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RESUMO

Objetivou-se com este relatorio descrever as atividades realizadas no periodo de 12
de margo de 2019 a 28 de junho de 2019, na empresa PROPESCADOS, totalizando
a carga horéaria de 420 horas. As atividades realizadas na PROPESCADOS visaram
a revisdo, implantacdo e monitoramento dos Programas de Autocontrole sob a
supervisao da Responsavel Técnica Dr2. Ana Magna. As atividades foram realizadas
como pré-requisito da disciplina 08525 — Estagio Supervisionado Obrigatério do
Curso de Bacharelado em Medicina Veterinaria da Universidade Federal Rural de
Pernambuco, sob orientacdo da Professora Dra. Andrea Paiva Botelho Lapenda de
Moura. O Estagio Supervisionado Obrigatorio na empresa PROPESCADOS permitiu
a vivéncia e a experiéncia na rotina diaria de uma industria de pescados onde se
pbde colocar em pratica os conhecimentos teéricos obtidos durante a graduacédo de
Medicina Veterinaria e a compreensdo da importancia da implantacdo e
monitoramento dos Programas de Autocontrole dentro de uma industria objetivando

a renovacao do certificado do SIE e obtencao do certificado SISBI-POA.

Palavras-chave: Programa de autocontrole, pescado, controle de qualidade.



ABSTRACT

The objective of this report was to describe the activities carried out from March 12,
2019 to June 28, 2019, in the company PROPESCADOS, totalizing a workload of
420 hours. The activities carried out at PROPESCADOS aimed at review,
implementation and monitoring of Self-Control Programs under the supervision of
Technical Manager Dr. Ana Magna. The activities were carried out as a prerequisite
of the discipline 08525 — Estagio Supervisionado Obrigatério — ESO (Mandatory
Supervised Internship) of the Bachelor's Degree in Veterinary Medicine, from the
Federal Rural University of Pernambuco, under the guidance of Prof. Dr. Andrea
Paiva Botelho Lapenda de Moura. The Mandatory Supervised Internship at
PROPESCADOS allowed the involvement and experience in the daily routine of a
fish industry to put into practice the theoretical knowledge obtained during the
graduation of Veterinary Medicine and understanding the importance of the
implementation and monitoring of Self-Control Programs within an industry to

achieve the renewal of the SIE certificate and the SISBI-POA certificate.

Keywords: Self-control programs. Fish. Quality control
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1. INTRODUCAO

Segundo o Art. 205 do RIISPOA, que dispde sobre a inspecéo
industrial e sanitaria de produtos de origem animal, entende-se por pescado 0s
peixes, 0s crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis, os equinodermos e
outros animais aquaticos usados na alimentagdo humana (BRASIL, 2017).

Para se obter alimentos seguros e de qualidade devem ser levados em
consideracdo na producdo fatores como a qualidade da matéria-prima, a
arquitetura dos equipamentos e das instalacdes, as condi¢bes de higiene do
ambiente de trabalho, as técnicas de manipulacdo dos alimentos, a saude dos
funcionarios, necessitando, portanto, serem consideradas todas as ferramentas
de qualidade que a legislacdo disponibiliza para a industria alimenticia
(ARRUDA, 1996).

Segundo o Art°.74, os estabelecimentos devem dispor de programas
de autocontrole desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e
verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados e auditaveis
gue comprovem o atendimento aos requisitos higiénico sanitarios estabelecidos
no Decreto 9013/17 e em normas complementares, com vistas a assegurar a
inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde
a obtencédo e a recepcao da matéria-prima dos ingredientes e dos insumos até
a expedicao destes (BRASIL, 2017).

Programa de autocontrole se caracterizam pelos procedimentos
descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo
estabelecimento, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a
gualidade e a integridade dos seus produtos, que incluam, mas que nao se
limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO, APPCC ou a programas
equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, segundo o Art.10°, XVII do Decreto n°® 9013/2017 (BRASIL,
2017).

