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RESUMO

A lagosta como pescado de carne nobre € responsdvel por grande impacto econdmico a nivel
de exportacao. No litoral brasileiro, predominantemente na costa Nordeste, a exploragao na
captura da lagosta do género Panulirus spp. se destaca por seu alto valor comercial,
influenciando na economia dos municipios pesqueiros dessa regido. O tratamento e a
manipulagdo dada a lagosta recém capturada influenciam diretamente na vulnerabilidade da
qualidade da matéria-prima. Assim, o presente estdgio visou descrever as instalacdes prediais e
estruturas adequadas de um entreposto com inscri¢do no Servigo de Inspecao Federal (SIF),
além do acompanhamento dos fluxogramas de processamento das lagostas Panulirus argus e
P. laevicauda na forma inteira congelada e em cauda congelada. O estdgio foi realizado durante
o més de agosto de 2017 na Industria de Frio e Pesca S.A — IPESCA, que comercializa a lagosta
destinadas ao mercado externo. A matéria-prima € proveniente de capturas realizadas ao longo
do litoral cearense. Os crusticeos chegam a industria na forma viva, em sacos de rafia de fibra
sintética, ou quando na forma de cauda, acondicionada em gelo escama dentro de caixas
térmicas. Foi observado a aplicacdo do sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), dando ateng¢do aos Pontos Criticos de Controle (PCC), desde o recebimento
até a expedicdo para a exportagdo, garantindo assim a boa qualidade e a inocuidade do produto.
Ainda, verificou-se a importancia do processo de expedicdo da IPESCA, quanto ao
preenchimento, emissdo e certificacdio de documentos pelos Orgdos responsiveis pela
fiscalizacdo, como o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA e Instituto
Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis — IBAMA, com a finalidade
de permitir e autorizar o transito da mercadoria para o mercado internacional de acordo com as
exigéncias de exportagdo. Sendo assim, o estdgio foi de grande valia, pois aliou o conhecimento

académico com a experiéncia da prética no ambiente de trabalho.

Palavras-chave: Panulirus. Industrializagdo. Lagosta inteira. Cauda de lagosta.



ABSTRACT

The lobster as noble fish is responsible for great economic impact on the export level. In the
Brazilian coast, mostly in the northeast coast, the exploration in the catch of the lobster of the
genus Panulirus spp. is notable for its high commercial value, influencing the economy of the
fishing counties of this region. The treatment and handling of freshly caught lobster directly
influence the quality vulnerability of the raw material. Thus, the present stage intended to
describe the facilities and adequate structures of a warehouse with registration in the Federal
Inspection Service (SIF), as well as the monitoring of the Panulirus argus and P. laevicauda
lobsters processing flowcharts in whole frozen and in frozen tail form. The internship was
held during August, 2017 in the Cold and Fishing Industry S.A — IPESCA, which sells the
lobsters destined for the foreign market. The raw material comes from catches made along the
coast of Ceard. Crustaceans arrive in the industry in living form, in raffia bags of synthetic
fiber, or when in tail shape, wrapped in ice scales inside thermal boxes. The application of the
Risk and Critical Control Points Analysis (APPCC) system was observed, giving attention to
the Critical Control Points (PCC), from the receipt to the shipment for exportation, ensuring
good quality and safety of the product. Also, the importance of IPESCA's expedition process
regarding the filling, issuance and certification of documents by the inspection organs, such
as the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply — MAPA and the Brazilian Institute of
Environment and Natural Renewables Resources — IBAMA, with the purpose of allowing and
authorizing the transit of the merchandise to the international market according to the export
requirements. Therefore, the internship was of great value, because it combined academic

knowledge with the experience of practice in the work environment.

Key words: Panulirus. Industrialization. Whole lobster. Lobster tail
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1 INTRODUCAO

1.1 Captura da Lagosta

Como alternativa de fonte de proteina, o pescado cada vez mais vem tomando lugar e
conquistando mercado no mundo inteiro, trazendo boas perspectivas para produtores e
pescadores. Dentro os produtos de origem animal, é o de mais facil digestdo com altos teores
de 4cidos graxos poli-insaturados do tipo 6mega 3, 6mega 6 e dmega 9, auxiliando assim na
prevencdo de doengas cardiovasculares ao reduzir o colesterol, mostrando-se, portanto,
importancia na manutenc¢dao da saide (OGAWA; MAIA, 1999; RIBEIRO et al., 2009). De
acordo com o Ministério da Agricultura em 2016, o consumo de pescado no Brasil foi de 14,4
kg por habitante/ano, superando o recomendado pela Organizacdo Mundial da Sadde de 12 kg
por habitante/ano. O relatorio da Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO), divulgado em 2016, estima que o Pais deve registrar crescimento de 104%
nos setores da pesca e aquicultura até 2025 (FAQO, 2016).

Segundo o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem
Animal — RIISPOA, entende-se por “pescado” todos os peixes, crustaceos, moluscos, anfibios,
queldnios e mamiferos de dgua doce e salgada, usados na alimentacdo humana. Por sua
natureza, o pescado pode ainda ser classificado como fresco, resfriado ou congelado. Segundo
a literatura, o pescado fresco € aquele que ndo recebeu nenhum tipo de conservagdo, a ndo ser
pelo gelo. Enquanto que o pescado resfriado € definido como aquele que € acondicionado em
gelo numa faixa de temperatura entre menos meio grau centigrados a menos dois graus
centigrados (-0,5 a -2,0 °C), o pescado congelado é o produto tratado por processos adequados
de congelamento, em temperatura nao inferior a -25 °C (BRASIL, 1952).

No litoral brasileiro, predominantemente na costa Nordeste, a exploracdo da lagosta
do género Panulirus se destaca por seu alto valor comercial, influenciando na economia dos
municipios pesqueiros dessa regido. A lagosta como pescado de carne nobre € responsavel por
grande impacto econdmico a nivel de exportacdo, sendo um importante recurso pesqueiro
marinho (IGARASHI, 2007), correspondendo a 25% do valor total das exportagdes.

O Brasil se destaca na captura de trés espécies em questdo: Panulirus argus (Latreille,
1804), Panulirus laevicauda (Latreille, 1817) e Panulirus echinatus (Smith, 1869). Desde o
Estado do Amap4, na regido Norte, até o Estado do Espirito Santo, na regido Sudeste, P. argus
(lagosta vermelha) e P. laevicauda (lagosta cabo verde) sdo as duas espécies mais capturadas,

participando com 75% e 20% da produgo total, respectivamente (GOES; CARVALHO, 2005;
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IVO, RIBEIRO NETO, 1996).

A pesca predatdria da lagosta tem demonstrado, ao longo dos anos, impactos negativos
na esfera sécio-econdmica e ambiental (LINS OLIVEIRA; VASCONCELOS; REY, 1993),
como a queda da producdo nacional; a diminui¢do da qualidade de vida das pessoas que
dependem economicamente, da pesca da lagosta, e o aumento da possibilidade de extin¢do da
espécie devido a sobrepesca.

Como medida corretiva, o Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e Recursos Naturais
Renovaveis - IBAMA estabeleceu o periodo defeso por meio da Instrucao Normativa n° 206,
de novembro de 2008, como medida que visa proteger os organismos aquéticos durante as fases
mais criticas de seus ciclos de vida, como a época de sua reproducdo ou ainda de seu maior
crescimento. De acordo com Ministério do Meio Ambiente, o periodo de defeso favorece a
sustentabilidade do uso dos estoques pesqueiros e evita a pesca e predacdo com implementacao
das acdes de manejo e fiscalizacdo, visando reverter o quadro atual, que € agravado pelo longo
ciclo de vida destas espécies (BRASIL, 2008).

A Instru¢do Normativa n°® 138/2006 estabelece o tamanho minimo de 13 centimetros
de cauda para a lagosta vermelha (P. argus) e de 11 centimetros para a lagosta cabo verde (P.
laevicauda). Além disso, permite-se a captura de lagostas somente com o emprego de
armadilhas do tipo covo/manzud e cangalha; realizada por embarcacdes veleiras e/ou
motorizada (BRASIL, 2006). Esta regra vale, inclusive, no caso dos animais pescados fora dos
limites das quatro milhas nduticas, respeitando o periodo de defeso e demais medidas de
ordenamento da pesca. A lagosta vermelha € a espécie predominante em nimero de individuos,
em tamanho e biomassa, além disso, possui a mais ampla distribui¢do e atinge profundidades
maiores quando comparada a lagosta-verde, que se concentra na plataforma interna

(FONTELES-FILHO, 2000).

1.2 Importancia Economica

O Estado do Ceard, o maior produtor de lagosta (Panurilus argus) no Brasil, é
responsavel pela formagdo de um vasto complexo pesqueiro industrial, cobrindo os setores
primdrio (captura), secunddrio (industrializacdo) e tercidrio (comercializa¢cdo) da cadeia
produtiva. A comercializagcao da lagosta € feita, principalmente, na forma de caudas congeladas
e frescas, inteira fresca, congelada e cozida, sendo lucrativa por atingir excelentes precos e uma
alta demanda, sendo que as que sdo comercializadas vivas atingem preco mais elevado quando

comparada com o produto congelado (FONSECA et al., 2013; NASCIMENTO, 2006).
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A pesca de lagosta na costa brasileira ¢ uma atividade voltada, basicamente, para o
mercado externo e as exportagdes anuais giram, historicamente, em torno de 2.500 toneladas
de cauda, o que corresponde ao ingresso de divisas da ordem de 50 a 90 milhdes de ddlares.

A érea de exploragdo tradicional do recurso compreende a costa que vai dos Estados
do Ceara a Pernambuco, mas devido aos baixos rendimentos obtidos pelas pescarias, a partir
do final dos anos de 1980, verifica-se uma considerdvel expansdo das dreas de pesca, com a
intensificac@o das atividades na costa dos estados da Bahia e do Espirito e do Pard e Maranhao,
no final dos anos de 1990, para onde se desloca parte da frota do estado do Ceard Santo
(FONTELES-FILHO; XIMENES; MONTEIRO, 1988).

Em relagdo a balanca comercial, as lagostas continuam representando grande
importancia, visto que correspondem a 25% do valor total das exportagdes. Contudo o boletim
estatistico divulgado pelo Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA) em 2011, mostrou que
houve um aumento de 42% no valor das exportagdes comparado ao ano de 2010. Esse aumento
deu-se tanto em volume vendido quanto em valor exportado. Apesar disso, a balanca comercial
de exportacdo continua em déficit, ou seja, se importa mais pescado do que exporta (BRASIL,
2011).

De acordo com o Ministério da Industria, Comércio Exterior e Servicos, MDIC, em
2017, o Ceard esteve em 1° lugar quanto ao faturamento em exportacdes de crustaceos e peixes
congelados e refrigerados com faturamento de US$ 54,2 milhdes; ja relacionado ao volume
exportado, o Estado se encontrou em 3° lugar com 4,8 mil toneladas de pescado, sendo em
média 3 mil de peixes e 1,8 mil de crusticeos. A frente do Cear4, estava o estado do Rio Grande
do Norte e do Pard, com 10,3 mil e 7,2 mil toneladas, respectivamente (BRASIL, 2017).

A lagosta foi o pescado mais exportado pelo Estado, responsavel por cerca de 80% do
valor do faturamento, ao somar US$ 43,3 milhGes para 1,8 mil toneladas. A cauda da lagosta
congelada teve o volume de 813.281 kg exportados para US$ 26,86 milhdes, de acordo com o
Sistema AgroStat Brasil. Ainda sobre o emitido pelo MDIC em 2017, o Ceara teve 23,4% do
valor nacional relacionado a lagosta e 12,6% sobre o volume em toneladas exportado (BRASIL,
2017).

Quanto ao prec¢o do quilo, o MDIC afirma que o Ceara lidera a exportacdo da lagosta,
que vem se recuperando da reducdo de preco ha pelo menos 10 anos, na qual em 2007 o valor
de mercado era US$ 46/kg, enquanto que em 2017 baixou para US$ 26/kg. Os principais
destinos das exportagdes do Estado foram os Estados Unidos (US$ 23,7 milhdes), seguido por
Vietna (US$ 7,2 milhdes) e Australia (US$ 6,5 milhdes); considerando que os EUA adquiriram
cerca de 1/3 da produgdo de 2017 (BRASIL, 2017).
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1.3 Industrializacao da Lagosta

O valor de mercado da lagosta exportada € definido principalmente pelo padrdo de
qualidade do produto relacionado com suas condi¢des microbioldgicas, fisico-quimicas e
sensoriais. O tratamento pds-captura ocorre desde o abate até o processo de expedigdo,
considerando a higiene dos manipuladores e dos utensilios, qualidade de armazenamento,
classificacdo e transporte, controle de temperatura do ambiente e toda cadeia de processamento
adequada da empresa que acondiciona a matéria-prima, influenciando diretamente sobre sua
vida util e qualidade. A industrializa¢io proporciona ao consumidor uma variedade de produtos
de alto valor agregado devido ao aumento crescente da competitividade de mercado, por meio
da oferta de uma grande variedade de produtos e servigos, a qualidade do produto
industrializado torna-se o fator decisivo na hora da compra (ORDONEZ, 2005).

As embarcacdes motorizadas que possuem camara frigorifica apresentam um custo de
operacdo maior, mas garantem uma qualidade melhor do produto final devido a correta
conservacao do mesmo. As lagostas capturadas podem ser descabecadas, lavadas a bordo e, em
seguida, acondicionadas em sacos de polipropileno e colocados para congelamento em
temperatura de -18 a -25 °C, ou refrigeradas com gelo em escama na proporg¢ao de 2:1 (cauda
de lagosta e gelo) com posterior estocagem em caixas de isopor (espuma de poliestireno). A
lagosta quando comercializada inteira € transportada viva, o que garante frescor do transporte
da embarcacdo até setor de recebimento da industria, em preocupag¢do com o bem-estar animal.
Acomodadas em sacos de rifia a temperatura ambiente, evita-se sensibiliza-las com gelo antes
do abate para que as lagostas ndo cheguem moribundas no descarregamento. Dessa forma, a
lagosta viva tem prioridade pelas empresas devida qualidade superior e vivacidade do crustiaceo
antes do beneficiamento.

Ainda, no convés do barco, as caudas de lagosta sdo imersas em solucdo de
metabissulfito de sddio, aditivo utilizado para evitar a melanose (oxidac¢do), com atenciao de
obter no maximo 100 ppm de sulfito residual na carne, valor permitido pelo Codex Alimentarius
(CODEX ALIMENTARIUS, 2014). E preparada uma solugio a 1,25%, com tempo de imersio
de 10 a 15 minutos e temperatura entre O e 5 °C. No caso das lagostas vivas, ndo € necessario o
banho de metabissulfito de sddio, salvo os casos onde o préprio comprador solicita.

A atencdo no tratamento concedido as caudas de lagosta e manipulacio adequada das
lagostas vivas conservando a qualidade da matéria prima compromete o recebimento da mesma

na industria de pescado; estando a equipe da empresa qualificada para avaliar o produto
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julgando-o apto ou ndo para o processo de exportagao.

