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RESUMO

O relatorio de estdgio obrigatorio busca detalhar as atividades exercidas na Carapitanga
Industria de Pescados do Brasil LTDA, entre 01 de abril a 14 de junho de 2024, como requisito
para cumprimento da disciplina Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) do curso de
Medicina Veterinaria da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), sob a orientacao
da Prof* Dr*. Andrea Paiva Botelho Lapenda de Moura e supervisdo da médica veterinaria
Tatiane Ribeiro Freire, responsavel técnica do referido estabelecimento. Dentre as atividades,
destacam-se recebimento, beneficiamento, embalamento, armazenamento ¢ expedi¢do de
pescado (camardo, peixes e lagosta). Os processos mencionados sdo de responsabilidade do
Controle de Qualidade da empresa, setor responsavel por gerenciar, garantir ¢ manter a
integridade, atributos e exceléncia dos produtos, a fim de assegurarem a seguranga ao
consumidor final. Tais atividades vivenciadas foram de extrema importancia para obter
conhecimentos acerca da fungao e importancia do médico veterinario como responsavel técnico

em industrias de pescados.

Palavras-chave: Pescados, beneficiamento, camarao, lagosta.



ABSTRACT

This compulsory internship report seeks to detail the activities carried out at Carapitanga
Industria de Pescados do Brasil LTDA between April 1 and June 14, 2024, as a requirement for
fulfilling the Compulsory Supervised Internship, course in Veterinary Medicine at the
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), under the guidance of Prof. Dr. Andrea
Paiva Botelho Lapenda de Moura and the supervision of veterinarian Tatiane Ribeiro Freire,
the establishment's technical manager. The activities include receiving, processing, packaging,
storing and dispatching fish (shrimp, fish and lobster). These processes are the responsibility of
the company's Quality Control department, which is responsible for managing, guaranteeing
and maintaining the integrity, attributes and excellence of the products, in order to ensure safety
for the end consumer. These activities were extremely important for gaining knowledge about

the role and importance of the veterinarian as technical manager in the fish industry.

Keywords: Fish, processing, shrimp, lobster
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CAPITULO 1 — RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO
(ESO)

1. INTRODUCAO

Diante do cenario atual acerca das desigualdades nutricionais no mundo, os pescados
assumem um papel importante neste quesito. Se comparados a outros produtos de origem
animal, os produtos pesqueiros possuem altas concentragdes de vitaminas lipossoliveis, além
de minerais tais como calcio, ferro, cobre e iodo; ademais também fornece 6mega 3, um acido
graxo poli-insaturado o qual ¢ associado a diminuicao de Acidente Vascular Cerebral (AVC),

Alzheimer, entre outras afecgdes (SARTORI; AMANCIO, 2012).

O crescente aumento de habitantes no mundo, bem como a busca por alimentos
nutritivos e benéficos para a satide, podem ser consideradas justificativas para a ampliagdo da
procura desses alimentos, favorecendo o setor de comércio de pescados. Evidencia-se, assim a
importancia das unidades de beneficiamento de pescado, responsaveis pelo recebimento,
beneficiamento, estocagem e expedi¢do de peixes, camardes, lagostas, entre outros (BRASIL,

2017).

Tais estabelecimentos devem manter a inocuidade dos produtos, a fim de que cheguem
em boas condi¢des ao consumidor final. Para tanto, h4 um setor na indtstria denominado
Controle de Qualidade. A este, cabe realizar as andlises sensoriais e organolépticas, ao passo
que busca cumprir rigorosamente os Programas de Autocontrole (PAC), Programas
Operacionais Padrdo (POP), Anélises de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e
Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO). Posto isso, destaca-se a importancia do
médico veterinario, sendo o profissional mais capacitado e Unico apto a exercer a
responsabilidade técnica de estabelecimentos de produtos pesqueiros e unidades de

beneficiamento de pescados (BRASIL, 2009).

Diante do exposto, o relatorio tem por objetivo detalhar as atividades executadas durante
o Estdgio Supervisionado Obrigatério (ESO) desenvolvido na Carapitanga Industria de
Pescados do Brasil LTDA, no periodo equivalente a 01 de abril a 14 de junho de 2024,
totalizando 420 horas, como parte dos requisitos necessarios para a obtencao do grau de

bacharela em Medicina Veterinaria pela Universidade Federal Rural de Pernambuco.
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2. LOCAL DE ESTAGIO

O estagio supervisionado obrigatorio (ESO) foi realizado na unidade de beneficiamento
da Carapitanga Industria de Pescados do Brasil LTDA, (Figura 1), situada no bairro de Cajueiro
Seco na cidade de Jaboatdo dos Guararapes, no estado de Pernambuco, sob o CNPJ

25.137.580/0001-94. A empresa possui o selo SIF e registro no MAPA com o nimero 1905.