As legislagdes vigentes dirigidas aos programas de autocontroles
tratam as BPF — Boas Préticas de Fabricacdo — como requisitos basicos para a
garantia da inocuidade dos produtos como é o caso da Portaria n°® 368/1997

(Regulamento Técnico sobre as CondicBes Higiénico Sanitarias e de Boas
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Praticas de Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores e/ou
Industrializadores de Alimentos).

Conforme o Art. 10, nos parégrafos VII e XVI e Il, respectivamente,
(Brasil, 2017) BPF sao condicbes e procedimentos higiénico-sanitarios e
operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producédo, com o
objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos
produtos de origem animal, o PPHO s&o procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento,
com vistas a estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento evita a
contaminacdo direta ou cruzada do produto e preserva sua qualidade e
integridade por meio da higiene, antes, durante e depois das operacfes e 0
APPCC - Sistema que identifica, avalia e controla perigos que sé&o
significativos para a inocuidade dos produtos de origem animal (Brasil, 2017).

Diante do exposto, objetivou-se com o ESO a revisado, implantacdo e o
monitoramento dos Programas de Autocontrole baseados nas legislactes

vigentes para a industria de pescado.
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2. DESCRICAO DO LOCAL DO ESO
Durante o periodo de 12 de marco de 2019 a 28 de junho de 2019,

totalizando uma carga horaria de 420 horas, foi realizado estagio na empresa
PROPESCADQOS, localizada na rua Jean Emile de Favre, n°242, Ipsep, Recife
— PE.

A supervisdo do estagio foi feito pela Médica Veterinaria Ana Magna,
responsavel técnica da inddstria.

A empresa se encontra registrada na ADAGRO e possui registro no
SIE, estando classificada como unidade de beneficiamento de pescado e
produtos de pescado. Atividade Principal: 10.20-1-01 - Preservagao de peixes,
crustaceos e moluscos.

Sua estrutura é dividida nos setores de recepcdo, producdao,
embalagem, armazenagem e expedicdo, contando também com os setores
administrativo e financeiro, manutencao, almoxarifado, sanitarios, vestiarios e

um refeitdrio.

3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NA EMPRESA PROPESCADOS

As atividades que foram desenvolvidas durante o periodo de realizacao
do ESO na empresa PROPESCADOS consistiram na revisdo e monitoramento
dos Programas de Autocontroles e o acompanhamento da rotina diaria da
industria, destacando-se a revisdo dos PAC’s, das planilhas de controle e o
monitoramento dos mesmos.

Na empresa PROPESCADOS o Controle de Qualidade, era formado
por uma RT e uma auxiliar de controle de qualidade.

Os PAC’s na empresa estéo divididos em:

e PAC 01 — Programa de Manutenc&o e Aguas Residuais;

e PAC 02 — Programa de Vestiarios, Sanitarios e Barreira Sanitéria;
e PAC 03 — Programa de lluminacéo;

e PAC 04 — Programa de Ventilagéo;

e PAC 05— Programa de Aguas de Abastecimento e Gelo;

e PAC 06 — Programa de Controle integrado de Pragas;
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e PAC 07 - Programa de Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO);

e PAC 08 — Programa de Higiene, Habitos Higiénicos, Treinamento
e Saude dos Manipuladores;

e PAC 09 — Programa PSO — Procedimento Sanitario Padrao

e PAC 10 - Programa de Controle da Matéria-prima, Ingredientes e
Material de Embalagem;

e PAC 11 — Programa de Controle de Temperaturas;

e PAC 12 — Programa de Testes Laboratoriais;

e PAC 13 - Programa de Formulacdo e Combate a Fraude;

e PAC14 - Programa APPCC - Andlise dos Perigos e Pontos
Criticos de Controle;

e PAC 15 - Programa de Calibracédo e Afericdo de Instrumentos de
Controle de Processo;

e PAC 16 — Programa de Manejo de Residuos;

e PAC 17 — Programa de Rastreabilidade.