1.4 Importancia do sistema APPCC para exportacao

Entende-se por entreposto de pescado o estabelecimento dotado de dependéncias e
instalacdes adequadas ao recebimento, manipulagdo, frigorificacdo, distribuicdo e comércio do
pescado (BRASIL, 2017). O entreposto de pescado tem maior responsabilidade na producgado de
alimentos seguros do ponto de vista da inocuidade, que diz respeito ao produto ou matéria-
prima utilizada que ndo apresenta substancias quimicas ou bioldgicas capazes de produzir efeitos
prejudiciais a saide humana. A adocao de técnicas de beneficiamento do pescado possibilita a
comercializa¢do do produto de forma mais racional, higiénica, com maior vida ttil e de melhor
qualidade, agregando valor ao produto in natura que depende, a principio, das condi¢des como
matéria-prima.

Quanto a estrutura da empresa e a harmonizagdo dos procedimentos de cada uma das
etapas envolvidas no fluxograma operacional de processamento da lagosta, a exigéncia da
implantacdo de programas de controle de qualidade garante a prevencao, racionalidade e
especificidade para controle dos riscos que um alimento possa oferecer, principalmente, no que
diz respeito a qualidade sanitiria (GOMEZ-JIMENEZ et al., 2001; RIBEIRO-FURTINI;
ABREU, 2006). As Boas praticas de Fabricacao (BPF) e os Procedimentos Padrdes de Higiene
Operacional (PPHO ou POP) s@o imprescindiveis para que o Programa de Andlise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC) seja implantado e funcione de forma eficaz e ainda
assegure a inocuidade dos alimentos, assim o programa APPCC pode focar no controle dos
perigos significativos durante processo de beneficiamento (BAPTISTA; PINHEIRO; ALVES,
2003; SCHILING, 2008).

E importante salientar que o APPCC é um programa que deve ser utilizado
adequadamente e que as andlises sdo especificas para uma linha de processamento ou
determinado produto, tendo o conceito bésico a prevencdo e nao somente a inspecao do produto
acabado, e tem como finalidade a identificacdo de possiveis riscos e falhas (fisicos, quimicos e
microbioldgicos), tendo como conceitos formados a partir de uma base cientifica (ALMEIDA,
1998). Os principios que caracterizam a sequéncia das etapas de implantacdo do sistema
APPCC sao descritos como: a identificagao dos perigos; a identificacdo dos Pontos Criticos de
Controle (PCC) e Pontos de Controle (PC); o estabelecimento de limites criticos; o
estabelecimento dos procedimentos de monitoracdo; o estabelecimento de agdes corretivas; o

estabelecimento dos procedimentos de verificacdo e dos registros (RIBEIRO-FURTINI;
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ABREU, 2006).

As BPF sdo obrigatérias pela legislagdo brasileira, para todas as industrias de
alimentos e sdo regulamentadas por dois 6rgdos, a saber: o Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento (MAPA) e pelo Ministério da Satde (MS), por meio da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA). A resolugdo RDC N°. 275 foi a primeira legislacdo a ser
publicada pela ANVISA que exige os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), pois
o objetivo bésico € o de garantir, mediante uma padronizacdo, os resultados esperados por cada
tarefa executada, ou seja, é um roteiro padronizado para realizar uma atividade. Os
Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO) sdo representados por requisitos de
BPF considerados criticos na cadeia produtiva de alimentos. Para esses procedimentos,
recomenda-se a ado¢do de programas de monitoramento, registros, acdes corretivas e aplicagdao
constante de check-lists FONSECA et al., 2013).

Com o gerenciamento sobre as técnicas e programas adequados, o entreposto de
pescado, que tem a intencdo de exportar seus produtos finais, € ciente da exigéncia minima do

beneficiamento de sua matéria-prima com qualidade suficiente para a expedigao.

1.5 Requisitos para exportacao

O Servigco de Inspecao Federal — SIF, vinculado ao Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal — DIPOA, € responsavel por assegurar a qualidade de produtos de
origem animal comestiveis e ndo comestiveis destinados ao mercado interno e externo dentro
de estruturas e instalagdes adequadas quando interesse do estabelecimento; garantindo produtos
com certificacdo sanitdria e tecnoldgica, respeitando as legislacdes nacionais e internacionais
vigente.

Toda e qualquer exportacdo de produtos de origem animal é submetida ao
cumprimento dos devidos requisitos regulamentados. A IN de N° 10/2014 do MAPA informa
que o processo de certificacdo higiénico-sanitdria e tecnoldgica tem por objetivo garantir a
conformidade e a rastreabilidade requeridas para que o produto seja utilizado para o fim a que
se destina, respaldando todas as fases do processo produtivo, que compreenderd as etapas de
obtencdo da matéria-prima, producgdo, estocagem, expedicdo e transporte (BRASIL, 2014).

O Certificado Sanitario Nacional — CSN, segundo a IN N°34, de 06 de novembro de
2009, do MAPA, ¢ emitido pelo SIF de acordo com a legislac@o vigente, habilitando o transito
do produto quanto a volume, peso e destino. No Art. 15. § 3° da mesma IN, declara-se que o

Certificado Sanitdrio Internacional (CSI) é emitido mediante apresentacdo da nota fiscal e
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outros documentos que respaldem a certificacio para o pais ou mercado de destino, conforme
os requisitos especificos (BRASIL, 2009).

Responsdvel pela devida fiscalizacdo quanto ao tamanho minimo de captura da
lagosta, o IBAMA analisa as licencas dos barcos que capturam a matéria-prima do
estabelecimento juntamente com as notas de recebimento de cada lote e nota fiscal do
fornecedor, verificando o tamanho permitido registrado nas caixas armazenadas para
exportagdo, a fim de emitir a permissdo da carga para embarque.

O MAPA realiza auditorias que fiscalizam a empresa em niveis sanitdrios, na
aplicacdo do programa APPCC e na checagem da temperatura do lote nas cdmaras de
estocagem, para emissdo do documento de certificagdo da estrutura. O certificado langado no
sistema do MAPA € enviado junto com a carga para o pais importador, autorizando a passagem
nos portos maritimos convenientes.

A empresa, onde foi realizado o acompanhamento das linhas de processamento de
lagosta, Industria de Frio e Pesca Ltda (IPESCA), localizada na cidade de Fortaleza (Ceard),
¢ registrada com S.LLF. de n° 349 e tem como objetivo principal a exportacdo do género
Panulirus spp. na forma de lagosta inteira ou cauda de lagosta, ambos os produtos congelados,
sob classificacdo fiscal quanto ao Numero Comum do MERCOSUL (NCM) 0306110 e
03061190, respectivamente. Segundo o Ajuste SINIEF N°22 de 2013, NCM trata-se de um
codigo de oito digitos estabelecido pelo Governo Brasileiro para identificar a natureza das
mercadorias e promover o desenvolvimento do comércio internacional, além de facilitar a
coleta e andlise das estatisticas do comércio exterior.

O estdagio foi realizado durante o més de agosto de 2017 com o objetivo de
acompanhar os fluxogramas de processamento, observando a aplicacao do sistema de APPCC,
com atencao aos Pontos Criticos de Controle (PCC), desde o recebimento até a expedi¢do para
a exportagdo, garantindo assim a boa qualidade e a inocuidade do produto junto as ferramentas
de BPF e PPHO. Verificando a importancia do processo de expedi¢do da IPESCA, quanto ao
preenchimento, emissdo e certificacio de documentos pelos 6rgdos responsdveis pela
fiscalizacdo, como o MAPA e IBAMA, com a finalidade de controlar, permitir e autorizar o
transito da mercadoria para o mercado internacional de acordo com as exigéncias de

exportacdo.
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2 CARACTERIZACAO DO ENTREPOSTO DE PESCADO

Em atividade desde o ano de 1969, a Industria de Frio e Pesca S.A. — IPESCA (Figura
1) foi fundada pelo polonés Robert Kleinberg com registro pelo Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) no Servico de Inspe¢do Federal (SIF) sob o nimero 349,
habilitada ao beneficiamento de camario, peixe e lagosta para o mercado interno e externo. Nos
ultimos anos, a empresa tomou com foco na exportacdo da lagosta inteira e da cauda congeladas.
Na época do periodo de defeso, quando as atividades de producdo de lagosta sdao interrompidas
a IPESCA aproveita o horario flexivel para beneficiar peixe e exportar para compradores
especificos enquanto o maquindrio do camarao entrou em desuso devido ao valor da matéria

prima ndo compensar financeiramente para o mercado externo.

Figura 1 — Entrada da IPESCA: avenida Almirante Barroso, 501, Praia de Iracema, na cidade de Fortaleza,
Ceard, CEP: 60.060-440.

Fonte: o Autor.

Na inteng¢do de viabilizar a inocuidade do produto atendendo as exigéncias do mercado
nacional e internacional a respeito da qualidade do processamento e estrutura da empresa, houve
em 1993 a implantacdo do sistema de Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
com aprovacdo preliminar do Departamento de Inspecdo de Produto de Origem Animal
(DIPOA), incluindo os programas de controle de qualidade Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
e os Procedimentos Padroes de Higiene (PPHO). A empresa tem 65 funcionarios em época de
alta estacdo da pesca da lagosta que sdo orientados, capacitados e avaliados a seguir os devidos
programas.

No momento da constru¢do predial, o requerente deve especificar as linhas de
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beneficiamento do pescado, sendo a planta do terreno avaliada e, para ser aprovada, leva-se
em consideracdo algumas caracteristicas, tais como: a distancia de ambientes contaminados,
uma boa localizacdo para transportes de carga e containers, além da disponibilidade de
usufruir de dgua do pogo, dentre outros fatores listados na regulamentacdo, segundo a
Resolucao RDC N° 275/2002. O MAPA fiscaliza se o prédio cumpriu as exigéncias da planta,
conferindo a linha de producdo em cada setor da drea de producdao de forma que nao haja
contra-fluxo e o produto ndo cruze com o outro, aprovando a empresa para exportacdo e
emitindo o SIF.

As lagostas recebidas na IPESCA sdo capturadas geralmente em areas do Estado do
Ceard como Camocim, Acarau, Fortim, Beberibe e Icapui; onde a empresa tem como principais
importadores do produto congelado Estados Unidos, Canadd, Vietna, México e Singapura.

A capacidade diaria de produgdo da induastria IPESCA, tanto para a lagosta inteira
como para a cauda de lagosta € de 14 toneladas/dia, que € a capacidade de congelamento,
entretanto, a empresa tem como média a produgdo de 4 toneladas/dia. No ano de 2017, a
mesma teve uma produgdo 109,172 mil quilos de cauda congelada e 39,310 mil quilos de

lagosta inteira congelada distribuidas entre dezoito expedicdes de seus produtos.

2.1 Instalacoes

A industria IPESCA tem um /lay-out linear para as seguintes atividades: recepcdo e
selecdo do pescado, drea de producgdo, camaras frigorificas, dreas de expedicao além dos setores
de apoio administrativo, vestidrios e sanitdrios (masculino e feminino), almoxarifados, salas de
guarda de agentes de limpeza e sanitizantes, local de armazenamento de residuos e refeitorio
para uso dos funciondrios. As diferentes segmentagdes possibilitam que ndo haja contato ou
risco de contaminacao cruzada entre cada setor, definindo as devidas exigéncias nas instalacdes
e espacos para maior eficiéncia.

Em se tratando de uma empresa voltada para a exportacdo hd ainda a drea de
expedic¢do, localizada na parte externa dos fundos do prédio; para entrada e saida dos caminhdes
com containers longe da 4rea de recebimento.

Setores como a sala de maquinas tem responsabilidade sob a parte mecanica e elétrica
da industria; possibilitando o funcionamento correto do maquindério utilizado, enquanto que os
escritérios administrativos cuidam de toda a parte burocratica e organizacional de documentos

e registros de atividades da empresa.
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Dentro de cada departamento estabelece subdivisdes definidas a seguir: plataforma de
recepcdo, camara de espera, fabrica e silo de gelo, gabinete de higienizacdo, saldo de
beneficiamento, tinel de congelamento, sala de embalagem, cAmara de estocagem, drea de
expedicdo, sala de maquinas, depdsito de embalagens de uso didrio, laboratério de controle de
qualidade, banheiros/vestidrios, almoxarifado, sala de detergentes e sanitizantes, refeitério e

escritérios.

2.1.1 Plataforma de Recepgao

Isolada do restante do prédio para evitar contaminagdo cruzada e transferéncia de
microrganismos patogénicos, a drea da recep¢do € chamada “suja” devido entrada dos
caminhdes de carga com a matéria prima recebida ainda ndo processada (Figura 2) como mostra
com melhor visualizacdo a planta baixa da industria [PESCA (ANEXO A). Uma porta de
passagem dd acesso ao saldo interno de recepcdo onde ocorre todo o tratamento e selecdo do

produto para que o mesmo esteja adequado a ser levado ao saldo de beneficiamento.

Figura 2 — Setor de descarregamento de carga da recepco, entrada pela Av. Almirante Barroso.

Fonte: o Autor.

A plataforma de recepcao é composta pela parte de descarregamento, saldo interno de
recebimento e camaras de espera, além de um silo de gelo direcionado onde é fornecido o gelo
utilizado na manutencao da baixa temperatura. Todo o setor € higienizado de acordo com as
normas BPF e PPHO e equipados com utensilios que auxiliam o processo de recebimento e
asseguram devida qualidade ao produto.

Com capacidade de suportar 80 a 100 kg, a mesa de aco inoxidéavel (Figura 3) tem

acoplado mangueiras com chuveiros de agua clorada a 5 ppm resfriada que servem para a
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limpeza da matéria prima lavando-a no momento da inspecao e sele¢do, de forma que retire a
fauna ou flora acompanhante e que o produto ndo ultrapasse 5 °C. A selecdo da matéria prima
quanto as caracteristicas fisicas ocorre junto a medi¢do do abdéomen da lagosta realizada por
paquimetros especificos (Figura 3) do abddmen da lagosta, relacionado ao tamanho permitido

de captura e comercializagao.

Figura 3 — Mesa de inspe¢@o (A) e paquimetro (B) para determinar o tamanho da lagosta.

™

e
4

£ (A)
Fonte: o Autor.

Os tanques de aco inoxidavel (Figura 4), cada um com capacidade de 800 L, sdo
utilizados para o choque térmico onde as lagostas vivas s@o sensibilizadas com 4gua e gelo. A
balanca industrial (Figura 4), com capacidade para meia tonelada, serve para pesagem da
matéria prima realizada em monoblocos apds a inspe¢do do produto, tendo o controle da

quantidade recebida do fornecedor para fins de registros.

Figura 4 — Tanques de insensibilizacdo (A) e balanga industrial (B).

(A) (B)
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Fonte: o Autor.