Desde 2016, a Carapitanga se especializa na cadeia de producao do camarao da espécie
Litopenaeus vannamei em viveiros proprios nas fazendas pertencentes ao mesmo grupo.
Ademais, as dependéncias da Carapitanga também sdo utilizadas para beneficiamento e

processamento de peixes e lagostas oriundos de outras empresas.

A unidade de beneficiamento da Carapitanga conta com equipamentos modernos ¢
apropriados como classificadora de camardes e empacotadora multicabegote. O
empreendimento conta com sala do controle de qualidade, recepgdo de matéria-prima, dois (2)
saloes de beneficiamento, sala de cocgdo, area de embalagem, area da logistica, cinco (5) tineis
de congelamento e duas (2) camaras frias que buscam manter e garantir a inocuidade e

qualidade dos produtos a fim de atender tanto o mercado interno quanto o externo.

Fig. 1 — Portdes de Acesso a Carapitanga.

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)
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3. BENEFICIAMENTO DO CAMARAO

Apesar de trabalhar também com o processamento de peixes frescos e lagostas, o foco
principal da industria € o beneficiamento de camardes da espécie Litopenaeus vannamei, sendo
especialista h4d mais de 20 anos na area, com uma produc¢do anual de mais de oito mil toneladas

em cerca de 500 viveiros localizados em 16 fazendas espalhadas pelo Nordeste do Brasil.
3.1 Recepcao

Os camardes eram recepcionados no setor apropriado pelos colaboradores, os quais
eram orientados a solicitar a presenga de um membro do CQ a fim de observar as condig¢des
externas e internas dos caminhdes. O CQ registrava todo o aspecto do caminhdo por meio de
fotos, além do preenchimento de toda a documentacdo, a exemplo do “Mapa de Recepgdo do
Camarao” (APPCC 13). Além do documento supracitado, eram obrigatdrios o Guia de Transito
Animal (GTA), Boletim Sanitario e Nota Fiscal. Apds checagem dos dados, as portas do
caminhdo eram abertas e se observava as condi¢cdes dos camardes nas basquetas de plastico
(Figura 2) e a aferi¢do da temperatura dos mesmos, devendo apresentar um valor ideal de até
4° C. Posteriormente, o CQ recolhia amostras de vérias partes do caminhdo, os quais eram
encaminhadas para o laboratorio no intuito de serem realizadas as analises sensoriais e

organolépticas.

Fig. 2 — Basquetas Plasticas com Camardes

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)
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3.2 Anadlises sensoriais e organolépticas

Ao chegar no laboratdrio do CQ, os camardes eram avaliados quanto a cor, sabor, textura
e odor baseado na tabela germanica que vai de 1 a 4, em que era dada a nota quatro (4), caso o
produto estivesse em perfeito estado de acordo com os critérios anteriormente citados. Para
avaliar o sabor, dez (10) camardes eram selecionados aleatoriamente dentre as amostras

recolhidas, lavados em 4gua corrente e postos no microondas por cerca de 2 minutos.
3.3 Fita Reativa de Merck

A fita de Merck (Merckoquant®) é um método utilizado para quantificar o teor de
residual de didxido de enxofre (SO2) nos camardes. A técnica consistia na colocagdo de uma
fita em contato com a musculatura do camarao, onde o natural era que ocorresse uma reagao
colorimétrica, no qual a cor obtida iria indicar o teor de metabissulfito de sddio na carapaga.
Era possivel verificar o resultado observando a escala contida no frasco que acomoda as fitas

(Figura 3).

O metabissulfito de sdédio ¢ um conservante utilizado no momento da despesca do
camardo, com o objetivo de evitar o aparecimento de “manchas pretas” denominadas melanose.
O uso excessivo de metabissulfito aumenta os niveis de SO, sendo permitido até 100 ppm pelos

orgaos de inspecdo federal do territorio brasileiro (OGAWA; FERREIRA, 2003).

Fig. 3 — Fita Reativa de Merck para Avaliagdo do Teor Residual de SO,

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)
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3.4 Método de Monier-Williams

De acordo com a Instru¢cao Normativa (IN) 30 do MAPA de 26/06/2018, também se
deve utilizar o método de Monier-Williams (Figura 4) descrito na AOAC 990.28 para
determinagdo de SO», adotado internacionalmente como método padrao. A técnica consistia no
aquecimento de 50 g do musculo do camardo triturado em um baldo de duas saidas, no qual era
adicionado 50 mL de metanol (CH3OH) e 15 mL de acido fosférico (H3PO4) (HILLERY ef al.,
1989). Desta reacdo, ocorria a liberagao de SO», o qual passava por titulagdo iodométrica com

hidroxido de sédio para verificagdo do Monier-Williams (PEARSON, 1973).

