MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
UNIDADE ACADEMICA DE SERRA TALHADA
CURSO DE BACHARELADO EM ENGENHARIA DE PESCA

RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

Amanda Lécia de Lima Silva

SERRA TALHADA, PE
2018



MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
UNIDADE ACADEMICA DE SERRA TALHADA
CURSO DE BACHARELADO EM ENGENHARIA DE PESCA

ACOMPANHAMENTO DAS ATIVIDADES DE BENEFICIAMENTO NA EMPRESA
QUALIMAR PESCADOS

Amanda Lécia de Lima Silva

Relatério de Estagio  Supervisionado  Obrigatorio
apresentado ao Curso de Engenharia de Pesca da
Universidade Federal Rural de Pernambuco, Unidade
Académica de Serra Talhada, como parte das exigéncias

para obtenc¢do do grau de Bacharel em Engenharia de Pesca.

Orientadora; Profa. Dra. Juliana dos Santos Ferreira

SERRA TALHADA, PE
2018



Dados Internacionais de Catalogacdo na Publicagdo (CIP)
Sistema Integrado de Bibliotecas da UFRPE
Biblioteca da UAST, Serra Talhada - PE, Brasil.

S586a Silva, Amanda Lécia de Lima

Acompanhamento das atividades de beneficiamento na empresa Qualimar Pescados /
Amanda Lécia de Lima Silva. — Serra Talhada, 2018.

25f.: il

Orientadora; Juliana dos Santos Ferreira

Relatério (Graduagdo em Bacharelado em Engenharia de Pesca) — Universidade Federal
Rural de Pernambuco. Unidade Académica de Serra Talhada, 2019.

Inclui referéncias.

1. Pescados. 2. Proteinas na nutricdo humana. 3. Alimentos - Qualidade. |. Ferreira,
Juliana dos Santos, orient. Il. Titulo.

CDD 639




UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
UNIDADE ACADEMICA DE SERRA TALHADA
CURSO BACHARELADO EM ENGENHARIA DE PESCA

Parecer do relatorio de Estagio Supervisionado Obrigatério de graduacdo em Engenharia de
Pesca de Amanda Lécia de Lima Silva.

Titulo.  ACOMPANHAMENTO DAS ATIVIDADES DE BENEFICIAMENTO NA
EMPRESA QUALIMAR PESCADOS

Orientadora: Profa. Dra. Juliana dos Santos Ferreira

A banca examinadora composta pelos membros abaixo, sob a presidéncia do primeiro,
considera a aluna Amanda Lécia de Lima Silva do curso de Engenharia de Pesca, da
Universidade Federal Rural de Pernambuco da Unidade Académica de Serra Talhada, como

Aprovada.

Serra Talhada, PE, 04 de fevereiro de 2019.

Banca examinadora:

Profa. Dra. Juliana dos Santos Ferreira

Unidade Académica de Serra Talhada, UFRPE.



“Nao fui eu que lhe ordenei? Seja forte e corajoso! Nao se apavore, nem se desanime, pois 0
Senhor, o seu Deus, estard com vocé por onde vocé andar".

Josué 1:9



RESUMO

O uso de recursos marinhos para diversos fins sdo utilizados pela sociedade desde tempos
primordios, consumir pescado estd entre as recomendacdes da FAO como ideal para
alimentacdo rica em proteinas. Diante de inovagdes tecnologicas e crescimento de industrias,
0 beneficiamento tem muito a somar, a partir do momento que propGe a populagdo produtos
de facil preparo, ou semi-prontos, que proporciona uma economia de tempo no momento do
preparo. Este relatorio descreve algumas das atividades de beneficiamento na empresa
Qualimar Pescados, onde € realizado o beneficiamento de camardo, peixe e lagosta, esses
pescados de acordo com o tipo de beneficiamento podem oferecer diferentes tipos de produtos
finais. E ainda discorre sobre os padrdes de qualidade, comercializacdo e outros

conhecimentos que uma industria alimenticia tem a oferecer.