Durante a inspec¢do do produto o preenchimento do mapa de recebimento € feito pelo
responsavel do setor com anotacdes sobre o fornecedor, data de chegada, peso liquido, peso
bruto e temperatura da matéria-prima. E preenchido a planilha de Controle de Recebimento de
Matéria Prima (Anexo C) para melhor administracio dos produtos descarregados e
inspecionados. A separacdo e defini¢do dos lotes é realizada dependendo da quantidade de
matéria prima recebida durante o dia, assim, com essas informacdes, o registro fica mais

acessivel a rastreabilidade de suas informacdes.

2.1.2 Camaras de Espera

Dentro do espaco interno da plataforma de recepcao, encontram-se duas camaras de
espera (Figura 5) ambas com capacidade de armazenamento de seis toneladas, servindo para
estocar a matéria-prima que ainda vai passar pela inspe¢do no mesmo dia do recebimento ou no
dia seguinte com a temperatura mantida entre O e 4 °C. Para evitar qualquer contaminacao, os
monoblocos carregados de matéria prima sdo posicionados sobre os estrados (Figura 6) que
impedem contato direto com o piso, além de 10 cm de distancia da parede, além de facilitar a

circulacdo de ar frio entre as caixas pldsticas.

Figura 5 — Camaras de espera na plataforma de recepcao.

Fonte: o Autor.
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Figura 6 — Recipientes de polietileno com matéria-prima.

Fonte: o Autor.

2.1.3 Gabinete de Higienizagdo

Adequado aos programas POP e PPHO, o gabinete de higienizacdo é local de
passagem obrigatdria dos funciondrios e visitantes para acessar o salao de beneficiamento das
instalagdes. Uma cortina de PVC transparente separa do restante da regido externa e a porta vai
e vem do gabinete dé acesso diretamente ao saldo de processamento (Figura 7).

O objetivo dessa reparti¢do, que antecede a drea de processamento, € a limpeza e o
saneamento adequado das botas e das maos tanto dos funciondrios quanto dos visitantes,
evitando, assim, a contaminacdo cruzada. Sabe-se que toda e qualquer pessoa deve estar
uniformizada com jaleco, avental, touca descartdvel na cabecga e bota industrial antiderrapante
de borracha. H4 a orientacdo de proibi¢do quanto ao uso de brincos, anéis e outros aderecos por
placas e avisos de possivel visualiza¢do. Essas medidas fazem parte das BPF implantadas pela
industria.

No espaco € observado uma pia (Figura 8) com trés torneiras acionadas por pedais,
além de detergente neutro, papel-toalha e solucao de dlcool em gel utilizado para limitar a carga
microbiana. O lavatdrio das botas (Figura 8) tem mangueira com chuveiro acionado por pedais
para que seja feita a desinfec¢do com escova e detergente diluido. Para concluir o processo de
higienizacdo, antes da porta vai € vém hd um pedilivio, construido como um tanque fundo

contendo uma solucdo clorada de concentracdo entre 100 e 200 ppm, servindo como passagem
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para sanitizacdo das botas (Figura 8). As concentragdes sdo monitoradas e obedecem aos

procedimentos recomendados pelo MAPA.

Figura 7 — Cortina de PVC transparente que separa o corredor do gabinete de higienizac3o.

Fonte: o Autor.

Figura 8 — Lava-botas e pediltiivio (A) para sanitiza¢ao dos calcados e pia (B) para lavagem de maos.

(A) (B)

Fonte: o Autor.

2.1.4 Saldo de beneficiamento

Tanto o piso com revestimento epoxi quanto as paredes com azulejo sdo resultados da
infraestrutura indicada pelo MAPA, que facilita a higienizacdo do ambiente. O pavimento

possui ainda 2% de declive para escoar sua umidade pela rede de drenagem central e tem sua
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temperatura ambiente climatizada a 18°C com ar condicionado por todo o saldo. Essa
preocupacdo € importante quando se sabe que a drea de processamento € considerada um
ambiente limpo, onde todas as sujidades da matéria-prima.

O saldo de beneficiamento é composto por uma mesa de plataforma em aco inoxidével
(Figura 9) com pias com pontos individuais onde a dgua sai a baixa temperatura, entre 10 e
18°C, cuja superficie é limpa e sanitizada com eliminacio continua dos residuos. Além disso,
cilindros funcionam como esteira para rolagem dos monoblocos plasticos seguindo a linha do
fluxograma do toalete onde hd torneiras especificas com bicos de pressdo para lavagem do canal
entérico. Nesse momento sdo usados ainda utensilios como tesouras com laminas de ago
inoxidavel, escovas, duas balancas aferidas para pesagem, mesas de aco inoxidével (Figura 10),
bandejas de aluminio, carrinhos para transportar as bandejas, termdmetro para medi¢do da
temperatura, bandejas de polietileno sdo usadas para separar as lagostas selecionadas a sua
devida classificacdo e tanque de aco inox para o mergulho da cauda de lagosta em dgua e gelo
de uma caixa plastica de polietileno vazada contendo os produtos que sairam do toalete com a
finalidade de manté-los frios. As lagostas saem do saldo de beneficiamento envolvidas por

plastico filme separadas em bandejas, essa condi¢do é chamada de embalagem primadria.

Figura 9 — Mesa com reservatério de gelo para matéria prima (A) e plataforma de pias para toalete da lagosta

(B).

(A) (B)

Fonte: o Autor.
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Figura 10 — Mesas de ago inoxidavel para inspecdo, classificacdo e pesagem da lagosta.

Fonte: o Autor.

O fornecimento de gelo para a drea de beneficiamento € feito a partir do
direcionamento do silo para dentro do saldo. Acionado por um botdo, o gelo desce do silo em
direcdo aos recipientes onde um funciondrio recolhe e o utiliza para conservar a temperatura e

salubridade do produto, cuja temperatura do produto nao deve exceder a 5°C.

2.1.5 Tinel de congelamento

Em um corredor separado do saldo de beneficiamento encontram-se as camaras frias,
onde o produto € levado pelo funcionario no carro de bandejas com certa agilidade para que
impeca o comprometimento da qualidade sobre a proliferacio de bactérias ou contato
demasiado com o ambiente externo.

A IPESCA possui dois tineis de congelamento, cada um com capacidade de sete
toneladas, com portas de correr para entrada e saida do produto, na frente e atras do tunel (Figura
11), de forma que sigam o fluxo “FIFO” (First In First Out), ou seja, o primeiro produto a
entrar € o primeiro a sair para embalagem, além de uma cortina de PVC transparente (Figura
12), que mantém a faixa de temperatura entre -30 a -35°C, medidos por termOmetros digitais,
de forma que permita que o centro térmico da lagosta atinja -18°C no tempo de,
aproximadamente, 8 a 12 horas.

As grades suportam e separam as bandejas (Figura 11) contendo as caudas de lagosta
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ou as mesmas quando inteiras, deixando um espaco para percorrer o ar frio dos ventiladores de

circulaciao que congela o produto inteiro rapidamente.

Figura 11 — Ttnel de congelamento descarregado para limpeza com detalhes da porta de entrada a porta de saida
do produto.

Fonte: o Autor.

Figura 12 — Porta de entrada do tiinel de congelamento (A) e tinel carregado de produtos pré-embalados (B).

(A) (B)

Fonte: o Autor.

2.1.6 Sala de embalagem

Climatizada com ar condicionado a 18°C, a sala de embalagem recebe as bandejas
congeladas para que o produto separado por classificacdo, tamanho e peso seja acomodado em
caixas de papeldo com etiqueta adequada com as informacdes necessdrias € selos vigentes da

empresa.
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A embalagem secunddria, ou embalagem final, consiste em garantir que o produto ndo
terd contato com ambiente externo além de facilitar a manipulacdo, mantendo o controle da
quantidade durante a expedi¢do (Figura 13). Anexo a essa drea, existe o depdsito de embalagens
(Figura 14), com a passagem de uma cortina de PVC transparente. Para lacrar essas caixas de
forma segura, elas passam pela mdquina de arquear (Figura 13), sendo as mesmas sdo levadas

por carrinhos as camaras frias de estoque.

Figura 13 — Pesagem e classifica¢do das lagostas (A) e miquina de arquear caixas (B).

(A) (B)

Fonte: o Autor.

Figura 14 — Depdsito de caixas.

Fonte: o Autor.
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2.1.7 Camaras de estocagem

As duas camaras de estocagem da IPESCA tém capacidade para 70 toneladas com
temperatura de -18 a -25°C (Figura 15), sendo monitoradas por termoregistradores. As caixas
entram pela porta de correr, que veda a entrada de ar externo, além de passar por uma cortina
de PVC transparente, e saem para expedicao pela janela na parte dos fundos da caAmara (Figura

15). O produto pode passar até um ano estocado, respeitando sua validade e tempo de vida util.

Figura 15 — Sistema de refrigeracdo (A) e 6culo para expedicdo da camara de estocagem (B).

(B)

Fonte: o Autor.

2.1.8 Area de expedicdo

Nos fundos do prédio ha uma porta de entrada dos caminhdes (Figura 16) de acesso a
antecamara, que estacionam de ré para a porta de passagem, onde operdrio faz a expedi¢ao da
carga. Ao redor da parede estd instalada uma almofada acolchoada para vedar o contato do
caminhdo ao se aproximar da porta de expedicdo (Figura 16). Ha dentro da cimara de
estocagem uma janela de acesso a antecamara, na qual € posicionada uma esteira que facilita o

carregamento do caminhao com as caixas (Figura 17).
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Figura 16 — Portdo para caminhao frigorifico ou caminh@o container para expedigdo, entrada pela Av. Almirante
Tamandaré (A) e porta de expedi¢do da unidade de processamento (B).

(A)

Fonte: o Autor.

Figura 17 — Esteira interliga o 6culo da camara de estocagem ao caminh@o estacionado na porta de expedicao.

Fonte: o Autor.

2.1.9 Sala de maquinas

No lay-out da planta externa do prédio de processamento, localizam-se as salas de

maquinas que possuem instalagdo de compressores, condensadores frigorificos, evaporadores
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e equipamentos responsdveis pela refrigeracdo industrial das camaras de espera, camaras de
estocagem, fabrica de gelo e tineis de congelamento. Essa drea controla toda a unidade de frio
da empresa, em sua parte mecanica e elétrica, tendo a atencdo dos funciondrios em sua
manutengdo para garantir ininterruptamente o congelamento e a estocagem dos produtos quanto
as temperaturas adequadas e ideais.

O maquindrio mais antigo (Figura 18) controla a fabrica de gelo e o tinel de
congelamento através da refrigeracdo por amodnia enquanto o mais novo (Figura 19), mantém a

temperatura das camaras frias a partir de trés evaporadores em cada camara.

Figura 18 — Maquindrio responséavel pela refrigeracdo industrial da empresa IPESCA.

Fonte: o Autor.

Figura 19 — Maquindrio de manuten¢do da refrigeracao das camaras frias.

Fonte: o Autor.
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2.1.10 Fabrica de gelo

A industria IPESCA possui sua prépria fabrica de gelo, garantindo eficiéncia na
producdo e melhor qualidade microbiolégica do mesmo. O gelo em escama maximiza a drea de
contato em sua superficie e sofrer menos manipulacao, causa menos danos fisicos ao produto e
suas boas condic¢des interferem diretamente e indiretamente na higiene do pescado. A maquina
¢ instalada na parte superior do prédio (Figura 20), no segundo andar, o que facilita sua
distribuicao com maior agilidade na operacgado e redu¢cdo de mao de obra para o abastecimento
do gelo. O silo localizado no plano mais elevado tem duas saidas (Figura 22), uma para a
plataforma de recepcdo e outra para o saldo de beneficiamento, sendo dreas onde hd maior
demanda por gelo.

O funcionamento da maquina de gelo ocorre a partir da 4gua de manaciais tratada e
clorada a 5 ppm que ao passar por tubulacdes de cilindro ocorre refrigeracdo por amoénia e
congelada no formato de cilindro (Figura 20), sendo em seguida quebrada, formando as
escamas de gelo que caem por gravidade (Figura 21) no silo armazenador para serem
direcionadas ao uso. Esse processo produz cerca de 14 toneladas de gelo por dia.

A partir do armazenamento, o fornecimento do gelo € realizado através de tubulacdes
com sistema parafuso helicoidal (Figura 23) que auxiliam para que as escamas ndo fiquem
aderidas umas nas outras, facilitando também sua saida. Quando necessario, um funcionario
entra no silo para que afaste o gelo dentro das hélices com pas de aluminio. Tanto no saldo de
beneficiamento quanto na plataforma de recep¢ao sdo acionados por um botdo que permite a

caida do gelo recipientes de polietileno para serem transportados até o local de uso.

Figura 20 — Fébrica de gelo (A) e maquindrio de cilindros para congelamento (B).

(B)




Figura 21 — Deslizamento do gelo diretamente para o silo.

Fonte: o Autor.

Figura 22 — Saidas do silo de gelo na empresa IPESCA: (A) Plataforma de recepg¢ao. (B) Saldo de
beneficiamento.

(A)

Fonte: o Autor.

(B)
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Figura 23 — Sistema de parafuso helicoidal de distribuicdo do gelo em escama.

Fonte: o Autor.

2.1.11 Bomba dosadora de cloro

Localizada no segundo andar do prédio na drea externa, a bomba dosadora (Figura 24)
¢ responsavel por regular a quantidade de cloro nas caixas d’agua do po¢o em torno de 5 ppm,
concentragdo estabelecida pela legislacdo nas Portarias N° 210 de 1998 do MAPA e N°2.914
de 2011 do Ministério da Saude. Quando o nivel do cloro fica proximo de zero € acionado um
alarme sonoro e visual que indica que a bomba deve ser reabastecida e as atividades suspensas.

A TPESCA possui dois dosadores, um € ligado ao tanque pléstico de capacidade de
250 L vedado com tampa protetora (Figura 25), que abastece a area de higienizacdo, € o outro
estd posicionado para outra caixa plastica de capacidade de 500 L para o restante da empresa.
Coloca-se inicialmente uma solucdo de 10 a 12% de hipoclorito de sédio. O cloro necessita de,

aproximadamente, 25 a 30 minutos para reagir com a matéria organica.
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Figura 24 — Bomba dosadora de cloro localizada no segundo andar externo do prédio conectada a tanques com
dgua do poco.

Fonte: o Autor.

Figura 25 — Bomba para dosar cloro na dgua.

Fonte: o Autor.

2.1.12 Laboratério de controle de qualidade

O laboratério fica localizado na drea externa do prédio, no interior do escritério da
profissional responsdvel pelo controle de qualidade com um O6culo para o saldo de
beneficiamento (Figura 26). Nesse ambiente sdo realizados andlises e testes necessarios e

indicados pelo programa APPCC da inddstria, tais como o teste da dosagem de cloro e o teste



40

de Monier-Williams, que é o método para dosagem do teor de diéxido de enxofre (SO2) na
cauda da lagosta por destilagdo.