Fig. 4 — Método de Monier-Williams

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

3.5 Teste de resisténcia a melanose

Como anteriormente mencionado, o metabissulfito possui acgdes inibidoras de
escurecimento, enzimatico € ndo enzimatico, bloqueando as enzimas do grupo das
polifenolxidases (PPOs). Ademais também reagem com compostos carbonilicos da reagdo de
Maillard, evitando a agdo de melanoidinas (CORDEIRO et al., 2021). Ainda assim, ¢ possivel
que haja a manifestacao de melanose nos camardes, pois estes sao considerados alimentos muito
pereciveis, levando a perdas financeiras substanciais, devido a desvalorizacdo do produto,

tornando-o menos apetitoso aos olhos dos consumidores (MARTINEZ-ALVAREZ et al., 2004).
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No laboratério do CQ, era feito o teste de resisténcia a melanose (Figura 5), no qual
eram selecionados aleatoriamente 10 camardes crus e 10 camardes para serem cozidos, 0s

quais eram postos em uma basqueta plastica e observados por cerca de oito a dez horas.

Fig. 5 — Teste de Resisténcia a Melanose.

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

3.6 Biometria

A biometria (Figura 6) ¢ um procedimento realizado ainda no laboratério do CQ com o
objetivo de verificar e equiparar a gramatura informada na fazenda onde foi feita a despesca.
Das amostras recolhidas dos caminhdes, separavam-se uma, duas ou trés amostras de 1 kg cada,
dependendo da quantidade de camardes despescados, representando a cada 500 kg de camardes
despescados, uma amostra, ou seja, em um viveiro contendo 1500 kg, trés (3) amostras de 1 kg

eram designadas.

Posteriormente, os camardes eram pesados um a um e registravam-se os resultados
obtidos em planilha Excel, a qual fornecia automaticamente a média ponderada, bem como a
gramatura correspondente. A partir disto, era possivel observar a uniformidade dos viveiros e

corrigir possiveis incongruéncias.
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Fig. 6 — Pesagem dos Camardes para Biometria

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

3.7 Linhas de processamento

Apos a realizacdo de todos os procedimentos no CQ, os camardes eram lavados no
tanque separado de gelo da classificadora e encaminhados para as mesas localizadas no saldo
de beneficiamento, nos quais as colaboradoras eram encarregadas de descabecar, descascar e
eviscerar de forma manual (Figura 7). As mesas eram de aco inox e acima delas havia torneiras

acopladas que possibilitavam a lavagem dos camardes concomitantemente ao passo anterior.

Durante as etapas nas linhas de processamento, frequentemente as temperaturas dos
produtos e da 4gua eram monitoradas, devendo estar entre 0 e 4°C, no caso dos produtos e 10 a

15°C a 4gua.
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Fig. 7 — Camardes nas Mesas de Beneficiamento

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

3.8 Maquina classificadora

Ap0s passar pelas mesas no saldo de beneficiamento, os camardes eram direcionados
para a maquina classificadora. De acordo com a Portaria 457 de 10 de setembro de 2010, os
camarodes deviam ser classificados em 16/20, 21/25, 26/30, 31/35, 36/40, 41/50, 51/60, 61/70,
71/90, 91/110 e 111/150. Em contrapartida, se os camardes estivessem inteiros (com cabeca),
deviam ser classificados em 10/20, 20/30, 30/40, 40/50, 50/60, 60/70, 70/80, 80/100, 100/120,

assim o estabelecimento atendia a Portaria supracitada (BRASIL, 2010).

A classificadora (Figura 8) era detentora de esteiras rolantes nos quais os camardes eram
conduzidos até um monobloco de plastico para serem recolhidos. Além da méaquina, também
era feita uma classificagdo manual por colaboradores treinados, os quais retiravam os camardes

que ndo estavam de acordo com a respectiva classificacdo indicada.

Os profissionais do CQ eram responsaveis por monitorar e verificar se as classificagdes
estavam sendo feitas corretamente. Para isso, de cada monobloco, pegava-se uma pequena
amostra e se retirava a libra (454 gramas) com o objetivo de quantificar o numero de pecas
contido nessa gramatura. A exemplo, numa classificagao 51/60, o nimero de pecas deveria estar

neste intervalo (53-57 pecas, mais precisamente). Em seguida, atentava-se para a uniformidade
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das pecas, pesando as 10 maiores e as 10 menores e dividindo o maior pelo menor. Aceitava-se
os resultados numa faixa de 1 a 1,4. Numeros acima disso, eram rejeitados e as medidas
corretivas eram aplicadas, tais como repassar os camardes novamente até estarem na

classificagdao adequada.

Fig. 8 — Méaquina Classificadora

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

3.9 Embalagem primaria e verifica¢do do pacote

Apoés a classificacdo, os camardes eram pesados e embalados, a fim de serem
encaminhados para o tinel de congelamento. Na embalagem (Figura 9), continha informagdes
quanto a espécie, classificagdo, lote, datas de fabricagdo e validade, quantidade aproximada de

pecas, peso liquido, valores nutricionais, além de receberem o Selo Inspe¢ao Federal (SIF).

No momento do embalamento, o CQ era responsavel por fazer a verificagdo do pacote,
de forma a verificar se a classificacdo, quantidade de pegas, uniformidade, e defeitos e se
estavam dentro dos limites criticos. Os colaboradores encarregados por esta etapa, eram

orientados a fornecer os pacotes ao pessoal da qualidade.