3.1 Patio e Expedicéo

Diariamente era realizada inspe¢des em todas as areas da empresa,
sempre comecando pelas areas externas e depois seguindo para as areas da
producdo. As inspecOes comecavam pelo patio e pela expedicédo, observando
paredes, piso, teto, parte elétrica, parte hidraulica, limpeza, organizacéo,
canaletas pluviais, armadilhas contra pragas, e se tinham equipamentos em
desuso no setor, tudo monitorado e registrado nas planilhas dos programas de
autocontrole da empresa. Os itens que ndo estavam em conformidade (Figura
1 e 2), eram adotadas as medidas corretivas (Figura 3) e/ou passadas para o

setor responsavel.



Figura 1- Setor da expedi¢cdo da Empresa PROPESCADOS-PE, 2019

(Arquivo pessoal)

Figura 2- Setor da expedicdo da Empresa PROPESCADOS-PE, 2019

V|

(Arquivo pessoal)

Figura 2- Setor da expedicdo da Empresa PROPESCADOS-PE, 2019

(Arquivo pessoal)

17



18

3.1.1 Sanitéarios, Vestiarios e Refeitorio

Nos banheiros femininos e masculinos, vestiarios femininos e
masculinos e refeitério, observdvamos as paredes, tetos, pisos, vasos
sanitarios, tampas dos ralos, descargas, secadores de maos, organizacao,
limpeza, se estavam disponiveis detergente e papel higiénico para utilizacao,
se o freezer do refeitério se encontrava limpo, se ndo haviam, dentro do
freezer, sacolas armazenando os alimentos dos colaboradores ou alimentos
vencidos ou impréprios para o consumo. Tudo era registrado nas planilhas dos
programas de autocontrole da empresa. Se ocorresse alguma né&o
conformidade (Figura 4), adotavamos as medidas corretivas de imediato e/ou
solicitamos ao setor responsavel pela corre¢do ( Figura 5).

Figuras 4 - Vestiario feminino da Empresa PROPESCADOS-PE, 2019

(Arquivo pessoal)
Figuras 5 - Vestiario feminino da Empresa PROPESCADOS-PE, 2019

—
‘;Ak

(Arquivo pessoal)
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3.1.2 Recepcdao e Patio da Recepcéo

Na area da recepcdo e no patio da recepcdo, observavamos as
paredes, teto, piso, parte elétrica e hidraulica, limpeza, organizacdo, as
temperaturas da camara de espera e da camara de residuos, se o0s
equipamentos estavam em uso ou desuso, sempre registrando nas planilhas
dos programas de autocontrole. Caso ocorresse alguma nao conformidade
entrdvamos com as medidas corretivas e/ou passavamos para 0 setor

responsavel para a realizacao da correcao.

3.1.3 Barreira Sanitéaria

Na barreira sanitaria inspecionavamos o teto, piso, paredes, limpeza,
organizacdo, parte hidraulica e elétrica, secador de mé&os, torneira com
acionamento a pedal, lava botas, se havia detergente e touca para o0s
colaboradores e se eles faziam sempre a higienizacdo das botas e das maos
corretamente ao sairem e retornarem da area da producao. Tudo era registrado
nas planilhas dos PAC’s. Ocorrendo qualquer ndo conformidade (Figura 6),
realizavamos as medidas corretivas de imediato e/ou passavamos para o setor
responsavel (Figura 7).

Figuras 6 - Barreira sanitaria da Empresa PROPESCADOS-PE, 2019.

(Arquivo pessoal)
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Figuras 7 - Barreira sanitaria da Empresa PROPESCADOS-PE, 2019.

(Arquivo pessoal)

3.1.4 Saldes de Beneficiamento do Peixe e do Camarao

Nos salées de beneficiamento do peixe e do camardo eram
inspecionados teto, piso, paredes, equipamentos, utensilios, limpeza,
organizacdo, parte elétrica e hidraulica, temperatura dos saldes e da matéria-
prima durante o processamento. Tudo registrado nas planilhas especificas dos
PAC’s. A temperatura dos saldes de beneficiamento eram mantidas em < 16°C
e da matéria prima € de < 4,0°C. Havendo alguma n&o conformidade (figura 8),
era realizada as medidas corretivas e/ou solicitagdo para o setor responsavel
(Figura 9 e 10).

