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PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE NO BENEFICIAMENTO DE PESCADO:
REVISAO DE LITERATURA
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Larissa Zelaquett Paes de Seixas
Orientadora: Jéssica Martins de Andrade

Resumo: O Programa de Autocontrole € um documento solicitado ao controle de
qualidade da industria de Produtos de Origem Animal, pelo Regulamento de
Inspecao da Industria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Devido ao cenario
atual, o setor da qualidade tornou-se a principal estratégia das empresas, visando
melhoria e lideranga no mercado. Dessa forma, ha a necessidade de ferramentas
que instaurem qualificagdo nos estabelecimentos de pescado e derivados para
obtenher maiores lucros e seguranca em um curto periodo de tempo. A
implementagédo deste programa permite o controle higiénico-sanitario dos alimentos
e o controle de microrganismos responsaveis por toxinfecgdo alimentar, também
chamada de Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua, contaminacdo causada
por patdgenos de natureza fisica, quimica ou bioldgica. Para sua implementacéo,
deve seguir uma estrutura basica: descricdo dos objetivos; monitorar e verificar com
suas frequéncias; ac¢des preventivas e corretivas; registros para auditorias;
fiscalizagbes dos 6rgaos competentes; conter as Boas Praticas de Fabricagado, os
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional, e as Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle. Assim, os programas tém a finalidade de garantir a produgao
de um alimento seguro e de procedéncia, tornando-se um método de gerenciamento
que compreende a idealizagéo, execugao, registro, verificagao e revisdo, no qual os
Servigos Oficiais irdo fiscalizar a aplicagcdo da legislagdo no estabelecimento e
avaliar a instalacdo e o cumprimento do programa. Deduz-se que este trabalho
expds os padrdes industriais conforme a legislagcdo vigente e abordou sua
implementagdo através da gestdo da qualidade na industria, viabilizando um

alimento seguro para o consumidor.

Palavras-chave: Programa de autocontrole. Produto de Origem Animal. Unidade de
beneficiamento de pescado. Doengas transmitidas por alimentos e agua. Qualidade.
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Abstract: The Self-Control Program is a document requested from the quality control
of the Animal Products industry, by the Inspection Regulation of the Animal Products
Industry (RIISPOA). Due to the current scenario, the quality sector has become the
main strategy of companies, aiming at improvement and leadership in the market. In
this way, there is a need for tools that establish qualification in establishments and
obtain greater profits and security in a short period of time. The implementation of
this program allows the hygienic-sanitary control of food and the control of
microorganisms responsible for food poisoning, also called Food and Waterborne
Diseases, contamination caused by physical, chemical or biological pathogens. For
its implementation, it must follow a basic structure: description of the objectives;
monitor and check with your frequencies; preventive and corrective actions; records
for audits; inspections by the competent bodies; contain Good Manufacturing
Practices, Standard Operating Hygiene Procedures, and Hazard Analysis and Critical
Control Points. Thus, the programs have the purpose of guaranteeing the production
of a safe and original food, becoming a management method that includes the
idealization, execution, registration, verification and revision, in which the Official
Services will supervise the application of the legislation at the facility and assess
program implementation and compliance. It can be deduced that this work exposed
the industrial standards according to the current legislation and addressed its
implementation through quality management in the industry, making possible safe

food for the consumer.

Keywords: Self-control program. Product of Animal Origin. Fish processing unit.

Diseases transmitted by food and water. Quality.
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1 INTRODUGCAO

No mercado interno, a piscicultura brasileira tem crescido fortemente, com
avancos significativos no aumento da producao e na especializagao do setor. Tendo
em vista que 579 mil toneladas foram produzidas pela piscicultura brasileira em 2019
e somente 6.542 toneladas (1,13% do total) foram exportadas. (IBGE/PPM, 2019;
CIAQUI, 2019).

O seu alto consumo tem correlagdo com suas caracteristicas nutricionais,
apresentando quantidade de vitaminas lipossoluveis, tais como A e D, calcio,
fésforo, ferro, cobre, selénio, elevados niveis de acidos graxos poli-insaturados,
baixo teor de colesterol, rico em proteinas e com alto nivel de digestibilidade,
tornando-se uma opg¢do mais saudavel ao consumo humano (SARTORI &
AMANCIO, 2012).

De acordo com Sonoda et al. (2012), entender as necessidades dos
consumidores de pescado e manter a qualidade do produto até o final € fundamental
para garantir o aumento do consumo de peixe.

Devido a crescente demanda deste alimento, estudos indicam os riscos de
intoxicagdes quando em condi¢gdes inadequadas, o que pode levar a Doencas
Transmitidas por Alimentos e Agua (DTA). Dentre estas doengas a intoxicacdo por
histamina que apresenta alto potencial alergénico, sendo ocasionada pelo consumo
de peixe mal condicionado, onde o individuo manifesta sinais e sintomas em poucos
minutos a algumas horas apo6s a ingestdo da amina, que a depender do grau de
exposi¢cao pode levar ao 6bito (SILVA et al., 2010; SOUZA et al., 2015).

As empresas que se sensibilizam com a saude do consumidor visam produtos
seguros e de alta qualidade, dessa forma, adotam programas para garantir a
seguranga e a inocuidade dos alimentos, diminuindo os riscos de DTA através da
prevencdo que vem sendo praticada pelos estabelecimentos. Com isso, além de
uma produgdo de alimentos indcuos, as organizagbes alimenticias também se
preocupam em manter o padréo e a exceléncia na qualidade (BENEDITO JUNIOR et
al., 2019).
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Para que este padrao seja alcangado no Artigo 5° da Lei n® 5.517/68, alinea f,
cita que "E da competéncia privativa do médico veterinario o exercicio da inspecéo e
a fiscalizagao sob o ponto de vista sanitario, higiénico e tecnolégico dos matadouros,
frigorificos, fabricas de conservas de pescado, fabricas de banha e gorduras em que
se empregam produtos de origem animal, unidades de beneficiamento de pescado e
demais derivados da industria pecuaria e, de um modo geral, quando possivel, de
todos os Produtos de Origem Animal nos locais de produgdo, manipulagao,
armazenagem e comercializagao" (BRASIL, 1968 [s.p]).

No Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) designa a necessidade do controle do pescado e seus
respectivos produtos: analise sensorial, indicador de frescor, controle de biotoxinas
ou outras que cause perigo a saude humana, bem como controle de parasitos e da
histamina. Com esta finalidade, a industria implementa programas de autocontrole
(PAC) como Boas Praticas de Fabricacéo (BPF), Procedimentos Padrao de Higiene
Operacional (PPHO) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
desenvolvidos, implantados, mantidos e monitorados com o propoésito de atender
aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnoldgicos, assegurando a inocuidade, a
qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a obten¢gdo da matéria-prima até
expedigcao destes (BRASIL, 2017b).

Este trabalho tem como objetivo fornecer um panorama sobre o
desenvolvimento da legislagdo, que esta relacionado aos programas de autocontrole
na produgcdo de pescado, assim como uma exposicdo geral a respeito da sua

aplicabilidade e dos resultados esperados.
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2 METODOLOGIA

O presente trabalho refere-se a uma revisao bibliografica, do tipo sistematica
e quantitativa observacional, que procura explicar a ideia central através de
referéncias tedricas encontradas em documentos, podendo ser realizado como parte
de pesquisa descritiva experimental ou independente, que se define por realizar uma
abordagem que descreve e caracteriza os artigos cientificos. Ao todo foram
pesquisados 120 artigos, porém 8 destes auxiliaram na escrita desta revisao, onde
alguns deles ultrapassaram a data de publicagdo exigida pela instituigdo por
elucidar claramente o tema abordado e por ainda estarem vigentes.

O objeto do estudo compreende trabalhos académicos e artigos com
publicacbes com mais de cinco anos, por ainda serem consagrados no uso de suas
Leis, manuais, livros, teses, que dissertam acerca dos Programas de Autocontrole
no Beneficiamento de Pescado. As bases de dados consultadas foram Google
Academic, Periddicos Capes, Scielo e Planalto, com as palavras-chaves: “programas
de autocontrole”, “PAC”, “pescado”, “estabelecimento de pescado e derivados”,
“‘médico veterinario na responsabilidade técnica”, "unidade de beneficiamento de

pescado".
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3 DESENVOLVIMENTO

Tem-se observado que as exigéncias dos consumidores tém aumentado
exponencialmente. Varios fatores colaboraram para isso, incluindo a globalizagao,
que aumentou o fluxo de informagdes, 0 que torna os consumidores cada vez mais
seletivos com a forma de producéo e processamento, armazenamento, embalagem,
métodos de conservagao e valor nutricional, além de fatores relacionados ao
bem-estar animal, protecdo ambiental e aos produtos que nao prejudiquem a saude
(VENDRUSCOLO, 2019).

As condigdes impostas pelos consumidores influem nos processos industriais,
isto é, estabelecimentos que nao atentam as mudancas do mercado, tornam-se
menos competitivos. Desta forma, as empresas buscam ter produtos de alta
qualidade, que sejam politicamente corretos, que atendam as necessidades dos
consumidores e n&o prejudiquem ou contaminem o0 meio ambiente
(ALBUQUERQUE et al., 2017).

Diante disso, deve-se ter em mente que todo o processo de produgao deve
ser considerado um macroprocesso, constituido por quatro categorias: pela
matéria-prima; pelas instalacbes e equipamentos; pessoal e metodologia de
producdo, envolvidos na qualidade higiénico-sanitaria do produto final
(VENDRUSCOLO, 2019). Conforme Brasil (2020), “ A legislagao referente aos POA
ja previa a obrigatoriedade de que os estabelecimentos disponham de programas de
autocontroles que sejam desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados por
eles mesmos, contendo registros auditaveis que comprovem o atendimento aos
requisitos legais. ”

O PAC surgiu a partir da deficiéncia do sistema de gestdo de qualidade e
seguranca dos POA, onde através de circulares elaborada pelo MAPA, pode-se
observar um padrao de inspecao sanitaria fundamentada em controle de processos,
que realiza-se inspegcdes continuas e sistematicas tendo como base os risco de
todos os fatores que podem intervir na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos
expostos ao consumidor (ALVES, 2020).

Esses programas sao um conjunto de condutas de boas praticas com a
finalidade de assegurar a produgao de um alimento seguro e de qualidade, pois com
a ferramenta de gestdo, envolvera a elaboragao, aplicagao, registro, verificacéo e
revisdo do processo realizado pela empresa, onde o servigo oficial verificara a

implementacado da Lei e avaliara a execucgao e aplicacdo do PAC. Para implantar um
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programa, faz-se necessario embasar as seguintes legisla¢des: Decreto 9.013 de 29
de margco de 2017, Decreto 10.468, de 18 de agosto de 2020 - Regulamento de
Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), Portaria n°
368, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento Técnico sobre as Condi¢des
Higiénico-Sanitarias e de BPF para Estabelecimentos Elaboradores
Industrializadores de Alimentos e Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998 -
Determina obrigatoriedade de implantagdo do Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos (APPCC) nos estabelecimentos (ALVES, 2020).

Alguns pontos sdo imprescindiveis para a elaboragdo de um programa, tais
como: a descricao de procedimentos de monitoramento, padrdo de conformidade,
acdes preventivas e corretivas, descricao de procedimentos de verificagao e registro.
Com a unido destes pontos que representam um documento que descreve de forma
clara quando sera monitorado e verificado, quem sera o responsavel pelos itens,
quais serao as acgoes preventivas e corretivas que vao ser adotadas quando existir
uma nao conformidade ou desvio, somado aos registros que vao ser utilizados
(BARBOSA, 2020).