Palavras-chave: Facil preparo, consumo de proteina, agregacao de valor.



ABSTRACT

The use of marine resources for various purposes has been used by society since the
earliest times, consuming fish is among FAQ's recommendations as an ideal for high-protein
food. Faced with technological innovations and growth of industries, the beneficiation has
much to add, from the moment the population proposes products that are easy to prepare, or
semi-ready, which saves time at the time of preparation. This report describes some of the
beneficiation activities at the company Qualimar Pescados, where shrimps, fish and lobsters
are processed, these fish according to the type of processing can offer different types of final
products. And it also discusses the standards of quality, marketing and other knowledge that a

food industry has to offer.

Key words: Easy preparation, protein consumption, value aggregation.
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1 INTRODUCAO

Conforme a definicdo contida no Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) entende-se por pescado o grupo de peixes,
crustaceos, moluscos, anfibios, queldnios mamiferos de agua doce ou salgada, usados na
alimentacdo humana (BRASIL, 1984).

No momento da comercializagcdo o pescado apresenta duas formas para ser oferecido,
in natura ou industrializado. A primeira acontece quando o pescado é capturado, podendo
passar por refrigeracdo ou ndo para posterior aquisicdo do comprador. A segunda ocorre
guando o pescado ira passar por algum tipo de agregacdo, como a evisceracdo ou filetagem, e
preservacdo, como por exemplo o pescado enlatado (OGAWA, 1999).

O beneficiamento faz com que os produtos considerados de baixo valor comercial
possam ser melhor aproveitados, além de proporcionar um maior tempo de prateleira através
dos métodos de conservacdo, trazendo uma melhoria de renda para as pessoas direta ou
indiretamente envolvidas bem como aumentando o fornecimento de novos insumos ao
mercado consumidor.

Esse relatério descreve as atividades acompanhadas no Estagio Supervisionado
Obrigatorio (ESO) na Industria de beneficiamento Qualimar Pescados, onde foram
acompanhadas diversas atividades como processamento de peixe, camarao, lagosta, mexilh&o,
polvo e lula, controle e testes voltado para controle de qualidade, esses teste séo ideais para

assegurar os requisitos considerados como necessarios para 0 consumo humano .
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2. IDENTIFICACAO DO ESTAGIO

Nome da empresa: MS Pescados Comeércio, Importagdo e Exportagdo

Ramo de atuacdo: Beneficiamento de peixes, crustaceos e moluscos

Endereco: Rua José Alves Bezerra, 125 — Prazeres, Jaboatdo dos Guararapes - PE
Fone: (81) 2123-7000

CNPJ: 12.986.375/0001-51

Setores de atuagdo no estagio: Producédo e Controle de Qualidade

Supervisor de estagio: Douglas Duleba, Engenheiro mecanico.

Carga horéria total: 300 horas

Periodo de realizacdo do estagio: 09 de setembro a 05 de dezembro de 2018, no horério das
08:00 as 17:00 de segunda a quinta-feira, e das 07:00 as 16:00 na sexta-feira.
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

3.1 DESCRICAO DOS SETORES

A Empresa € dividida nos seguintes setores: recepc¢do, saldo de beneficiamento, sala
de controle de qualidade, logistica, supervisao da Inspecdo Federal, almoxarifado, refeitorio e
outros.

A recepcdo é a primeira fase realizada pela empresa, em geral é feita pesagem e se
preenche fichas com informac@es referentes aos pescados, como o peso, horario de chegada,
nome de motorista, nome da espécie, procedéncia, qual serd o produto final, entre outros
dados. Nesse setor, sempre se faz o uso do gelo, as outras medidas que sdo executadas, como
separacdo de acordo com tamanho, variam de acordo com o tipo de pescado e com a
solicitacdo requisitada por a empresa.