Figuras 8 - Saldo de beneficiamento do camardo da Empresa
PROPESCADOS-PE, 2019

(Arquivo pessoal)
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Figuras 9 - Saldo de beneficiamento do camardo da Empresa
PROPESCADOS-PE, 2019

(Arquivo pessoal)

Figuras 10 - Salao de beneficiamento do peixe da Empresa PROPESCADOS-
PE, 2019

(Arquivo pessoal)

3.1.5 Area de Lavagem das Caixas Plasticas

Na area de lavagem das caixas plasticas eram observados teto,
paredes, piso, tampas de canaletas, parte elétrica e hidraulica, organizacéo,
limpeza, material de limpeza em bom estado e em quantidade suficiente para a
higienizacdo correta. Tudo registrado em planilhas especificas dos PAC’s.
Caso ocorra alguma nao conformidade, realizamos as medidas corretivas e/ou

solicitamos ao setor responsavel a corregao.
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3.1.6 Setor da Embalagem

No setor da embalagem, também era observados teto, piso, paredes,
parte hidraulica e elétrica, organizacao, limpeza. Tudo registrado na planilha do
PAC. Havendo alguma nao conformidade, era realizada as medidas corretivas

de imediato e/ou era solicitado ao setor responsavel.

3.1.7 Salao de Postejamento

No saldo de postejamento, foram inspecionados o teto, paredes, piso,
equipamentos, parte elétrica e hidraulica, organizacdo e limpeza. Tudo
registrado nas planilhas do PAC. No caso da ocorréncia de alguma nao
conformidade era realizada as medidas corretivas e/ou era solicitado ao setor

responsével.

3.1.8 TUneis e Camaras

Nos tuneis e nas camara de armazenamento, eram inspecionados as
temperaturas, teto, paredes, piso, limpeza, organizacdo e produtos
identificados, cada item registrado em uma planilha especifica dos PAC’s. As
temperaturas dos taneis deveriam ficar em =-25C e das camarade estocagem
<-18°C e camara de resfriamento <-5°C.Ocorrendo alguma n&o conformidade
(Figura 11) era realizada as medidas corretivas de imediato e/ou era solicitado
ao setor responsavel (Figuras 12 e 13).

Figura 11 - Tanel 3 da Empresa PROPESCADOS-PE, 2019.

(Arquivo pessoal)
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Figura 12 - Tunel 2 da Empresa PROPESCADOS-PE, 2019.

(Arquivo pessoal)

Figura 13 - Tunel 1 da Empresa PROPESCADOS-PE, 2019.

( Arquivo pessoal)

3.1.9 lluminacéo e Ventilacéo

A iluminacdo e ventilacdo tinha planilhas especificas que eram
monitoradas semanalmente (Figura 14), o que nao impediam de se observar
alguma ndo conformidade antes e a resolu¢cdo da mesma. Ocorrendo alguma
nao conformidade eram realizadas as medidas corretivas de imediato e/ou

solicitadas ao setor responsavel.
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Figura 14 - lluminacdo da Empresa PROPESCADOS-PE, 2019.

(Arquivo pessoal)

3.1.10 Aguas de Abastecimento

As aguas de abastecimento eram monitoradas diariamente, através da
andlise do teor do cloro (ppm) e do pH nos pontos de coletas pré-estabelecidos
no PAC e registradas nas planilhas. O gelo era monitorado sempre no
recebimento na empresa e ainda solicitamos da empresa fornecedora a licenga
da vigilancia sanitaria e mensalmente as analises da agua para a producéo do
gelo. Ocorrendo alguma nao conformidade (Figuras 15 e 16) realizdvamos as
medidas corretivas de imediato e/ou solicitavamos ao setor responsavel
(Figural?).

Figura 15 - Gelo com impurezas na Empresa PROPESCADOS-PE,
2019

(Arquivo pessoal)
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Figura 16 - Gelo com impurezas na Empresa PROPESCADOS-PE, 2019.

