercado internacional
(SANTOS; ARAUJO; ALMEIDA, 2015). Ao passo que a aquicultura se
desenvolvia, o numero de animais confinados aumentava, o que levou ao
aparecimento de doengas, como a mionecrose infecciosa viral (IMNV) (SOUSA
et al, 2019).

No mesmo ano, produtores de camardo do Sudeste dos Estados Unidos
entraram com pedido de protecdo econdmica acusando alguns paises da prética

de dumping, reduzindo a competitividade do produto brasileiro no mercado
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internacional (SOUSA et al, 2019). O Rio Grande do Norte, um dos principais
estados produtores, também sofreu com sucessivas enchentes nos anos de
2004, 2008 e 2009 (CARVALHO et al, 2017). Segundo Santos, Araujo & Almeida
(2015), houve uma queda de 19,5% em volume de exportacdo do camarao
brasileiro.

Apos essa crise, a producéo se voltou para o mercado interno, diminuiu o
volume de engorda e a densidade de producédo para 10 a 15 cam/m2, buscou
incentivos governamentais como a reducdo do valor da energia elétrica
concedida pela Agéncia Nacional de Energia Elétrica (ANEEL), retomando a
rentabilidade do negécio (MATIAS et al., 2020).

3.2 PRODUCAO DE CAMARAO NO BRASIL

Com o desenvolvimento de novas técnicas de manejo, tecnologias e o
aumento do numero de animais confinados, a aquicultura em 2018 foi
responsavel por 46% do consumo de pescado no mundo, produzindo 114,5
milhdes de toneladas em peso vivo frente a 96,4 milhdes de toneladas de peixes
de captura (FAO, 2020). Destes, 9,4 milhdes de toneladas corresponderam a

producao de crustaceos — camardo, lagosta e caranguejos.

O Continente Americano produziu 961 mil toneladas de crustaceos em
2018 (FAO, 2020). Em 2020, com 850 mil toneladas, o Equador assumiu a
lideranca de maior produtor mundial de camardo chegando a 1 milhdo de
toneladas em 2021(FAO, 2020). Em terceiro lugar no ranking das Américas,
destaca-se o Brasil com a producao crescendo a cada ano, indo de 65 mil
toneladas em 2019 para 85 mil em 2020, chegando a 100 mil toneladas em 2021,
com perspectivas de atingir a marca de 120 mil toneladas nos anos seguintes
(Fig.1) (FAO, 2020).
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FIGURA 1: Evolucdo nas Américas da producédo de camardo em toneladas entre
0s anos de 2009 e 2021.

Producao de camarao nas Américas (em toneladas)
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Fonte: GIBSON (2021).

A carcinicultura brasileira desde o inicio de sua implantacdo no pais
passou por diversas oscilacdes na producdo. Em 2003, ao atingir 90 mil
toneladas de camardo despescado, a producdo caiu drasticamente com o
aparecimento de doencas e barreiras econémicas. Segundo dados da FAO e do
IBGE, nos anos 2008, 2012 e 2015 ocorreram picos de 70 mil toneladas
produzidas, mas sem atingir o volume de 2003, e com significativo declinio no
ano posterior. Em 2016, a producao caiu de 70 mil para 52 mil toneladas (Tabela
1). Em 2020, apesar da pandemia de Covid — 19, foi possivel observar um
crescimento na producgéo, segundo a ABCC (Associacao Brasileira de Criadores

de Camarao), houve um acréscimo de 24,4% em relacdo ao ano de 2019.

Segundo dados do Banco do Nordeste demonstrados na Tabela 2, a
regido nordeste do Brasil & responsavel por 99,6% da producéo nacional de
camarao. Em 2019, a regiao despescou 54.095 toneladas do produto. O restante
se divide entre as outras regifes do pais, com destaque para a regido sul que
em 2017 chegou a despescar 404 toneladas (XIMENES, 2021).
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Tabela 1: Producéo anual brasileira de camaréo 2013 a 2021.

Producado Anual Brasileira (t)

Ano IBGE FAO ABCC
2013 64.678 64669 @

2014 65.027 65000 @

2015 70.521 69900 76.000
2016 52.127 59500 60.000
2017 41.078 60000 65.000
2018 45.750 62000 77.000
2019 55.375 53317 90.000
2020 63.169 53337 112.000
2021 @) 58106 @)

Fonte: ABCC (2020); FAO (2017; 2020); IBGE (2021).

(1) Dados néo localizados. (2) Valor ndo publicado até
a data do levantamento.

Tabela 2: Producéo de camarao (Kg) por regiéo brasileira.

Producéo Brasileira por Regido (Kg)

Regibes 2016 2017 2018 2019 2020
Centro- 0 100 3.850 5.940 3.000
Oeste
Nordeste 51.735.246 40.598.244 45.466.373 54.095.722 62.911.047
Norte 60.000 50.000 60.000 55.000 50.000
Sudeste 23.861 25.725 21.362 18.747 25.806
Sul 308.100 404.000 198.853 160.313 180.000

Total  52.127.207 41.078.069 45.750.438 54.335.722 63.169.853
Fonte: XIMENES (2021); IBGE (2021).

Até o ano de 2016, o Ceara era o maior produtor do pais, respondendo
por 48,8% da producao nacional com 25.431 toneladas, seguido pelo Rio Grande
do Norte, com 28,1% (Tabela 3) (IBGE, 2021). Apo0s enfrentar problemas

ocasionados pela crise hidrica e o virus da mancha branca, houve uma queda
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de 21,4% em relagéo a 2016, e o estado do Rio Grande do Norte assumiu a

lideranca da carcinicultura nacional com 37,7% da producéo (IBGE, 2021).

Tabela 3: Producéo estadual brasileira de camaréo, referente aos anos de 2016

a 2020.

Producéo Brasileira por Estados em Kg

Estado

2016

2017

2018

2019

2020

Rio Grande do
Norte
Ceara

Pernambuco
Bahia
Piaui
Paraiba
Sergipe
Maranhdéo

Alagoas
Para
Espirito Santo
Rio de Janeiro

Sao Paulo

Paranéa

Santa Catarina

Goias

Distrito Federal

Regido Nordeste

14.656.104 15.434.477 19.764.230 20.781.851 21.981.771

25.431.280 11.857.417 13.044.686 17.751.566 20.993.351

2.245.550
2.747.900
3.140.000
893.512
2.322.227
142.021
156.652

60.000

5.955
10.600

*

90.000
218.100

*

*

2.198.648 2.203.105
2.086.743  1.724.342
2.722.964  2.318.000
2.598.580 2.724.319
2.785.727  2.906.339
286.288 345.893
627.400 435.459
Regiao Norte
50.000 60.000
Regido Sudeste
13.625 15.082
12.100 6.280
* *
Regido Sul
120.000 120.023
284.000 78.830

*

100

Regidao Centro Oeste

*

3.850

2.658.482
2.694.432
2.319.667
4.346.830
3.395.877
363.665
823.600

55.000

12.467
6.280

*

80.000
80.313

3.000
2.940

2.707.400
3.189.348
2.555.050
5.288.500
4.564.968
389.259
1.241.400

50.000

15.006

10.000

800

100.000
80.000

3.000

*

Fonte: IBGE (2021). *N&o foram encontrados dados sobre a producéao.