O saldo de beneficiamento é dividido para os setores do camardo, peixe e lagosta, que
sdo 0s pescados recebidos com uma maior frequéncia. Esses setores possuem responsaveis
para cada tipo de pescado que trabalham com materiais especificos de acordo com a
necessidade. A equipe sempre atua de forma higiénica e correta para manter os padrdes de
qualidade e ndo ocorrer nenhum tipo de contaminacéo entre os pescados.

A sala de controle de qualidade, é o local onde se realiza todos os testes que averigua a
integridade, esses testes podem ser feitos com pescado fresco, ou apds ter sido congelado. Os
funcionarios além de acompanhar a qualidade dos pescados no momento da chegada,
analisam também dentro do sal&o de beneficiamento.

A logistica é o setor responsavel pelas informag6es de entrada e saida o que gera um
controle, planejamento e organizagdo dos produtos. Ressalta-se também que o contato entre
setores faz total diferenca, pois as informacdes funcionam como um ciclo, em que varias
pessoas para executar seu trabalho, sdo dependentes dos outros setores.

Almoxarifado é o local onde uma parte dos materiais sdo guardados, como 0s papeis
para etiqueta, fardamento, selos, toucas, luvas.

O Refeitério é o local onde os funcionarios podem realizar refeicbes, a empresa
fornece almogo para todos os funcionarios, e organizam os horérios para cada setor, com
intuito de um bom funcionamento.

A Qualimar realiza prestacdo de servico, que é definida como uma realizacdo de
algum tipo de trabalho contratado por terceiros, pode ser uma empresa e/ou comunidade. Ela

fornece aos contratadores uma alocagdo dentro da empresa, onde os funcionarios provenientes
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dos contratantes acompanham todos os procedimentos desde os testes de controle de
qualidade, parte burocratica, valores de producdo, e tudo que venha as ser de interesse de sua
mercadoria informando aos contratadores todos os procedimentos realizados.

Em relacdo as linhas de beneficiamento, os peixes podem ser eviscerados e/ou
descabecados, processados para obtencdo de filé ou posta (Figura 1), além de escabeche e
ovas do dourado. A lagosta era fornecida em cauda ou inteira, e 0 camardo com cabeca e sem
cabeca (eviscerado). Também beneficiam, polvo (Figura 2) mexilhdo (Figura 3), e lula
(Figura 4).

Figura 2. Polvo sem cabeca, para ser
cortado em tentaculos.

Figura 3. Mexilhdo sem concha

Figura 4. Anéis de Lula

Durante o periodo de estagio, os tipos de pescados com maior demanda foram: o filé
da tildpia, camardo sem cabecga congelado e lagosta inteira, diante disso neste trabalho sera
apresentado o fluxograma desses produtos.
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3.2 CONTROLE DE QUALIDADE

Ressalta-se aqui a importancia que € manter o controle de qualidade desde 0 momento
de captura, ao realizar o beneficiamento de diversos produtos a base de pescados. Qualquer
descuido pode gerar algum tipo de contaminacgéo, que muda todo estrutura do beneficiamento,
podendo acarretar diversas causas negativas. Sabendo dessas informacgdes, os 0Orgédos
responsaveis por inddstrias alimenticias sabem da necessidade das empresas possuirem
padrdes e estarem sempre dentro de normas regidas para o bom funcionamento e qualidade.

Controle de qualidade é um conjunto de acles, as quais sdo caracterizadas por
programar, coordenar e executar as atividades dentro da empresa, com a finalidade de
verificar todas as etapas de producdo de acordo com as especificagdes que sdo estabelecidas
(MATSUMURA, 2007). O controle de qualidade é visto como um dos principais requisitos
quando se trata de industrias alimenticias, que precisam estar regulamentadas para atuar.

O Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) é o
departamento responsdvel em assegurar a qualidade dos produtos provindos de origem
animal, comestiveis ou ndo, que vao ser destinados ao mercado interno ou externo (MAPA -
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, 2016). Ainda existe 0s 6rgdos como a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Sistema Brasileiro de Inspe¢do de
Produtos de Origem Animal (SISBI- POA) que estipulam um leque de procedimentos,
normativas e padrdes a serem seguidos, como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), as
Andlise de Perigos e Pontos criticos de Controle (APPCC) e o procedimento-padrdo de
higiene operacional (PPHO), que em suma atuam em funcdo da higiene, da integridade e de
outros cuidados para se evitar contaminagdes diretas ou cruzadas, visando fornecer produtos
supervisionados para o consumidor, com um alto nivel de qualidade.

No setor de controle de qualidade da empresa sao realizados varios testes para avaliar
se 0s produtos estdo sempre dentro dos padrfes estipulados, como por exemplo, averiguar o
percentual de metabissulfito em crustaceos, um composto adicionado com o intuito de manter
a integridade do pescado além de auxiliar para ndo ocorrer a melanose, e alguns outros tipos
de problemas. Os principais testes utilizados para averiguar esse percentual sédo os teste de
Monier Williams, conhecido como o oficial, e um teste mais pratico que é o da fita reativa de
Merck (Figura 5) que determinam a quantidade média de sulfito (SO2)em bebidas e
alimentos. . A quantidade maxima aceitavel € de 100 ppm, caso venha dar valores superiores,

realiza-se um banho em adgua com gelo.
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Figura 5- Realizacdo do teste da fita reativa de Merck na lagosta Panulirus
laevicauda

A empresa possui supervisdo feita pelo Servigo de Inspecdo Federal (SIF) que permite
a realizacdo de exportagcBes. Na Qualimar o nimero de atuacéo para o servico de inspecdo é

0 1905, na empresa existe um funcionario responsavel pelo Ministério para realizar a vistoria
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e fiscalizagdo dos pescados, além de supervisionar as caracteristicas e organizacao dentro dos
setores, como por exemplo os materiais utilizados, como paletes, mesas, utensilios para
cortes, entre outros. Visando manter a qualidade, a empresa oferece aos funcionarios cursos
de capacitacdo de limpeza e 6rgdos responsaveis fazem vistoria e certificam que a empresa
esta apta a executar suas fungoes.

Tratando-se da agua utilizada, a industria possui Estacdo de Tratamento, e maquina
para producdo de gelo em escamas, a utilizacdo do gelo é a principal forma de resfriamento,
que pode ser utilizada em todas as fases do beneficiamento e na comercializacdo
(PIMENTEL, 2001).

3.3 PRODUTOS BENEFICIADOS

3.3.1 FILETAGEM DA TILAPIA

De acordo com Nogueira (2003) a tilapia do Nilo foi uma das primeiras espécies
proveniente do cultivo na aquicultura a ser beneficiada, sua carne é avaliada como leve e
saborosa, grande parte de sua comercializacdo € feita em forma de filé congelados. , Na
Figura 6 tem-se a forma de obtencdo do filé, entretanto, o rendimento € considerado baixo,
pois sé ¢é aproveitado cerca de 30 a 38%, no entanto , devido a alta producdo desta espécie a

Empresa Qualimar recebe grandes demandas para este tipo de produto.

Figura 6- Realizacdo da filetagem da tilapia.

Para filetagem da tilapia as etapas de beneficiamento séo apresentadas da seguinte

forma:
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RECEPCAO

LAVAGEM

L 4

|«‘

EVISCERACAO/DESCAMACAO

3§

_ metaom
[]
]

[ R
[}

____ conGELAVENTO
[ ]
 evBaLAGEM
[}
| ESTOCAGEW/EXPEDICAO

FILETAGEM

REMOCAO DA PELE

TOALLET

CONGELAMENTO

EMBALAGEM

ESTOCAGEM/ EXPEDICAO

Recepcdo: O pescado ao dar entrada na empresa, € pesado e avaliado na recepcéo,
descartando o0s pescados que ndo atendam as especificacbes necessarias para o
beneficiamento, como por exemplo, apresentar algum tipo de odor ndo caracteristico para
espécie, coloracdo esbranquicada, possuir algum tipo de estragos pelo corpo, entre outras.