(Arquivo pessoal)

Figura 17 - Gelo dentro da conformidade na Empresa PROPESCADOS-PE,
2019

(Arquivo pessoal)

3.1.11 Aguas Residuais

As aguas residuais eram escoadas por canaletas com tampas e
levadas para a caixa de residuos, por encanamentos que ndo se misturam com
os da agua de abastecimento da indUstria. Semanalmente monitoravamos e
registravamos nas planilhas dos programas de autocontrole a situacdo das
estruturas das canaletas e da caixa de residuo. Havendo a ndo conformidade,
era realizadas as medidas corretivas (ex: recolocar as tampas nas canaletas,

limpeza das canaletas) e/ou solicitamos ao setor responséavel.
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3.1.12 Higiene dos Colaboradores

A higiene dos colaboradores também era inspecionada diariamente, 0s
uniformes deveriam estar limpos, os funcionarios com unhas cortadas, sem
esmalte, sem perfume ou desodorante com cheiro forte que possa contaminar
0 produto, sem adornos, homens sem barba, e ha a orientagdo de banhos

diarios.

4. DISCUSSAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Os programas de Autocontrole revisados, implementados, monitorados
e supervisionados na PROPESCADOS tiveram como ferramenta as BPF, o
PPHO e o APPCC que tem como referéncia as legislacdes vigentes, tornando-
se um preé-requisito importante para a obtencéo de certificados como o SIE e o
SISBI-POA e consequentemente o reconhecimento de produto de qualidade.

Com a inspecgao interna e o monitoramento de todos os setores da
empresa através das planilhas dos autocontroles buscamos sempre a
seguranca e a qualidade do produto.

Durante o periodo do ESO, algumas ndo conformidades em alguns
setores foram observadas e corrigidas e outras ficaram pendentes de resolucéo

porque sua correcdo depende de acBes complexas, as quais demandam

tempo, planejamento e aprovacao da direcdo da empresa e da ADAGRO.

NAO CONFORMIDADES

ACAO CORRETIVA

Temperatura do saléo de
beneficiamento do camardo acima de
16°C.

Solicitado ao setor da manutencdo a
adequacdo do ventilador de ar forcado a
temperatura permitida pela legislacéo.

Temperatura da matéria-prima acima
de 4°C.

Colocou-se gelo imediatamente em cima
da matéria-prima para chegar a
temperatura correta.

Fissuras nas paredes dos vestiarios

Informou-se ao setor da manutencdo, o
qual fez a correcdo com o devido
fechamento da fissura.

Gelo com
danificados.

impurezas ou Ssacos

Recusou-se o recebimento dos mesmos e
informou ao fornecedor a nao
conformidade.

A torneira de acionamento a pedal,
na barreira sanitaria estava quebrada.

Solicitado o conserto ou a troca do mesmo
ao setor da manutencéo, o qual fez a troca.

Colaboradores sem realizar a
higienizacdo das botas e das méaos ao
passar pela barreira sanitaria.

Solicitou-se a volta dos colaboradores para
realizacao do procedimento de
higienizacdo das botas e das maos
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corretamente.

Lampadas queimadas e/ou sem a
protecdo em areas da empresa.

Solicitou-se a troca das lampadas e/ou
troca ou reposicao da protecdo ao setor de
manutenc¢do, os quais foram realizados.

Colaboradores sem fazer o uso | Solicitado aos colaboradores o uso correto

correto das mascaras. das mascaras, que compreende a mascara
esta em frente a boca e ao nariz, evitando
a contaminacao do produto.

Limpeza realizada de maneira | Adequacdo da limpeza pOs-producao,

incorreta das mesas do saldo de
beneficiamento do camarao.

solicitando as colaboradoras o uso correto
do sabéo alcalino clorado junto com a forca
adequada para assim retirar as sujidades.

Equipamentos em desuso no setor da
expedicdo e recepcao.

Foi retirado os equipamentos dos setores
em questao.