Inicialmente, ao receber o pacote, pesava-o obtendo-se o peso bruto, em seguida,

retirava-se os camardes da embalagem para obter o peso liquido, e pesava-se a libra com o
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objetivo de conferir a quantidade pegas e a uniformidade (Figura 9) e o total de pecas do saco
era igualmente checado. Por fim, um a um, os camardes eram inspecionados quanto aos
defeitos, os quais em alguns momentos se apresentavam moles, quebrados, flacidos, com
necrose, melanose, sem gravata, gravata suja, sem telson, mal cortados, corte profundo, com
visceras e sujos. Os camardes com defeito eram contados e se retirava a porcentagem, onde o
limite critico para o total de defeitos maximos era de 30%. Caso estivesse acima deste
percentual, agdes corretivas eram tomadas, tais como repassar o lote e refazer os pacotes de

forma que os defeitos fossem reduzidos.

Fig. 9 — Embalagem Primaria

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

3.10 Embalagem secundaria e expedicao

As embalagens primarias eram acondicionadas nos tineis de congelamento até
atingirem a temperatura de -18°C, sendo esta a temperatura autorizada pelo CQ para
encaixotamento dos pacotes. As embalagens secundarias eram constituidas de caixas de papelao
(Figura 10) e para serem expedidas, as caixas eram colocadas em pallets, os quais eram levados
até o setor de logistica. O embarque era realizado mediante autorizacdo do CQ ap6s aferi¢do da

temperatura das caixas, devendo estas estarem, no minimo, a -18°C.
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EM CAMARAQ

Fig. 10 — Embalagem Secundaria

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

4. BENEFICIAMENTO DE PEIXE FRESCO

Dentre as espécies beneficiadas estavam Saramonete (Pseudupeneus maculatos),
Carauna (Acanthurus chirurgus), Biquara (Haemulon spp.), Arioco (Lutjanus synagris), Budido
(Sparisoma spp.), Pirauna (Cephalopholis fulva), Vermelho (Lutjanus alexandrei), Mercador
(Anisotremus virginicus), Guaitba (Ocyurus chrysurus), Cioba (Lutjanus analis), Cangulo
(Balistes spp.), Garoupa (Epinephelus morio), Peixe-Espada (Trichiurus lepturus), Albacora-
Bandolim (Thunnus obesus), Atum Galha Amarela (Thunnus albacares) e Meca (Xiphias
gladius).

Vale salientar que a Carapitanga Industria de Pescados do Brasil LTDA fornecia as
dependéncias da empresa apenas como unidade de beneficiamento. Portanto, a pesca e
transporte eram de responsabilidade de empresas parceiras, tais como Oceanus Pescados LTDA,
Omega Pescados LTDA e BM Comércio de Pescados LTDA. Os peixes eram transportados até

a unidade de beneficiamento em caminhdes frigorificos ou isotérmicos.

4.1 Recepgao

Da mesma forma que os camardes, os peixes chegavam a industria em caminhdes

frigorificos ou isotérmicos, acondicionados com gelo. O pessoal do CQ era solicitado para



26

verificar toda a documentagdo, registrar os aspectos externos e internos do caminhao e aferir a
temperatura do produto, devendo estar por até 4°C. Feito isto, era autorizado o desembarque
dos peixes. Durante este processo, os peixes eram submetidos por rigorosos testes sensoriais,

os quais avaliavam as caracteristicas externas, tais como branquias e olhos, além do odor.

Posteriormente, os peixes eram direcionados para o saldo de recep¢ao em monoblocos
ou basquetas plasticas, de forma a serem lavados (Figura 11), classificados e eviscerados
(quando necessario). Conduziam-se os peixes para o salao de beneficiamento também em
basquetas plasticas com gelo, sendo mantido o produto a uma temperatura maxima de 4°C. Esta
etapa da cadeia de beneficiamento do peixe, era documentada e registrada no formulério

APPCC - Mapa de Recepcao de Peixes.

Fig. 11 — Lavagem de Peixes com Agua Clorada

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

4.2 Embarque e embalagem

Ao adentrarem no saldo de beneficiamento, os peixes eram novamente lavados ao
passarem pela esteira e o CQ era solicitado no intuito de avaliar e inspecionar se ha a presenca
de ndo conformidades nos produtos. Caso haja alguma irregularidade, o referido peixe era

retirado do lote.
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Estando os peixes em condigdes satisfatorias, iniciava-se o processo de embalamento
(Figura 12), nos quais estes eram alocados em caixas de isopor com capacidade para 12,7 kg.
Para manter a temperatura em niveis adequados, era colocado um gel pack congelado dentro da

caixa de isopor, fechando-a e lacrando-a, em seguida.