Com o auxilio de balancgas calibradas € possivel a determinag@o do peso liquido dos
produtos congelados, conferindo o peso do produto de acordo com o peso na embalagem, na
finalidade de evitar fraude econdmica, segundo a Portaria N° 38/2010 do Instituto Nacional de
Metrologia, Normalizacao e Qualidade Industrial (BRASIL, 2010).

Andlises microbioldgicas e testes fisico-quimicos da dgua, do gelo, dos recipientes e
da matéria prima sdo realizados em laboratérios terceirizados, onde sdo enviadas amostras e o
resultado € registrado nas planilhas do programa APPCC. No laboratério de controle de
qualidade tem todo o controle dos arquivos, mapas e relatorios da indudstria, onde cada pasta se

refere as linhas de producgdo da IPESCA.

Figura 26 — Reagentes pertencentes ao laboratdrio de controle de qualidade (A) e balancas digitais usadas nas

andlises (B).

A (B)

Fonte: o Autor.

2.1.13 Parte administrativa

Isolado da planta de beneficiamento, no prédio administrativo (Figura 27) encontram-
se os escritorios para os funciondrios responsaveis pelo controle e planejamento dos programas
e sistemas executados na empresa. As planilhas, os registros, o controle de dados, os relatdrios
e as informagdes quanto ao recebimento, processamento e expedi¢do sdo armazenados e
organizados de acordo com fornecedores, nimero de lote do produto, carregamento dos pedidos
de exportagdo e as datas sao atualizadas diariamente de acordo com as atividades realizadas ou

previstas. As negociagdes, as transi¢cdes comerciais € as autorizagdes de compra e venda
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ocorrem de forma sistematica para funcionamento legal das atividades da IPESCA.

Para que seja realizada a expedicio de uma carga especifica de uma compra
internacional, redinem-se todos os registros responsdveis pelo acompanhamento do produto,
caracteristicas de qualidade e quantidade, além de autorizag¢des que possibilitem a liberacao do

pedido para o porto de embarque.

Figura 27 — Prédio administrativo da empresa IPESCA.

Fonte: o Autor.

2.1.14 Banheiros/vestidrios

Os banheiros e vestidrios (Figura 28), separados por sexo feminino e masculino, sdo
construidos dentro do prédio industrial a fim de facilitar as condi¢des de acesso e o controle de
higiene dos funciondrios. S@o fixados avisos e cartazes com orientagdes corretas sobre os
habitos de limpeza, procedimentos adequados e padronizados pelo programa PPHO. No
banheiro, dispde-se de sabonete liquido, detergente, dlcool em gel e papel toalha, enquanto que

no vestiario possui armdrios para uso pessoal e outro para guardar o uniforme da empresa.
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Figura 28 — Vestidrio e banheiro feminino.

Fonte: o Autor.

2.1.15 Refeitorio/cozinha

A TPESCA fornece local apropriado para que os funciondrios facam suas refeicoes,
com a licenga de uma hora reservada para almogo. O refeitdrio se encontra afastado do prédio
de beneficiamento da empresa para que ndo haja contaminagdo cruzada, mantendo a qualidade

tanto dos produtos processados quanto dos alimentos fornecidos pela cozinha.

2.1.16 Almoxarifado

O setor de almoxarifado € uma sala que funciona como depdsito onde sdo armazenados
materiais tanto de escritdrio e servi¢o quanto de uso geral. A manipulacdo de qualquer material
ou registro s6 € autorizada mediante requisicao dos usudrios da empresa, visando o controle de

manuseio.

2.1.17 Lavanderia

A IPESCA tem contratada uma empresa terceirizada que se responsabiliza pela
lavagem adequada dos uniformes dos funciondrios. Todos os dias tanto as fardas quanto os
aventais usados no processo de producao sdo limpas para que ndo ocorra nenhuma forma de

contaminacdo cruzada direta ou indiretamente.
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2.1.18 Deposito de detergente e sanitizantes

Na parte externa do prédio, distante de outros setores, a drea de depdsitos de detergente
e sanitizantes armazena produtos quimicos utilizados para limpeza dos saldes e dos utensilios
da empresa. As salas sdo fechadas com cadeado e o chefe da limpeza tem controle de uso e da
reposi¢do de materiais como detergente clorado, sabonete bactericida, cloro e quaterndrio de

amonio.

2.2 Procedimentos

Existem métodos e metodologias paralelamente aplicados e padronizados para que o
desempenho da empresa seja satisfatorio, tanto em parte administrativa quanto operacional,
dentro e fora do setor de processamento do pescado. O programa BPF € adotado como forma
de principios e regras que vao desde instalagdes industriais, regras de higiene pessoal e limpeza
e conservacdo do local de trabalho até a descricdo dos procedimentos envolvidos no
beneficiamento do produto em questao.

As execugOes dessas atividades sdo relacionadas diretamente com os setores das
instalacdes, cada departamento e suas fun¢des, buscando uniformizar a qualidade do produto e
da producdo. Entra em questdo a parte ambiental, sob preocupacdo quanto ao descarte dos
residuos, registros e fichas de controle administrativo, andlises laboratoriais para verificar

qualidade fisico-quimica e comportamento dos funciondrios quanto a higiene para manuseio.

2.2.1 Coleta de Residuos

Durante os processos de recebimento e beneficiamento das lagostas, muitas impurezas,
sujidades e residuos sdo lancados na rede de drenagem da empresa. As dguas residuais, os
solidos provenientes do trato intestinal removido da lagosta, os pedacos de carapacas e as
antenas comumente sdo despejados pelo escoadouro central, situado abaixo da esteira de
processamento. Os mesmos sdo escoados para caixas coletoras para serem armazenados,
recolhidos e encaminhados para coleta que € realizada por uma empresa terceirizada que se

responsabiliza em conduzir adequado transporte e tratamento dos efluentes.
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2.2.2 Registros

Todos os procedimentos da IPESCA sdo monitorados e registrados em formuldrios
referentes a cada atividade, de acordo com o processo de rastreabilidade previsto na legislacio
vigente para a implantacdo do APPCC (BRASIL, 2007). Desde o recebimento, sdo preenchidas
tabelas com informagdes do fornecedor e seguindo checklist de anélise do produto recebido. E
importante os fornecedores terem os documentos regularizados e licenciados da embarcagdo
pesqueira, certificacdo federal e ambiental quanto aos apetrechos e tipos de artes usados para
captura do pescado além do controle da quantidade de pesca. Estes sdo, entdo, catalogados e
cadastrados na empresa ativamente.

No setor de recepcdo, a matéria prima € examinada por fichas referentes aos Pontos
Criticos de Controle (PCC) e a¢des corretivas, controle de recebimento e controle de qualidade,
anexadas ao trabalho. Trata-se da avaliagdo quanto a temperatura, tamanho, peso, andlise
sensorial, deterioragcdo fisica e quimica, controle de metabissulfito de sédio (SO2), além da
quantidade recebida e determinado peso liquido.

Os funcionarios monitoram o pescado na esteira de inspecdo e preenche a planilha de
controle de temperatura dos produtos, quanto a dgua, ambiente e climatizacdo durante o
processo, tanto na passagem pelo saldo de beneficiamento quanto pela sala de embalagem.
Documentos que registrem desde a manutencdo de maquinas e camaras frias, limpezas externas
e internas ao prédio de processamento, manipulacio de produtos quimicos até o monitoramento
da bomba dosadora de cloro e da fabrica de gelo sdo arquivados para controle de funcionamento
da inddstria.

Os resultados das andlises laboratoriais sdo avaliados e armazenados em pastas
indicando lote e data especifica. As planilhas de acompanhamento tanto do produto quanto de
manutencdo da empresa sdo arquivadas para controle e podem ser consultadas quando

necessarias.

2.2.3 Andlises Laboratoriais

Com estrutura descrita no topico anterior, o laboratério de controle de qualidade
realiza testes basicos que garantem a qualidade do pescado recebido e processado pela empresa,
sendo capacitado para andlises tais como, medicdo de cloro livre, andlise do teor de didxido de
enxofre (SO2) residual e avaliacdo do peso liquido dos produtos congelados. A ateng@o sobre
o peso liquido do pescado € referente ao controle e preven¢do de fraude econdmica de acordo

com a portaria 38/2010 INMETRO (BRASIL,2010).
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As andlises microbioldgicas, como ocorréncia de Salmonella spp, Staphylococcus
aureus e Escherichia coli, e fisico-quimicas, medi¢do de bases voldteis totais, cddmio e
chumbo, tanto da dgua e do gelo quanto do pescado sdo realizadas por laboratdrios terceirizados
credenciados pelo MAPA a cada trés meses. A higiene pessoal dos funciondrios também ¢é

avaliada a cada trés meses através dos testes de swab das maos, rosto e narinas.

2.2.3.1 Dosagens de Cloro

O cloro da dgua é analisado por meio do teste de o-toluidina (ortotoluidina)

utilizado para medi¢do de cloro livre com tabela de cor para comparacdo (Figura 29).

Figura 29 — Teste o-toluidina.

Fonte: o Autor.

2.2.3.2 Determinagdo do teor de dioxido de enxofre (SO:z) residual nas caudas de lagosta

Como solugdo para evitar a melanose, conhecida como mancha preta ou blackspot,
apos a retirada da cabeca da lagosta, na propria embarcagdo os responsdveis pela captura usam
metabissulfito de s6dio para manter as caracteristicas fisicas das caudas. A melanose ocasiona
a desvalorizac¢do comercial do produto devido ao seu aspecto visual, apesar de ndo resultar na
perda da qualidade nutricional e ndo apresentar contaminacdo microbioldgica.

O Ministério da Agricultura, através do Servico de Inspecdo Federal, determina na
circular 2031/76 de 22/09/76 o emprego de metabissulfito como conservante de lagosta, desde
que o teor residual de sulfito (SO2) ndo ultrapasse 100 ppm (BRASIL, 1976), visto que o SO2
oriundo do metabissulfito pode causar reagdes alérgicas aos consumidores.

Para que haja a confirmacdo e avaliacdo da quantidade manipulada pelos fornecedores,
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a empresa analisa a determinacdo de sulfitos nos produtos a partir do método de destilagdao
Monier-Williams, referéncia quanto acuricia e precisao.
Além do Monier-Williams, é realizado um outro teste mais rdpido de titulacdo (Figura

31) que segue o protocolo:

1) 50 g do musculo da lagosta sdo triturados em um cadinho de porcelana com auxilio de uma

tesoura de aco inoxidavel;
2) A massa é passada para um becker de vidro e adicionada de 100 mL de dgua destilada;
3) Aguarda 10 minutos;

4) 10 mL da solucao € transferido para outro becker adicionado a 1,4 mL de 4cido cloridrico

(HCI) e 1 mL de solu¢do de amido;
5) A solucgdo ¢€ titulada com soluc¢ado de iodo;
6) Ao mudar a cor para azul, € anotada a quantidade de mL usado na titulagdo.

7) Célculo ppm SO: = (quantidade de iodo x 5000) / (peso da amostra)

2.2.4 Higiene dos funciondrios

De acordo com o programa de PPHO, os esquemas de higienizagdo dos funciondrios
sdo rigorosamente controlados pela empresa, garantindo a qualidade da manipulacdo e a
inocuidade do produto. Exposto em imagens, placas e passo-a-passo, o protocolo de limpeza é
importante para assegurar devida assepsia. A saide dos funciondrios também deve ser observada,
devendo ser afastado aqueles que apresentam qualquer suspeita de lesdo ou doengas infecciosas.
O uso de quaisquer acessorios, tais como brincos, reldgios e anéis, € proibido, assim como
batom e esmalte nas unhas.

No saldo de beneficiamento, faz-se necessario o uso de luvas para se evitar o contato
direto com o pescado, além de toucas para evitar que algum tipo de sujidade (como fios de
cabelo e caspas) caiam sobre o produto e médscaras de protecdo que evitam a contaminagao do
pescado por bactérias presentes nas vias aéreas de respiracao.

A lavanderia se responsabiliza pela lavagem didria dos uniformes, jalecos e aventais.
Outro ponto de atencdo é a proibicdo de circular com os mesmos pelas dreas externas da

industria e fora do horario comercial.
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3 ACOMPANHAMENTO DO BENEFICIAMENTO DA LAGOSTA

3.1 Descricao da linha de processamento da lagosta inteira congelada

Para o correto e ideal beneficiamento da lagosta inteira congelada, a empresa [IPESCA

segue o diagrama de fluxo (Figura 30) a seguir.

Figura 30 — Fluxograma detalhado das etapas do processamento da lagosta inteira congelada.
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Fonte: IPESCA.
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3.1.1 Recebimento na indiistria

As lagostas vivas chegam na empresa em sacos de réfia sintética (polipropileno) nos
carros dos fornecedores (Figura 31). E considerado os critérios de acompanhamento do
transporte dos crustdceos para o preenchimento da Planilha de Avaliacdo do Bem-Estar Animal
(Anexo D) para verificagdo de condi¢cdes adequadas. Nesse momento, a avaliacdo, inspe¢do e
selecao (Figura 32) é referente ao estado de vigor do crusticeo, descartando aqueles que
estiverem mortos ou moribundo. Como importante critério para selecio, mede-se o tamanho

permitido minimo com paquimetros especificos, seguindo a IN N° 138 (BRASIL, 2006).

Figura 31 — Lagostas vivas chegam em sacos de réfia sintética.

Fonte: o Autor.

A IPESCA adota medidas de controle de inspe¢do quanto aos aspectos fisicos das
lagostas priorizando carapaga brilhante e imida, corpo em curvatura normal, carapaca sem
nenhuma deformidade, antenas e patas inteiras, coloracdo prépria da espécie, cheiro proprio
e suave além dos olhos vivos e destacados. Na plataforma de recep¢do € preenchido o mapa
do produto referente a data de chegada, fornecedor, peso bruto, peso liquido e o nimero do
lote na folha de Controle de Recebimento da Matéria Prima (Anexo C).

O recebimento na industria (Figura 32) é considerado o primeiro ponto critico de
controle (PCC 1), segundo o plano APPCC, devido a existéncia de perigos bioldgicos e
quimicos que podem prejudicar a qualidade do produto. Para os perigos bioldgicos, existem
o risco de multiplicacdo de bactérias patogénicas e deterioradoras que surgem devido a
negligéncia de tempo, temperatura e higiene na manipulacdo e na conservagao inadequada.
Dentre os perigos quimicos, destaca-se a possivel presenca de metais pesados (mercurio,
cadmio e chumbo), sais de sulfito em excesso ou hidrocarbonetos provenientes de 6leo diesel
das embarcacdes.