Foi observado escorpido e moscas
em areas da empresa.

Solicitou-se no mesmo dia a empresa de
controle de pragas, o reforgo, o qual foi
realizado no dia seguinte.

Uso de caixas plasticas de cores
diferentes em contato com o chao.

Os colaboradores foram orientados o0 uso
de caixas plasticas de cor vermelha para
contato com o chéo e de cor branca para
contato com o produto.

Canaletas sem tampas elou
gquebradas em algumas areas da
producéao.

Foi solicitado ao setor da manutencédo a
reposicao das mesma, o qual foi realizado.

Piso de algumas éareas da producéo
em desnivel, causando aciumulo de
agua.

Foi informado a direcdo da empresa
através de um relatério de intervencdes, a
necessidade da troca do piso. Que sera
realizado, mas sem prazo definido.

Teto de material inadequado para
realizagéo de limpeza diaria.

Informado junto a direcdo da empresa
através de um relatorio de intervencgdes, a
necessidade da troca do teto. O que sera
realizado no prazo de 15 dias.

Colaboradores levam o0s uniformes
para serem higienizados em casa.

Conforme solicitacdo da ADAGRO a
lavanderia esta sendo construida.

N&o tem sala do CQ.

Sala ap6s aprovacdo da ADAGRO e da
direcdo da empresa sera construida.

Considerando os PAC’s desenvolvidos e aplicados na Empresa e

dentre as legislacOes estabelecidas como mecanismos de regulamentacéo e

monitoramento, pode-se afirmar que a Responsabilidade Técnica e as

legislacbes sdo os recursos legais instruidos pela PROPESCADOS para

atender aos requisitos de fiscalizacdo e dos autocontroles.

Durante o periodo de estagio tive a oportunidade de participar da

analise, discusséo, redacdo e implantacdo dos programas de autocontroles,
todos baseados na legislacdes: RIISPOA de 2017, PORT SVS/MS n°. 326, de
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30 de junho de 1997, Port. MAPA n° 368, de 04 de setembro de 2017,
Resolucdo RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2007, a PORT SMS/MS n°. 826,
de 30 de junho de 1997, Portaria de Consolidagdo n°. 05, de 28 de setembro
de 2017, RDC n°. 52, de 22 de outubro de 2009, , Regulamento n°. 852, de 29
de abril de 2004, Norma Interna n°. 01/2017, Oficio Circular DILEI/CGI/DIPOA
n° 7, de 11 de setembro de 2009, Resolucdo RDC n°. 12 da ANVISA, Circular
MAPA n°. 369, de 02 de junho de 2003, Instrucdo Normativa MAPA n°. 42, de
20 de dezembro de 1999, o Oficio Circular GAB/DIPOA n°. 2509, de 13 de
novembro de 2009, Portaria do INMETRO n° 005 de janeiro de 2006 e
Instrucdo Normativa n°. 29, de 21 de setembro de 2015, Instrugcdo Normativa
MAPA n°. 49, de 14 de setembro de 2006 e Lei n°. 305, de 02 de agosto de
2010.

Todos os PAC’s possuiam planilhas para o monitoramento de toda
industria e dos produtos por lote, com periodicidade diaria, semanal, mensal e
semestral, onde eram inspecionados desde a estrutura fisica, os utensilios, os
maquindrios, recepc¢do, beneficiamento, embalagem, expedi¢do, toda parte
externa, interna da empresa, enfim tudo que estivesse envolvido na producéo
dos produtos era inspecionado. No PAC de Manutencdo todos os
equipamentos, utensilios em geral e as instalacbes eram inspecionados
semanalmente, mas a manutencdo era realizada sempre que preciso e,
principalmente, de maneira preventiva, aplicando-se esse autocontrole a todos
0s setores da industria. Ainda no PAC de manutencdo em relacdo as agua
residuais, eram observados as canaletas, se ocorriam um escoamento
adequado dessa agua, se a parte de hidraulica da 4gua de abastecimento se
comunicava de alguma forma com a de 4gua residual, para evitar o cruzamento

de fluxo ou contaminacdo da agua de abastecimento

No Programa de Vestiarios, Sanitarios e Barreira Sanitaria eram
inspecionados e monitorados diariamente as condicbes de uso, de
organizacao, limpeza dos mesmos e também o uso adequado, para manter a
seguranca do produto.