No campo da exportacdo, o pais exportou em meédia 220 toneladas em

2020 e 575 toneladas em 2021. Segundo a ABCC, os camarfes de cultivo



21

tiveram como destino paises como Estados Unidos, Emirados Arabes Unidos,
Malasia e Vietnd. Os estados que mais exportaram nesse periodo foram
Pernambuco, Paraiba e Rio Grande do Norte, com respectivamente, 201, 20 e
18 toneladas em 2021 (ABCC, 2021).

Segundo a Balanca Comercial de Pescado, o Brasil importa camarao de
paises como Equador, Argentina e india, atingindo um volume de 363 toneladas
em 2021. Comparando os anos de 2019 e 2021, houve um aumento na
importagao de aproximadamente 176 toneladas, tendo como destino os estados
de Santa Catarina, Pernambuco, Sdo Paulo e Rio Grande do Sul (ABCC, 2021).

3.3 SISTEMAS DE CULTIVO

O cultivo pode ser classificado em sistema extensivo, semi-intensivo e
intensivo. Diferem quanto ao nivel tecnologico empregado, densidade de
animais por metro quadrado, manejo e quantidade de nutrientes (MELO, 2018).
O sistema extensivo usa baixa densidade de animais, menos de cinco por metro
quadrado, seu tamanho pode variar de pequenas areas até centenas de
hectares, geralmente sendo aplicado em acudes, lagoas, represas, em areas
alagadas que sofrem influéncia das marés (PANORAMA AQUICULTURA, 1994).
N&o realiza controle de predadores, avaliacdo da qualidade de &gua e a
alimentacdo € composta por organismos vivos presentes no ambiente (SENAR,

2017). Nesse sistema, a produtividade varia de 50 a 500 Kg por hectare ao ano.

No sistema semi-intensivo (tradicional) hA um aumento na densidade dos
animais, entre 10 e 20 individuos por metro quadrado. Existe um maior
monitoramento da producéo, avaliacdo da qualidade e renovacéo da dgua a uma
taxa de 10% a 20%, a nutri¢cdo € realizada por meio de ra¢des balanceadas, com
a produtividade variando de 500 a 5.000 Kg/ao/ano (com cabecga) (PANORAMA
AQUICULTURA, 1994).

No sistema intensivo, podem ser estocados, por metro quadrado, mais de
200 animais, o sistema é fechado e com alto emprego de tecnologias,
equipamentos como bombas e aeradores, ra¢gdes de alta qualidade e maior uso

de méo de obra qualificada (SENAR, 2017). Os viveiros sdo pequenos de até
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cinco hectares, geralmente cobertos, formados por tanques de alvenaria, lonas

ou fibra de vidro, podendo produzir até 10.000 Kg por hectare ao ano.

O setor responsével pelo cultivo de camaréo no Brasil € caracterizado por
75% de micro e pequenos produtores, 20% de médio porte e 5% de grande porte,
que utilizam baixas e médias densidades de povoamento, ou seja, nao
ultrapassam 30 camardes/m? (Tabela 4) (ABCC, 2013; VALENTI et al, 2021). A
principal espécie utilizada é o Litopenaeus vannamei, cultivado em sistema
monocultor semi-intensivo (SOUSA et al, 2019). Essa espécie ja foi utilizada em
diversos paises asiaticos. Originaria do Oceano Pacifico, é encontrada
naturalmente do Norte do Peru até o México e se desenvolve bem em aguas de
temperatura superior a 20°C (SANTOS, C. S. ARAUJO, M.V.P., ALMEIDA,
2015).

Tabela 4: Classificacdo de produtor quanto a densidade animal no ano de 2011.

Tipo de Produtor X Densidade em 2011

N° de

) <que Entre 10 e Entre 30e  >que 50
Categorias Produtore

10 cam/m?2 30 cam/m?2 50 cam/m?2 cam/m?2

s
Micro 717 342 315 35 11
Pequeno 184 78 72 29 5
Médio 245 80 130 28 3
Grande 76 14 47 12 2

Total 1222 513 (42,7%) 564 (46,9%) 104 (8,7%) 21 (1,7%)

Fonte: ABCC (2013).

3.40BSTACULOS ENFRENTADOS PELA CARCINICULTURA

A carcinicultura nacional é afetada por diversos obstaculos que levam o
setor desde sua origem a oscilagbes na producdo, perdas financeiras e
fechamento de diversas empresas. Dentre eles, é possivel destacar
enfermidades, geralmente de origem viral, secas, enchentes, instabilidade na
taxa cambial, oscila¢des no preco de venda, impactos ambientais e dificil acesso

do produtor aos incentivos do governo.
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O aparecimento de doencas nos cultivos é um dos principais motivos que
levam a queda na producéo nacional. O controle e a prevencdo de doencas séo
de vital importancia para o negoécio (SOUSA, 2019). A perda de qualidade da
agua dos viveiros, como oscilacBes da taxa de oxigénio e a alta densidade,
levam ao estresse e a alteragbes no sistema imune do animal, fatores que

permitem o desenvolvimento de doencas.

Segundo a Nota Informativa CAQ 13511810 de 2021 do Ministério da
Agricultura sdo doencas de notificacdo obrigatoria, em crustaceos, presentes no
pais, a Sindrome das Manchas Brancas, Mionecrose Infecciosa (IMN) e a
Necrose Hipodérmica Hematopoiética Infecciosa (IHHN). Doencas impactantes

por possuirem taxa de sobrevivéncia proxima a 30% (REZENDE, 2017).

Impactos ambientais sdo gerados pela eutrofizacdo de corpos d’agua
apos receberem efluentes da aquicultura sem tratamento. As aguas oriundas dos
cultivos tém alta concentracdo de material organico em suspensao e nutrientes,
especialmente nitrogénio e fosforo, resultado basicamente dos restos de
alimento fornecido aos camardes (racéo), excrecao, fitoplancton e fertilizantes,
gue geram um potencial para a eutrofizacdo das aguas costeiras (FREITAS et
al. 2008).

O processo de eutrofizagdo ocorre quando ha uma elevada concentracao
de nutrientes no meio, permitindo rapido crescimento da populacdo de algas.
Como consequéncia, verifica-se a diminuicdo da penetracdo de luz, queda
brusca da taxa de oxigénio, producéo de metano e gas sulfidrico. Esse processo
leva a deposicdo de mais matéria organica no meio, reiniciando o ciclo. O
efluente da carcinicultura pode ser comparado ao doméstico, uma vez que
ambos possuem alta demanda bioquimica de oxigénio, grande concentracédo de
sélidos em suspensédo, compostos nitrogenados e fosfatados (MACEDO;
SIPAUBA-TAVARES, 2010).

3.5 PEQUENO PRODUTOR: AGRICULTURA FAMILIAR

O cultivo do camaréao familiar no Nordeste foi estimulado a partir da crise
do sal que levou a doacao ou venda de areas de salinas para familias locais de

baixa renda. Num primeiro momento, as salinas foram utilizadas para o cultivo
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de peixes, com a valorizagcdo e expansao do cultivo do camardo marinho L.
vannamei, passaram a produzir de forma extensiva e semi-intensiva o camarao
(LIMA, J.S.G.; SILVA, C. A, 2014). Aproximadamente 74% dos produtores
nacionais sa&o micro ou pequenos carcinicultores (Tabela 4) (ABCC, 2013).