A pessoa responsavel pelo CQ no momento do embarque de peixes, realizava a aferi¢ao
de temperatura dos produtos e preenchia o formulario APPCC - Mapa de Acompanhamento do
Peixe Fresco no Embarque. Neste formulario era descrito as espécies, o peso liquido, peso bruto
e apresentacdo (inteiro, eviscerado ou sem cabega). Ademais, eram escolhidos aleatoriamente
cinco (5) amostras de peixes, que passavam por avaliagdo criteriosa nos quais eram observados
os olhos, branquias, textura e cavidade abdominal (nos casos de peixes eviscerados). A estes
itens, dava-se uma nota de 1 a 4 (sendo 4 excelente) compativel com a tabela germéanica.
Estando os produtos em perfeito estado, dava-se prosseguimento ao processo de embalamento

e posterior embarque.

Fig. 12 — Colaboradores Acondicionando os Peixes nas Caixas

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

4.3 Estocagem e expedicao

Apds a embalagem, o pescado era acondicionado na camara de espera até o momento
da expedigdo. De igual maneira aos camardes, os peixes eram levados em caminhdes
frigorificos ou isotérmicos. Antes, o pessoal do CQ era solicitado para averiguar as condi¢des
das caixas, bem como suas temperaturas. Em sua maioria, os peixes eram direcionados para o
mercado externo, sendo a carga transportada até o aeroporto, sendo os Estados Unidos o

principal destino dos produtos.
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5. BENEFICIAMENTO DA LAGOSTA

A temporada de pesca, beneficiamento e exportagdo da lagosta ndao ¢ permitida em
determinados periodos do ano para permitir a recomposi¢ao dos estoques. Assim, a temporada
de defeso se estendeu do dia 01 de novembro de 2023 ao dia 30 de abril de 2024. As atividades
referentes a lagosta na Carapitanga Industria de Pescados do Brasil LTDA. iniciaram no dia 02
de maio de 2024, sendo possivel acompanhar no ultimo més de realizacao do estagio, e vale
salientar que a Prime Seafood LTDA ¢ a empresa responsavel pela pesca e transporte das
lagostas, utilizando as edificacdes da Carapitanga apenas para beneficiamento, estocagem e
expedi¢dao. Dentre as espécies comercializadas estavam Panulirus argus (lagosta vermelha),
Panulirus laevicauda (lagosta verde) e Scyllarus aequinoctialis (lagosta sapata), sendo esta em

menor numero.
5.1 Recepcgao

De igual maneira aos camardes, as lagostas eram recebidas na area da recepcdo em
caminhdes frigorificos ou isotérmicos em caixas com bastante gelo (Figura 13). O pessoal do
CQ era solicitado para avaliar as condi¢des dos caminhdes externamente e internamente, além
de aferir a temperatura (0 a 4°C). Uma lagosta de cada caixa era escolhida aleatoriamente e
levadas ao laboratorio do CQ para as analises sensoriais € organolépticas, como a prova de
coccdo. Eram realizados os testes para verificacdo do teor de metabissulfito: fita reativa
Merckoquant® da Merck e método Monier-Williams. O teor maximo de SO2 permitido era de

100 ppm.

Fig. 13 — Aferigdo da Temperatura da Lagosta no Recebimento

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)



29

5.2 Linhas de processamento

Ap6s recepcionadas, as lagostas eram colocadas em monoblocos com gelo, os quais
eram transportados para o saldo em esteiras. As lagostas eram despejadas em mesas de aco inox,
nas quais eram lavadas e higienizadas com o auxilio de escovas pelas colaboradoras (Figura
14). Tal etapa era denominada toilette. A temperatura da dgua deveria estar entre 10 a 15°C,
sendo monitorada uma vez por hora por um membro do CQ. As temperaturas das lagostas
também eram acompanhadas constantemente em etapas que iam desde a entrada do produto no
saldo, toilette e embalagem primaria, sendo anotadas uma vez a cada hora, registrando-se os
resultados obtidos no APPCC - Controle da Temperatura da Lagosta na Linha de

Processamento.

Nesta mesma etapa também eram observados defeitos que podiam prejudicar o aspecto
externo do produto, como a melanose, por exemplo. Estas lagostas defeituosas eram chamadas
de refugos e eram retiradas do processo de exportagdo, servindo apenas para abastecer o

mercado interno.

Fig. 14 — Lagosta Sendo Lavada e Higienizada por Colaboradora

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)



30

5.3 Embalagem primaria

Ao final da limpeza, as lagostas eram embaladas em plésticos (Figura 15); para que a
embalagem se moldasse ao formato exato do produto, as lagostas passavam pelo tinel de
encolhimento de embalagem, numa temperatura superior a 100°C. As lagostas ja embaladas

eram acondicionadas nos tineis de congelamento até a etapa seguinte.