No PAC de iluminacdo eram inspecionadas e monitoradas todas as
lampadas e seus protetores em todos os setores da empresa semanalmente.

Para garantir a intensidade e a seguranca da iluminacdo em todas as areas,
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levando em consideracdo as instrucbes da NR 17, referente a iluminacdo
adequada todos os locais de trabalho, seja natural ou artificial, geral ou
suplementar, apropriada a natureza da atividade.

No Programa de ventilagdo eram inspecionadas e monitoradas todas
as areas da producdo da empresa com ventilacdo natural ou artificial, para
garantir que tivessem ventilagcdo adequada, para, assim, manter o controle de
odores, vapores e condensac¢do nas areas de producdo e armazenamento da
matéria-prima e do produto acabado.

No PAC de Aguas de Abastecimento e Recebimento de Gelo, o
monitoramento era realizado diariamente e em diferentes horarios, com a
afericdo do cloro e do pH em diferentes pontos, para analise da agua em uso
na empresa. Os niveis estabelecidos para o beneficiamento do pescado eram
de 0,2 a 2 ppm para o cloro e pH de 6,0 a 9,5 e os pontos de coleta eram o
saldo de beneficiamento do camardo e saldo do beneficiamento do peixe. O
monitoramento do recebimento do gelo era realizado sempre que alguma
entrega de gelo pelo fornecedor, onde verificavamos se existiam sacos
danificados, a limpeza do veiculo, a higiene dos funcionarios, sacos sem
identificacdo e gelo com impurezas. Se ocorresse alguma nao conformidade,
eram aplicadas as acdes corretivas que mantinham a seguranca do produto.
Também eram solicitados as empresas fornecedoras de gelo a licenca sanitaria
e andlises da agua para a fabricacdo do gelo mensalmente.

No PAC de Controle Integrado de Pragas eram monitorados
diariamente sobre presenca de pragas ha empresa e mensalmente se o
programa esta sendo cumprido, se tinha locais favoraveis para abrigo e
proliferagéo das pragas, se tinham armadilhas e iscas, em locais e quantidades
adequadas, se tinham barreiras fisicas, se estavam em bom estado, se as
planilhas estavam sendo preenchidas e assinadas, se a empresa prestadora de
servico estava com uma licenca valida da Vigilancia Sanitaria, e se os produtos
guimicos eram todos aprovados pelo MS. Os Fispg de todos os produtos
utilizados na empresa, junto com o contrato de servigo e a licenga da vigilancia
sanitaria da empresa de controle de pragas, ficavam juntos na pasta do
autocontrole.

No Programa de Procedimento Padré&o de Higiene Operacional (PPHO)
eram inspecionados todos os procedimentos de higiene da industria, para
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garantir a qualidade, inocuidade e seguranca do produto final. Tudo
acompanhado e registrado nas planilhas do PAC.

No Programa de Higiene, Hébitos Higiénicos, Treinamento e Saude
dos Manipuladores eram inspecionados e monitorados a limpeza dos
uniformes, higiene pessoal, saude dos funcionarios era feito treinamento com
0os colaboradores para se capacitarem e entenderem todo o processo de
produgédo, de limpeza para manterem a qualidade e evitar contaminagéo
cruzada do produto. O monitoramento era realizado diariamente e registrado
em planilha prépria.

No Programa de Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO), eram
inspecionados, monitorados e descritos cada procedimento de limpeza,
organizagdo, os produtos quimicos utilizados para limpeza da industria em
todas as instalacfes da empresa na area externa, na recepcao, nos salées de
beneficiamento do peixe e do camardo, embalagem, sala de postejamento,
expedicdo, vestiarios e sanitarios.