A carcinicultura possui como destaque caracteristicas econémicas e
sociais pela importancia na geracado de empregos para pessoas de baixa renda
e pouca escolaridade. Tornou-se uma ferramenta valiosa para os planos de
inclusdo social no campo, pois além da geracdo de emprego para trabalhadores
rurais de baixa qualificacéo profissional, o cultivo de camardes também redne os
requerimentos ideais para a constituicdo da unidade de producdo familiar
(GOMES, 2018).

Lima et al (2020) observaram que producdes familiares proporcionam o
acesso das familias a alimentacdo e a educacéao, de forma que os filhos dos
produtores ultrapassam o nivel escolar dos pais, com chances de atingir o ensino
superior. Porém, apresentam critico nivel social devido ao baixo acesso a
variaveis dependentes do poder publico (saneamento basico, abastecimento de
agua, saude, seguranca e coleta de lixo), mostrando a necessidade de melhorias
das politicas publicas. A producdo também possui baixo nivel tecnol6gico, porém
isso ndo impossibilita o produtor familiar de obter renda da producéao que atenda
as necessidades das familias, mantendo-as em sua comunidade de origem
(LIMA et al, 2020).

3.6 BENEFICIAMENTO DO CAMARAO

Apds a producdo e despesca, o camardo deve ser destinado a uma
Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de Pescado. Segundo o

Artigo 205, paragrafo unico do Decreto 10.468, de 18 de agosto de 2020, “o
pescado da fonte produtora ndo pode ser destinado a venda direta ao
consumidor sem que haja fiscalizag&o, sob o ponto de vista industrial e sanitario”
(BRASIL, 2020). Sedo assim, as pequenas producOes devem direcionar a
matéria prima a uma inddstria ou montar uma pequena unidade de

beneficiamento.
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A unidade de beneficiamento de pescado de pequeno porte pertence a
agricultores familiares ou equivalentes ou a produtores rurais, destina-se
exclusivamente ao processamento de produtos de origem animal, e ndo possui
area construida superior a 250 (duzentos e cinquenta) metros quadrados,
devendo ainda contar com estruturas fisicas, dependéncias e equipamentos

adequados a producédo a que se destina (BRASIL, 2017).
3.6.1 Estrutura da unidade de beneficiamento de pescado

O estabelecimento deve ser construido em area pavimentada com material
que evite a formacdo de poeira, que comporte todas as dependéncias
necessarias para atender a producao, afastado de fontes de contaminacéo que
possam alterar a qualidade do produto e distando, no minimo, cinco metros das
vias publicas. As edificagcdes podem ser construidas em alvenaria, com vigas e
pilares em concreto armado e laje macica, com forro de material impermeavel e
pé direito de no minimo trés metros de altura na area de producédo (BRASIL,
2017).

A iluminagdo precisa ser suficiente para permitir melhor visibilidade
durante as atividades devendo ser de fonte natural e artificial, com a primeira
protegida por telas nas janelas e a segunda com protecdo contra queda e
guebra. A ventilacdo no interior do estabelecimento pode ser artificial ou natural
protegida por tela, sendo que na area de processamento ndo € permitida a
circulacdo de ar por meio de janelas. O piso deve ser de facil higienizacao,
impermeavel, resistente ao impacto e corrosao, e levemente inclinado para
escoamento das aguas residuais. As paredes devem possuir cor clara sem

cantos vivos a fim de facilitar a higienizacdo do ambiente (EMBRAPA, 2021).

Em todos os acessos da area de producdo deve existir uma area coberta
com barreira sanitaria, composta por lavador de botas, pia para higienizacéo de
maos com fechamento sem contato manual, sabao liquido neutro e inodoro,
toalhas descartaveis de papel ndo reciclado ou dispositivo automatico de
secagem de maos, cestas coletoras de papel com tampa acionadas sem contato

manual e substancia sanitizante (BRASIL, 2017).
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A unidade de beneficiamento costuma ser dividida em setores, como 0s

apresentados no Quadro 1.

Camara de espera

pode ser dispensada se a unidade for no proprio

local do cultivo de camarao

area coberta, podendo dispensar as paredes

fixas, caso o local seja protegido da entrada de

Recepcao animais silvestres e domésticos. E considerada
area suja do processo, local de recepc¢édo da
matéria prima.
Area de area climatizada com forro até o teto, e
Processamento equipamento para lavagem dos camardes.

Area de producéo de

Pode ser produzido pela prépria indUstria ou ser

gelo comprado.
Devem ser distribuidos a fim de uma unidade
Vestiarios e comportar 10 funcionérios, localizados numa
Sanitarios distancia néo superior a 40 m da unidade de

beneficiamento.

Quadro 1: Setores de uma unidade de beneficiamento de camarao. Fonte:

Documento 43, Unidade de beneficiamento de pescado para as

organizacoes da agricultura familiar. Fonte: EMBRAPA, 2021

Na area de processamento, o beneficiamento do camarao é realizado

em etapas conforme exemplificado no fluxograma de producéo apresentado

na Figura 2.
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FIGURA 2: Fluxograma de beneficiamento do camarao.
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3.7 PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE (PAC)

Durante o processamento, o alimento esta sujeito ao aparecimento de
perigos de origem fisica, quimica ou bioldgica, além de fatores que podem
colocar a seguranca do alimento em risco como 0 armazenamento em
temperatura inadequada, e a falha na higiene dos manipuladores, instalacdes e
equipamentos (MIRANDA, 2018). A fim de garantir a qualidade e seguranca do
produto final e evitar qualquer problema a saude do consumidor, passou a ser

exigido das industrias a elaboracao de programas de autocontrole (P. A.C.).

Esses programas foram desenvolvidos baseados em ferramentas de

controle de qualidade pré-existentes como as Boas Praticas de Fabricacdo —
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BPF, Procedimento Padrdo de Higiene Operacional — PPHO e Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC (SENAR, 2021). No Decreto
9.013 de marco de 2017, alterado pelo Decreto 10.468 de agosto de 2020, esta
definido como programas de autocontrole:

“Programas desenvolvidos, procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com
vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
integridade dos seus produtos, que incluam, mas que ndo se limitem
aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a
programas equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2020).”

O programa possui quatro pilares: monitoramento, acdo corretiva,
verificacdo e registros. Além de quatorze elementos de controle divididos em
manutencdo, agua de abastecimento, controle integrado de pragas, higiene
industrial (PPHO), higiene e hébitos higiénicos dos funcionérios, procedimentos
sanitarios operacionais (PSO), controle de matéria prima, ingredientes e
embalagem, controle de temperatura, programa de andlise de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC), andlises laboratoriais, controle de formulacéo de
produtos e combate a fraude, rastreabilidade e recolhimento, bem-estar animal
(BEA), identificacdo, remocao segregacao e destinacdo do material especificado
de risco (MER) (SENAR, 2021).

Com a implementacdo do PAC, o estabelecimento produtor desenvolve
uma rotina de verificacdes e monitoramentos que permitirdo maior controle do
processo produtivo. Devido a importancia, o desenvolvimento de programas de
autocontrole, o cumprimento das normas e exigéncias, deve ser realizado por
todo estabelecimento que processe alimentos, independente do porte, a fim de

garantir a seguranca do produto final.