E imprescindivel escrever o PAC de acordo com a realidade da empresa que
os implementa, e que o programa seja autoexplicativo para aquele que o esta lendo.
Esses documentos sao exigidos pelas empresas junto ao Servico de Inspegao
Federal (S.I.F.), ao Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal
(SISBI-POA), ao Servico de Inspegao Estadual (S.I.E.) e ao Servigo de Inspecéo
Municipal (S.I.M.). E recomendado que os programas sejam revisados anualmente
ou quando o programa for implementado ou quando ocorrer alteragdes. Caso a
empresa sofra um auto de infragdo, ela deve ser imediatamente revisada (ALVES,
2020).

O manual de BPF de alimentos tem como principal objetivo descrever e
detalhar minuciosamente todas as atividades e procedimentos realizados na
empresa, estando acessivel aos colaboradores e escrito de forma que facilite a
compreensao para que o desempenho das padronizagdes sejam efetivo e cumpridos
diariamente na rotina de manipulagdo do estabelecimento, em prol da garantia da
qualidade dos alimentos fornecidos, priorizando a saude publica (DA SILVA
PEREIRA, 2022).
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Assim, os elementos de controle existentes no PAC, que é considerado um
programa pré-requisito descrito e estabelecido pela empresa, serdo analisados pelo
Servigo Oficial no decorrer das visitas oficiais de verificagao, fiscalizagcao e auditorias
realizadas pela empresa. No manual de uma Unidade de Beneficiamento de
Pescado (UBP), o PAC deve ser abordado com os seguintes elementos de controle:

e Limpeza e desinfec¢ao/sanitizagcao (PPHO);

e Higiene, habitos higiénicos, treinamento, saude dos manipuladores e higiene
industrial;

e Agua de abastecimento;

e Controle de temperaturas;

e Controle Integrado de Pragas (CIP);

e Analises laboratoriais e recall de produtos improprios;

e Controle de matéria-prima, material de embalagem e caminhao;

e lluminacao;

e \entilacao;

e Agua residual;

e Calibragao e aferigao de instrumentos;

e Manutencao das instalacdes e equipamentos industriais;

e Controle de fraude;

e Manejo de residuos;

e Rastreabilidade;

e Bem-estar animal;

e \estiarios, sanitarios e barreira sanitaria;

e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),

e Procedimento Sanitario Operacional (PSO).

3.1 Programa de autocontrole (01) - Procedimento Padrao de Higiene
Operacional (PPHO)

O PPHO compreende procedimentos descritos, desenvolvidos,
implementados e controlados, que tém como finalidade instituir uma rotina de
higienizacdo, que € empregue a realidade concreta da UBP. Impede a contaminagéo
direta ou cruzada e a adulteracdo de produtos, garantindo a sua qualidade e
integridade através da higiene, antes, durante e apdés as manipulagdes. O

estabelecimento deve garantir a cobertura de todas as superficies, equipamentos e
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utensilios presentes na instalagdo, com o propdsito de padronizar € minimizar
desvios na execucgao e tarefas indispensaveis, para o funcionamento correto de todo
o processo (BRASIL, 2017).

Este programa €& composto pelo nome do procedimento, data e rubrica,
instrucdes das sequéncias das operacodes, a frequéncia de execugao, indicando o
colaborador responsavel pela execugao e listagem dos equipamentos, pecgas e
materiais utilizados na realizacédo da tarefa, definicdo dos procedimentos que devem
ser realizados nas atividades (o processo de operagao e as possiveis restricoes
quanto a execugao, o que pode ou nao ser feito) e o guia de inspegdes regulares
dos equipamentos da produgao (PEREIRA, 2019).

Com estes processos adquire-se uma padronizagao das tarefas, o que evita
falhas na execugado, assegurando que a qualquer momento as agdes sejam as
mesmas, independentemente do turno e dia. Devido a isto, o monitoramento dos
métodos devem atender a limpeza eficaz de todas as instalagdes, equipamentos e
utensilios que tém contato direto com o produto. Deve ser efetuado previamente ao
inicio da produgéo, caso haja necessidade de alguma agéo corretiva (PEREIRA,
2019).

Os procedimentos pré-operacionais sao realizados pelos colaboradores do
setor da limpeza, que compreende os processos de higienizagdo que antecedem as
atividades do dia, refere-se a barreira sanitaria (saboneteiras, porta papel toalha,
porta sanitizante, lixeira, lavatério de botas, lavatério de maos, torneira e tapete
sanitizante), instalagdes (teto, piso, canaletas/ralos, paredes, janelas/telas da area
interna, portas, bancadas), luminarias e equipamentos (tanques, bacias, tabuas,
balangas, caixas brancas/bandejas) (BRASIL, 2017; AGRODEFESA, 2022).

Os procedimentos operacionais incorporam todos o0s processos de
higienizagao entre os intervalos dos turnos, ou paradas para o almogo e jantar, ou no
intervalo a cada hora de produgao, refere-se as instalagcbes (piso, ralo, paredes e
lixeira) e os equipamentos (tanques, bacias, tabuas, balancas, monobloco, facas,
luvas, aventais, chairas e mesas), ja 0s processos pos-operacionais compreende a
higienizacédo de toda a area de manipulagao, incluindo a barreira sanitaria (BRASIL,
2017; AGRODEFESA, 2022).

No que diz respeito a desinfecgao, esta compreende a eliminagao total de
microrganismos contaminantes os quais ficam aderidos a superficie dos

equipamentos onde nado foram removidos apds os tratamentos prévios de
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higienizacdo. Na industria alimenticia, faz-se uso de agentes fisicos e produtos
quimicos. A desinfecgcao realizada através do calor, agente fisico, € o método nao
corrosivo e elimina todos os tipos de patéogenos, com limitagédo das estruturas que
nao suportam temperaturas elevadas (BRASIL, 1997).

Todos os equipamentos, utensilios e materiais que tiverem contato direto com
a matéria-prima, deve ser de material que nao transmita substancias téxicas, odor,
sabor, devem ser nao absorventes e resistir a corrosao, sendo capaz de repetir o
processo de higienizagcdo e desinfeccdo. As superficies devem ser lisas, sem
presenca de rugosidades e vincos que comprometa a higiene do alimento ou seja
um fonte de contaminagdo. E proibido o uso de madeira, pelo fato do material ser
absorvente o que torna um ambiente propicio para a proliferacdo de bactérias
prejudiciais a saude, consequentemente causando contaminacido cruzada
(PEREIRA, 2019).

A ma higienizacédo de equipamentos e utensilios colabora nos casos de surtos
de doengas de origem alimentar ou devido a alteragdes de alimentos processados,
por isso o colaborador do respectivo setor, deve adotar agdes corretivas e anotar em
planilhas as nao conformidades e as respectivas acdes corretivas. Nos casos em
que sdo constantes, as ndao conformidades, € necessario realizar uma revisao de
todo o processo envolvido com o intuito de encontrar a origem e causa do mesmo
com a finalidade de estabelecer os niveis aceitaveis e realizar treinamento dos
colaboradores encarregados. (PEREIRA, 2019; CAVALCANTI, 2019). Segundo Silva
et al., (2019), mais importante do que a arquitetura da industria € a higienizagao

correta da mesma.

3.2 Programa de autocontrole (02) - Higiene, habitos higiénicos e saude dos
colaboradores

E dever de todos os colaboradores obedecerem a um fluxo, unidirecional e
continuo de transito dentro da UBP, com o propdsito de evitar ocorréncias de
contaminagdes cruzadas. Ja para os operadores das areas consideradas “sujas”,
estes ndo devem transitar nos demais setores onde se manipulam produtos
acabados, consideradas "areas limpas” (BRASIL, 2007).

Os colaboradores devem respeitar as normas sanitarias antes, durante e
apos a manipulagao, caso contrario, os responsaveis pelo setor serdao submetidos a

treinamento para que desta forma as normas sejam executadas. Realizar
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higienizacdo das maos e antebracos, de forma correta, antes da entrada na
industria, sempre que fizer uso dos sanitarios e sempre que for necessario. Os
uniformes devem ser de cor clara, lavados em empresa terceirizada ou nas
dependéncias da industria (lavanderia propria), quando possivel trocados
diariamente (BRASIL, 2009).

Para a higiene adequada faz-se necessario a aplicagao de algumas atitudes,
tais como: uniformes em bom estado de conservagao; evitar o contato da roupa, que
vem da rua, com a roupa do trabalho; ndo pode sentar no chao; ndo pode sair da
industria uniformizado; deve realizar a higienizagdo dos aventais de plastico sempre
no final do turno e/ou sempre que necessario; evitar unhas grandes, sujas e
esmaltadas; a barba sempre deve estar feita, tratando-se dos homens; tomar
banhos diarios; cobrir o cabelo totalmente através de toucas descartaveis; é proibido
o uso de perfumes e hidratantes, apenas é permitido o uso de desodorante sem
cheiro; proibido o uso de adornos como: anel, alianga, brinco, pulseira, colare,
piercing, relégio, amuleto; higienizacdo da bota antes de entrar na area limpa e/ou
sempre que for necessario; higienizar maos e antebragos sempre que iniciar um
novo servico ou na troca de atividade; apds tossir ou espirrar; apés manipular
produtos de limpeza, apos ter recolhido lixo ou residuos organicos; apés tocar em
caixas e em outras ocasides em que as maos e antebragos tenham sido
contaminadas; sempre que possivel evitar cogar cabega, boca, nariz, orelhas, ou
qualquer outra parte do corpo durante o turno da manipulagao; evitar atitudes nao
higiénicas como: tossir, espirrar durante a manipulagéo dos produtos; proibido cuspir
ou escarrar em qualquer area da empresa; proibido fazer refeigdes fora das
dependéncias do refeitério; proibido fumar (AGRODEFESA, 2022).

3.3 Programa de autocontrole (03) - Agua de abastecimento

Pode ser proveniente de rede publica ou de rede de abastecimento da propria
industria. Deve dispor tanto de agua fria quanto de agua quente para atender as
necessidades de trabalho, tanto nas dependéncias de produtos comestiveis, bem
como na de produtos ndo comestiveis (LIMA, 2021).

Tratando-se do reservatorio de agua € necessario instituir procedimentos de
limpeza e higienizacdo, devera dispor de portas/tampas nas aberturas dos
reservatorios, preferencialmente teladas e deverao permanecer trancadas, perante

responsabilidade de um colaborador escolhido pela empresa (LIMA, 2021).
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Figura 1 - Agua de abastecimento.

Caixa d' agua de 25.000 litros (A), Sistema de cloracédo auto-
matizada (B e C).
Fonte: Acervo pessoal.

Apesar da origem da agua de abastecimento, a empresa deve possuir um
sistema de cloragdo automatizada, onde este garante a dispersdo do cloro,
homogeneamente e a depender da necessidade, por todo o volume de agua (LIMA,
2021).

Se possivel ser equipado com dispositivo, alarme sonoro, quando houver
alteracdao nos parametros estabelecidos para a imediata correcdo. Cabe a empresa
o controle e monitoramento da data de recebimento do produto quimico, sua data de
validade, quantidade e data de saida, quantidade em estoque e registro do produto
no Ministério da Saude - ANVISA (AGRODEFESA, 2016).

O armazenamento, em estoque, destes produtos quimicos deve ser em local
apropriado e exclusivo, nunca no mesmo ambiente que embalagens ou outros
insumos que estdo relacionados a produgdo e elaboragdo de alimentos (LIMA,
2021).