Lavagem: A lavagem é feita em mesas especificas com agua corrente, clorada a 5 ppm
ainda na recepcgdo, apos isso ocorre a entrada no saldo de beneficiamento.

Evisceragdo e descamacdo: A evisceracdo consiste na retirada das visceras
manualmente, sempre utilizando agua corrente. Para a descamacdo a empresa possui uma
maquina a qual auxilia nessa fase, porém funcionarias também realizam essa atividade
manualmente. para maior agilidade as funcionarias retiram as escamas com o auxilio de
descamador, enquanto isso as outras tilapias vao sendo descamadas na maquina.

Filetagem: A filetagem é feita com facas bem amoladas, os funcionarios que realizam
essa etapa utilizam uma luva de protecdo e devido a pratica conseguem realizar de forma agil
e rapida. Ao retirarem o filé, a carcaga é eliminada.

Remocdo da pele: Consiste em realizar a separacdo da pele do filé, a pele é separada
em sacos brancos enquanto o filé é repassado para um recipiente limpo.
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Toallet: Nessa fase é retirada algumas espinhas que ainda existem no filé e
posteriormente sdo feitas as aparas, deixando assim o filé sem espinhas e com boa aparéncia.

Congelamento: Para realizar o congelamento, os filés sdo colocados em basquetas e
separados como um plastico, o intuito é ndo deixar o filé unirem-se no momento do
congelamento, em seguida sdo colocadas nos tuneis, na temperatura de -18° a -20° C.

Embalagem: A embalagem é feita em sacolas pléasticas onde contém algumas
informacdes, como nome da empresa, do produto e o peso. Depois sdo organizadas em caixas
brancas e fixadas as etiquetas.

Estocagem e expedicdo: Os pescados ficam armazenados na camera fria até o
momento da expedicéo.

3.3.2 BENEFICIAMENTO DA LAGOSTA

De acordo com Saraiva (2014) a lagosta esta entre os pescados mais valorizados no
mercado global, isso faz com que esse crustaceo torne-se um recurso pesqueiro de grande
destaque e importancia. A comercializacdo pode ser em cauda ou inteira (Figura 7), ambas
formas precisam estar dentro das regulamentacdes estimadas para tamanho minimo de
captura, que na lagosta vermelha o comprimento da cauda nédo seja inferior a 130 mm, sendo
75 mm de comprimento do cefalotérax e para lagosta verde, 110 mm, sendo 65 mm de
cefalotorax (CAVALCANTE et al., 2011).

Figura 7. Lagostas inteiras na Gltima embalagem,
prontas para comercializag&o.
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Beneficiamento da lagosta se apresenta através das seguintes fases:

RECEPCAO

PESAGEM

LAVAGEM

EMBALAGEM PRIMARIA

CONGELAMENTO

CLASSIFICACAO

EMBALAGEM

ESTOCAGEM/ EXPEDICAO

I« I« I«- I«I«l«- |4-|

Recepcdo: Logo apos o descarregamento do carro frigorifico a lagosta da entrada na
recepcdo dentro de caixas recobertas com gelo. E realizada uma separacdo das que estdo
dentro dos padrdes aceitaveis ou ndo, de acordo com suas caracteristicas, como carapaca
mole, antenas quebradas, entre outras.

Pesagem: Apds essa separacdo, ocorre a pesagem, sem gelo, e em seguida adiciona-se
gelo, e é repassada para o saldo de beneficiamento.

Lavagem: A lavagem ocorre com agua corrente em mesas especificas, utiliza-se uma
escova e muitas vezes pode se precisar de tesouras para retirar alguns pedagos de materiais
gue chegam aderidos na lagosta.