Produtos como o camaréo necessitam de rigidas condi¢cfes sanitarias de
manipulagdo, armazenamento e conservagdo em funcdo da alta taxa de
perecibilidade produzida pela atividade microbiana, enzimatica e quimica da
carne do pescado. A lama e os detritos da produc¢éo sao fontes de contaminacéo
e influenciam na qualidade (SILVA, 2019). Constam na legislagcdo as

caracteristicas determinantes ao avaliar o frescor dos crustaceos, deve-se
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verificar as caracteristicas sensoriais buscando animais com aspecto geral
brilhante, Umido, corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e
resistentes, carapaca bem aderente ao corpo, coloracao propria da espécie, sem
qualquer pigmentacédo estranha, olhos vivos, proeminentes, e com odor proprio
e suave (BRASIL,2020).

A melanose é uma alteracdo que esta relacionada a deterioracdo do
crustaceo. Também conhecida como “Black Spot”, ocorre quando o aminoacido
tirosina, é oxidado por enzimas do grupo das polifenoloxidases (PFO), induzindo
a formacdo de pigmentos escuros, a melanina (SILVA, 2019). Oscilacdes de
temperatura, pH entre 6 e 8 e a presenca de oxigénio facilitam esse processo
enzimatico. Animais com esse defeito sdo descartados pelos consumidores,
mesmo com a altera¢io nio sendo patoldgica para o ser humano (ARAUJO,
2007).

E imprescindivel que haja um P.A.C eficiente que possa abranger tanto o
produto como todos os perigos que podem ocorrer desde a chegada da matéria
prima, pré-processamento até expedi¢do e comercializacdo, bem como as boas
praticas dos colaboradores, a conservacdo do estabelecimento, as estruturas
que os compdem e os procedimentos operacionais aplicados, integrados a
avaliacdo periddica e atualizacao dos programas através de plano de acéo para
as devidas correcdes das Nao Conformidades (NC) apontadas pela equipe do
controle de qualidade e pelas autoridades sanitarias (MIRANDA, 2018). O PAC
permite estabelecer rotinas de fiscalizacdo, por parte do controle de qualidade
do estabelecimento e a fiscalizacdo “in loco” dos procedimentos, utilizando as
ferramentas de verificacdo como demonstrado no exemplo de check list no

Anexo 1.
3.7.1 Principais programas abordados no PAC
3.7.1.1 Boas Praticas de Fabricagdo — BPF

No Decreto 10.468 de 2020 e a Portaria 368 de 1997 estdo definidos e
estabelecidos os requisitos gerais e essenciais de higiene e boas praticas de
elaboracdo de alimentos que todos os estabelecimentos produtores devem

atender. As Boas Praticas sao definidas como condi¢cdes e procedimentos
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higiénico-sanitarios e operacionais aplicados no processo de producdo com vista
a garantir a inocuidade, identidade, qualidade e integridade dos produtos
(BRASIL,1997).

Fazem parte das boas praticas o controle da qualidade da agua, controle
de pragas e doencas, armazenamento de produtos, protecdo contra a
contaminacdo da matéria prima, transporte em veiculo adequado e que impeca
a contaminacdo e proliferacdo de microrganismos, procedimentos de
manipulacéo e higiene dos funcionarios, a localizacdo da empresa em area nao
sujeita a inundacgdes e protegida de odores indesejaveis como fumaca. Também
sdo determinadas as caracteristicas dos estabelecimentos quanto a estrutura de
pisos, paredes, tetos, forros, portas, a fim de evitar contaminagdo
(BRASIL,1997).

3.7.1.2 Procedimento Padréo de Higiene Operacional — PPHO

Sdo procedimentos de limpeza e sanitizacdo adotados pelos
estabelecimentos antes, durante e apds as operacbes, e aplicados em
instalacdes e equipamentos a fim de preservar a qualidade e integridade do
produto durante todo processo produtivo (BRASIL, 2020). Esses procedimentos
fazem parte das boas praticas de fabricacdo e devem ser descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento
(MIRANDA, 2018).

O processo de fabricacdo dos alimentos leva ao acumulo de residuos e
sujidades como restos de alimentos, corpos estranhos, substancias quimicas e
microrganismos que podem dar origem a biofilmes nas superficies de
equipamentos e utensilios. E por meio da higienizacdo que os residuos e
sujidades sao eliminados, evitando a contaminagé&o cruzada e permitindo maior
gualidade ao produto final (SENAR, 2021).

Higienizacao é definida como procedimento composto por duas etapas:
limpeza e sanitizagdo. Limpeza € a remocdao fisica de residuos orgéanicos e
inorganicos, como carboidratos, proteinas, gorduras e sais minerais. Sanitizagdo
€ a aplicacdo de agentes quimicos ou de métodos fisicos nas superficies de

alimentos, ambientes de processamento, equipamentos, utensilios e ar dos
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ambientes de processamento, a fim de eliminar microrganismos patogénicos e

assegurar a higiene em nivel aceitavel (BRASIL, 2020).

As operagdbes do PPHO sdo divididas em pré-operacionais,
procedimentos de limpeza e sanitizacéo, realizados antes e ap0s as atividades
do processo, e operacionais quando ocorrem durante a producédo. Geralmente
sdo adotadas nos intervalos de turno, almoco ou jantar. Logo apos o0s
procedimentos de higienizagdo deve-se executar 0 monitoramento e a
verificacéo oficial do PPHO (SENAR, 2021).

O programa também compreende a conservagao e manutenc¢do sanitaria
das instalacdes, equipamentos e utensilios, a frequéncia da realizacdo das
operacodes, o tipo especifico de cada substancia empregada dependendo do tipo
de superficie, produto e residuo, além de acles corretivas caso seja detectado
algum desvio (SENAR, 2021).

Para selecionar os produtos de limpeza e sanitizantes que seréo utilizados
durante as operacbes, deve-se levar em conta alguns fatores que podem
influenciar no processo. A superficie utilizada no processamento como acgo
inoxidavel, polietileno, polipropileno, policarbonato, aco-carbono, madeira, teflon
e vidro podem permitir o crescimento microbiano e dar origem a biofilmes. Os
materiais também dependem da escolha correta do produto e de cuidados
preventivos para uma maior vida Gtil e protecao contra a formacgéo de biofilmes
(ANDRADE, 2008).

A condicao higiénico-sanitaria e de dureza da agua interfere na atividade
dos produtos empregados na limpeza e higienizacdo. Além disso, a agua
também é considerada matéria-prima da industria e deve atender aos padrées
fisicos, quimicos e microbiologicos da legislacdo brasileira. A agua dura é rica
em ions de calcio e magnésio, gerando precipitados insolGveis que requerem a
utilizacdo de detergentes acidos para sua eliminacao, além disso, a agua dura

reduz o poder de acao dos detergentes durante a limpeza (ANDRADE, 2008).
3.7.1.3 Procedimentos Sanitarios Operacionais — PSO

Os PSO sao ferramentas de autocontrole que compreendem o0s

procedimentos higiénico sanitarios adotados pelo estabelecimento durante as
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operacdes industriais (SAO PAULO, 2016). Sdo procedimentos particulares a
cada tipo de processamento, entretanto, quatro principios sdo basicos
(MIRANDA, 2018):

- Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos de
trabalho que entram em contato com alimentos devem ser higienizadas, visando

evitar condicbes que possam causar contaminacao cruzada,

-Todas as instala¢cdes, equipamentos, utensilios e instrumentos que nao
entram em contato direto com os produtos, mas estdo de alguma forma,
implicadas no processo, devem ser higienizados, na frequéncia necesséria, com
o objetivo de prevenir a ocorréncia de condi¢cdes higiénico-sanitarias

insatisfatorias;

- Os agentes de limpeza, sanitizantes e outros produtos quimicos usados
pelo estabelecimento devem ser atoxicos, seguros e efetivos sob condi¢des de

uso.