Para a afericdo do cloro nas dependéncias da empresa, € necessario a coleta
no reservatorio de agua, na barreira sanitaria e na area de manipulagédo, onde a
agua entra em contato direto com o produto e esses pontos de coleta devem ser

identificados visualmente e enviados para analises microbioldgicas (LIMA, 2021).

Quadro 1 - Monitoramento da agua de abastecimento.

O qué Como Quando Quem
Higienizagao do reservatério de Inspegéo visual Estabelecido pela empresa ou A ser definido pela empresa
agua quando o laudo de analise

estiver em desacordo com os
padrdes fisico-quimico e/ou
microbiolégico

Afericdo do cloro livre Inspegéo visual - uso do kit de Diariamente A ser definido pela empresa
cloro

Andlise laboratorial Coletado a agua conforme Anualmente A ser definido pela empresa

microbioldgica e fisico-quimica especificagdes e enviando-a

da agua para o laboratério

Fonte: AGRODEFESA (2016).
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A afericdo de cloro livre deve ser realizada antes do inicio das atividades em
um dos pontos de coleta mencionados anteriormente. Nesta aferigdo averigua-se
que o cloro residual livre, o esperado € minimo 0,2 partes por milhdo (ppm) e
maximo 1 ppm em qualquer ponto do sistema de abastecimento. Simultaneamente
realiza a afericdo do potencial hidrogenidnico (pH) da agua, seus parametros devem
estar na faixa de 6,0 a 9,5 e cabe a empresa a escolha do tipo de kit de afericao de
cloro e pH adotar, sempre respeitando as recomendagdes do fabricante (LIMA,
2021).

Figura 2 - Kit de afericdo de cloro e pH.

Fonte: Acervo pessoal.

A empresa deve estabelecer a origem do abastecimento da agua onde tera
que descrever como € feito o tratamento assim como os pontos de coleta devem ser
mapeados, identificados e monitorados diariamente, nos casos de n&o conformidade
deve-se ter pré-estabelecido as agdes corretivas. Tratando-se do gelo, o mesmo
deve passar pelo mesmo processo que a agua, mantendo sua inocuidade (LIMA,
2021).

Quadro 2 - Nao conformidade e agao corretiva da agua de abastecimento.

Nao conformidade Agéo corretiva Quando Quem
Vencimento do periodo de Realizar a higienizagéo, revisar Quando ha necessidade A ser definido pela empresa
higienizagao do reservatério de a frequéncia do cronograma de
agua. higienizacéo
Sujidade, lodo, mau cheiro, &gua | Realizar a higienizagao, revisar Quando ha necessidade A ser definido pela empresa
turva a frequéncia do cronograma de

higienizacéo
Cloro inferior a 0,2 ppm ou Paralisar as atividades e ajustar Imediatamente. Apos o ajuste da | A ser definido pela empresa
acima de 1 ppm a bomba dosadora. Realizar bomba dosadora. Apds o

nova afericdo no mesmo ponto restabelecimento do nivel de

de coleta. Liberar as atividades cloro presente na agua.
Anélise microbiolégica e/ou Coleta de nova amostra em dias | Quando ha necessidade A ser definido pela empresa.
fisico-quimica da agua fora do consecutivos até resultado
padrao satisfatoério. A recoleta deve

incluir no minimo duas amostras

simultaneas, sendo uma no

mesmo ponto e as outras nos

demais pontos. Revisar a

frequéncia do cronograma de

higienizagao do reservatério de

agua.

Fonte: AGRODEFESA (2016).
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3.4 Programa de autocontrole (04) - Controle de temperaturas

Contempla os parametros das temperaturas das camaras, do tunel de
congelamento desde a recepcédo até a expedi¢cdo. Deve estar escrito no manual
como é realizado a afericdo, registrado em planilha contendo os horarios, a
temperatura, as ndo conformidades e as respectivas ac¢des corretivas (MAPA, 2021).

O peixe congelado, sendo ele em caixaria ou ensacado, devera ser mantido
sob temperatura que nao ultrapasse os -18°C, conforme o recomendado no
regulamento técnico de peixe congelado da Instrugdo Normativa MAPA n° 21, de 31
de maio de 2017 (MAPA, 2021).

E aconselhavel que o congelamento do pescado na UBP, imediatamente apds
0 seu beneficiamento, seja realizado o mais rapido possivel, ou seja, reduzir sua
temperatura abaixo de -5°C, sendo indicado que o tunel de congelamento atinja
temperaturas entre -25°C e -30°C para proporcionar o congelamento rapido, com a
finalidade de nao perder/reduzir a qualidade do produto. Além disto, existem outros
fatores que influenciam no tempo de congelamento, por exemplo: a velocidade do ar
presente nos tuneis de congelamento, a temperatura do pescado pré congelamento,
a espessura e o formato do peixe, a embalagem utilizada e a area de contato entre a
camara de congelamento e o produto (CHICRALA et al., 2021).

Para o peixe fresco, incluindo as espécies formadoras de histamina, a
temperatura deve se aproximar do gelo fundente conforme o artigo 333 do Decreto
n° 9.013, de 2017, referenciando o que esta previsto no Codex Alimentarius, de 0°C
a 4°C. A temperatura que deve constar no momento do recebimento deve ser
proxima a do gelo fundente e nao superior a 4°C (MAPA, 2021).

Tratando do processo de descongelamento da matéria-prima, para posterior
processamento e congelamento do produto ja acabado, deve averiguar se a
temperatura neste processo de descongelamento, conservar o pescado na faixa de
temperatura do gelo fundente e sempre levando em consideragao os limites de
seguranga das espécies formadoras de histamina, pois esta € considerada uma
amina primaria formada a partir da descarboxilagdo através da enzima
histidina-descarboxilase, favorecendo o desenvolvimento de bactérias. Segundo a
legislagcao brasileira, o nivel maximo permitido de histamina ¢ de 100 ppm nas
especies que pertencem as familias Scombridae, Scombresocidae, Clupeidae,
Coryyphaenidae e Pomatomidae (MAPA, 2021; BRASIL, 1997).
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O pescado devera ser estocado até o momento de sua venda, desde que
respeitada a capacidade de armazenamento e que o estoque disponha de
equipamentos capacitados em manter a temperatura do produto a -18°C ou menos
(CHICRALA et al., 2021).

3.5 Programa de autocontrole (05) - Controle Integrado de Pragas (CIP)

Destina-se em eliminar todos os pontos que possam causar alojamento,
alimentagdo e proliferagdo de pragas na UBP, impedindo a sua entrada do meio
externo para o meio interno. A prevencao deve ser realizada através de: vedacao
das janelas com telas de malha fina; rodapés de borracha em todas as portas; ralos
sifonados em toda a instalacdo com excecado das camaras frigorificas e tuneis de
congelamento; auséncia de acumulo de agua em drenos e ralos; auséncia de
entulhos, materiais em desuso; auséncia de vazamentos em dutos de agua e
torneiras; armazenamento de lixo somente em locais especificos com constante
coleta; manutencao das areas externas; reparo dos buracos, fendas, rachaduras e
aberturas, impossibilitando o abrigo de pragas; apropriado armazenamento de
matéria-prima e produtos acabados (LIMA, 2021).

Para o controle de roedores, devera ser utilizado porta iscas, previamente
enumeradas, com raticida em seu interior, parafinado ou outro produto aprovado
para uso em industrias alimenticias, disposto em pontos previamente estudados e
estratégicos. A empresa terceirizada ira realizar o monitoramento e sempre que
houver necessidade, renovara o veneno. Posterior a implantacdo do porta isca, a
empresa contratada deve disponibilizar o croqui/planta baixa, apontando a
localizagdo dos mesmos (AGRODEFESA, 2022).

O controle de insetos voadores se dara pelo uso de armadilhas luminosas e
cortinas de ar, impedindo que adentrem a industria (AGRODEFESA, 2022).

E proibido o uso de porta iscas com raticidas em areas de manipulagéo,
devido ao risco de contaminagdo pelo veneno, fezes, urina, pele e sangue dos
roedores capturados. O controle de insetos, para a desinfestacido devera adotar
alternativas como: pulverizagbes abrangendo as areas externas, tais como: patios,
barreira sanitaria. E vedada a presenca de animais domésticos, pois estes deveréo
ser barrados na ainda na entrada. Além do porta iscas, pode-se fazer uso de
armadilhas luminosas e cortina de ar que impede a entrada de insetos voadores no
ambiente (AGRODEFESA, 2022).
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Cabe aos colaboradores do setor especifico inspecionar, comunicar e
registrar a ocorréncia e/ou indicio de pragas, sendo necessario acionar a empresa
responsavel em casos pontuais ou quando ha visita previamente estabelecida.
Sempre que houver a prestacdo do servico sera fornecido a industria o
certificado/ordem de servico (OS), como garantia de controle e garantia desse
procedimento. Sempre que for evidenciada a presenga de pragas, a empresa
terceirizada sera acionada para intensificar o tratamento até a resolugao do
problema (CHICRALA, 2021).

3.6 Programa de autocontrole (06) - Analises laboratoriais

Compreende a necessidade de adotar precaugdes com o intuito de evitar a
contaminagao dos produtos através das superficies de contato reduzindo os riscos
das ocorréncias de contaminacdo bioldgica, visando a inocuidade dos alimentos
produzidos, evitando a presenga de micro-organismos causadores de doengas
(NUNES, 2019).

Sendo de obrigatoriedade da empresa realizar analises microbiolégicas e
fisico-quimicas dos produtos periodicamente, e quando ha resultados com padroes
alterados, essas andlises devem ser feitas com frequéncia até que os padrbes
estejam de acordo com o desejado, seguindo os requisitos do regulamento de
identidade e qualidade especificos para cada produto presente na RDC n°.12, da
agéncia normativa de vigilancia sanitaria (NUNES, 2019).

E obrigatério a realizacdo das analises, de agua, microbiolégico e fisico-
quimico anualmente, as amostras serao coletadas em um ponto de coleta da UBP,
isto é, posterior a etapa de cloracdo da agua. As analises serdo realizadas e o0s
resultados avaliados conforme a Portaria MS n°. 2914/2011 (NUNES, 2019).

Figura 3 - Andlise fisico-quimica e microbiolégica de pescado.

pH
Prova de Fillragao
Prova de Amdnia
Aspecto
Coloragio
Odor
Critérios Macro/Microscopicos
Rotulagem

Analises Microbioldgicas
NMP Caoliformes Termotolerantes
Pesquisa de Salmonella spp./25g
Staphylococcus Coagulase Positiva

Fonte: AGRODEFESA (2016).
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As andlises laboratoriais tém o propdsito de averiguar as condigdes
higiénico-sanitarias do produto para possiveis contaminagdes cruzadas, alterando as
caracteristicas organolépticas do produto que € a contaminagdo decorrente do
contato entre ambiente e equipamento, ou pessoa ja infectada. Com isso os
micro-organismos de uma area sao transferidos para outra normalmente por um
manipulador de alimentos causando uma contaminacado dos alimentos ou superficie
de um local antes sanitizado, com isso € necessario fazer a higiene do local ou
higiene pessoal (NUNES, 2019).

Quadro 3 - Andlise microbioldgica.

Analise Padréo

Escherichia Coli ou Coliformes Termotolerantes Auséncia em 100mL

Coliformes Totais Auséncia em 100 mL

Bactérias Heterotrdficas 500 UFC*

*UFC: Unidade Formadora de Col6nia
Fonte: AGRODEFESA (2016).

Quadro 4 - Analise fisico-quimico.