Fig. 15 — Embalagem Primaria da Lagosta

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)
5.4 Pesagem e classificacao

Apos cerca de 8 horas, as lagostas eram retiradas dos tineis de congelamento e os
profissionais do CQ eram requisitados a fim de verificar a temperatura das mesmas. As lagostas
eram liberadas desde que estivessem a -18°C ou mais frio, seguindo para o setor apropriado
para serem pesadas e classificadas (Tabela 1). O peso em gramas da lagosta definia a quantidade
de pecas que deveriam ser colocadas posteriormente nas embalagens secundarias. Como
exemplo, lagostas pesando em torno de 630/740 gramas, eram colocadas em caixas de 14 a 15
pecas. Por conseguinte, quanto mais pesadas as lagostas, menor a quantidade de pecas nas

caixas de embalagens secundarias.
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Tabela 1 — Classificacdo das Lagostas de Acordo com o Peso e Quantidade

CLASSIFICACAO
PESO EM GRAMAS QUANTIDADE DE PECAS
200/300 34250
300/400 25 a 34
400/460 23 a 24
460/520 21
520/575 18 a 20
575/630 16a 17
630/740 14a15
740/860 12a13
860/1100 10a 1l
1100/1300 8a9
1300/1500 7
1500/1800 6
1800/2000 526
2000/3000 4as

Fonte: Carapitanga Industria de Pescados do Brasil LTDA. (2024)

5.5 Embalagem secundaria

Classificadas as lagostas, estas eram acondicionadas nas respectivas caixas de papelao
e internamente as caixas eram revestidas de plastico bolha. Nas caixas continham o selo SIF, a

classificacdo, quantidade de pecas, espécie, entre outros dados.

Os colaboradores do setor da embalagem eram orientados a enviar amostras de caixas
ao CQ, os quais eram obtidas aleatoriamente de cada lote. No laboratério do CQ, as caixas eram
abertas, e as lagostas eram pesadas individualmente com e sem a embalagem, como realizava-
se também a conferéncia do nimero de pegas. Esta etapa consistia em verificar se houve erro
no momento do embalamento e/ou se havia presenga de corpos estranhos e pecas defeituosas.
Estes dados eram monitorados com o auxilio do APPCC “Controle de Qualidade do Produto

Final — Lagosta Inteira”.
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Fig. 16 — Embalagens Secundarias da Lagosta

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

5.6 Estocagem e expedi¢do

As caixas eram enviadas para a camara de estocagem e ficavam 14 até o momento da
expedicao. O CQ era solicitado no setor logistico para a conferéncia da temperatura que deveria
estar, no minimo, a -18°C para que seja permitida a sua expedicao. As lagostas eram exportadas
a paises como Estados Unidos, China e Taiwan, enquanto que os ditos refugos, fora dos padroes

de qualidade, alimentavam o mercado interno.

6. ATIVIDADES SECUNDARIAS

6.1 Analise da 4gua de processamento

De acordo com a Portaria GM/MS N° 888, de 4 de maio de 2021, a agua de
processamento deve ser tratada com cloro livre residual de 0,5 a 2 ppm para valores de pH da

agua entre 6,0 ¢ 9,0 (BRASIL, 2021).

A andlise da agua de processamento era feita diariamente por um membro do CQ em
horérios pré-definidos (07:00, 12:00, 16:00 e 21:00). A 4gua era coletada em pontos de coleta
especificos distribuidos ao longo da industria, denominados de A-Z. Como exemplo, a fim de
avaliar a dgua de processamento no setor de Recepcao, o profissional do CQ se dirigia aos

pontos D, E, F ou G.
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Com o auxilio de um copo Becker pléstico de 100 mL, a 4gua era encaminhada para o
laboratério do CQ. La avaliava-se o pH e o teor de cloro residual, utilizando os equipamentos
digitais Cloro Tester e pHmetro, ambos da Akso® (Figura 17). Os limites criticos estabelecidos
eram de 0,5 a 2,0 ppm residual para o cloro e 6 a 9,5 para o pH. Caso os resultados obtidos
estivessem fora dos intervalos ideais, eram aplicadas medidas corretivas, tais como aumentar
ou diminuir o fluxo de cloro na bomba dosadora ¢ adicionar solucao alcalina ou acida na
cisterna da dgua de processamento. Todos os resultados eram datados e registrados no

formulario “Controle Diério da Anélise da Agua”.

Fig. 17 — Analise da Agua de Processamento

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

6.2 Afericao das balangas e termdmetros

Para uma melhor precisdo nas pesagens e afericao de temperatura nos diferentes setores,
o pessoal do CQ tinha a incumbéncia de fazer a verificagdo das balancas e termdmetros no

inicio de cada turno, as 07:00 e as 14:00 horas.

A conferéncia das balancgas (Figura 18) era feita com o auxilio de um peso de calibragdo
de aco inox de 2 kg em cinco pontos diferentes da balanga (no centro e nas extremidades). No
formulario “Mapa de Afericao das Balancas e Termometros” anotava-se os pesos obtidos, o
numero de série das balangas e o local em que elas estavam situadas. Para algumas balangas a

tolerancia era de duas (2) gramas para mais ou para menos, enquanto para outras, era de cinco
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(5) gramas. Caso as balancas estivessem descalibradas, recomendava-se o recolhimento e
aplicagdo de agdes corretivas necessarias, como solicitar o servigo de um técnico especializado
em calibracdo. No que tange aos termometros, o processo era mais simples, colocava-se o
termOometro num recipiente com gelo até atingir 0°C, destaca-se que todos os termdmetros

possuiam um nimero de série para registro em formuldrio.