- Os produtos devem ser protegidos de eventuais alteracdes durante a
recepgcdo, processamento, manipulacdo, armazenamento, expedicdo e

transporte.

O Programa de Autocontrole PSO deve conter todos os procedimentos
desenvolvidos, implementados e monitorados que garantam o processamento
do produto livre de contaminacéo cruzada, e estabelecam a forma rotineira e
padronizada pela qual o estabelecimento previne a ocorréncia de operacdes
higiénico-sanitarias insatisfatérias (MIRANDA, 2018). Um modelo de programa

de PSO para producéo de camarao pode ser observado no Anexo 2.
3.7.1.4 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC

Abordagem preventiva de possiveis perigos quimicos, fisicos, ou
bioldgicos que o produto possa sofrer durante a cadeia produtiva. No Decreto
10. 468 de agosto de 2020, o Plano APPCC é definido como sendo um sistema
que identifica, avalia e controla perigos que séo significativos para a inocuidade
dos produtos de origem animal. A implantacdo do programa depende da
identificagcdo dos PCCs — Pontos Criticos de Controle, que sédo etapas do

processo de fabricacdo onde medidas preventivas devem ser aplicadas a fim de
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evitar a ocorréncia dos perigos, garantindo a qualidade e a inocuidade. A
identificacdo dos PCCs € de suma importancia, visto que nao havera outra etapa

posterior onde o perigo possa ser controlado (BRASIL, 1998).

O Plano APPCC é composto por cinco etapas e sete principios para sua
elaboracdo e implantacdo que variam conforme a estrutura da empresa e o
produto a ser processado. Os principios sdo separados em: identificacdo dos
perigos e medidas de controle, identificagdo dos PCC'’s, estabelecimento dos
limites criticos de seguranca, realizagdo de monitoramentos, aplicacdo de acdes

corretivas, verificacdo e registro das informacdes (BRASIL,1998).
3.7.1.5 Procedimentos pré-operacionais para Beneficiamento do Camaréo

Procedimentos pré-operacionais devem ser realizados diariamente apos
o término das operacdes e antes do inicio no turno seguinte, por colaboradores
capacitados para a funcdo, em equipamentos, utensilios e instalagbes (Anexo
3). Na descricdo dos procedimentos devem ser determinados como realizar a
etapas de limpeza e sanitizacdo, inclusive especificando os produtos utilizados

e a frequéncia, o local e o responséavel.
Fazem parte dos procedimentos:

o Limpeza de todo teto com detergente alcalino clorado

o Limpeza e sanitizacdo das instalacbes como telas, janelas, bancadas,
portas, cortina sanitaria, luminéarias, dentre outros.

o Limpeza e sanitizacdo de equipamentos e utensilios, como tanques,

tabuas, caixas, refrigeradores.

3.7.1.6 Procedimentos operacionais para beneficiamento do camarao

Séo realizados diariamente, durante paradas de producdo para as
refeicbes e troca de turno de funcionarios, por colaboradores treinados para
higienizar os equipamentos e utensilios utilizados, sendo também responsaveis
por remover aguas residuais com o auxilio de um rodo e coletar residuos da

producdo (Anexo 4). No programa também devem estar determinados o local,
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0Ss equipamentos e utensilios, o método de limpeza e sanitizagcéo; especificando

0s produtos utilizados, as técnicas, a frequéncia e o responsavel.
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4 MATERIAL E METODO

O presente trabalho trata-se de um estudo de revisdo de literatura por
meio de levantamento bibliografico em diferentes bases de dados académicos,
como Google académico, Scielo, Bireme, através do Portal de Periddicos
CAPES. A pesquisa foi realizada utilizando-se as seguintes palavras-chave:
agricultura familiar, carcinicultura, producdo de camaréo, cultivo de camaréo,

programas de autocontrole, PAC industria de pescado, pequeno produtor.
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5 CONCLUSOES E PERSPECTIVAS

Analisando o0 levantamento econdmico da carcinicultura brasileira
observa-se que a producdo € composta basicamente por pequenos produtores
concentrados na regido nordeste, e menor quantidade na regido sul. O pais
possui grande perspectiva de crescimento da producdo de camardo devido a

extensao territorial, facilidade no acesso a agua e caracteristicas climaticas.

Sistemas de cultivo que visam o reaproveitamento da agua de cultivo
evitam que o efluente chegue sem tratamento em corpos d’agua e cause a
eutrofizacdo. Apesar de ser um sistema eficiente, para pequenas producdes o

custo do investimento pode ser um empecilho.

A implantacao de pequenas unidades de beneficiamento pelos produtores
agrega valor ao produto final, que passa a ter outras formas de venda
(congelado, descabecado) e permite alcancar novos mercados, aumentando a

renda do pequeno produtor.

A implementagdo de PAC em carciniculturas e estabelecimentos de
beneficiamento favorece o controle higiénico sanitario, a qualidade e a

inocuidade do produto final, garantindo saude e satisfacdo ao consumidor.
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7 ANEXOS

7.1 ANEXO 1 :Check list para verificacdo dos PACs

Verificacdo dos programas de autocontrole — elementos de inspecao

Legenda: C — Conforme, N/C — Nao conforme
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1. Manutencé&o das
Instalacdes e Equipamentos

Legenda

Descricdo da néo

conformidade

Dependéncias para lavagem de
contentores e utensilios

O forro ou teto, paredes e piso
sdo de material duravel,
impermeavel, de facil
higienizacdo e em bom estado
de conservacao

Vedacbes de portas, janelas e
outras aberturas em condi¢des
de manutencéo satisfatoria

Declividade do piso permite
rapido escoamento das &aguas
residuas , resultante da
higienizacao.

Equipamentos mantidos em
condicdes que permitam
faciidade de limpeza e
preservacao do produto

Equipamentos em bom estado
de conservagdo, manutencao,
funcionamento e retirados do
ambiente de trabalho quando em
desuso

Equipamentos e utensilios
usados para produtos néo
comestiveis sao instalados e
operados de forma que nao
propiciem risco de contaminacgao
aos produtos comestiveis e
identificados como de uso
exclusivo para essa finalidade

Locais para a guarda de roupas
de frio, adequado quanto aos
requisitos de manutencéo e
organizacao
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Locais para a lavagem e guarda
de aventais e luvas, adequados

guanto 0s requisitos de
manutencao e organizacao
Registros auditaveis

contemplando monitoramento
aclOes corretivas e verificacao,
conforme procedimentos
previstos no programa

2. VESTIARIOS,
SANITARIOS E BARREIRAS
SANITARIAS

Legenda

Descricdo da néo
conformidade

Barreiras sanitarias adequadas
guanto aos requisitos de
localizacéo, manutencao,
higiene, fluxo instalagbes e
produtos utilizados

3. ILUMINACAO

Disposicao e distribuicao de
forma a propiciar intensidade
de iluminacao suficiente nas
diferentes areas de trabalho

Registros auditaveis
contemplando monitoramento ,
aclOes corretivas e verificacao,
conforme procedimentos
previstos no programa

4. VENTILACAO

Ventilacdes adequadas ao
controle da condensacéo

Registros auditaveis
contemplando monitoramento ,
aclOes corretivas e verificacao,

conforme procedimentos
previstos no programa
5. AGUA DE

ABASTECIMENTO E GELO

Reservatorios de agua, fabricae
silo de gelo em condi¢des
adequadas de conservacédo e
higiene

Reservatorios de agua, fabrica e
silo de gelo e dosadores de cloro
protegidos, controlados,
localizagao adequado, de
acesso facil e seguro

Sistemas de cloracéo e
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hipercloracao dotados de
alarmes sonoro e visual, que
indiquem funcionamento
inadequado

Rede de abastecimento e
distribuicdo de agua na planta e
“in loco”, com identificacao dos
pontos de coleta e, quando
necessarios, localizacdo dos
eliminadores de vacuo e
bloqueio das linhas de
distribuicao.