Embalagem primaria: A primeira embalagem é feita com plastico termo encolhivel, as
lagostas sdo colocadas no saco e passadas na maquina a vapor, do tipo smipack T452.

Congelamento: Essa etapa ocorre no tuneis de congelamento, com temperaturas
variando entre -18° e -20° C, no dia seguinte o produto é retirado e feita uma nova pesagem

do produto bruto.



21

Classificacdo: Primeiro é feita pesagem do produto bruto, com percentual de gelo
adquirido, esse percentual é informado ao cliente. Na classificacdo, sdo separadas de acordo
com tamanhos estipulados através de uma tabela, os mais frequentes sdo 200/300, 300/400,
400/600.

Embalagem secundaria: Apds serem classificadas sdo colocadas em caixas “master
box”, onde o peso de 10 quilos é o considerado padréo, essa segunda embalagem séo caixas
brancas, onde sdo colocadas as lagostas ja envoltas com o plastico termo encolhivel,
posteriormente, ainda sdo revestidas com plasticos bolhas. As caixas entdo sdo fechadas e
lacradas com uma fita. Nessas embalagens sdo colocadas etiquetas, que contém todas as
descri¢cdes do produto, como lote, data de validade, espécie e outras.

Estocagem/ Expedicdo: Depois de serem colocadas na ultima embalagem, vao para a

camara fria a uma temperatura de -18°C a -20° C até o dia da expedicao.

3.3.3 BENEFICIAMENTO DO CAMARAO

As espécies de camardo que chegam com maior frequéncia sdo o Litopenaeus
vannamei (camardo cinza), farfantepenaeus spp (camaréo rosa), Xiphopenaeus kroyeri (sete
barbas. De acordo com a FAO (2013) o camardo de origem marinha, Litopenaeus vannamei,
esta entre as espécies mais produzidas e beneficiadas, na Figura 8 podemos ver esta espécie
inteira e sem cabeca, sendo este um dos principais tipos de beneficiamento feito pelas
indUstrias de pescado no Brasil (FAO, 2013). Pelo fato de haver uma vasta produgdo dessa

espécie, a Empresa costuma beneficiar grande quantidade desse crustaceos.

Figura 8 — Camardo da espécie Litopenaeus vannamei
descabecado
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Diante dos pedidos feitos pelas empresas solicitantes existe uma variedade na hora de
fornecer o produto final provindos do camardo, podendo ser apenas fresco ou totalmente
congelado, com cabeca ou sem, descascado e eviscerado, além das variacdes na classificagéo.

Iremos tratar aqui do beneficiamento do camarédo descabecado que ocorre da seguinte forma:

RECEPCAO

CLASSIFICACAO

DESCABECAMENTOEVISCERACAO

PESAGEM

EMBALAGEM PRIMARIA

CONGELAMENTO

EMBALAGEM

ESTOCAGEM/ EXPEDICAO

I«I.I« I.I‘.l | |.|

Recepcdo — Na recepcdo é feita pesagem, e podem ser retiradas amostras, para
avaliagdes sensoriais, como o frescor, integridade fisica, avaliagdo da temperatura, presenca
de algum residuo como por exemplo o teor de SO,. Em seguida ocorre a lavagem com agua
clorada a 5 ppm em mesas adequadas, posteriormente os camardes sdo repassados para a
maquina de classificacdo que fica no saldo de beneficiamento.

Classificacdo: Nas maquinas classificadoras automaticas os camardes séo classificados
de acordo com o tamanho, cada espaco da maquina ja realiza a separacdo, os funcionarios
estdo sempre conferindo o trabalho da maquina, para que ndo venha a ter classificacGes
erradas.

Descabecamento/ evisceracdo: Apds estarem classificados, ocorre o0 processo de

descabecamento e em seguida a evisceracdo, as mulheres retiram manualmente a cabeca e o
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trato gastrointestinal, sempre realizando lavagem com agua, e repassando os camarfes para
recipientes com gelo.