Como medidas preventivas, € recomendado que a empresa utiliza dgua gelada e
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hiperclorada (5 ppm) para lavagem da matéria-prima com a finalidade de reduzir a carga
microbiana inicial, além do controle de temperatura utilizando gelo, conservando a
temperatura da lagosta em -5 °C. A andlise sensorial e testes quimicos podem identificar e
medir o teor de presenga dos metais pesados. Importante salientar a manutencao adequada das
embarcacgdes pesqueiras para que seja evitado vazamento de 6leo diesel e contaminacdo das
lagostas, além do uso adequado do gelo e controle do tempo, temperatura e higiene. Para
garantir essas medidas, a empresa deve manter funciondrios capacitados na inspecdo de

andlise sensorial e selecionar criteriosamente seus fornecedores de matéria prima.

Figura 32 — Descarregamento dos sacos na mesa de recepgao. (A) — Lagostas vivas. (B) — Inspe¢ao e selecdo dos
crustdceos, separando-os em caixas plasticas de polietileno vazadas.

S
e

NG

Fonte: o Autor.

3.1.2 Insensibilizacdo

Para que as lagostas vivas possam entrar no saldo de beneficiamento, elas precisam ser
sensibilizadas de forma que ndo danifique seu corpo fisico e haja uma minima perda de
qualidade do produto. A insensibilizacdo em agua e gelo, além de influenciar diretamente na
conservacgao da baixa temperatura, também age como medida preventiva do PCC 1 identificado

na recepcao da matéria-prima.
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As lagostas, dentro de caixas plasticas, sdo mergulhadas nos tanques de aco inoxiddvel
(Figura 33) com 4gua clorada 5 ppm, gelo e metabissulfito de sédio na concentracido 1,25%
(opcional), numa temperatura préxima ao ponto de fusdo do gelo. Imersas por volta de 20 a 30
minutos, os animais atingem 5 °C em seu interior, caracterizando a diminui¢do do metabolismo
para que haja morte por hipotermia, conhecido como “choque térmico”.

No fluxograma da lagosta inteira congelada, a insensibilizacdo é considerada como
PCC 2 devido a possibilidade do teor residual de sulfito (SO2) ultrapassar os 100 ppm. A lagosta
com teor de SO; acima de 100 ppm (determinados através do teste de Monier-Williams) sdao
separadas e submetidas a outras lavagens para restabelecimento da conformidade exigida pela

legislacao.

Figura 33 — Choque térmico das lagostas vivas. (A) — Lagostas separadas em caixas plasticas vazadas de
polietileno. (B) — Imersdo da caixa nos tanques de a¢o inox com dgua, gelo e metabissulfito de sédio.

(A)

(B)

Fonte: o Autor.

3.1.3 Toalete

Ap6s o choque térmico, as lagostas sdo transferidas para o saldao de beneficiamento,
sempre mantidas no gelo, cuja manipulacdo manual deve ser precisa pois exige rapidez e
agilidade. Ao passarem para a esteira de processamento, a operagdao consiste no corte das
antenas e anténulas (opcional), lavagem, escovagdo, eliminacdo da hemolinfa e a retirada de
incrustacdes e outros materiais estranhos, realizando-se umarigorosa higiene do produto

(Figura 34).
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Figura 34 — Mesa de processamento da lagosta (A) e escovagdo para higienizagcdo do animal (B).

N (A) (B)

Fonte: o Autor.

3.1.4 Pré-embalagem

Ainda no saldo, ap6s realizado o toalete, as lagostas seguem para as mesas de aco
inoxiddvel onde os funciondrios envolvem individualmente cada peca em filmes de
polietileno, amarrando-as com eldstico para firmar a embalagem primdria mantendo a
curvatura do abdomen da lagosta (Figura 35). Em seguida, as lagostas inteiras sdo
acondicionadas e organizadas em bandejas de aluminio onde serdo levadas por carros porta-

bandeja para o tunel de congelamento (Figura 36).

Figura 35 — Lagostas apds o toalete (A) e lagostas sendo envolvidas no plastico em sua embalagem primaria (B).

(A) (B)

Fonte: o Autor.
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Figura 36 — Lagostas embaladas em bandejas de aluminio (A) e carrinho carregado com bandejas (B).

(A) (B)

Fonte: o Autor.

3.1.5 Congelamento

No tinel de congelamento, as bandejas sdo posicionadas em prateleiras onde ocorre
a ventilacdo do ar for¢cado da camara de refrigeracdo que varia de -28 a -35 °C e que possa

atingir o centro térmico da lagosta em -18 °C entre 6 a 8 horas (Figura 37).

Figura 37 — Bandejas com lagosta inteira no tinel de congelamento.

Fonte: o Autor.
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3.1.6 Classificagcdo/pesagem

Na sala de embalagem, a classificacdo e pesagem das lagostas inteiras congeladas,
de acordo com o Quadro I sdo realizadas mediante balanca eletronica em gramas (g),
separando as mesmas em monoblocos descritos que informam o tamanho do crusticeo (Figura
38). Nessa etapa, destaca-se o PCC 3 em virtude da possibilidade de declarar um peso abaixo
do estabelecido, caracterizando-se como fraude econdmica de acordo com o MAPA.

Como medida preventiva, a balanga eletronica deve ser constantemente aferida e o
processo deve ser realizado e acompanhado por funciondrios capacitados. A acdo corretiva
ocorre ao se evidenciar qualquer problema no peso e deve ser de imediato, fazendo uma nova
pesagem com outra balanga ou a mesma sendo verificada, além de recapacitar o funcionario

responsavel pelo setor.

Quadro I — Classificag¢@o da lagosta inteira congelada baseada no respectivo peso (g).

Classificacdo da lagosta inteira — Peso (g)
300/350
350/400
400/460
460/520
520/575
575/630
630/690
690/785
785/900
900/1100

1100/1300
1300/1500
1500/2000 UP

Fonte: IPESCA.



54

Figura 38 — Classificacio e pesagem das lagostas inteiras congeladas (A) e monoblocos separando
as categorias de crustiaceo (B).

(B)

Fonte: o Autor.

3.1.7 Embalagem

Apés a classificacdo e pesagem, € realizada a embalagem secunddria (Figura 39),
ocorrendo a separacdo de cada lagosta inteira, de acordo com a classificacdo, em caixas de
papeldo adequadas com capacidade de 10 kg, sendo lacradas em mdaquina de arquear (Figura
13). Em seguida, as informag¢des inerentes ao lote sdo apresentadas e identificadas nas etiquetas
com marcagao das caixas, tais como nome, endereco e SIFdaempresa, além da data de fabricagao
e prazo de validade do produto final. E necessério também a identificacdo da espécie de lagosta,
identificacdo da data de processamento, dados nutricionais, lote e condi¢des que o produto deve
ser mantido, além da classifica¢do. Todas as informacdes devem ser de fécil visualiza¢do no
rétulo da embalagem, além da declaracdo impressa do uso de metabissulfito de s6dio dentro do
limite permitido.

Ainda, sobre o cuidado quanto a fraude econdmica, um membro da equipe capacitado
e responsével pela qualidade do produto, inspeciona o processo de classificacdo e pesagem,
acompanhando a embalagem. Nesse momento, o nimero de caixas relacionado ao lote do

produto € registrado para o controle do estoque.
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Figura 39 — Embalagem secunddria da lagosta inteira envolvida com pldstico bolha (A) e caixas arqueadas
posicionadas no carrinho para transporte até a cAmara fria (B).

(A (B)

Fonte: o Autor.

3.1.8 Estocagem

O processo de estocagem € realizado apds a operac@o anterior, sendo as embalagens
conduzidas para a camara de estocagem com temperatura entre -18 e -25 °C (Figura 40). As
camaras sao dotadas de termoregistradores para monitoramento e controle da temperatura, nas

quais os produtos sdo mantidos em boas condi¢des por todo o tempo de validade.

Figura 40 — Caixas organizadas na cdmara de estocagem.

Fonte: o Autor.
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3.2 Descricao da linha de processamento da cauda de lagosta congelada

O fluxograma a seguir direciona a empresa as medidas indicadas e necessdrias para a

boa producio da cauda de lagosta congelada (Figura 41).

Figura 41 — Fluxograma detalhado das etapas do processamento da cauda de lagosta congelada.

Recebimento na
industria

®)
El
=
(=]
Co.
o

Remocio do trato
intestinal

' Classificagio / pesagem | PCC2

:  Embalagem | PCC3

Fonte: IPESCA.
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3.2.1 Recebimento na indiistria

Ap6s sua captura, as lagostas sdo descabegadas ainda a bordo, lavadas com édgua do
mar, imersas em tanques contendo dgua, gelo e metabissulfito de sédio 1,25% durante um
periodo de 10 a 15 minutos, com o objetivo de choque térmico e evitar o escurecimento
(melanose) por oxidacdo enzimética (SILVA, 1988). Em seguida, sdo acondicionadas em isopor
com propor¢ao de 2:1 (duas partes de lagosta para uma parte de gelo).

Dessa forma, as caudas chegam a empresa em condi¢cdes de refrigeracdo com
caracteristicas de matéria-prima fresca com o cuidado de ndo exceder 5°C. Quando
descarregadas na plataforma de recepc¢do, preenche-se o Controle de Veiculos Transportadores
(Anexo E) que assegura a higiene, estado de conservagdo e possiveis acdes corretivas quanto a
matéria-prima.

Ap6s recebimento em mesa de aco inoxidavel do recebimento (Figura 42), as lagostas
sdo submetidas a lavagem com 4gua clorada a 5 ppm em jatos de chuveiro sob pressao a fim de
retirar toda a fauna acompanhante e reduzir a carga microbiana inicial, mantendo-as na presenca
do gelo a fim de manter a temperatura menor que 5°C. A etapa € considerada um PCC do plano
APPCC devido a existéncia de perigos biolégicos e quimicos que podem prejudicar a sanidade
e qualidade do produto final.

Um possivel perigo fisico nessa etapa € a presenca de chumbo em pequenas proporcoes
que prejudicam por conferir maior peso na hora do recebimento pelo fornecedor, considerando
fraude econOmica. Para verificacdo dos PCC 1, sdo retiradas amostras que verifiquem o frescor,
qualidade e teor de SO», além da capacitacao adequada do funciondrio para cumprir com a
andlise sensorial e identificar algum nivel de decomposicdo do musculo de acordo com o
Regulamento de numero 2406/1996. No setor da recepc¢ao € onde sdo comparados e realizados
os procedimentos das andlises laboratoriais, descrito no item 2.2.3.

Junto a inspecdo e selecdo da matéria prima, os operadores conferem o tamanho
minimo de captura mediante uso de paquimetros especificos (Figura 3), onde o lado menor do
instrumento possui 11 cm e o lado maior 13 cm, refor¢ando a legislag@o da Instru¢do Normativa
N° 138 (BRASIL, 2006). As caudas que ndo se encaixam dentro do padrdo de controle de
qualidade sensorial e fisico-quimica, apresentando os seguintes defeitos: melanose, carapaca
quebrada ou tamanho ndo permitido ndo sao aceitas no mercado externo, logo, sdo devolvidas

ao fornecedor (Figura 43).



Figura 42 — Recebimento da matéria-prima na indistria acomodadas em isopor (A) e inspe¢do e selecdo das
caudas de lagosta na mesa de aco inoxiddvel do setor mediante lavagem com 4gua clorada (B).

A)

Fonte: o Autor.

Figura 43 — Lagostas selecionadas sdo postas nas caixas vazadas de polietileno enquanto as descartadas sdo
separadas em monoblocos verdes.

e/

Fonte: o Autor.

3.2.2 Pesagem

58

ApOs a selecdo das caudas de lagosta aptas ao beneficiamento e acondicionadas em

caixas vazadas, as mesmas sdo pesadas na balanca industrial. Diante do volume, a ficha de

Controle de Recebimento da Matéria Prima (Anexo C) é preenchida e, assim, realiza-se a

compra com o fornecedor da carga.

De acordo com o volume de matéria-prima que chega na recep¢do, a lagosta pode ir
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direto para o setor de processamento ou aguardar, até o seu beneficiamento, na cimara de espera
no gelo na propor¢do de 2:1 (2 partes de cauda de lagosta para uma parte de gelo). Em se
tratando da lagosta congelada, o processo de descongelamento acontece antes de direcionar os

monoblocos para o saldao onde ocorre o beneficiamento.

3.2.3 Remocdo do trato intestinal

As caudas chegam no saldo de beneficiamento, mantidas no gelo, e posicionados na
esteira da plataforma de processamento, para que sigam um fluxo linear sem que comprometa
a qualidade do produto com contaminagdo cruzada. H4 devida aten¢do quanto a temperatura da
dgua clorada a 5 ppm do saldo assim como o abastecimento de gelo para que o produto ndo
exceda 5 °C enquanto se realiza as etapas de evisceracdo, lavagem, toalete e selecao final.

Logo no inicio do processamento, os funciondrios t€ém o auxilio de uma tesoura com
ponta de aco inoxidével para retirar o trato intestinal puxando-o pelo orificio anal com um corte
na ponta da carapacga (Figura 44). Os residuos das visceras do canal entérico sdo separados da
mesa de plataforma para que ndo interfira no cardter e na propriedade biolégica das lagostas
que ja passaram pelo processo (Figura 45). No tépico 2.2.1 foi relatado sobre a coleta e o destino
desses residuos.

E importante que o trato intestinal da lagosta seja retirado para que a microbiota nio
seja transferida ao produto limpo, sabendo-se que o sistema digestério contém restos de
alimentos que nao foram absorvidos pelo organismo e provaveis bactérias que causariam algum

tipo de deterioragdo.
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Figura 44 — Remocao do trato intestinal com auxilio de tesoura na mesa da plataforma do beneficiamento.

Fonte: o Autor.

Figura 45 — Residuos das visceras retiradas.

Fonte: o Autor.

3.2.4 Lavagem do trato intestinal

Ap6s a retirada do trato intestinal, seguindo o fluxo da plataforma de beneficiamento,
a lagosta passa por uma lavagem para que confira higiene e total limpeza do canal entérico,
impedindo qualquer permanéncia de residuos. O crustaceo € posicionado na torneira de bico

pontiagudo com jato d’agua de pressdao de forma que o jato de dgua expulse qualquer restante



61

do trato intestinal e lave o interior da cauda (Figura 46).

Figura 46 — Torneira com bico pontiagudo com jato de pressdo (A) e cauda da lagosta tendo o canal entérico

lavado (B).
ﬁu - o T

(A)

Fonte: o Autor.

(B)

3.2.5 Toalete

Durante o toalete da cauda, utiliza-se uma tesoura com ponta de aco inoxiddvel para
seja feito um ajuste ao corte da carapaga, cortando o restante da membrana da juncdo do
cefalotérax com o abdomen, e garantindo uma boa apresentacdo ao consumidor. Nessa etapa,
as caudas também sdo escovadas para retirada de sujidades ainda aderidas (Figura 47).

Todo o processo realizado em cima da mesa de plataforma de beneficiamento € feito
com rapidez e agilidade, pois quanto menor o tempo de exposi¢do ao ambiente externo, menor

as chances de o produto obter algum tipo de deformacao bioldgica, quimica ou sensorial.
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Figura 47 — Corte da membrana restante da cauda (A) e lavagem das demais sujidades (B).