Controle do pH nos pontos
identificados da planta.

Atendimento a frequéncia
estabelecida no cronograma das
analises de agua e gelo .

Atendimento a frequéncia
estabelecida no cronograma de
higienizagdo dos reservatorios
de agua.

Agua e vapor com temperatura,
vazao e pressdo adequados as
atividades.

Condicdes higiénicas sanitarias
do gelo, bem como de seu
acondicionamento, transporte e
manipulacao.

Registros auditaveis
contemplando monitoramento ,
aclOes corretivas e verificacao,
conforme procedimentos
previstos no programa

6. AGUAS RESIDUAIS

Aguas residuais durante as
diferentes fases do processo séo
devidamente canalizadas

Registros auditaveis
contemplando monitoramento,
acOes corretivas e verificacao,
conforme procedimentos
previstos no programa

7. CONTROLE
INTEGRADO DE PRAGAS

Ambiente interno sem indicios
ou presenca de pragas e vetores

Os dispositivos de controle de
pragas estao localizados,
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identificados na planta e “in loco”
e mantidos de acordo com o
programa

Presenca de barreiras (telas,
portas, janelas, cortinas entre
outras)

produtos quimicos com registro
no 6rgdo competente

Registros auditaveis
contemplando monitoramento,
acOes corretivas e verificacao,

conforme procedimentos
previstos no programa
8. LIMPEZA E

SANITIZACAO - PPHO

Procedimentos pré-operacionais
executados conforme previsto
no PPHO

Procedimentos operacionais
executados conforme previsto
no PPHO

Agentes de limpeza e
sanitizantes regularizados junto
ao 6rgado competente e eficazes
sob as condicGes previstas de
uso

Instalacdes e equipamentos
devidamente higienizados

Utilizagdo de métodos para
avaliar a eficacia do PPHO
conforme descrito no plano

Registros auditaveis
contemplando  monitoramento,
acOes corretivas e verificacdo,
conforme procedimentos
previstos no programa

0. HIGIENE, HABITOS
HIGIENICOS, TREINAMENTO
E SAUDE DOS OPERARIOS

Os envolvidos no processo
exercitam praticas sanitarias
para evitar alteracao de produtos
ou a contaminacao cruzada

Lavatérios equipados e
localizados nos setores de
manipulagédo e processamento
onde for aplicavel

Uniformes e acessorios
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identificados por setor em bom
estado de higiene e conservacéo
e trocados na frequéncia
prevista no programa

Colaboradores sem adornos
pessoais (relégio, maquiagem,
unhas compridas, cosmeéticos,
barba, roupas civis expostas)
durante o processamento.

Todos os funcionarios que
trabalham no interior da industria
sdo portadores de atestado de
saude atualizados para o
exercicio da manipulacdo de
alimentos

E previsto e executado o
afastamento do funcionéario que
apresente lesdes ou sintomas de
enfermidades que  possam
comprometer a  qualidade
higiénico sanitaria do produto

Os treinamentos para
funcionarios abordam os

procedimentos necessarios para
assegurar a inocuidade do
produto e sdo executados na
frequéncia prevista no programa

Registros auditaveis
contemplando monitoramento
acOes corretivas e verificacao,
conforme procedimentos
previstos no programa

10.PROCEDUIMENTOS
SANITARIOS OPERACIONAIS
- PSO

Todas as superficies que tém
contato direto com produtos,
equipamentos, utensilios, e
instrumentos sdo limpas e
sanitizadas com procedimentos
e frequéncia prevista no
programa

Matéria prima e produtos
manipulados de forma a prevenir
alteracdo ou contaminacéo do
produto

Recipientes e utensilios
adequados ao uso
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Registros auditaveis
contemplando  monitoramento
acOes corretivas e verificacéo,
conforme procedimentos
previstos no programa

11. CONTROLE DE
MATERIA PRIMAS,
INGREDIENTE, MATERIAL DE
EMBALAGEM

Recepcédo, armazenamento e
uso de matérias primas |,
embalagens e ingredientes de
acordo com os parametros de
inocuidade e qualidade.

Matérias primas, quando
aplicavel, e produtos recebidos
identificados adequadamente

Relacédo atualizada de
fornecedores
Registros auditaveis

contemplando monitoramento,
acOes corretivas e verificagéo,
conforme procedimentos
previstos no programa

12. CONTROLE DE
TEMPERATURAS

Temperaturas estabelecidas no
programa, fundamentadas em
técnicas cientificas e
dispositivos regulamentares

Temperatura ambiente e de
produtos mensuradas na
frequéncia e locais previstos

Acbes corretivas e medidas
preventivas adotadas frente a
ndo conformidades detectadas

pelo estabelecimento,
apresentam consisténcia
técnico-cientifica

Registros auditaveis

contemplando monitoramento
acOes corretivas e verificagéo,

conforme procedimentos
previstos no programa

13. CALIBRACAO E
AFERICAO DE
INSTRUMENTOS DE

CONTROLE DE PROCESSO

Verificacdo e calibracdo dos
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instrumentos de controle e
processo

Atividades de calibracéo
realizadas em instituicoes
especializadas, credenciadas
oficialmente e providas das
devidas certificacdes

Identificagé@o dos instrumentos
de controle do processo

Compatibilidade entre as
temperaturas mensuradas
simultaneamente por
termbmetro e termo registrador ,
guando aplicado

Registros auditaveis
contemplando monitoramento ,
aclOes corretivas e verificacao,

conforme procedimentos
previstos no programa
14.  VERIFICACAO DO

PROGRAMA DE APPCC

A implementagéo do APPCC
com base na andlise de riscos
realizada ela empresa controla
0s perigos relacionados com a
inocuidade, qualidade e
integridade econémica

Procedimento de monitoramento
na forma e frequéncia prevista
no APPCC

No caso de desvios, existem
registros auditaveis com aces
corretivas e medidas de
controle, conforme previstos no
programa APPCC

A verificacao é realizada de
acordo com o0 previsto no
programa de APPCC

Auditorias internas realizadas
na frequéncia estabelecida pelo
programa

Registros auditaveis
contemplando  monitoramento,
acoOes corretivas e verificagao,

conforme procedimentos
previstos no programa
15. TESTES

LABORATORAIS

Programa descrito contempla
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um plano de amostragem com
base cientifica

Frequéncia de analises
executadas de acordo com o
estabelecido no programa

Andlise contempladas no
programa permitem verificar que
0 processo, incluindo a
depuracédo quando for o caso ,
esta sob controle

Andlise realizada compativel
com a produtividade/matéria-
prima e possuem parametros de
referéncia que atendam a
legislacdo vigente

Registros auditaveis
contemplando monitoramento,
acoOes corretivas e verificagao,
conforme procedimentos
previstos no programa