Analise Padrao/VMP*

Cor aparente 15 UH?

Odor/gosto

Nao objetavel

Turbidez

5UT(4)

Cloro residual

0,2-2 mg/L

pH

6,0-9,5

Dureza

500 mg/L

Ferro

0,3 mg/L

Cloretos

250 mg/L

Sdlidos totais

1000mg/L

Fluoretos

1,5 mg/L

Ambdnia

1,5 mg/L

Nitrito

1 mg/L

*VPM: Valor Maximo Permitido
Fonte: AGRODEFESA (2016).

As amostras para analise fisico-quimicas dos produtos devem ser enviadas
em caixas separadas daquelas destinadas a analise microbiolégica. Devem ser
enviadas na sua embalagem originaria com a finalidade de impedir modificagdes na

sua caracteristica. Devem ser acondicionadas em reservatorio limpo, estéreo,
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integro, refrigerado e enviado em recipiente e/ou embalagem individual. A

quantidade minima de 500g ou 500ml, por amostragem (sendo uma amostra para
analise fisico-quimica, e outra para analise microbioldgica) corretamente lacradas,
invélucro bem acondicionadas em isotérmico

sem violagdo do recipiente

acompanhados das baterias
(AGRODEFESA, 2022).

Os frascos para analises microbiolégicas da agua sao especificos (estéreis e

de gelo, para evitar possiveis alteragbes

com conservantes para manutengao do teor de cloro). A rotulagem de cada amostra
colhida deve ser rotulada/identificada para n&o ser trocada, diretamente no saco da
embalagem em forma de etiqueta identificando-as no relatério que acompanha a
amostra. Em seguida as amostras serao levadas ao laboratério credenciado, o mais
rapido possivel,
comprometidas (AGRODEFESA, 2022).

garantindo que os resultados das analises nao sejam

Quadro 5 - Monitoramento da analise laboratorial.

O qué Como Quando Quem

Andlise laboratorial
microbiologica e fisico-quimica
da agua

Coletado a agua conforme
especificagdes e enviada para o
laboratério

Anualmente ou quando houver
necessidade

A ser definido pela empresa

Analise microbioldgica e
fisico-quimica do produto

Fonte: AGRODEFESA (2022).

Inspegao visual dos laudos das
analises

Mensalmente ou quando houver
necessidade

A ser definido pela empresa

Quadro 6 - Nao conformidade e agao corretiva da analise laboratorial.

Nao conformidade Agéo corretiva Quando Quem

Coletar novas amostras em dias Quando ha necessidade
seguidos até que novas
amostras revelem o resultado
desejado. Deve-se coletar no
minimo duas amostras
simultaneas, uma no mesmo
ponto e outra em outro ponto.
Revisar a frequéncia de
higienizagdo do reservatério de
agua

Analise microbioldgica e/ou
fisico-quimica da agua fora da
referéncia

A ser definido pela empresa

Analise microbiolégica e/ou
fisico-quimica dos produtos fora
do padrdo

Investigar o motivo e adotar as
medidas necessarias para cada
caso especifico. Coletar novas

Quando ha necessidade

A ser definido pela empresa

amostras até o obtengéo do
resultado adequado

Fonte: AGRODEFESA (2022).

A acéao corretiva em caso de desvio de analise, sera realizar uma revisao de
todo o processo, abrangendo os colaboradores responsaveis pelo setor, com o
proposito de determinar a causa e retornar aos niveis desejados. Essa néao

conformidade pode ter ocorrido devido ao inadequado procedimento operacional,
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higienizacdo pessoal e/ou ambiental na area de manipulagdo. E indispensavel que
apos a correcdo da nao conformidade, inicie as agdes preventivas com o proposito
de prevenir reincidéncias (AGRODEFESA, 2016).

3.7 Programa de autocontrole (07) - Controle de matéria-prima, embalagens e

caminhao

O controle da matéria-prima € realizada através do manejo sistematico,
devido a exigéncia de sua inocuidade. Devido a isto, no momento da recepg¢ao do
produto, este devera estar acompanhado do Guia de Transito Animal (GTA). Os
veiculos que transportam as matérias-primas e embalagens devem atender as BPF,
estar em boas condi¢cbes de conservacao, principalmente em seu interior como:
borrachas de vedacao, integridade da carroceria, higiene do piso e paredes, limpeza
dos ganchos e barras, ar-condicionado funcional e higienizado (AGRODEFESA,
2022).

As embalagens primarias exigem cuidados especiais devido ao contato direto
com o produto. Por isso, devem ser tratados da mesma forma que a matéria prima.
Elas serdo mantidas no interior das embalagens secundarias, protegida da
contaminagao presente no ambiente, além de ser previamente autorizada para sua
finalidade, in6bcuas e sem perigo de alterar a caracteristica original do produto
(AGRODEFESA, 2022).

Para as embalagens secundarias, caixas de papeldao, sdo observadas as
condigdes da mesma. Devem ser armazenadas em condigdes que impossibilitem a
contaminagao de perigos bioldgicos, fisicos e quimicos, como por exemplo, poeira,
inseto, roedor e produtos quimicos (AGRODEFESA, 2022).

As embalagens primarias e secundarias devem ser protegidas/armazenadas
em depdsito exclusivo para elas, em um ambiente limpo, seco, ventilado e com
iluminacdo adequada. Acomodadas em cima de palets de plastico e/ou prateleiras
de facil higienizagéo, sendo proibido o contato direto com piso e parede, respeitando
um espago minimo 20 cm e espago entre blocos das embalagens para evitar o
surgimento de pragas (AGRODEFESA, 2022).

O depdsito de embalagens deve possuir cronogramas de higienizagao
através do monitoramento realizado pelo colaborador definido pela empresa, caso
ocorréncia de nao conformidade, este funcionario devera tomar as devidas acdes
corretivas (AGRODEFESA, 2022)
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Quadro 7 - Monitoramento de controle de matéria-prima, embalagens e caminhao.

O qué

Como

Quando

Quem

Recebimento de matéria-prima e
embalagens

Inspegéo visual

Em todos os recebimentos

A ser definido pela empresa

Armazenamento de embalagens

Inspegéo visual

Diariamente

A ser definido pela empresa

Fonte: AGRODEFESA (2016).

Quadro 8 - Nao conformidade e agéo corretiva do controle de matéria-prima, embalagens e
caminh&o.

Nao Conformidade

Acao Corretiva

Quando

Quem

Matéria-prima sem os
documentos pertinentes

N&o aceitar o recebimento

Sempre que houver
necessidade

A ser definido pela empresa

Matéria-prima com os
aspectos higiénico-sanitarios
fora do padréao

N&o aceitar o recebimento

Sempre que houver
necessidade

A ser definido pela empresa

Embalagens primarias
e/ou secundarias com
defeito

Evitar o recebimento das
mesmas.
Trocar fornecedor

Sempre que houver
necessidade

A ser definido pela empresa

Veiculo transportador com
de higienizagao deficiente

Evitar a recepgao da
matéria-prima e
embalagens

Sempre que houver
necessidade

A ser definido pela empresa

Auséncia do espago entre
os blocos e a parede nos
depésitos. Embalagens
diretamente sobre o piso

Manter espago entre blocos
e paredes no depdésito de
embalagens com a
utilizagéo de palets ou
prateleiras

Quando houver
necessidade

A ser definido pela empresa

Permanéncia de caixas
montadas para uso no dia
seguinte

Desmontar as caixas e
montar no dia em que for
utilizar

Quando houver
necessidade

A ser definido pela empresa

Fonte: AGRODEFESA (2016).

As embalagens secundarias devem sempre ser inspecionadas antes do uso

para verificar sua seguranga, ser montada dentro do depdsito de embalagens,

depois segue para a sala de embalagem com o produto ja acabado (AGRODEFESA,

2022).

Figura 4 - Depdsito de embalagens primarias e secundarias.

Deposito de embalagem primaria e secundaria (A), Tunel de
passagem das embalagens para a area de embalagem do
produto acabado (B).

Fonte: Acervo pessoal.
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Apenas serao montadas as caixas utilizadas na produgdo diaria que
posteriormente sera encaminhamento para o setor final da manipulacdo, sendo
necessario que as mesmas sejam encaminhadas com o maximo cuidado, evitando
que caiam no ch&o, ou através de oOculos devidamente identificados para esta
finalidade, ou através de tuneis que possuem comunicacdo entre o depdsito de

embalagens até a area de embalagem do produto acabado (AGRODEFESA, 2022).

3.8 Programa de autocontrole (8) - lluminagao

Tem como objetivo, promover a estabilidade da qualidade e a emissao
luminosa das areas produtivas, onde serdo inspecionadas as matérias-primas e
seus produtos, tornando possivel a visualizagao das possiveis contaminagdes e das
nao conformidades da produgao (OLIVEIRA, 2021).

A industria deve dispor de iluminagcdo de qualidade e com intensidade
suficiente, ou seja, 5 watts/m? na area de, na area de recebimento, manipulagéo,
armazenamento, inspecdo de matérias-primas, procedimentos de higienizagcdo de
equipamentos e utensilios, barreira sanitaria, vestiarios e banheiros (SGC, 2016).

A existéncia da luz natural ndo isenta o uso da luz artificial, devido a isto a
lampada nao pode distorcer a cor dos produtos e devem possuir protecdo em caso
de quebra ou fazer uso de luminarias de LED (SGC, 2016).

Figura 5 - Luminaria hermética.

Fonte: Google, 2020.

Em relacdo as condigdes de nao conformidade, acgdes corretivas e
exigéncias, deve-se seguir determinados procedimentos para a realizagdo do bom
fluxo de funcionamento (OLIVEIRA, 2021).
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Quadro 9 - Nao conformidade e agéo corretiva da iluminagéo.

N&o conformidade Acéo corretiva Quando Quem

Condigdes de higiene deficiente Realizar a limpeza imediatamente Quando ha necessidade A ser definido pela empresa
Protetor de lampada ausente Colocar o protetor da lampada Quando ha necessidade A ser definido pela empresa
Lampadas queimadas Realizar a troca Quando ha necessidade A ser definido pela empresa
Deficiéncia luminosa na area de inspegdo Solicitar aumento quantitativo das Quando ha necessidade A ser definido pela empresa

lampadas
Lampadas quebradas nas areas onde ndo Paralisar as atividades, isolar a area. Quando ha necessidade A ser definido pela empresa
entrard em contato com o produto (areas Recolhimento dos produtos encaixados
de inspecédo, reinspecdo ou pontos criticos) | e higienizados.

Cobrir as caixas com plastico e

envia-las para a camara fria.

Realizar o reparo.

Fonte: SGC/GOIAIS (2016).

3.9 Programa de autocontrole (9) - Ventilagao

E necessario uma ventilagdo adequada para controlar a condensagdo, com a
finalidade de prevenir a alteragdo dos produtos e o surgimento de condi¢cdes de
higiene inadequadas na area de manipulagédo (OLIVEIRA, 2021).

A ventilagdo na UBP advém de forma industrial, ou seja, por meio de
evaporadores e compressores que retiram o odor do ambiente. O controle do
equipamento € imprescindivel nos casos de condensacdo, tanto na area de
producdo, quanto nas camaras de estocagem, pois podera provocar alteragdes nos
produtos (OLIVEIRA, 2021).

Condensacgao nos tetos, paredes e nas areas de processamento, quando nao
regularmente higienizadas e sanitizadas, devera desenvolver um cronograma com
frequéncia pré-determinada. Nesse caso, a empresa devera realizar, no minimo,
uma higienizagdo completa a cada seis meses ou sempre que houver necessidade
(AGRODEFESA, 2022).