(A)
Fonte: o Autor.

(B)

3.2.6 Inspegado final na esteira

Ap6s o processo de tratamento, ocorre uma reavaliagdo sensorial e visual, evitando as
caracteristicas de melanose ou alteragdes organolépticas (alteracdo na cor, aroma, textura),
conferindo qualidade e sanidade do produto (Figura 48).

As lagostas sdo colocadas em recipientes vazados e submergidos por alguns segundos
em um tanque retangular contendo dgua e gelo na propor¢ao 2:1, mantendo a baixa temperatura
(Figura 49) e, em seguida, posicionadas nas mesas de classificacio e pesagem.

Todas as etapas do setor de processamento sdo monitoradas quanto ao abastecimento
de 4dgua e gelo; além de seguir o curso linear de tratamento, garantindo a limpeza, inocuidade e

higiene do produto. Além disso, a temperatura ambiente é monitorada por termdOmetros

instalados no saldo.
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Figura 48 — Andlise sensorial do produto apés a passagem pela mesa do beneficiamento.

4

Fonte: o Autor.

Figura 49 — Caudas sendo imersas em dgua e gelo para manter temperatura abaixo de 5 °C.

ST
1l '5'.

Fonte: o Autor.

3.2.7 Classificagdo / pesagem

As caudas sdo separadas na classificagdo por tamanho e por tipo que variam de 3 a 20
oz (oz - medida padrdo inglesa de massa para exportacdo) (Tabela 1). A unidade de peso oz
(ounce) é equivalente a 28,34952 g. Os funciondrios realizam a pesagem em balanca digital
para conferir e separar cada tipo de cauda em recipientes de plastico (Figura 50), sendo

responsaveis em evitar o desacordo e erros na classificagdo, obedecendo a tabela a seguir:
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Tabela 1 — Classifica¢do da cauda de lagosta congelada.

IPESCA — INDUSTRIA DE FRIO E PESCAS. A SIF 349
TABELA DE CLASSIFICACAO DE CAUDA DE LAGOSTA

Tipos Peso (0z) Numero de Caudas Em 10 Libras
3 2,7-3,6 51-53
4 3,7-4,6 38 -40
5 4,7-5,6 31-33
6 5,7-6,6 26 —27
7 6,7—7,6 22-23
8 7,7—8,6 20
9 8,7—-9,6 18
10/12 9,7-12,6 14-16
12/14 12,7 - 14,6 12-13
14/16 14,7-16,6 10-11
16/20 16,7 -20,6 7—-10
20/UP 20,7 UP 5

Fonte: IPESCA.

Quando as caudas sdo separadas por tipo, € realizado uma outra pesagem com balancas
industriais aferidas de forma que para cada tamanho sejam medidos 4,536 kg, equivalente a 10
libras, valor de peso da caixa da exportacdo. Ou seja, a cada classificagdo das caudas por
tamanho de comprimento e peso, as mesmas sdo separadas em recipientes em quantidade
disposta a montar a embalagem da caixa de expedicao (Figura 51).

Ha uma tolerdncia no nimero de caudas de 10% para mais ou para menos na
classificacdo, por exemplo, no caso do tipo 8 que corresponde a 20 caudas para calcular 10
libras, aceita-se que duas caudas, 10% de 20, estejam fora do intervalo de 7,7 a 8,6 oz. E
importante que a pesagem da cauda seja realizada sem gelo e sem dgua para obten¢do do peso
liquido. Em seguida, as caudas sdo cobertas por gelo e dgua refrigerada para manter a baixa
temperatura. Essa etapa € reconhecida como PCC 2 devido a aten¢do necessdria na
classificacdo, evitando assim qualquer tipo de pesagem incorreta que ocasione possivel fraude
econdmica ao consumidor. O auxiliar de controle de qualidade acompanha e confere a
catalogacdo, verifica contagem, a pesagem, a temperatura e outros parametro durante a
inspe¢do, garantindo qualidade e viabilidade do produto. Como acdo corretiva, € necessario a

substituicdo ou aferi¢do das balancas quando ocorre erro na etapa de classificagdo
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Figura 50 — Balanga industrial aferida para pesagem das caudas de lagosta e classificagdo relativa ao peso.

Peso: o Autor.

Figura 51 — Caudas separadas por tipo sendo pesadas para alcangar 4,536 kg.

Fonte: o Autor.

3.2.8 Pré-embalagem

As caudas classificadas sdo levadas até as mesas de aco inoxidavel onde funciondrias
tratam de envolvé-las em sacos plésticos ou filme de polietileno, chamada de embalagem
primaria.

Ap0s identificadas por tipo e quantidade, as caudas pré-embaladas sdo acomodadas e

arrumadas na bandeja de aluminio, correspondendo a duas caixas de embalagem secundaria, de
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forma que nao misture umas com as outras (Figura 52). Um papel acompanha a bandeja com a
quantidade de cauda relacionada ao seguinte tamanho. A quantidade de caixas formadas €
anotada na ficha de controle pela funciondria responsdvel pelo acompanhamento para ser
conferida com a ficha realizada posteriormente na sala de embalagem (Figura 52). Com um

carrinho, as bandejas sdo empurradas até o tinel de congelamento.

Figura 52 — Embalagem primdria das caudas em bandejas de aluminio (A) e contagem para controle da
quantidade processada (B).

3.2.9 Congelamento

No tinel de congelamento, as bandejas sdo posicionadas nas prateleiras, de forma que
corra a ventilacdo do ar forcado da camara de refrigeracdo que pode variar de -28 a -35 °C e

pode atingir o centro térmico da lagosta em -18 °C entre 6 a 8 horas (Figura 53).
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Figura 53 — Bandejas com caudas de lagosta organizadas no tinel de congelamento.

Fonte: o Autor.

3.2.10 Embalagem

ApOs o congelamento, as bandejas sdo levadas na sala de embalagem para realizar a
embalagem secunddria em caixas de papeldao contendo 10 libras de peso (Figura 54). Em
seguida, as embalagens secunddrias sdo lacradas na mdiquina de arquear e separadas com
identificacdo propria.

Existe um rigoroso controle na verificagdo das informacdes inerentes ao lote, tais
como: data de validade, data de fabricacdo, espécie, identificacdo da data de processamento,
lote, prazo de validade, tipo (classificacdo), declaracdo impressa do uso de metabissulfito de
sddio e outras informag¢des aprovadas no processo de rotulagem.

De acordo com o plano APPCC, a etapa de embalagem € o PCC 3 do beneficiamento
da cauda de lagosta congelada, onde a demora na embalagem poder4 alterar a temperatura do
produto final, afetando sua qualidade final, podendo favorecer a multiplicacdo de
microrganismos. A industria mantém funciondrios bem treinados para que a execucdo desse
trabalho seja efetuada com a rapidez necesséria, havendo um controle rigoroso na temperatura

evitando que ela seja inferior a -18 °C no centro térmico do produto.
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Figura 54 — Embalagem secundaria em caixas de papelao.

Fonte: o Autor.

3.2.11 Estocagem

As caixas arqueadas sdo conduzidas para as camaras de estocagem, com temperatura
que pode variar de -18 a -25 ° C, dotadas de termoregistradores para monitoramento e registro

da temperatura, onde o produto fica estocado até o momento do embarque (Figura 55).

Figura 55 — Caixas lacradas estocadas na camara fria.

Fonte: o Autor.
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3.3 Expedicao da lagosta congelada tanto em cauda quanto inteira

A lagosta inteira congelada ou a cauda congelada sio mantidas na camara de
estocagem por tempo indeterminado respeitando seu tempo de validade. A organizagdo
utilizada nas cimaras propde que as caixas sejam separadas por classificacdo para que a
manipulacdo seja mais agil e facil, de forma que sigam o “FIFO” (First In First Out), ou seja,
o primeiro produto a entrar no estoque € o primeiro a sair para expedi¢ao.

A carga que sai para expedi¢do depende exatamente e diretamente do pedido realizado
pelo comprador internacional, sendo por sua escolha a quantidade de pecas da lagosta inteira
ou em cauda. A partir da quantia solicitada, as devidas caixas sdo separadas a fim de carregar
o caminhio frigorifico ou caminhdo contendo containers refrigerados.

O caminhao frigorifico entra de ré pelo portdo dos fundos do prédio e ao encostar sua
ponta nas almofadas da janela de expedi¢ao (Figura 56), na parte externa dos fundos do prédio,
uma esteira € posicionada na abertura das portas interligando-a ao 6culo de passagem da camara
de estocagem para que facilite o carregamento do mesmo (Figura 57). Os funciondrios passam
as caixas para dentro do carro e organizam por tamanho; visto que a caixa da lagosta inteira €
maior que a caixa da cauda.

Existe a preocupacdo na manutencdo do termostato, que monitora a baixa temperatura
do container conservando as caracteristicas fisicas, bioldgicas e quimicas além da qualidade do
produto. O monitoramento da temperatura durante o transporte € realizando pela empresa
terceirizada de aluguel do caminhdo que realizara o trajeto da empresa IPESCA até o Porto do
Mucuripe onde embarcard por meio de navio ao destino final. Essa declaracdo é emitida na
Carta de Temperatura (Anexo O). Essa carta € apresentada junto com a nota fiscal do pedido
de exportacdo onde a empresa notifica a fim de que sua carga tenha entrada liberada no porto.

Durante a expedi¢do, um agente de inspecdo do MAPA acompanha e confere as
condi¢des do produto a ser exportado, preenchendo fichas e formuldrios que garantem o

Certificado Sanitario Nacional (CSN).
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Figura 56 — Caminhao frigorifico estacionando em posicdo de encaixe na janela de expedig@o.

Fonte: o Autor.

Figura 57 — Esteira interliga o 6culo da camara de estocagem a porta do caminh@o para facilitar seu
carregamento.

Fonte: o Autor.
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4 DOCUMENTACAO NECESSARIA PARA EXPORTACAO

4.1 Documentos de controle de matéria prima

Para a entrada da carga de matéria-prima no setor de recepcdo da empresa, os
funciondrios responsdveis pelo controle de qualidade exercem uma inspecao as condigdes e
circunstancias adequadas com relacdo documentacdo e registros dos fornecedores quanto na
parte sensorial e fisico-quimica do produto. Os veiculos que transportam a matéria-prima até o
entreposto de pescado se referem aos pescadores ou terceirizados que capturam lagosta em
embarcacOes pesqueiras licenciadas e autorizadas pelo MAPA, utilizando arte de pescas
conveniente e operando dentro da época de pesca permitida.

E necessdrio que a embarcacio seja inscrita no Registro Geral da Atividade Pesqueira
(RGP), segundo o Sistema Nacional de Pesca e Aquicultura (SINPESQ). Trata-se de um
instrumento do poder executivo que permite legalizar os respectivos usudrios para o exercicio
da atividade pesqueira, com o credenciamento das pessoas fisicas ou juridicas e também das
embarcagdes para exercerem tais atividades contribuindo para a gestdo e o desenvolvimento
sustentdvel da mesma. Assim, cabe ao MPA organizar e manter o RGP e, por conseguinte,
conceder licencgas, permissdes e autorizagdes para o exercicio da pesca e captura de espécies
cumprindo exigéncias contidas na Instrucao Normativa 6/2012 (BRASIL, 2012).

Com isso, o registro da embarcacdo e do pescador em questao € realizado para controle
da matéria-prima capturada e, assim, poder ser descarregada no setor de recebimento da
IPESCA. A empresa aceita o fornecedor que tem seu licenciamento e autorizacdo em dia, como
forma de rastreabilidade e legalidade dos seus produtos.

O Certificado de Registro e Autorizacio de Embarcacdo Pesqueira (Anexo B)
identifica as caracteristicas da embarcacdo como poténcia do motor, nimero de tripulantes e
material do casco, manifesta a modalidade de permissao a depender de cada embarcagdo como
arte de pesca e espécie-alvo, drea de atuacdo e numero de armadilhas autorizadas com
identificacdo do interessado e data de validade da concessdo. Esse documento é assinado e
autenticado pela Secretdria de Aquicultura e Pesca e pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento.

A partir desse certificado e licenciamento, o fornecedor esta permitido a descarregar a
matéria-prima na recep¢do da empresa em questdo. Como acompanhado durante o recebimento
€ realizado uma inspec¢do do produto ao preencher a planilha de Controle de Recebimento de

Matéria Prima (Anexo C), registrando a avaliacdo das condi¢des fisicas e sensoriais do pescado.
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Dependendo do tipo de produto recebido pela IPESCA, também ¢ avaliado e registrado as
condi¢des do transporte do mesmo. Quanto ao transporte terrestre até a unidade de
processamento, quando a lagosta viva é recebida € preenchido a Planilha de Avaliagdo do Bem-
Estar Animal (Anexo D) relacionada a sua densidade e quantidade enquanto que para a cauda
da lagosta o acompanhamento € realizado pelo Controle de Veiculos Transportadores (Anexo
E), conferindo temperatura, higiene, bau frigorifico ou isotérmico e estado de conservagao.

A TPESCA preenche o mapa de Controle de Qualidade da Lagosta (Anexo F) por meio
do qual certifica a condi¢do da matéria-prima recebida, registrando a possivel ocorréncia de
melanose, deterioracdo, deformidade, material estranho e temperatura, além da anotacdo do
numero de pecas e seu peso liquido. A atencdo quanto aos Pontos Criticos de Controle no setor
de recepcdo € avaliada na planilha de Controle dos PCC/Ac¢des Corretivas (Anexo G),
conferindo a descri¢c@o dos problemas identificados no crusticeo e respectivas acoes corretivas.
Ambos os documentos sdo verificados, acompanhados e assinados pelo monitor e pelo
responsével do controle de qualidade.

Todo esse processo garante a rastreabilidade do produto em relacio ao lote e
fornecedor e a qualifica¢do, diante do tratamento recebido apds a captura, ainda na embarcagdo
pesqueira, assim como a avaliacdo sensorial do mesmo ao ser descarregado na empresa de
acordo com os PCCs.

Sdo realizados procedimentos laboratoriais de andlises fisicos e quimicas que revelam
algum fator que interfira diretamente com a sanidade e inocuidade do produto, além das
condig¢des da dgua fornecida pelas dependéncias do prédio. No topico 2.2.3 essas andlises t€ém
seus protocolos descritos e seus resultados sao registrados em documentos como o Controle
Diédrio de Dosagem de Cloro na Agua de Abastecimento da Industria (Anexo H) além de
anotagdes do pH durante o més e legendas que demonstram ou nao satisfacao, além de possivel
acdo corretiva, e a Planilha de Controle de Metabissulfito de Sédio (SO2) (Anexo I) com o
lancamento de notas sobre o lote, resultados de titulacdo e do teste de Monier-Williams para
comparacdo e marcacao da verificagao do produto e a escolha entre a lavagem ou rejei¢ao do
mesmo.