Doooes

Fig. 18 — Aferi¢do da Balanga do CQ

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

6.3 Barreira sanitaria

De acordo com o artigo 42, inciso XIV do Decreto 9013/20 do RIISPOA (Regulamento
e Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal) ¢ obrigatoria a presenga de
barreiras sanitarias com equipamentos e utensilios especificos nos acessos a area de produgao

e pias para a higienizacdo das maos nas areas de produ¢dao (BRASIL, 2020).

A barreira sanitaria (Figura 19) era composta por um lava botas elétrico e lava maos,
ambos de aco inox, estando localizada entre a drea suja e a rea limpa, disposta estrategicamente

em um local onde os funciondrios passem obrigatoriamente para entrar na area de produgao.

As 07:00 e as 14:00 horas, horérios iniciais dos dois turnos, um membro do CQ era
designado para ficar na barreira acompanhando a entrada dos colaboradores na produgao,

orientado-os a mostrar as unhas, as orelhas e o pescoco. Este procedimento buscava permitir a
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entrada de colaboradores com as unhas cortadas, limpas e sem esmalte e era estritamente
proibido a entrada de adornos como brincos, colares e barba. Os colaboradores que
apresentavam nao conformidades, eram conduzidos aos vestiarios com o objetivo de executar
as agoOes corretivas. Diariamente, preenchia-se o formulério “Monitoramento de Higiene dos

Funcionarios e Visitantes nas Areas Industriais” para controle e registro.

Fig. 19 — Barreira Sanitaria Antes de Entrar na Produgéo

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

7. DISCUSSAO DAS ATIVIDADES

A Carapitanga Industria de Pescados do Brasil LTDA vem se consolidando no mercado
de camardes marinhos, peixes e lagostas, contribuindo para o fortalecimento do setor e
fornecimento de produtos tanto para o mercado nacional, quanto para a exportagdo. Baseado na
descri¢do estabelecida no Decreto n° 9.013 de 29 de margo de 2017 alterado pelo Decreto n°
10.468, de 18 de agosto de 2020 (RIISPOA), a Carapitanga ¢ definida como uma Unidade de
Beneficiamento de Pescados, pois dispde de areas destinadas a recepcdo, beneficiamento,

acondicionamento embalamento, estocagem e expedicdo (BRASIL, 2020).

Além do Registro do SIF, que assegura a qualidade de produtos de origem animal

comestiveis, e garante produtos com certificagdo sanitaria e tecnologica para o consumidor,
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respeitando as legislacdes nacionais e internacionais vigentes, a Carapitanga, possui
Certificacdo Internacional HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point, com

capacidade de producao de 20 toneladas por dia de produtos pesqueiros.

De acordo com a edi¢do de 2024 do “The State of World Fisheries and Aquaculture” (A
situacdo mundial da pesca e da aquicultura em 2024), periddico anual da FAO (Food and
Agriculture Organization of the United Nations), a producao total de pescados aumentou ao
longo das décadas, passando de 19 milhdes de toneladas (equivalente ao peso vivo) em 1950
para um recorde historico recorde de mais de 185 milhdes de toneladas em 2022, com uma taxa
média de crescimento anual de 3,2%. O trabalho ainda destaca o consumo per capita, o qual foi

estimado em 20,6 kg (equivalente peso vivo) em 2021, e 20,7 kg em 2022 (FAO, 2024).

O consumo de pescados no Brasil ¢ historicamente menor quando comparado a outros
paises. No entanto, tem aumentado devido a melhora nos habitos de dietas mais saudaveis e ao
crescimento da oferta. O consumo per capita no pais ainda ¢ considerado baixo em comparacao
a padrdes internacionais, mas tem apresentado uma tendéncia de crescimento. No Brasil, o
consumo de peixes pela populagdo brasileira ¢, em média, de aproximadamente 9

kg/habitante/ano (LOPES et al., 2016).

Desde a recepcao at¢ o momento da expedicao, a empresa se utilizava de mecanismos
a fim de manter a inocuidade e qualidade do produto ao consumidor final. Dentre estes
mecanismos destacava-se Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
Programas de Autocontrole (PACs) e Boas Préticas de Fabricagdo (BPF). Durante a realizagdo

do estagio, foi possivel acompanhar na pratica a aplicagdo destas ferramentas.