16.CONTROLE DE
FORMULACOS /COMBATE A
FRAUDE

A empresa elabora os produtos
de acordo com 0s memoriais
descritivos  aprovados  pelo
DIPOA

Na declaracdo de Peso Liquido
€ descontado o peso de agua de
glaciamento ou do meio de
cobertura

Registros auditaveis
contemplando monitoramento
acOes corretivas e verificacao,
conforme procedimentos
previstos no programa

7. EMBASAMENTOS
PARA CERTIFICACAO

Rotulagem aprovada e de
acordo com 0 produto
especificado para o mercado de
destino

O programa contempla as
exigéncias e cada mercado a
gue esta habilitada

18.RASTREABILIDADE

Registros auditaveis
contemplando monitoramento
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acOes corretivas e verificacéo,
conforme procedimentos
previstos no programa

Programa de rastreabilidade
dos produtos implementado
eficaz e com registros auditaveis

Fonte: MIRANDA (2018).
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7.2 ANEXO 2: Modelo de Programa de Autocontrole — Procedimento Sanitério
Operacional (PSO)

Caodigo: xxx
Programa de Autocontrole Elaboracéo: 2022
Logomarca —
da Empresa ngsap. 00
. o . Vigéncia: 06/2022
Procedimento Sanitario Operacional >
Pag.1del

1. Objetivo:

1.1. Estabelecer e divulgar entre os funcionarios, os procedimentos e normas
internas da empresa com relacdo aos Procedimentos Sanitarios Operacionais
assegurando, assim, que os produtos cheguem aos clientes e consumidores

com a qualidade requerida e livre de qualquer tipo de contaminacéao.

2. Descricao

2.1 Manipulagéo dos camardes

> Higienizar as mesas, facas, e/ ou equipamentos a cada intervalo.

> Lavar e esterilizar a faca e/ou equipamentos com temperatura minima de
85°C a cada 2 horas, ou quando houver a necessidade.

> Evitar o acumulo de produtos em cima da mesa para serem embalados e
evitar a queda de pecas no piso.

> Durante todo o processo, os residuos que eventualmente cairem no piso
sao coletados com o uso de pas e rodos sendo transferidos posteriormente para

a unidade de produtos ndo comestiveis.

Possiveis Ndo-Conformidades Acdes Corretivas

Colaborador n&o realizar a | Solicitar ao colaborador que esterilize, a
esterilizacdo das facas e/ou|cada 2 horas, as facas elou

equipamentos a cada 2 horas. equipamentos.

Temperatura do esterilizador | Solicitar o] restabelecimento da
inferior a 85°C. temperatura e orientar para que O

colaborador utilize o esterilizador mais
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proximo enquanto se restabelece a

temperatura do esterilizador.

Colaborador néo realizar a | Solicitar ao colaborador que efetue a
higienizacdo das mesas e demais | higienizacdo a cada turno e/ou sempre
equipamentos a cada turno e/ou | que necessario.

sempre que necessario.

Acumulo de pecas nas mesas Paralisar o setor até eliminacdo dos

acumulos dos produtos.

2.2 Monitoramento

Onde? O que? Como? Quando? Quem?
Etapa de | Avaliacdo dos | Inspecéo Diariamente ou | A ser definido
produgéo | Procedimentos | visual e | varias vezes | pela empresa

Sanitarios utilizacdo de | ao dia, durante
Operacionais | equipamentos | o processo
de medicéo produtivo

2.3 Medidas Preventivas

> Treinamento dos funcionarios em Procedimentos Sanitarios
Operacionais
> Outras medidas poderao ser adotadas no intuito de evitar que o desvio

nao ocorra novamente.

2.4 Expedicdo

> Antes da expedicao, fazer medicdo da temperatura em 10% nos produtos,
devendo estar entre -0,5 a -2°C, se forem resfriados, e em temperatura néo
superior a -10°C, se forem produtos congelados.

> Checar as condi¢cdes das embalagens como nao conter rasgos e nao
estarem sujas.
> Checar as condi¢des sanitarias (limpeza e auséncia de aberturas) da

parte interna do veiculo (piso, paredes, teto e vedacdes)
> Checar o funcionamento do aparelho de frio do veiculo.
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Possiveis Nao-Conformidades

Acdbes Corretivas

Os veiculos nao estdo em boas
condicBes de higiene

Solicitar a sua retirada para enviar em
local apropriado para a lavagem
interna.

O aparelho de frio do veiculo ndo esta
funcionando, veiculo apresenta furos
no bau ou qualquer outro tipo de dano.

N&o utilizar o veiculo.
Solicitar outro veiculo para iniciar o
embarque.

Temperatura dos produtos acima de -
0,5 se resfriados ou superior a -10°C
se congelados

Evitar o carregamento

Recolhimento destes produtos para a
camara frigorifica.

Substituicdo de outro lote desde que
esteja com temperatura correta.

Embalagens dos produtos com rasgos
ou suja

Retirar as embalagens danificadas
com posterior substituic&o.

Monitoramento

Operacionais | equipamentos

de medicao

0] processo

produtivo

Onde? O que? Como? Quando? Quem?
Etapa de | Avaliagdo dos | Inspecao Diariamente ou | A ser definido
expedicdo | Procedimentos | visual e | varias vezes | pela empresa

Sanitarios utilizacdo de | ao dia, durante

Medidas Preventivas

» Treinamento dos funcionarios em Procedimentos Sanitarios Operacionais.
» Outras medidas poderédo ser adotadas no intuito de evitar que o desvio nao

ocorra novamente.

Fonte: AGENCIA GOIANA DE DEFESA AGROPECUARIA (2016).



53

Cabdigo: xxx
Programa de Autocontrole

Elaboracéo: 2022

Logomarca I
_ _ Revisao: 00
da Empresa Monitoramento de Procedimentos : i
o . _ Vigéncia: 06/2022
Sanitarios Operacionais
Pag.1de 1l

Més / Ano:

Legenda: C: conforme, NC: Nao conforme, NA: Nao Aplicado

Data: Data:

PSO 12 Hora | 22 Hora | 12 Hora | 22 Hora

Higienizacdo da mesa/equipamento

a cada intervalo

Temperatura minima da agua do

esterilizador em 85°C

Eficiéncia da lavagem e
esterilizacdo de facas a casa 2

horas

Agilidade no processo de

manipulagao

Agilidade no processo de

embalagem primaria

Funcionalidade do equipamento de

frio do veiculo

Integridade do Bau

Condicéo das embalagens

Temperatura dos Produtos
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Caodigo: xxx
Program A ntrol ~
ograma de Autocontrole Elaboracdo: 2022
Logomarca o m -
. . Revisao: 00
da Empresa Monitoramento de Procedimentos —
g . : Vigéncia: 06/2022
Sanitarios Operacionais :
Pag.1del

Setor/Hora/Nao Conformidade

Hora/Acédo Corretiva/Acéo Preventiva

Fonte: AGENCIA GOIANA DE DEFESA AGROPECUARIA (2016).



7.3 ANEXO 3 : Modelo de Procedimento de Higienizagdo Pré Operacional
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Logomarca da . o . : Revisdo: 00
Empresa Procedimento de Higienizacdo Pré-Operacional Pag. 1 de 1
Onde O Que? Como? Quando? Quem?