Quando o produto estd na plataforma de beneficiamento dentro do saldo, onde ocorre
também a embalagem primdria, o monitor responsdvel preenche a Planilha de Controle de
Temperatura dos Produtos Durante o Processo (Anexo J), além de registrar valores para o salao
de processamento, embalagem e dgua utilizada. Enquanto manipulado no saldo, a temperatura
do produto € de extrema influéncia na deterioracdo do mesmo, evitando estar acima de 5°C. A

dgua refrigerada opera com a inten¢do de manter a baixa temperatura dos crustaceos.
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Ainda, sobre a temperatura, durante a permanéncia do produto beneficiado nos tineis
de congelamento, a Planilha de Controle da Temperatura do Produto Congelado nos Ttneis
(Anexo K) € preenchida com o horério de entrada e saida do produto, além da temperatura para
cada tipo de produto, lote e marca. Essa etapa do fluxograma das linhas de processamento tanto
da cauda de lagosta quanto da lagosta inteira compreende no congelamento interno do produto
a -18 °C no centro térmico, o que confere estabilidade nas caracteristicas sensoriais e

organolépticas.

4.2 Documentos de controle de exportacao

ApOs o pais importador realizar a compra em respeito ao interesse de determinada
quantidade, tamanho e tipo de produto, inteiro ou cauda, a IPESCA movimenta-se para que a
exportacdo do pedido seja finalizada e liberada. Quando a empresa separa a quantidade de
caixas em classificacio e produto que foi solicitada, é necessdrio, primeiramente, que tenha a
fiscalizacao e liberacao por parte do IBAMA.

No Certificado de Classificacdo (Anexo L) consta a descricao do pedido, em relagdo
ao produto e espécie, nimero de caixas, peso liquido e classificacdo; além de informagdes como
container de transporte e Nota Fiscal da compra. Dessa forma, o IBAMA supervisiona e verifica
o tamanho da lagosta inteira ou cauda congelada coerente com o permitido para exportagao,
além de comprovar a classificacdo descrita nas caixas, conferindo o peso liquido e bruto.
Quando o agente do IBAMA assina e libera os produtos, esse mesmo documento € levado junto
a carga durante o transporte para assinatura da alfandega do Porto de Fortaleza e assinatura do
exportador registrado na CACEX (Carteira de Comércio Exterior do Banco do Brasil S.A).
Atualmente, as funcOes da Cacex estdo distribuidas pela administracio direta, na Secretaria de
Comércio Exterior (Secex) e na Agéncia de Promoc¢do de Exportacdes e Investimentos (Apex-
Brasil), ambas subordinadas ao Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior
(MDIC).

Para a emissdo do Certificado Sanitario Nacional, a IPESCA informa e preenche o
Formulario de Solicitacao de Certificado Sanitario Nacional/Guia de Transito (CSN, Anexo M)
de acordo com as planilhas do autocontrole que permite a rastreabilidade do produto a ser
certificado. O formuldrio informa a data de produgdo, validade, nimero de volumes e peso
liquido requeridos na compra para exportacao. A empresa preenche um formulario de embarque
e o agente de inspecdo do MAPA no momento do carregamento do container no setor de

expedicdo preenche outro, o fiscal verifica e confere ambos, assim, emitindo o CSN que libera


https://pt.wikipedia.org/wiki/Ag%C3%AAncia_de_Promo%C3%A7%C3%A3o_de_Exporta%C3%A7%C3%B5es_e_Investimentos
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ag%C3%AAncia_de_Promo%C3%A7%C3%A3o_de_Exporta%C3%A7%C3%B5es_e_Investimentos
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ag%C3%AAncia_de_Promo%C3%A7%C3%A3o_de_Exporta%C3%A7%C3%B5es_e_Investimentos
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a carga a sair do territério nacional. A Guia de Transito ndo € necessdria pois o produto ainda é
fiscalizado dentro da empresa.

Assim descrita na Instrucdo Normativa n° 10/2014, a solicitagdo do CSN € assinada
pelo funciondrio do SIF/UTRA/VIGIAGRO, referindo-se a Unidade de Vigilancia
Agropecuaria (UVAGRO) ou Unidade Técnica Regional de Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (UTRA) para estabelecimentos registrados ou relacionados no Servigo de
Inspecdo Federal.

O Certificado Veterindrio para Produtos da Pesca (Anexo N) é emitido em conjunto
do MAPA, Secretaria de Defesa Agropecudria (SDA), DIPOA junto ao SIF onde detalha
informacdes relativas a remessa expedida. Registrando além do expedidor, regidao de origem e
local de carregamento, o destinatdrio, pais de destino e descricio do meio de transporte, com
identificacdo do navio e referéncia documental do container. Contém ainda data de partida,
descricdo do pedido e identifica¢do da espécie, tipo de tratamento (preferencialmente congelada
a-18° C), nimero de embalagens e peso liquido dos produtos. Esse certificado informa o c6digo
da carga na alfandega com o Numero Comum do MERCOSUL, reconhecendo 0306110 para
lagosta inteira congelada e 03061190 para cauda de lagosta congelada, ambas do género
Panulirus spp. Assinado e carimbado pelo inspetor federal do MAPA, o certificado (Anexo N)
vai junto com o container carregado pois se refere ao certificado da mercadoria com veracidade
dos produtos.

Para que o caminhdo container ou caminhao de transporte tenha entrada autorizada no
Porto € exigido uma Carta de Temperatura onde a empresa declara a temperatura de estocagem
e armazenamento, tendo no (Anexo O) um exemplo do documento. A carta de temperatura é
essencial para a entrada no Porto do Mucuripe, e deve ser apresentada junto com a nota fiscal
de exportacdo.

Conforme o seguimento das etapas, ao reunir todos os documentos e certificados
emitidos e assinados pelo MAPA e IBAMA, responséveis por tal permissdo, a mercadoria da
IPESCA ¢ competente e autorizada a sair do Porto de Fortaleza destinada ao pais que realizou

a compra.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O estdgio realizado na Inddstria de Frio e Pesca S.A (IPESCA) foi de grande
aproveitamento, pois foram acompanhadas todas as atividades e procedimentos referentes ao
beneficiamento da lagosta inteira congelada e da cauda de lagosta congelada e toda a burocracia
de exportacdo que envolve a atuacido do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento e
do Ibama.

Foi possivel acompanhar e avaliar toda a estrutura predial necessaria por uma empresa
inscrita no Servi¢o de Inspecdao Federal para que a mesma tenha a seguranca e higiene de
produzir alimentos de qualidade em quantidade para o mercado internacional. Dessa forma,
sabendo que o resultado de analises laboratoriais, fisico-quimicas e bioldgicas sdo necessarios
para observar a capacidade e aceitabilidade da dgua, do gelo, dos instrumentos utilizados e,
principalmente, da matéria prima aceita no recebimento.

A implantacdo de programas e sistemas como APPCC, BPF, PPHO e controle de PCCs
nos fluxogramas tanto para a lagosta inteira congelada quanto para a cauda de lagosta congelada
foi util para o conhecimento do passo-a-passo seguido em uma unidade de processamento, pois
as condi¢cdes impostas sobre tempo, higiene e temperatura tanto no manuseio quanto na
estocagem interferem diretamente nas caracteristicas sensoriais e bioldgicas.

Também, acompanhamos todo o processo de registro e documenta¢ao que controla o
estado da matéria-prima ao ser recebida, com rastreabilidade de captura, e ao ser beneficiada,
avaliando condig¢0es e circunstancias ambientais locais, principalmente de temperatura. A partir
do preenchimento dessas planilhas, acompanhamos a inspecdo tanto pelo Ministério de
Agricultura, Pecudria e Abastecimento e pelo IBAMA com finalidade de comprovar a
veracidade e conformidade de producdo, autorizando e certificando a carga tanto para a entrada
no Porto de Fortaleza como para o despache em expedi¢do para o destino final.

Portanto, o estdgio aliou o conhecimento académico com a experiéncia da pratica na
inddstria de processamento de pescado, observando com fidelidade o tramite da carga da
IPESCA desde o recebimento até a liberagdo para exportagcdo, promovendo a oportunidade de
aperfeicoar o conhecimento sobre o funcionamento de determinados setores profissionais, o
que acrescenta positivamente a formagao académica e profissional do aluno em questdo, além

de incentivar o conhecimento sobre assuntos que nao sao discutidos em sala de aula.
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Anexo A — Planta baixa da Industria de Frio e Pesca S.A (IPESCA).
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Anexo B — Certificado de Registro e Autorizacdo de Embarcagdo Pesqueira.

[l %% MINISTERIO DA AGRICULTURA. PECUARIA E ABASTECIMENTO
/¥ SECRETARIA DE AQUICULTURA E PESCA

CERTIFICADO DE REGISTRO E AUTORIZAGAO DE EMBARCAGAO PESQUEIRA

Namero do Processo Numero do Ato Administrativo Concedente

Numero do RGP Codigo da Frota

Numero de Inscricdo da Autoridade Naval

IDENTIFICAGAO E CARACTERISTICAS DA EMBARCAGCAO

Nome da embarcagdo Ano de construgao Numero de tripulantes
Comprimento (m) Arqueacgao bruta Poténcia do motor (HP)
Material do casca Propulsao *Tipo de combustivel

MODALIDADE DE PERMISSIONAMENTO

1 Método: Armadilha / Petrecho: Covos

Especie-alvo: Lagosta-verde (Panulirus laevicauda), Lagosta-vermelha (Panulirus argus)

Fauna acompanhante: Polvo, Lag pateira, Lag pintada e outras espécies as quais coexistem na mesma area de ocorréncia, substrato ou
profundidade, cuja captura ndo pode ser evitada, conforme previsto na Instrugio Normativa Interministerial MPA-MMA n° 1, de 26 de margo de 2015
Area de atuagdo: Mar Territorial - N/NE/SE (do AP ao ES), Zona Econdmica Exclusiva - N/NE/SE (do AP ao ES)

Autorizagao complementar: Linha de Mao (Fundo): Garoupa, Sirigado, Badejo-quadrado, Carapitanga, Guaitba, Ariacd, Cioba, Dentio, Argbaiana,

Camurim, Camurupim, Beijupird. Galo-do-alto, Garaximbora, Xarelete, Garajuba. Budido. Saramunete. Pampo, Piratna, Caradna. Biquara, Sapuruna.

Serra/Sororoca, Cangulo
Numero de covos permitidos: 430 unidades

IDENTIFICAGAO DO INTERESSADO
Nome CPF

Enderego

Bairro Cidade/UF

DESPACHO

[ Data de inicio da validade Data de término da validade

S8

/:Z;Q/g%i/fj’ I
L :
/ Aline Elaine de Lima Fagundes
Secretiria Substiacls
Secretaria de Aquicufiura & Pescs - SAPIMAPA
Ministéro da Agricultura, Pecudris ¢

Assinatura e canmi A?O go represen(anle do MAPA

RIO NACIONAL - Porte Obrigatério

IINEI T

ESTE CERTIFICADO NAO EXIME DA OBRIGATORIEDADE DE OUTROS DOCUMENTOS EXlGlDos NAS LEGISLAGOES FEDERAL, ESTADUAL E MUNICIPAL.

Foane: (H0GO 84T 1144
CECH G DR Nlu'

1 M4l0 2017

» 2rdace,
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Anexo C — Controle de Recebimento de Mat

IPESCA - INDUSTRIA DE FRIO E PESCA S.A

CONTROLE DE RECEBIMENTO DE MATERIA PRIMA

Data: ___/__/ Quantidade: Kg
Fornecedor: Lote N2
Pesca extrativa( ) Cultivo( )
MATERIA — PRIMA
() Lagostaviva ( )Camardo inteiro( ) Cauda de lagosta ()
Camardo s/ cabega ( ) Peixe () Polvo
1. Perigos: Decomposigdo ()
Contaminagdo com oleo diesel ()
Excesso de sulfito  ( )
Parasitas ()
Histamina ( )
2. Medidas Preventivas:
- Analise sensorial;
- Temperatura da matéria-prima
- Cumprimento das especificacbes de compra
- Teste semi-quantitativo
- Inspegdo visual (parasitas)
- Retirada de amostra: BVT( ) TMA( )
- Teor de histamina ( )
3. Limites criticos:
- Decomposi¢do = ZERO
- Temperatura < 4,4°C p/ as espécies escombrideas
- Contaminagdo com dleo diesel = ZERO
- Sulfito = 80ppm ( teste semi — quantitativo) e
100ppm (teste monier williams).
- Cumprimento das especificagdes de compra = obrigatorio
5 a 10 parasitas retirar parasitas/infestacdo macica = zero

SIF 349

LEGENDA: S = SATIFAZ — NS = NAO SATISFAZ — N= NAO

l><»E>nOmm 01 |02 | 03|04 |05] 06

07

08 |09 |10 |11 | N

SULFITOS

IMATURAS

MANCHAS NEGRAS

OVADAS

MOLES

VIVAS

| MORTAS MORIBUNDAS

ASPECTO LEITOSO

HIDROCARBONETOS

i ODOR

CHUMBADA

COLORACAO ESTRANHA

TEMPERATURA il

| TEXTURA

GUELRAS

| PELE .

" PARASITAS

4. Acoes Corretivas: - Decomposi¢dao: Nao Receber ( ) Adicionar gelo ao produto ( )
5. Contaminagdo com 6leo diesel: Ndo Receber ( ) Destinar o produto para descabecamento ou filé ( )
- Sulfito acima do limite critico lavagem com agua até restabelecer o aceitavel ()

Outros:

Responsavel
Controle de qualidade

verificado /----/---/ /-




Anexo D — Planilha de Avaliagdo do Bem-Estar Animal.

IPESCA - INDUSTRIA DE FRIO E PESCAS.A  SIF 349

PLANILHA DE AVALIACAO DO BEM ESTAR-ANIMAL

AREA DE RECEPCAO DA MATERIA — PRIMA — FREQUENCIA DIARIA POR LOTE

RECEBIDO
DATA HORA LOTE (S) | MARCA
ORIGEM: ( )CULTIVO ( )PESCA EXTRATIVA
FORNECEDOR:
EMBARCACAO PESQUEIRA:

NOME DA FAZENDA DE CULTIVO

QUANTIDADE (KG): PRODUTO: () PEIXE VIVO () LAGOSTA VIVA
ESPECIE:
CONDICOES DE TRANSPORTE: ( ) SATISFAZ ( ) NAO SATISFAZ

DENSIDADE: ( ) CONFORME ( )NAO CONFORME

ANIMAIS RECEBIDOS: (  )MORTOS: _ Kg ( )MORIBUNDOS ( )VIVOS
E SAUDAVEIS

ACOMPANHADA DA DOCUMENTACAO SANITARIA EMITIDA PELO ORGAO
COMPETENTE: ( )SIM ( )NAO

APLICACAO DO CORRETO MANEJO DOS ANIMAIS PELOS OPERARIOS DA
RECEPCAO: ( )SIM ( )NAO

INSENSIBILIZACAO DOS ANIMAIS DURANTE O PRE-ABATE COM AGUA E
GELO:( )SIM ( )NAO

ACOES CORRETIVAS:

MONITOR RESPONSAVEL VERIFICADO PELO C.Q. DATA: / /

84



Anexo E — Controle de Veiculos Transportadores.