A prevencao se da em manter as portas fechadas, ambiente sempre limpo,
instalagdo de evaporadores ou exaustores, treinamento dos funcionarios. Caso
contrario, reavaliar todo o processo e estabelecer medidas que funcionem
(AGRODEFESA, 2022).

Deve ser realizado o monitoramento das ndo conformidades e acgdes

corretivas bem como as agdes preventivas (AGRODEFESA, 2022).
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Quadro 10 - Monitoramento da ventilagéo.

O qué Como Quando Quem
Controle de condensagao Inspecao visual Diariamente A ser definido pela empresa
Controle de odor e vapor Inspecéo visual Diariamente A ser definido pela empresa

Fonte: AGRODEFESA (2022).

Quadro 11 - Nao conformidade e agao corretiva da ventilagao.

Nao Conformidades Acdes Corretivas Quando Quem

Condensacgao nas areas onde ndo possui Eliminar a condensacéo através da limpeza Quando ha necessidade A ser definido pela empresa
manipulagéo e armazenamento

Condensagéo nas areas de manipulagdo e | Paralisagéo das atividades, isolar a area. Quando ha necessidade A ser definido pela empresa
armazenamento Eliminar a condensacéo através da limpeza,
avaliar possibilidade de eliminar a
condensacgao

Portas abertas Fechar as portas. Treinamento dos Quando ha necessidade A ser definido pela empresa
funcionarios

Fonte: AGRODEFESA (2022).

3.10 Programa de autocontrole (10) - Agua residual

Diz respeito a todo residuo liquido originado na UBP que nao € aproveitado
durante o processo de manipulagdo, que posteriormente sera descartada
(OLIVEIRA, 2021).

O estabelecimento deve possuir, em sua estrutura interna, tubulacdes com
dimensbes suficientes para o correto direcionamento da drenagem, um sistema
eficiente de escoamento dos pisos, principalmente em locais de descarga de agua e
liquidos residuais provenientes da matéria-prima e do gelo. A central de tratamento,
dispondo de tubulacbes proprias, previamente identificadas para evitar cruzamento
de fluxo, contaminacao, refluxo de odores e pragas (OLIVEIRA, 2021).

O monitoramento da drenagem dos pisos e escoamento da agua e liquidos
residuais sera realizado pelo colaborador previamente definido, através da inspecao
visual, diariamente e documentado em planilhas como n&do conformidade e a agao
corretiva (OLIVEIRA, 2021).

Como acgao preventiva é necessario que faga a higienizagdo das canaletas e
ralos, preferencialmente sanfonados, evitando dessa forma o refluxo (OLIVEIRA,
2021).
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Quadro 12 - Nao conformidade e agéo corretiva de agua e liquidos residuais.

Nao Conformidades Acdes Corretivas Quando Quem

Acumulo de &agua e liquidos residuais. Drenar com a ajuda do rodo, limpar o Quando ha necessidade A ser definido pela empresa
ralo e aguardar escoamento. Avaliar se
é necessario aumento do dreno.

Refluxo de agua residual instalagdo de equipamento que previna | Quando ha necessidade A ser definido pela empresa
refluxo.

Fonte: AGRODEFESA (2022).

3.11 Programa de autocontrole (11) - Calibragao e aferi¢ao de instrumentos

A calibragdo € realizada anualmente ou sempre que necessario, nao
possuindo a obrigatoriedade de ser feita no préprio estabelecimento, podendo enviar
0 equipamento para a empresa especializada através de 6rgdos oficiais para a
realizacdo do servigo. Quando solicitado pela fiscalizagdo a empresa devera
apresentar a OS como documento comprobatério (AGRODEFESA, 2022).

Tratando-se da afericdo, pode ser realizada nas dependéncias da industria
durante as atividades de rotina tendo como base padrao pré-estabelecido. Deve
constar no manual quais os instrumentos utilizados, seu modelo e o local de uso
(AGRODEFESA, 2022).

Os materiais a serem aferidos em geral s&o os criticos e nao criticos, onde os
criticos: termdémetros (de coluna, analégico ou digital), manémetros, pH-metros,
estufas e outros. E os ndo criticos: aerébmetro, crioscopio, balangas, cronédmetros e
etc, devem respeitar todos os critérios estabelecidos, com calibragcées anuais, além
de constar no PAC como prestadora dos respectivos servicos a empresa
contratante, e ainda, apresentar ao contratante a nota fiscal que comprova-ra a OS
prestado como responsavel pelas calibracbes e aferi¢des, servindo como laudo
comprobatério (GOIAIS, 2021).

Figura 6 - Modelo de etiqueta para identificagdo de instrumentos.

Cadigo do instrumento:
Data da aferigdo:
Proxima afericéo:
Desvio:
Responsavel:

Fonte: AGRODEFESA (2022).

A exemplo da afericdo dos termdmetros, 0s mesmos sao imersos em agua
gelada ou quente, dentro de sua faixa de uso, devendo aguardar estabilizar e
comparar a temperatura do padrdo. Se a escala do padrdao nao for a mesma do

aferido, fazer leitura aproximada, que contempla o desvio de 1°C, podendo ser
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aceitavel desde que identifique o instrumento etiquetando-o (Figura 8). Deve-se
registrar a leitura numa planilha, etiquetar o desvio, fixar no instrumento quando da
ocorréncia, € os desvios podem ser tratados como um fator de corregao
(SGC/GOIAS, 2016).

A afericdo dos Phmetros é realizada de acordo com a indicagéo do fabricante.
Sendo necessario solugdo tampao, indicada pelo mesmo. E aconselhavel que seja
lavado com agua destilada e guardados em solugéo de acido cloridrico pepsinado a
5% (AGREDEFESA, 2022).

Quadro 13 - Monitoramento dos instrumentos.

O qué Como Quando Quem

Diariamente

Condigéo de afericdo do termémetro

Inspegao visual

A ser definido pela empresa

Condigéo de afericdo do Phmetro

Inspegéo visual

Diariamente

A ser definido pela empresa

Fonte: SGC/GOIAIS (2016).

As afericbes tém como objetivo a preservacgéo original dos equipamentos e
instalacbes, no que diz respeito a estrutura do acabamento e suas funcoes,
adotando os cuidados necessarios, para evitar comprometer a inocuidade do que foi
produzido, por meio da superficie de contato, por equipamentos que podem soltar
partes desmontaveis (SGC/GOIAIS,2016).

Quadro 14 - Nao conformidade e agéo corretiva da calibragéo e afericdo de instrumentos.

Nao Conformidades

Acdes Corretivas

Quando

Quem

Trincas, rachaduras ou sinais de violagao
da balanca

Solicitar troca d

e instrumento

Quando ha necessidade

A ser definido pela empresa

Desvio para mais ou para menos quando
da afericdo do termémetro

Até 1°C, marca

termdmetro. Quando acima de 1°C,
trocar o instrumento

r o desvio no proprio

Quando ha necessidade

A ser definido pela empresa

Desvio para mais ou para menos quando
da afericdo do phmetro

Solicitar troca d

e instrumento

Quando ha necessidade

A ser definido pela empresa

Fonte: SGC/GOIAIS (2016).

Figura 7 - Modelo de balanga, area de recepgéo do pescado.

Fonte: Acervo pessoal.
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3.12 Programa de autocontrole (12) - Manutengdo das instalagdes e

equipamentos industriais

A UBP deve estar localizada em area livre de odores como: fumaca, poeira e
outros contaminantes, n&o estar exposta a alagamento. As vias dentro do limite
perimetral do estabelecimento, devem ter superficie pavimentada, apropriada para
trafego de veiculos (SGC/GOIAS, 2016).

Figura 8 - Pavimento na area de recepgao e expedi¢ao.

Fonte: Acervo pessoal.

Deve possuir inclinagado para o adequado escoamento, bem como meios que
possibilitem a sua limpeza. Para a aprovagdo dos projetos/choquis se leva em
consideragao a disponibilidade das instalagdes, com espaco satisfatérios para a
realizacdo das operacoes. As instalacbes devem ser de construcdo sdlida e
higienizadas, o que impossibilita a entrada ou abrigo de pragas, fumacga, poeira,
vapor e outros (AGRODEFESA, 2022).

Os materiais utilizados na construcdo e manutengdo nao devem ser de
madeira e nem devem possuir substancias prejudiciais que venham a transmitir para
os produtos. Em relacdo aos prédios e instalagdes, estes devem assegurar que 0s
procedimentos possam ser realizados nas condi¢des ideais de higiene, desde a
recepgdo da matéria prima até a obtengcdo do produto acabado e seguro
(AGRODEFESA, 2022).

As dependéncias devem ser separadas com divisorias ou outros meios
comprovadamente eficazes, para evitar possiveis contaminagdes cruzadas. O piso
deve ser resistente ao impacto, impermeavel, sem rachaduras, buracos e de facil
higienizagcdo, ndo pode apresentar reentrancias que possibilitem o acumulo de agua,
residuos de alimentos ou sujidades. Os ralos devem ser sifonados, internamente,
revestidos com material de facil higienizacdo. As paredes devem ser lisas, sem

fendas, faceis de higienizar e de cor clara. As extremidades das paredes, dos pisos,
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e das paredes com o teto, devem ser arredondados para sua higienizagdo. O teto e
forro, construidos de modo a evitar o acumulo de sujidades e reduzir ao maximo a
condensacao e a formagdao de mofo, nas cadmaras e na area de manipulagao
(AGRODEFESA, 2022).

As janelas devem ser de facil higienizacdo, teladas a prova de pragas. As
portas devem ser de material impermeavel e de facil limpeza. As camaras de facil
higienizagdo, organizadas, com boa vedacdo para nao ter condensagdo e nao
devem ficar superlotadas. Os vestiarios e sanitarios séo instalagbes distintas e
separadas da area de manipulacgdo de alimentos (AGRODEFESA, 2022).

As manutengdes devem ser, preferencialmente, preventivas com o objetivo de
prolongar a vida util dos equipamentos, utensilios, evitando a quebra ou falha dos
mesmos. Os equipamentos devem seguir um cronograma de manutengao, criado
através de histérico do monitoramento, de nédo conformidades e agdes corretivas,
visando a vida util dos equipamentos. Caso a manutengdo seja de emergéncia,

devera paralisar as atividades pois ha risco de contaminacao (SGC/GOIAS, 2016).

Quadro 15 - Monitoramento da manutengao das instalagdes e equipamentos industriais.

O qué Como Quando Quem
Manutencgéo preventiva Inspegao visual Diariamente, quando houver A ser definido pela empresa
incidente
Manutencgéo preventiva Inspegao visual De acordo com o cronograma A ser definido pela empresa
estabelecido

Fonte: AGRODEFESA (2022).

Quadro 16 - Nao conformidade e agao corretiva da manutengao das instalagdes e equipamentos

industriais.

Nao conformidade Acdo corretiva Quando Quem
Falha no equipamento/ utensilio/ | Agendamento para a realizagdo Quando ha necessidade Funcionarios da manutengéo
elétrica ou mecanica que nao do reparo
tenha contato com o produto
Falha em equipamento/ Paralisar as atividades e isolar a Quando ha necessidade A ser definido pela empresa,
utensilio/ elétrica ou mecanica area. Recolher os produtos em funcionarios da manutengao.
que entre em contato com o caixas higienizadas, cobrir as
produto. caixas com plastico e envia-las a
Paradas prolongadas, camara fria. Realizar o reparo.
programadas ou inesperadas.