Lavagem
) e Recolher o lixo das lixeiras, em sacos
Saboneteira .
apropriados.
Porta papel .
e Pré-enxaguar os equipamentos com agua
toalha
. e Aplicar o detergente alcalino clorado a uma
Porta sanitizante ] o
) o concentracdo de XX, manualmente ou atraves Diariamente Colaboradores
Barreira Lixeiras , , , L
o _ de gerador de espuma, deixando agir por XX | ApoOs o término da
Sanitaria Lavatoério de ) . o
minutos. das atividades Higienizacao

botas _ _ _
e Esfregar com o auxilio de esponjas de fibras

Lavatorio de N . ,
B para remover as sujidades mais aderidas nestes
maos .
locais
Torneiras i
e Enxaguar com agua removendo todo produto

guimico.
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Sanitizacéo
e Pulverizar em toda area o sanitizante a base de
XX em uma concentracdo XX, deixando agir por
um tempo minimo de XX minutos
e ApOs o tempo de acdo do produto, fazer novo

enxague.

Semanalmente
Apés a lavagem
dos

equipamentos

Colaboradores
da
higienizagéo

Fonte: AGENCIA GOIANA DE DEFESA AGROPECUARIA (2016).
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Logomarca
da Empresa

Procedimento de Higienizacdo Pré-
Operacional

Revisdo: 00

Pag.ldel

Onde

O Que?

Como?

Quando?

Quem?

Instalacte

Teto

LAVAGEM
Pré-enxague
com jato
d’agua
Aplicar o]
detergente
alcalino
clorado a
uma
concentracao
de XX,
manualment
e ou atraves
de gerador
de espuma,
deixando agir
por XX
minutos.
Enxaguar
com agua
removendo
todo produto
quimico;

Quinzenalmente
, apos o término
das atividades e

antes da
lavagem dos
equipamentos

Colaboradore
s da
higienizagéo

S

* Pisos
* Ralos
» Bancada

» Paredes
* Janelas /
Telas
(area
interna)
* Portas

LAVAGEM
Promover a
limpeza
fisica com a
remocao dos
sélidos
maiores,
com auxilio
de pas e
rodos
(quando
necessario);
Pré-
enxaguar as
instalacdes
com  agua
sob presséao;
Aplicar o]
detergente
alcalino
clorado a
uma

Diariamente,

apos o término

das atividades

Colaboradore
s da
higienizacao

Quinzenalmente
Apds o término

das atividades

Colaboradore
s da
higienizagéo
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concentraca
o de XX,
manualment
e ou através
de gerador
de espuma,
deixando

agir por XX
minutos.

e Esfregarcom
o auxilio de
esponjas de
fiboras  e/ou
vassouras
para remover
as sujidades
mais
aderidas
nestes
locais;

e Enxaguar
com  agua
removendo
todo produto
guimico;

Instalacte
S

Pisos
Ralos
Bancada

» Paredes
* Janelas /
Telas
(area
interna)

* Portas

SANITIZACAO

e Pulverizar
em toda
area, o]
sanitizante a
base de XX
em uma
concentraca
o] XX,
deixando
agir por um
tempo
minimo  de
XX minutos.

e Apéls o]
tempo de
acao do
produto,
fazer novo
enxague

Semanalmente
Apoés a lavagem
dos
equipamentos

Colaboradore
s da
higienizacao

Teto

Luminaria
S

LAVAGEM
e Remover o
protetor da
luminaria

com auxilio

Mensalmente
Apos o término
das atividades e

antes da

Colaboradore
s da
higienizacao
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de uma
escada
Aplicar o]
detergente
alcalino
clorado a
uma
concentraga
o de XX,
manualment
e ou atraves
de gerador
de espuma,
deixando
agir por XX
minutos.
Esfregar com
o auxilio de
esponjas de
fiboras para
remover as
sujidades
mais
aderidas
nestes
locais;
Enxaguar
com agua
removendo
todo produto
guimico;

lavagem dos
equipamentos

Fonte: AGENCIA GOIANA DE DEFESA AGROPECUARIA (2016).
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Logomarca
da Empresa

Procedimento de higienizacao pré-

operacional

Revisdo: 00

Pag.1ldel

Onde

O Que?

Como?

Quando?

Quem?

Equipament
0S

Tanques
Bacias
Balancas
Caixas
brancas/bande
jas
Containers
receptores
(inox)
Freezers
Refrigeradores

LAVAGEM

e Desmontar

0s
equipament
0s, se
necessario;

e Proteger

com
plastico as
partes
elétricas e
motores
dos
equipament
0s, se
houver;

¢ Remover os

solidos
maiores,
com auxilio
de luvas
descartavei
s, buchas
sintéticas
e/ou
escovas de
cerdas
duras;

o Pré-

enxaguar
0S
equipament
0S com
agua sob
pressao;

e Aplicaro

detergente
alcalino
clorado a
uma
concentraca
o de XX,
manualmen

Diariamente
Apoés o
término das
atividades

Colaborador
es da
higienizagéo
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te ou
através de
gerador de
espuma,
deixando
agir por XX
minutos.
Esfregar
com o
auxilio de
esponjas de
fibras e/ou
escovas de
cerdas
duras para
remover as
sujidades
mais
aderidas
nestes
locais;
Enxaguar
com agua
removendo
todo
produto
quimico;

SANITIZACAO

Pulverizar
em toda
area, 0
sanitizante
a base de
XX em uma
concentraca
o] XX,
deixando
agir por um
tempo
minimo de
XX minutos.
Apos 0
tempo de
acao do
produto,
fazer novo
enxague.

Diariamente
Apos a
lavagem
dos
equipament
0s

Colaborador
es da
higienizacéo

Fonte: AGENCIA GOIANA DE DEFESA AGROPECUARIA (2016).
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7.4ANEXO 4: Modelo de Procedimento de Higienizacdo Operacional

Logomarca
da Empresa

Procedimento de Higienizag&do Operacional

Revisdo: 00

Pag.1ldel

Onde

O Que?

Como?

Quando?

Quem?

Instalacdes

Piso
Ralo
Lixeira

Remover
os residuos
solidos
elou &guas
residuais
com auxilio
de rodos.
Recolher
os dejetos
com auxilio
de uma pa
especifica
sendo
colocados
nas lixeiras.
Retirar o
lixo
armazenad
0 na lixeira,
estando
envolto por
saco
plastico,
sendo
posteriorme
nte
amarrado.

Diariamente
A cada 2
horas,

aproximadame

nte

Colaborado
res da
limpeza

Equipament
0s

Tanques
Bacias
Balancas
Caixas
brancas/band
ejas
Containers
receptores
(inox)
Freezers
Refrigeradore
S

Remover
manualmen
te os
residuos
maiores
dos
equipament
0s, apos
esvaziame
nto
completo
do setor;

Diariamente,
nos intervalos

Colaborado
res da
limpeza
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o Pré-
enxaguar
0S
equipament
0S com
agua sob
presséo;

e Retirar com
auxilio de
rodo e pao
acumulo de
agua (tipo
poca
d’agua),
guando
aplicavel .

Utensilios

Facas
Aventais

Promover
higiene
pessoal e
operacional
dos
instrumentos
de trabalho
durante o
intervalo,
guardando-os
limpos e
esterilizados (a
temperatura
minima de
85°C) quando
aplicavel.

Diariamente,
nos intervalos

Colaborado
res da
producao

Fonte: AGENCIA GOIANA DE DEFESA AGROPECUARIA (2016).