No PAC de Controle de Matéria-prima, Ingredientes e Material de
Embalagem, eram inspecionados e monitorados toda a matéria-prima desde
sua recepcao na empresa, durante o beneficiamento e até o produto acabado.
Em relacdo aos ingredientes eram observados se eram permitidos pelo MAPA,
data de validade, local de acondicionamento, se as embalagens estavam
integras e identificadas. O material de embalagem também eram
inspecionados, observando se as embalagens chegavam integras, sem odor,
ou material que pudesse entrar em contato com o produto no caso das
embalagens priméarias, sem sujidades ou outro elemento que pudesse
contaminar o produto.

No PAC de Controle de Temperaturas, cada local era monitorado
guanto a temperatura ideal de funcionamento, estabelecido pela legislacéo
vigente. Os monitoramentos eram realizados e registrados na planilha de
controle de temperatura, dos seguintes ambientes: saldo de beneficiamento do
peixe, saldo de beneficiamento do camardo, tuneis e cAmaras. Nos saldes de
beneficiamentos do peixe e do camardo, nas linhas de producdo, eram
avaliadas as temperaturas dos mesmos durante a manipulacdo, ndo podendo

ultrapassar a temperatura de 4°C. Era utilizado o termdmetro digital tipo espeto,
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onde havia uma ponta de inox que permitia introduzir no camarao e nos peixes
e verificar a temperatura interna.

No PAC de Analises Laboratoriais (microbiolégicos e fisico quimicos)
eram realizadas mensalmente por laboratério contratado e licenciado pela
vigilancia sanitaria. As analises da agua eram feitas mensalmente como exige
a legislacéo, os swabs de utensilios e de colaboradores eram realizados a cada
3 meses.

No PAC de Controle de Formula¢gdes de Produto e Combate a Fraude
eram monitorados os aditivos utilizados durante o processo de beneficiamento
e a porcentagem de glaceamento utilizado, ja que a legislacdo permite até 12%
de adicdo de agua decorrente do procedimento de glaceamento e 0 nome
correto da espécie que estad sendo comercializada pela empresa.

No PAC do APPCC eram inspecionados, monitorados e identificados
todos os pontos criticos de controle durante todo o processo produtivo para
tomar medidas preventivas e corretivas para controlar, reduzir ou eliminar os
perigos de natureza quimica, fisica e microbiolégica para assegurar a
gualidade, inocuidade e a seguranca do produto acabado.

No PAC de Calibracdo e Afericdo de Instrumentos de Controle de
Processo, os instrumentos (balancas e termémetros) eram inspecionados e
monitorados diariamente antes do inicio da producdo, para assegurar O
funcionamento correto dos aparelhos durante todo o processo de producéo.

No Programa de Manejo de Residuos, eram separados na empresa
para recolhimento por uma empresa terceirizada com licenca da vigilancia
sanitéria, a qual destinava todo o residuo proveniente do processo de producao
da empresa.

No PAC de Rastreabilidade eram mantidas nas planilhas de controle a
identificacdo de todos os fornecedores, o lote da matéria-prima e dos insumos

utilizados na producéo.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O ESO na empresa PROPESCADOS permitiu uma vivéncia e
experiéncia na industria de pescados, somando 0s conhecimentos tedricos
com os conhecimentos praticos obtidos, durante a graduagéo e o estagio.

No estagio foi possivel revisar, implementar e monitorar 0s programas
de Autocontrole, compreender a atuacdo e a importancia do controle de
gualidade em inspecionar e monitorar os PAC’s dentro da industria.

Os PAC’s sdo pré-requisitos importantes para a obtencdo de um
pescado com qualidade e para a obtencdo dos certificados dos servicos de
inspecao Municipal, Estadual ou Federal.

Os Programas de Autocontroles quando aplicados, monitorados e
verificados da maneira como estd descrito e aprovado, traz como
consequéncias, excelentes resultados em todas as etapas da produgéo,
proporcionando maiores lucros para a empresa, garantido produtos com
gualidade, inocuidade e seguranca para a sociedade, a conservacdo do meio

ambiente e a saude do consumidor final.
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