Fonte: AGRODEFESA (2022).

3.13 Programa de autocontrole (13) - Controle de fraude

Relacionado ao controle de peso do produto final, pelo uso de aditivos que

sdo autorizados, na quantificagdo e absor¢do de agua, visando ter vantagens
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econdmicas, realizando o monitoramento e os registros nos pontos de preparo do
produto, e na compensagao do glaceamento (OLIVEIRA, 2021).

Um dos métodos de controle mas rotineiros, € a afericado do peso, que ira
pesar cinco amostras, do mesmo produto/lote, com o objetivo de certificar se o peso
descrito coincide com o verificado, caso a pesagem néo esteja de acordo com o
rétulo, imediatamente é caracterizada uma Nao Conformidade (CIM-AMAVI, 2021).

Para ter o controle e combater a fraude séo utilizados métodos como:
analises fisico-quimicas do produto acabado, em laboratério credenciado; controle
na formulagdo do pescado; verificacdo do peso; inspecdes de rotina; supervisdes
e/ou auditorias, agcdes que combatem as atividades clandestinas e o incremento de
atividades na educacao sanitaria (CIM-AMAVI, 2021).

3.14 Programa de autocontrole (14) - Manejo de residuos

E obrigacéo do estabelecimento dar destino correto a todo e qualquer residuo
proveniente de sua producédo, devido a isso € solicitado um Termo de Compromisso
para o recolhimento de residuos (PALHARES et al., 2019).

Compreende como residuo os materiais que serao descartados, provenientes
do pescado. Serdo coletados em monoblocos e armazenados na camara de
residuos, que deve estar localizada na area externa da instalagdo, mantidos em
temperatura ideal, para evitar o aparecimento de pragas e/ou minimizar sua
decomposicado (PALHARES et al., 2019).

Figura 9 - Manejo de residuos.

Porta da camara de residuos (A); Area interna da camara de residuos (B),
Residuos de peixe no monobloco (C).
Fonte: Acervo pessoal.

Estes residuos podem ser direcionados ao aterro sanitario do municipio, ou
para empresas terceirizadas para a fabricagao de racao, produgao de iscas, farinha
de pescado, silagem de pescado, compostagem, entre outros (PALHARES et al.,
2019).



40

No processo de fabricacdo, independente da etapa, a producéo de residuos é
considerada como um subproduto na forma de rejeito. Os lixos industriais sao
gerados no processamento, como também nas atividades auxiliares, bem como:
manutengao,limpeza, obras e demais servigos (CAXEIXA et al., 2019).

Deve conter no PAC quais sédo os residuos: tais como: sangue, escamas,
visceras, espinhos, cabeca, entre outros. Informando o tempo de depdsito, forma de
armazenamento, forma de carregamento, destinagdo dos residuos; informar o tipo
de tratamento dos subprodutos (CAXEIXA et al., 2019).

A coleta, tanto de residuos organicos quanto de residuos inorganicos, sera
realizada por uma empresa terceirizada, onde serao recolhidos os residuos oriundos
da industria, previamente acordado quantos dias por semana, a depender da
demanda da industria, e horarios que nao devem coincidir com o recebimento da
matéria-prima e expedicdo dos produto. O controle do recolhimento do residuo sera
realizado através de planilhas, onde deve constar quais residuos foram recolhidos, a
hora e a OS (PALHARES et al., 2019).

3.15 Programa de autocontrole (15) - Rastreabilidade

De acordo com o Decreto n° 9.013 de 29 de margo de 2017, rastreabilidade é
a capacidade de identificar a origem e seguir a movimentagdo de um POA durante
as etapas de producgado, distribuicio e comercializacdo como também das
matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua fabricacéo
(BRASIL, 2017).

Deve estar previsto no PAC os procedimentos da rastreabilidade dos
produtos, possibilitando a recuperacéo do historico, de sua aplicabilidade ou da sua
localizagao, ou da sua atividade, ou do seu processo, ou de um produto, ou de uma
organizacgdo, através de informacdes registradas anteriormente. Rastrear é manter
0s registros atualizados para localizar e informar os dados referentes a produgéo, a
sua origem e ao destino deste produto que tanto pode ser realizada a partir do
produto acabado até sua matéria-prima/origem, ou a partir da matéria-prima até o
produto final (DANTAS FILHO et al., 2021; ANTUNES et al., 2021).

O controle de rastreabilidade deve ser realizado desde os animais, das
matérias-primas, dos insumos, dos ingredientes e dos produtos em toda cadeia
produtiva, também envolve registro do histérico do produto, monitoramento da

condigdo de produgédo e processamento, que devem ser acompanhadas dos seus
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respectivos documentos, exigidos por lei para o transporte e recepgdao (DANTAS
FILHO et al., 2021).

Nao somente vai garantir, de forma indireta, a seguranga de toda a cadeia
produtiva, como também oferece ao consumidor confiabilidade de que esta
comprando um produto de qualidade para o consumo (DANTAS FILHO et al., 2021).

Ha legislagdes especificas que requisitam e norteiam os estabelecimentos de
POA referente a rastreabilidade, como estabelecido na RDC n° 655 de 24 de margo
de 2022, Secao Il, (BRASIL, 2022), onde este descreve que deve ser assegurada a
rastreabilidade dos produtos em todas as etapas da cadeia produtiva, garantindo a
efetividade do recolhimento como também menciona que, todas as empresas da
cadeia produtiva devem manter os produtos registrados para sua identificacdo
imediatamente anterior e posterior a manipulagcdo e dos produtos recebidos e
distribuidos (BRASIL, 2022).

3.16 Programa de autocontrole (16) - Bem-Estar Animal

Na Portaria n° 365, de 16 de junho de 2021, em seu Art. 3° Estabelece os
métodos humanitarios de manejo pré-abate e abate dos animais de agougue e de
pescado e os requisitos para seu atendimento, a fim de evitar dor e sofrimento
desnecessarios, a serem aplicados em todos os estabelecimentos regularizados
pelos servigos oficiais de inspecado que realizam abates de animais para o consumo
humano ou para outros fins comerciais. (BRASIL, 2021).

O cuidado que se tem no bem-estar na producdo do pescado, objetiva
garantir um ambiente favoravel e desejavel para os animais, com o intuito de
diminuir o estresse, resultando em um produto de maior valor e qualidade. A
aplicabilidade do bem-estar vem alcangando espago no meio das producgdes e
estudos mostram que ndo s6 as técnicas de abate humanitario garantem uma
melhora na qualidade do produto final, que € entregue ao consumidor, como também
mostra interesse em consumir pescado proveniente de producgdes que respeitam a
qualidade de vida dos animais e o0 crescimento sustentavel do sistema
(VENLDHUIZEN et al., 2017).

As boas praticas no manejo sao imprescindiveis e devido a isto adota-se um
protocolo que deve ser seguido, com o intuito de diminuir os riscos e
consequentemente promover um produto de boa qualidade. Este protocolo

compreende: os procedimentos de rotina, o povoamento e densidade presente nos
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tanques, o manejo alimentar, a despesca e a qualidade da agua que €& de suma
importancia no que diz respeito a saude dos peixes (BARROS et al., 2020).

Caso o0 manejo nao seja adequado os peixes entram no estado de exaustao,
a imunidade destes animais ira reduzir, fazendo com que bactérias presentes no
meio tornem-se nocivas ou que 0s animais apresentem comportamentos
patogénicos (URBINATI; ZANUZZO; BILLER, 2020).

O bem-estar animal sobrevém como uma pratica como resposta positiva na
producao, e suas agoes refletem em todo cenario do pescado, principalmente na

reducéo do estresse e na diminuicdo do uso de medicamentos (GNEIDING, 2019).

3.17 Programa de autocontrole (17) - Vestiario, sanitario e barreira sanitaria

A empresa deve fornecer vestiarios e sanitarios aos funcionarios, ser
independentes e identificados com o género. O seu numero deve corresponder ao
numero de colaboradores e respeitar a Norma Regulamentadora (NR) n°® 24, que
trata sobre as condi¢des sanitarias no local de trabalho. Nao é permitido acesso
direito aos vestiarios e aos sanitarios e também nao deve haver comunicagdo com o
setor de manipulacdo (AGRODEFESA, 2016).

Ao entrar na empresa para iniciar o trabalho, os funcionarios devem seguir
para os vestiarios onde realizara a troca de roupas e calgados e retirada de itens
pessoais, coloca-los em bolsas/armarios apropriados e vestir uniformes limpos. Apos
a jornada de trabalho, os funcionarios retornam aos seus respectivos
vestiarios/banheiros e retiram seus uniformes usados que podem ser lavados por
empresas terceirizadas ou na lavanderia na propria instalacdo (AGRODEFESA,
2016).

E proibido guardar alimentos em sacolas/armarios nos vestiarios, dos
funcionarios levarem os uniformes para serem lavados em cada. Todos os banheiros
devem ter torneiras automaticas ou sobre acionamento de pedal, porta-toalhas de
material ndo reciclavel, sacolas plasticas, lixeiras com acionamento por pedal,
saboneteiras (AGRODEFESA, 2016).



Quadro 17 - Monitoramento de vestiario, sanitario e barreira sanitaria.

O qué Como Quando Quem
Manutengéo do Inspegao visual Diariamente A ser definido pela empresa
funcionamento e higiene dos
vestiarios e sanitarios
Manutencao do Inspegéo visual Diariamente A ser definido pela empresa
funcionamento e higiene da
barreira sanitaria
Manutengao dos materiais de Inspegéo visual Diariamente A ser definido pela empresa
higienizagéo

Fonte: AGRODEFESA (2016).

Figura 10 - Vestiario feminino e vestiario masculino.

- e - -

Vestiario femino (A); Vestiario femino e vestiario masculino (B), Vestiario masculino (C).
Fonte: Acervo pessoal.

Manutencdo do funcionamento e higiene das barreiras sanitarias: Abarreira
sanitaria deve ser dotada de lavador de botas, pia(s) com torneira(s) de acionamento
automatico, saboneteira, sanitizante para méaos incolor e inodoro, porta papel toalha
nao reciclavel ou secador de maos, lixeira com acionamento a pedal, pediluvio e/ou
tapete sanitizante (AGRODEFESA, 2016).

Quadro 18 - Manutengéo e higiene dos vestiarios/sanitarios.

Nao Conformidade

Acéo Corretiva

Quando

Quem

Deficiéncia das condigdes
higiénicas

Realizar limpeza e/ou
sanitizagdo

Quando houver necessidade

A ser definido pela empresa

Deficiéncia na organizagdo do
setor

Realizar a organizagédo do
setor

Quando houver necessidade

A ser definido pela empresa

Deficiéncia na utilizagéo do
fluxo ou na troca de uniformes

Realizar orientacédo ou
treinamento

Quando houver necessidade

A ser definido pela empresa

Deficiéncia na manutencéo das
instalagdes

Acionamento da empresa
contratada para
realizacéo do reparo/dano

Quando houver necessidade

A ser definido pela empresa.

Fonte: AGRODEFESA (2016).
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Figura 11 - Barreira sanitaria.

Barreira sanitaria (A); Lava botas (B); Pia, lixeira acionada por pedal, sabone-
teira, secador de maos (C), Pediltvio (D).
Fonte: Acervo pessoal.

A manutencado dos materiais de higienizagao fica a critério da empresa eleger
colaborador(es) responsavel(is) e treina-lo(s) para repor os materiais de higienizagéo
durante os turnos de trabalho. Em relagcdo as lixeiras, a remogao dos lixos
armazenados sera realizada no minimo uma vez ao dia e/ou quando houver
necessidade. Tanto na area interna quanto na area externa, os recipientes sempre
permaneceram tampados (AGRODEFESA, 2016).