Pesagem: A pesagem é feita através de balancas especificas, e esse peso é conferido
com o peso realizado no momento da chegada, com intuito de avaliar o rendimento no final
do beneficiamento.

Embalagem primaria: Depois de pesados e classificados, os camardes sdo colocados
na embalagem primaria que é feita de polietileno, onde pode ser adicionada agua com cloro
para ocorrer glaciamento.

Congelamento: O congelamento é feito nos tlneis, onde a temperatura varia entre -
28°C e -30° C, geralmente no dia seguinte sdo retirados, para prosseguirem para embalagem
secundaria.

Embalagem secundaria: A segunda embalagem consiste de caixas brancas onde é
fixada a etiqueta com todas as informacg6es do produto, como numero de lote, nome cientifico,
data de validade, entre outras, em seguida uma fita é utilizada para lacrar a caixa.

Estocagem/ Expedicdo: As caixas ficam armazenadas na camara até 0 momento da

expedicdo, e a temperatura gira em torno de — 20 a - 25°C.

3.4 CARACTERISTICAS DE PRODUTOS PARA EXPORTAC}AO

Para realizar exportacdes a empresa precisa possuir o SIF — Sistema de Inspecao
Federal. O produto exportado pela Qualimar é a lagosta, principalmente por ser um crustaceo
muito bem valorizado pelo mercado internacional. Para que ocorra a exportacdo é preciso que
exista quantidade suficiente para preencher o contéiner, geralmente 15.000 Kg. A empresa
realiza exportacdes para China, Franca e Estados Unidos. No momento da saida do contéiner
é preciso que esteja presente um responsavel do Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos
Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA), este averigua todas as caixas, para ver se a medida
da cauda esta dentro do permitido. Os funcionarios do controle de qualidade averiguam a
temperaturas dentro do contéiner no momento da chegada dele na empresa, que precisa estar

a-18°C para que as caixas possam ser organizadas.

3.5 DESTINACAO DOS RESIDUOS
Como ¢é uma industria de beneficiamento € comum que gere uma quantidade grande

de residuos, como no caso da filetagem de peixes, onde na tilapia é descartado cerca de 70%
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em carcaca, pele e visceras, na Figura 9 podemos ver residuos resultante da filetagem da
tilapia.

A empresa ja deu inicio a um projeto onde existiria 0 aproveitamento de residuos, mas
no momento do estagio ndo estava sendo executado. Diante disso, Qualimar contratou uma
empresa terceirizada para que todo dia seja feita a coleta. Na Qualimar também existe um
funcionério responsavel em recolher e organizar no local da coleta os sacos contendo 0s

residuos.

Figura 9. Escamas e Carcagas resultantes
do processo de filetagem da tilapia.
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4 CONSIDERAQ@ES FINAIS

A possibilidade de realizagdo do Estagio Supervisionado Obrigatorio possibilita uma
visdo mais ampla do mercado de trabalho. O acompanhamento das atividades dentro de uma
industria beneficiadora de pescado proporciona aléem do conhecimento a interagdo do aluno
com um dos ramos que o profissional da Engenharia de Pesca pode atuar.

Pbde-se observar que nesta area existem diversos padrGes de suma importancia a
serem seguidos, porém, existe muita particularidade na logistica e estrutura de cada local e 0s
profissionais habilitados precisam estar aptos a solucionar os diversos problemas que poderao
surgir, vale salientar que muitas vezes essa solucdo provém de conhecimentos praticos
absorvidos, esse fato torna ainda mais importante a realizacdo dos estagios.

Com isso, é enriquecedor poder vivenciar como a pratica, 0 manuseio diario, e as
experiéncias conseguem trazer solucbes para diversas situacGes que surgem dentro de uma

empresa de beneficiamento.
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