IPESCA — INDUSTRIA DE FRIO E PESCA S.A

CONTROLE DE VEICULOS TRANSPORTADORES

PRODUTO: CHEGADA () SAIDA: ()

TEMPERATURA NA SAIDA:
TEMPERATURA NA CHEGADA:

PESO: LOTE (S):

N° DE VOLUME:

TIPO DE EMBALAGEM:

DATA E HORA/EMBARQUE:

RESPONSAVEL PELO EMBARQUE:

DATA E HORA DE DESCARGA:

RESPONSAVEL P/RECEBIMENTO:

LOCAL DE DESCARGA:

DADOS DO VEICULO:

PLACA:

BAU FRIGORIFICO (-152 -18°C) SIM ( ) NAO ( )

BAU ISOTERMICO: SIM ( ) NAO( )

CONTAINER (-18°C) SIM( ) NAO( )

TEMPERATURA NA SAIDA: NA CHEGADA

ESTADO DE CONSERVACAO:
HIGIENE:

AGOES CORRETIVAS:
DADOS DO MOTORISTA:
NOME:

RG:

MOTORISTA:

RESPONSAVEL PELO RECEBIMENTO:
RESPONSAVEL PELO EMBARQUE:
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IPESCA — INDUSTRIA DE FRIO E PESCA S.A SIF 349

CONTROLE DE QUALIDADE DA LAGOSTA

EMPRESA DATA ----

N° DE CAIXAS ----- PESO

MARCA-----memmemeo LOTE =

SO2 PPM -

TIPO N°DE % DE PESO MELANOSE- | DETE- DEFORME | MOLE QUEBRA | RESTO DE | METRIAL TEMP
PECAS | TRIPOL LIQUIDO RIORADA -DA | VISCERAS | ESTRANH 6

i
|

ACOES CORRETIVAS :

Assinatura do monitor

Anexo F — Controle de Qualidade da Lagosta.

Assinatura do controle de qualidade
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Anexo G — Controle dos PCC/A¢des Corretivas.

IP

ESCA - INDUSTRIA DE FRIO E PESCA S.A  SIF 349

e e T e e e e e e

CONTROLE DOS PCC/ACOES CORRETIVAS

DATA LOTE QUANTIDADE PR- PROCESSAMENTO
EM- EMBALAGEM (Classificagiio / pesagem)
) R- ROTULAGEM
MARCA PRODUTOS
PCCs: Pesagem — classificacdo — sobrevivéncia de patégenos — presenca de chumbo — sulfito
Crustaceos: forma de apresentacio Eventos
() Lagosta congelada PR | EM | R
() Cauda de lagosta [ w
() Camario fresco inteiro |
() Camardo fresco s/ cabega
() Camarao descascado congelado
() Camarao inteiro congelado
() Camario s/ cabega congelado
DESCRICAO DOS PROBLEMAS IDENTIFICADOS
() Decomposi¢ao () Melanose
() Excesso SO, () Contaminagdo 6leo diesel
() Material estranho () Peso liquido incorreto
() Balanga nao calibrada () Temperatura do produto inferior a 70°C
() Classificagdo incorreta () Agua sem atingir a ebulicdo (100°C)
() SOz ndo declarado () Presenca de drogas ndo autorizadas pelo
FDA
() Residuos quimicos acima dos limites () Presenca de bactéria patogénicas acima
(pesticidas e metais pesados) dos limites
() Pessoal ndo capacitado () Viveiro nédo identificado
() Temperatura > 5°C nos crustaceos () Auséncia da ficha sanitaria de origem
() Lote nao declarado -
ACOES CORRETIVAS
() Destruir produto () Rejeitar
| (_ ) Restabelecer conformidade () Restabelecer temperatura ]
() Reprocessar () Aferir balanga
(_ ) Separar lote para lavagem () Restabelecer peso correto
() Substituir balanga
() Calibrar termoémetros () suspender fornecedor
() Restabelecer classifica¢do correta () Realizar visita ao cultivo para restabelecer
conformidade
() Substituir relogio
() Reajustar processo
() Realizar ensaios laboratoriais
() Reembalar

MONITOR RESPONSAVEL: data: _ /_/

Verificacdo: ( )atendido ( )satisfaz ( )ndo satisfaz () conforme ( )ndo conforme

VERIFICADO PELO C.Q.: Data: _ / /

() Refazer a¢@o corretiva




Anexo H — Controle Didrio de Dosagem de Cloro na Agua de Abastecimento da Inddstria.

IPESCA- INDUSTRIA DE FRIO E PESCA -S.A

~ CONTROLE DIARIO DE DOSAGEM DE CLORO NA AGUA DE ABASTECIMENTO DA INDUSTRIA

SIF 349

NOTA: este controle é de 2 — 2 horas (seis vezes ao dia) usando-se a Orto-toluidina como indicador de cores.

Limite: < 5ppm para agua hiperclorada

(ppm)

pH: 6,8 a8 Més:

CLORAGAO -
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DIA

jIT
1

l
|

!
|

|

7H GL | PH| OH [ CL

PH

11H

CL

PH

13H CL PH

15H

cL

PH

Ponto
coleta

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

7

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Legenda: S — satisfaz
NS — Néo satisfaz
Agdes corretivas:

Data: _/ /|

Revisado por:

Assinatura do responsavel




Anexo I — Planilha de Controle de Metabissulfito de Sédio (SO2).

IPESCA - INDUSTRIA DE FRIO E PESCA S.A SIF 349
PLANILHA DE CONTROLE DE METABISSULFITO DE SODIO (SO2)

PRODUTO MARCA DATA LOTE

RESULTADO | RESULTADO
TITULACAO MONIER

Limite mercado Nacional 100ppm

Limite mercado Americano 100ppm

Limite Camardo para Unido Européia 100 a 300 ppm de acordo com a classificacdo

ACOES CORRETIVAS

Lavagem do produto com dgua até atingir limite de SO2 ( ) Rejeitar produto ( )

MONITOR RESPONSAVEL: DATA: /|

VERIFICACAO: ( ) atendido ( )satisfaz ( )ndosatisfaz ( )conforme ( Jndo conforme
() refazer acdo corretiva

VERIFICADO PELO C.Q.: DATA: / /
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Anexo J — Planilha de Controle de Temperatura dos Produtos Durante o Processo, Agua,

Ambiente e Climatizacdo (Salao e Embalagem).

IPESCA - IndUstria de Frio e Pesca S.A - SIF 349
PLANILHA DE CONTROLE DE TEMPPERATURA DOS PRODUTOS DURANTE O PROCESSO, AGUA AMBIENTE CLIMATIZACAO (SALAO E EMBALAGEM)
Frequéncia diaria por lote produzido
Produtos : () camardo inteiro: ( ) camardo sem cabega: ( ) camardo descascado: ( ) Peixe inteiro: ( ) Peixe eviscerado: ( ) Peixe em posta: ( ) Filé de Peixe

( ) Lagostainteira  ( ) cauda de lagosta MARCA : MES/ANO: / /
PRODUTO CRU TEMPERATURA
DIA | HORA | LOTE |Recepcho |ESTEIRADE ommn>mmnw_smzqo cmmnﬁ ue | Filtragem | P Tk oy — Agua
INSPECAO i g PRSI SMbRaEE Processamento B B

{ ) EVISCERACAO ( ) Posta

Agdes corretivas: "

Monitor Responsavel:
Verificagdo: ( ) atendido ( )satisfaz ( )conforme ( )ndoconforme ( )refazer acio

Verificagdo em: / /

controle de qualidade
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IPESCA - INDUSTRIA DE FRIO E PESCA S.A  SIF 349
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PLANILHA DE CONTROLE DA TEMPERATURA DO PRODUTO CONGELADO NOS TUNEIS

Anexo K — Planilha de Controle da Temperatura do Produto Congelado nos Tuneis.

DATA PRODUTO MARCA/ TUNEL 01 TUNEL 02
LOTE
HORARIO HORARIO DE | TEMPERATURA HORARIO HORARIO DE | TEMPERATURA
DE ENTRADA SAIDA DO PRODUTO DE ENTRADA SAIDA DO PRODUTO

ACOES CORRETIVAS

MONITOR RESPONSAVEL CONTROLE DE QUALIDADE DATA-----/-====[=mmm- /




Anexo L — Certificado de Classificagao.

CERTIFICADO DE CLASSIFICAGAO

Certificado de Classificacdo para fins de Fiscalizagdo de Exportag&o (Lei N© 5025 de 10 de Junho de 1996),
Artigo 20 & 2 e Decreto 59607 de 28 de novembro de 1966, 43, & 4°).

Exportador: IPESCA INDUSTRIA DE PESCA LTDA

Enderego: AV. CORONEL CARVALHO, 32 - BARRA DO CEARA - FORTALEZA - CE
Municipio: CEP: 60341-630

Produtor: IPESCA INDUSTRIA DE FRIO E PESCA S/A. - SIF: 349

Enderego: AV.ALMIRANTE BARROSO, 501 - PRAIA DE IRACEMA

Municipio: FORTALEZA-CE

Container:

Selo:

Invoice:

Nota Fiscal:

Certificado Sanitario N°:
Certifico que o(s) produto(s) abaixo descrito(s) atendem as especifica¢des de classificagdo contidas na
Resolugdo N° 170 de 08/03/89, do CNCEX (CONCEX).

NOME DO PRODUTO N° CAIXA PESO LIQUIDO CLASSIFICACAO

PESO LIQUIDO:
PESO BRUTO: |Kgs

Assinatura e Carimbo do Exportador Assinatura e Carimbo do Classificador
Registrado na CACEX

Assinatura Alfindega Porto de Fortaleza IBAMA
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Anexo M — Formuldrio de Solicitacdo de Certificado Sanitario Nacional/Guia de Transito.

¢

] - -

ANEXO 1V
FORMULARIO DE SOLICITACAO DE CERTIFICADO SANITARIO NACIONAL/GUIA DE TRANSITO

1 - Dados do Carregamento

N° de referéncia

Tipo de produto: Comestivel

Pais(es)/Mercado(s):

Expedidor SIF/ER/UTRA/VIGIAGRO: SIF 349 Nome Empresarial:
Destinatiario VIGIAGRO
2 — Base paraa C
Nota Fiscal n°

2.1 — Rastreabilidade dos produtos embarcados

Nome Empresarial:
ertificacdo - Todas as planilhas do auto controle que permite a rastreabilidade do produto a ser certificado

Produto Marca Cadigo de

Validade | Natureza dos Ne de Peso Liquido
Rastreabilidade

Datn de Produgo volumes Volumes (Kg)

2.2 — Informacdes Adicionais'’

Data: 03/11/2017

Assinatura e carimbo do representante do estabelecimento

PARA USO DO SERVICO DE INSPECAO FEDERAL/UTRA/VIGIAGRO

Recebido em ___/ /

Assinatura e carimbo do funciondrio do SIF/UTRA/VIGIAGRO .

(*)Campo destinado a informacdes complementares, conforme mstrugoes especificas.



Anexo N — Certificado Veterindrio para Produtos da Pesca.

Parte It Detalhey relatives & repressa expie

MINISTERIO DE AGRICU
SECRETAR}
DEPARTAMENTO DE B

Lk

/ I’R‘)!)
€ ‘)')l INSPECAO FEDERAL - SH

AT AT
L EE RS
'3~ MAP
TOS D ORIGEN \\!\i AL - DIPOA

CERTIFICADO VETERINARIO PARA PRODUTOS DA PESCA

CERTIFICADO VETERINARIO PARA TE

L1 Expedidor {(nome. uxdercqu"& 1e! Pt A - Industria de Pesca Lida
oronel Carvallio. 32- Barea do Ceard - Fortaleza Ceard - Brasit CEP

).Z. N de referincia do certificadu:

3 Autoridade Central Competente:
\hmsluu du Agricuitura, Pecuaria e Abasteciment - MAPA

L4, Autoridade Loval Competente:
Servigo de nspeedo Federal ~ SIF n® 340

L3, Destinatdrio (nome, endereco, cadigo postal ¢ tel.)

L7 Pais de | Cadigo 1.8, Regifio de Origems Cears | Codigo:
origemn: ISO: BR B
BRASH,

1.9, Pais de destino Codigo 1ISO-

LIt Local de Origem @ tnome. n” de aprovagio ¢ enderego). IPESCA - Industria de Frioe Pesca S.A SIF 349 « Av. Almirante

Barroso. 31« Praia de Iracema -Fortaleza Ceara -Brasil

113, Loeal de carregamento: Av Almiranie Barose, 301 - F ortaiera Ceara

114, Data de partida:

114 Meio de transporte: Maritimo
Navis:
ceumental

1.16. PIF de catrada na UF,

117

L18. Descrigho do produte:

i.i‘)‘ Codigo do produte (Cadigo SH)

120, Nimero 7 Quantidade:

Femperatura dos Produtos: -18%¢

.22, Niimero de embalagens.

125, Produtos certificados paras

123 Selor Comtentor n°,

| L24. Tipo de Acondicionaments:

Consumo hunwang

['w(? 5%

Beserigho do produto ¢ nome
SRED

Nome crentilico

Natureza dos
Produtos

527 Py WY )
Nimero de | Pesor
Tipo de ratamento | Nimero de aprovagdo embalages s~§ liguido dov |
do esthelcemmento L _ i produta

Mo con

Verificar em www. gg;;wmuagowdesi ~Godige de altenticidade’

RARD {}“é%&’ BRI DA f»’“*:m,z;mzaa

PﬁCuAmé‘. % Asmw TECIAENTO
SAZERPOA

; ‘Tf";k{“ FEDER,

SiF - 349/ FORIALEZA
£8TARC DO CEARA
BRASH.

P
§
-
%

al ¢ datay

e Circalar N° 43201 2 DIPEN/C GUDIPOA (portugade)

)
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Anexo O — Carta de Temperatura.

IPESCA IND. DE PESCA LTDA

TO

MASTER OF M/V “ALIANCA MANAUS 0148R”’

AT PORT:

SHIPPING NAME: IPESCA IND. DE PESCA LTDA

COMMODITY: 01x40 CONTAINER REEFER CONTAINING
CARTONS OF FROZEN FISH.

PORT OF DISCHARGE: HAIPHONG, VIETNAM

INSTRUCTIONS TO MASTER

Dear Captain.
We kindly as you to carry the above mentioned commodity
during the present voyage in the following temperature —18°C
into a freezer container CXRU 120543-8 Seal: FEJ5369216
Agent MSC DO BRASIL

BOOKING: 2411871026430

BEST REGARDS

t 9th, 2017

P

IEPSCA IND. DE PESCA LTDA
JOSE CHARLES DE C.MGURA