Quadro 19 - Manutengdo dos materiais de higienizagéo.

N&o Conformidade Acao Corretiva Quando Quem
Deficiéncia das condigbes Liberagéo dos trabalhos, porém com Quando houver A ser definido pela empresa
higiénicas o planejamento da higienizacdo a ser | necessidade

realizada no fim dos trabalhos ou
agendamento conforme localizagéo.

Deficiéncia na manutengao Acionamento da empresa Quando houver Funcionarios da manutengéo
das instalagdes (lava botas, terceirizada para a realizacéo do necessidade
torneira, lixeiras, etc) reparo

Fonte: AGRODEFESA (2016).

Quadro 20 - Materiais de higiene.

Nao Conformidade Acdo Corretiva Quando Quem
Deficiéncia na reposicéo de Promover a reposicéo Quando houver A ser definido pela
materiais (sabao liquido, dos materiais. necessidade empresa

sanitizante para as méaos,
escovas para as botas, papel
toalha, etc).

Fonte: AGRODEFESA (2016).

As acbes preventivas sdo necessarias devido ao historico de ocorréncias
consecutivas, dando inicio a um processo de agbes com o proposito de prevenir
reincidéncias e realizar treinamento com os colaboradores de cada setor. Outras
medidas também poderao ser adotadas conforme julgamento dos responsaveis pelo

estabelecimento com intuito de prevenir ndo conformidades (AGRODEFESA, 2016).
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3.18 Programa de autocontrole (18) - Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC)

O sistema APPCC é de carater indispensavel para a gestao de qualidade,
sendo pré-requisito para a aquisicao do certificado de seguranca alimentar, incluindo
certificagdes internacionais, que sao essenciais nas Unidades de Beneficiamento de
Pescado (UBP) com o propésito de controlar os riscos de producédo e impedir a
contaminagao do produto. Entretanto sua implantacdo de forma eficaz, necessita da
participacado dos colaboradores, BPF e do POP (SOUSA et al. 2020).

Com a finalidade de identificar, avaliar e controlar os riscos de contaminagao
em linhas de produgéo de alimentos e sua aplicagao € proposta por diversos 6rgaos
internacionais e nacionais, como: Organizacdo Mundial da Saude (OMS),
Organizacao das Nagdes Unidas para Alimentagao e Agricultura (FAO), Ministério da
Saude e MAPA. Implementa-las torna as empresas mais competitivas, diminui o
desperdicio, expande as possibilidades de novos mercados, em particular o
internacional (BRASIL, 2017b; SOUSA et al., 2020).

A adogao do APPCC ajuda a manter o pescado seguro, e a analise deve ser
aplicada a cada processo de producédo, se a industria produz peixes inteiros, filé e
em posta, devera averiguar o PCC de cada produto individualmente (SOUSA et al.,
2020).

Para identificar o Ponto Critico de Controle (PCC), é necessario a elaboragao
de um fluxograma de producdo, com instrumentos basicos que destaquem em
etapas de como o processo deve ser controlado e como deve auxiliar na tomada de

decisdo com o propdésito de evitar ou minimizar os perigos (LYOMASA, 2019).

Figura 12 - Fluxograma de producgéo de filé de peixe.

Peixe refrigerade ou congelada

Dascarga/Recopgio PCC (B, Q)

Armazenamaento na Camara = Armazenamento na Camara
94 aspara® “ Lavagem U/ Classificacio I/ Pesagem | - i

Retirada dos farrdas® * ) Lavagem no ciiindro 11 i Descamagao®
Retirada da pele® . Filetagem ==
Acondicinoamento  Pesagem i PCC3 (8)
Congelamento (-32°C / 24 a 48h)
Glaclamenta® + classificagao 1l

Embal primar. e HIZEmbal, Final

Legenda:

Estocagem (-25°C)

Expedicao

Fonte: SOUSA et al., 2020.
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De acordo com o fluxograma, ha trés pontos que devem ser controlados: um
na descarga e recepgao (PCC1), por causa dos perigos bioldgicos e quimicos
existentes na matéria prima por falha no manejo, acondicionamento e transporte; na
filetagem (PCC2), devido perigos fisicos consequente de falhas na manipulagao,
como por exemplo, presenca de espinhas e pele, outro na etapa de
acondicionamento e pesagem Il (PCC3), por perigos biolégicos durante o tempo de
espera que antecede a entrada no tunel de congelamento (SOUSA et al., 2020).

Quando ocorre alguma falha na manipulagdo do pescado vai-se ter
contaminacgao, entre elas as mais frequentes encontram-se no processamento do
pescado, sendo causada pelas Samonella sp., Escherichia. coli enteropatogénica e
parasita como Diphyllobothrium latum (perigo biolégico), existéncia de substancias
prejudiciais, como a histamina, metais pesados, combustiveis provenientes das
embarcagdes (perigo quimico) e presenga de anzol, pedago de rede, pregos, lodo,

areia e crustaceos (perigo fisico) (SOUSA et al., 2020).

3.19 Programa de autocontrole (19) - Procedimento Sanitario Operacional

Determina e divulga entre os colaboradores procedimentos da empresa e
normas internas relacionadas ao PSO, garantindo que os produtos cheguem aos
consumidores na qualidade exigida e sem qualquer tipo de contaminagao
(AGRODEFESA, 2016).

Os cortes com facas devem ser realizados em meses de acgo inox, com prévia
desinfeccdo das mesas, facas e/ou equipamentos, tanto no inicio do turno, quanto
no fim do mesmo e em cada troca de espécie e/ou intervalo. Lavagem e
esterilizacdo de facas e/ou equipamentos a temperatura minima de 85°C a cada 2
horas, ou quando necessario. Evitar que residuos caiam no ch&o, caso ocorra o
mesmo deve ser coletado com pas ou rodos e posteriormente encaminhados para a
graxaria ou camara de residuos. O monitoramento sempre vai ser realizado por um
colaborador previamente definido, onde ira realizar a inspecéo visual da area de
manipulacdo diariamente. Caso haja nao conformidades rotineiramente, é
imprescindivel o treinamento dos colaboradores (AGRODEFESA, 2016).
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Quadro 21 - Nao conformidade e agao corretiva de PSO.

N&o Conformidade Agéo Corretiva
Colaborador néo realizou a esterilizagao das facas e/ou Solicitar ao(s) colaborador(es) que esterilize as facas e/ou equipamentos a
equipamentos a cada 2 horas. cada 2 horas.
Esterilizador com temperatura inferior a 85°C. Solicitar o restabelecimento da temperatura e orientar para que o colaborador
utilize o esterilizador mais préoximo enquanto se restabelece a temperatura do
mesmo.

Acionar a empresa terceirizada responsavel pela manutencao do equipamento.

Colaborador néo realizou a higienizagdo das mesas e dos Solicitar ao colaborador que realize a higienizagéo a cada turno e/ou sempre
demais equipamentos a cada turno e/ou sempre que que necessario.

necessario.

Acumulo de residuos nas mesas e/ou chio. Solicitar que o colaborador retire o acimulo de residuo das mesas e/ou chéo,

este Ultimo com o auxilio de rodo ou p4, e separe para posteriormente ir para a
camara de residuos.

Fonte: AGRODEFESA (2016).

Tratando-se da expedicao, previamente faz-se a afericdo da temperatura em
10% dos produtos, que devem estar entre -0,5 a -2°C, se for resfriado, e em
temperatura ndo superior a -10°C, se for produto congelado. Sempre chegar o
estado das embalagens primarias e secundarias, para que nao estejam sujas e
tampouco rasgadas. Analisar as condigbes sanitarias do transporte como: piso,
paredes, teto, vedacgao, limpeza, auséncia de aberturas e o funcionamento do
aparelho de frio (AGRODEFESA, 2016).



48

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Conclui-se que, O PAC tem papel essencial para a gestdo da qualidade,
proporciona melhoria na imagem da empresa e competitividade no mercado interno
e externo, precisdo no controle dos parametros dos processos e do produto final,
visto que o controle de qualidade é mais eficaz quando envolve as operagdes, como
a pratica de inspecao, desde a recepcado da matéria-prima até a expedigdo com o
produto acabado.

E imprescindivel o controle eficaz e rigoroso de toda cadeia de
beneficiamento do pescado e nos processos fabris. Os colaboradores, capacitados,
tém todos os procedimentos documentados, o que permite consultas, sempre que
necessario, ao longo de suas atividades e orientagées quando houver duvidas sobre
higienizagdo, manipulagdo, ou eventos pontuais.

E assegurada a padronizagdo de toda a cadeia produtiva, resultando na
garantia da seguranga higiénico-sanitaria do produto, além de possibilitar um
ambiente de trabalho mais limpo e seguro, visto que garante a organizagado e
bem-estar dos funcionarios.

Cada vez mais o PAC tem sido valorizado, pois proporciona ao consumidor
um produto final de maior qualidade, com potencial para competir no mercado, tendo
em vista que por meio deles se pode prevenir falhas ao longo de todo o processo
produtivo, podendo ser constantemente modificado, com a finalidade adaptativa das
regulagcbes dos processos industriais, de acordo com os histéricos produtivos

realizados por todo o periodo de desenvolvimento no beneficiamento do pescado.
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ANEXOS

ANEXO A — Modelo de planilha PPHO pré-operacional.
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MODELO AGRODEFESA Revisao: 00
Logomarca da MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
Empresa
Procedimento Padrédo de Higiene Operacional
PPHO PRE OPERACIONAL
Estabelecimento: N° do SIE:
Data:
Hora

Tanques

Bacias

Tabuas

Balangas

Caixas brancas / bandejas
Containers receptores
Freezers

Moedores

Refrigeradores

Pisos

Paredes

Portas

Janelas/telas (internas)
Ralos

Teto

Fonte: AGRODEFESA (2022).
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ANEXO B - Modelo de planilha PPHO operacional.

MODELO AGRODEFESA Revisdo: 00
Logomarca da MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
Empresa
Procedimento Padrio de Higiene Operacional
PPHO OPERACIONAL
Estabelecimento: N° do SIE:
Data:
Hora Hora Hora Hora Hora Hora

Tanques [ | |

Bacias

Tabuas

Balancas !

Caixas brancas / bandejas

Containers receptores

Freezers

Moedores
Refrigeradores

Pisos

Paredes

Portas
Janelas/telas (internas)

Ralos
Teto

Fonte: AGRODEFESA (2022).




ANEXO C - Planilha controle de higiene pessoal e uniformizagao.

MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE- Revisso: 00
Logomarca da
empresa CONTROLE DE HIGIENE PESSOAL E UNIFORMIZAGCAD
N” do SIE:
Data Setor: Hora Hora

Higiene das méos e antebragos

Unhas curtas e limpas

Higiene das botas

Higiene dos capacetes

Conservagho dos aventais
Conservagao dos uniformes
Auséncia de cabelos exposios
Auséncia de barba

Auséncia de adormos @ maquiagem
Auséncia de cortes @ machucados expostos

Setor/Hora/Nao Conformidade Hora/Agao Corretiva

Monitorado Por:

Fonte: AGRODEFESA (2022).
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ANEXO D - Planilha controle de higiene pessoal e uniformizagao.

MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
Logomarcs da

cmpross

RECEBIMENTO DE EPlIs

Data: / /

De conformidade com a Portaria 3.214 de 08 de Junho de 78 e Norma
Regulamentadora n° 6 da C.L.T., declaro ter recebido os Equipamentos de Protecao Individual
(E.P.Is)., em perfeitas condigbes de uso, abaixo relacionados, bem como as devidas
orientagdes sobre a utilizagao dos referidos.

Faz saber que em caso de perdas ou danos por negligéncia ficarei obrigado
a reparar tal dano por se tratar de um patrimbnio da empresa, @ mais, 0 néo uso dos mesmos,
nos locais de minhas atrbuigbes consistira em ATO FALTOSO (Inseguro), podendo ser
penalizado na forma da Legislagdo Vigente.

Afirmo ter recebido:

EPI

Bota N*:

Calca

Jaleco / Blusa

Touca

Blusé@o Térmico

Luvas / Tipo: CA:
Avental

Protetor Auricular / CA:

QOutros (especificar):

Fonte: AGRODEFESA (2022).
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ANEXO E - Planilha de lista de presenca de capacitacao.

Logomarcas MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Aevisbo: 00
o e LISTA DE PRESENGA DE CAPACITAGAO
E: beleci N* do SIE:
Data: Hora: Local:
Assunto:
Colaborador Setor | Assi

Fonte: AGRODEFESA (2022).




ANEXO F — Higienizagao do reservatorio de agua.

1. MATERIAIS NECESSARIOS:
+  Hipoclorito de sddio
+ \assouras efou escovas de cerdas duras
+ Mangueiras efou baldes

O qué

Como

Quando

Quem

Limpeza e sanitizagdo do
reservatorio de agua
(quando aplicavel)

Esvaziar o reservatdrio de
agua fechando os
registros e abrindo as
torneiras

Semestralmente ou
quando o laudo de
analise estiver em
desacordo com os

padrdes FQ e/ou Micro,

A ser definido pela
empresa.

Lavar o reservatdrio
esfregando bem as
paredes e o fundo com
dgua e vassouras efou
escovas

Apés o esvaziamento.

A ser definido pela
empresa.

Enxaguar o reservatdrio
com agua limpa

ApGs a lavagem.

A ser definido pela
empresa.

Encher o reservatorio,
adicionando 1 litro de
hipoclorito de sodio para
cada 1000 litros de agua
(hipercloragéo)

Apos o enxague.

A ser definido pela
empresa.

Aguardar 4 horas e
esvaziar novamente o
reservatdrio

Apos a hipercloragao.

A ser definido pela
empresa.

Encher com agua
novamente para uso.

Apos o esvaziamento.

A ser definido pela
empresa.

Aferigao de cloro livre

Inspegao visual — Kit de
cloro.

Apos o enchimento.

A ser definido pela
empresa.

Anélise laboratorial

Coletando a agua
conforme especificagdes
do LABQUALI e
enviando-a para o
|aboratério.

Fonte: AGRODEFESA (2022).

Se o laudo de anlise
tiver tido resultado em
desacordo com os

padrdes FQ e/ou Micro.

A ser definido pela
empresa.
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ANEXO G - Planilha de agua de abastecimento.

|m‘ MONITORAMENTO DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE
i AGUA DE ABASTECIMENTO

Revisdo 00 ‘

Estabeleciment N° do SIE:

Fonte: AGRODEFESA (2022).
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ANEXO H - Controle da temperatura das camaras, ambiente e produtos.

[[Pe———— MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE - Ravisio: 00
| Eueness Controle da Temperatura das Cé , Ambiente e Produtos
Estabelecimento: N*® SIE:

Camaras / Horério 01:00 03:00 05:00 07:00 09:00 1100 13:00 15:00 17:00 19:00 29:00 2300

Fonte: AGRODEFESA (2022).



ANEXO I - Planilha controle integrado de praga (CIP).

LOGOMARCA DA MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Revisbo: 00
EMPRESA ESTRATEGIAS DE PREVENGAO
N* do SIE:
N Data Setor Hora Praga Qtde Vive/Morto | Funciondério Falhas
1-Barsta 2-Formiga 3 - Mosca 4-Ralo 5-Aranha &-Tessswe 7 — Besouro 8- Outros (especificar)

Fonte: AGRODEFESA (2022).
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ANEXO J — Planilha de recebimento de matéria prima.

Logomarca MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Rovisdio: 00
da empresa RECEBIMENTO DE MATERIA PRIMA
Estabelecimento; N® do SIE:

Produto ou | Peso lig.. ou

Animal Quantidade Produto

Data Origem  |n® SIE/SIF| n°® NF GTA

MONITORADO POR:

Fonte: AGRODEFESA (2022).



ANEXO K - Planilha de recebimento de embalagens primarias e secundarias.

Logomarca MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Reviséio: 00
da empresa RECEBIMENTO DE EMBALAGENS PRIMARIA E SECUNDARIA
Estabelecimento: N° do SIE:
Embal Primaria Embalagem Secundaria
Data Data Fabricagao / Data Fabricagio /
C |NC| Embal Fi ador Lote Qtde Responsdvel | C |NC Lote Qtde Responsdvel

Fonte: AGRODEFESA (2022).




ANEXO L — Planilha de iluminacéo.
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equipamentos

DATA Todas as | A intensidade e | Todos os | Observagédo | VISTO
lampadas qualidade da | protetores das
estdo em | iluminagéo lampadas estdo
funcionando. | permitem avaliar as | limpos e
condigbes protegendo-as
higiénicas de
utensilios e

Fonte: SGC/GOIAIS (2016).



ANEXO M — Modelo de planilha de agua residual.
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: Nao

7 PAC 06 - AGUAS RESIDUAIS Conforme oo NA
7.1 | Se todo o volume de aguas residuais é drenado;
79 Se as 4guas residuais ndo contaminam equipamentos e

| utensilios;
73 Se as instalagoes foram projetadas e construidas facilitando o

' recolhimento das aguas utilizadas;
74 Se as aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relagao

a producao, quando descarregadas diretamente no piso;

NA: Néo se Aplica
Fonte: CIM-AMAVI (2021).



ANEXO N - Modelo de planilha calibracéo e afericdo de instrumentos.

RAZAD SOCIAL DO ESTABELECIMENTO REGISTRADO

VERIFICACAD DA CALIBRAGAD E AFERIED DE INSTRUMENTOS DE CONTROLE DE PROCESSD

DATA:
DESCRICAD DA NAO
INSTRUMENTO RESULTADO CONFORMIDADE ACAO
[ ¥ T

1. O Vo deve estar i g
2. A el ¢a0 do @ reg deve permilic a averguacio da data da ditima & da
préxima afericaolcalibracaa.
3. No registro, deve constar a i do pela al
. A i o fi i 1to do instn [

Resultado: C — Conforme, NC — Nao duﬂurrne: Caso necessario utilize o verso da folha.

Assinatura do Verificadgor Medico Veterinario inspator

Fonte: AGRODEFESA (2022).
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ANEXO O — Modelo de planilha controle de afericdo de peso.

Aiencao de peso liquide: Pesa-se no minimo 5 [cinco) amosiras de um mesmao produto por verlficacao, buscando-se verificar se o peso descrito condiz com

recipiente

. Quande constar Ndo C deve ser do um relatdrio de néo conformidades (RMC).
Estabelecimento N°® de Registro no SIM
Produto N° de Registro do Produto
Data Peso Bruto Peso Ligquido Peso da embalagem ou C/ NC MNA

Assinatura @ carimbo do responsdvel pela verificagio

Fonte: AGRODEFESA (2022).
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ANEXO P — Modelo de planilha Verificacdo controle de formulacdo e combate a
fraude.

VERIFICAZED CONTROLE DE FORMULAZAC E COMBATE A FRAUDE - ABSORCAD DE Acus EM CARCALCAS DE AVES ("NO LOCAL")
El15 - FREQUENCIA DIARIA

DATA: TURNO: ESPECIE:
1° ABSORGAD |2 ABBORGAD
HORA:|[ [ LinHa HORA: | [ LinHa
Temperaturs Entrada ¢o Pré Chiler Temparatura Entrada do Pré Chiler
Teampamtura Salda do Chiller Temperatura Saida do Chillar
Tempo da Parmanéncia no Pra Chillar Tempo de Permanéncia no Pra Chillar
L PESO PESD ABEORGAC N* PESO PESO | ABSORGAO
INICIAL FINAL £l INICAL FIMNAL £
Meédia Media
Assinatura \ sra Verificador
VERIFICAGAO DIARIA DA APLICAGAO DA TECNICA PELA EMPRESA
Carcagas (Resulitado®) Fré - Resfriamento alar d
= r da
Hora | Funciondric da Empresa | i 0| Pesag carue: | Temp. ;:Q"g:.ﬁ‘; Abaorgéo ()
Os demais parametros estabelecidos no PPCAAP esitao sendo atendidos?
( )8im | ] MNao. Qual?
Agbes cometivas:
CONTROLE DOS PARAMETROS DE CONSUMO DE AGUA NO ABATE
Leitura inicial Leitura Final Consumo| N aves Litrog por
ErriinieRn Heora Lesitura Hora Lesilusras Gelo de Agua | abatidas ave
Lavagem carcagas
Pré chiller
Chiller
Chiller Corag@o
Chiller Figado
Chiller Moela
Chiller Pés
Chiller Pescogo
(") deve ser dascor Ia @ agua ullizada para enchimenio dos tanques
Data:___/___J Médico Veterindrio Inspetor

Fonte: CIM-AMAVI (2021).



ANEXO Q — Modelo de monitoramento de vestiarios, sanitarios e barreiras
sanitarias.

o oal MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE [ Revaso oo
i il | PAC 02 — VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS | Pac 02 — P on
Nt do SiE- o
DATA: ‘ .
Vestiario - Feminino (VF) vF)
Pagel Pagal Sabonets
© L
§ ] Higinico Toalhs Liguido Responuave
L3 ~NC L= N c .I\c < ec c ~NC c NC‘
Sanitario - Feminine (SF)
E o [ I [ Sabonete ke
3 Higianico Toalha Liquida 3 Fesponuaved
< e < e c < e c e c NE
Vestiario - Masculine (VM)
g Organzecio Highenlzegso " o o . | Lisdrs
i i Higisinios Toaka Liguido ARSpOnEaved
< e c e < ne G e c w | c e
s ario - Mas (SM)
g|o - Papet Sabonels B
! Hg‘_ﬂm To_ﬂ-u Liguido Responsaved
G ME N 3 nNC G NE c NE

Fonte: AGRODEFESA (2022).
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ANEXO R — Modelo de PSO.

MODELO AGRODEFESA
MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Revis&o: 00
Logomarca da
Emprocn Procedimento Sanitario Operacional
Pescados
Estabelecimento: N®do SIE:
Data:

Hora Hora

Eficiéncia da higienizagao da mesa/equipamentos a cada troca de espécie
e/ou intervalo

T°C minima da dgua do esterilizador em 85°C

Eficiéncia da lavagem e esterilizagao das facas a cada 2 horas
Agilidade no processo de manipulagao

Agilidade no processo de embalagem primaria

Funcionalidade do equipamento de frio do veiculo
Integridade do Bau

Condigéo das embalagens

T°C dos produtos

Fonte: AGRODEFESA (2022).



ANEXO S - Planilha de manutencao das instalacdes e equipamentos industriais.
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LOGCMARCA
D& EMPREEA

MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
MANUTENGAO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS

Revisde: 00

N° do SIE:

Descrigho da atividade

Higienizacie ao
redor do reparc

Condigbes do

Produta R

Cometiva

Fonte: AGRODEFESA (2022).
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