Quanto ao APPCC, o principal objetivo era identificar, analisar e reprimir os perigos
que possam estar relacionados aos alimentos ao longo de toda a cadeia produtiva. Esses perigos
incluem contaminagdo fisica, quimica ou bioldgica que possa estar presente nos alimentos e
representar um risco a saude dos consumidores. A implementagao do APPCC ¢ obrigatéria para
as industrias de alimentos, conforme as Portarias 1428 de 1993 do Ministério da Saude ¢
46/1998 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 1993; BRASIL,
1998). O APPCC também ¢ recomendado por varias entidades internacionais, como a
Organizagdo Mundial do Comércio (OMC), a Organizacdo das Nagdes Unidas para
Alimentagdo e Agricultura (FAO), a Organizagdo Mundial de Saude (OMS) e o Mercado

Comum do Sul (Mercosul).
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Na recepcao da matéria-prima, por exemplo, os potenciais riscos analisados eram as
condi¢cdes de transporte do produto até a Unidade de Beneficiamento, as condigdes externas e
internas do veiculo transportador, temperatura, higiene das basquetas plasticas, além da
obrigatoriedade das documentagdes (Boletim Sanitario, GTA e Nota Fiscal). Ainda na recepgao,
residuos de conservantes como o metabissulfito de sddio, aplicados nos camardes e lagostas, se
caracterizava como um potencial perigo a ser analisado. Como os pescados estdo entre os
produtos de origem animal mais suscetiveis a possiveis deterioragdes, tais como a melanose, a
legislacao brasileira permite a aplicabilidade desse conservante a fim de evitar esta degeneragao
(méximo de 0,01g/100g) (BRASIL, 2019). Sendo assim, fazia-se necessario, no laboratorio do
CQ, executar os testes de Merck e Monier-Williams visando controlar os perigos, eliminando,
prevenindo ou reduzindo a niveis aceitaveis os riscos nocivos a saide do consumidor final. Os
sulfitos podem provocar anafilaxia, urticaria, angioedema, hipotensdo, ndusea, irritagao gastrica
local, dores de cabega, distirbio do comportamento, erupg¢des cutineas, diarreia e crise asmatica

em individuos asmaticos sensiveis a sulfitos (FAVERO et al., 2011).

Seguindo a cadeia de producdo, no processo de lavagem existiam potenciais perigos
a serem examinados. Dentre eles, pode-se citar o teor de cloro livre residual na agua de
processamento, o qual nao pode ultrapassar 2,0 ppm, além da temperatura da mesma, devendo

estar entre 10 e 15°C.

Nas etapas subsequentes, os pontos criticos de controle mais frequentemente
monitorados eram as temperaturas dos produtos que deveriam estar no maximo até 4°C e das
camaras frias e tineis de congelamento, devendo permanecer em torno de -18°C. O mesmo vale
para a expedicdo, na qual s se permitia o envio dos produtos que estivessem, no minimo, a -
18°C. Deste modo, o impasse ¢ assegurar a cadeia do frio, mantendo a qualidade do produto

(CUINAS et al., 2014).

Quanto as BPF, no Brasil, sdo regulamentadas pela Portaria n® 326, de 30 de julho de
1997, do Ministério da Saude, e pela Portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997, do Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 1997).

Dentre as atividades relacionadas as BPF, vale destacar os treinamentos periddicos
aplicados aos colaboradores. Estes eram ministrados tanto aos novos contratados, quanto aos
antigos (reciclagem) e tinham por objetivo orientar os colaboradores quanto aos hébitos
regulares de higiene dentro da industria, incluindo aspectos como sanitizagdo de maos, auséncia

de adornos, unhas limpas e sempre cortadas, uniformes limpos e completos, incluindo toucas,
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mascaras e botas. Durante a realizacdo do estdgio, foi possivel acompanhar alguns desses
treinamentos, bem como a fiscalizagdo das condi¢des de higiene dos operadores durante a

entrada dos mesmos na producao as 07:00 e as 14:00 horas.

E importante frisar que todas estas atividades eram fiscalizadas pela médica
veterindria, responsavel técnica do estabelecimento, a qual liderava a equipe do Controle de
Qualidade. Sendo assim, a Carapitanga Industria de Pescados do Brasil LTDA esté apta a atuar
como Unidade de Beneficiamento de Pescados pois atende aos requisitos previstos em lei,

sempre prezando pela inocuidade da matéria-prima e produtos.
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II. CAPITULO 2: PERCEPCAO DOS COLABORADORES DE UMA UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO DE PESCADO SOBRE A ATUACAO DO MEDICO
VETERINARIO NO ESTADO DE PERNAMBUCO, BRASIL

RESUMO

Para que o fornecimento de alimentos de origem animal esteja em quantidade e qualidade
suficientes, ¢ essencial o acompanhamento deste produto ao longo de toda sua cadeia produtiva
até a industrializagdo. A Lei n® 5.517, de 23 de outubro de 1968, esclarece a competéncia
privativa do médico veterinario quanto a inspe¢do ¢ a fiscalizacdo, sob o ponto de vista
sanitario, higiénico e tecnoldgico. A atuagdo do médico veterinario neste ambito ¢ ampla,
contudo, a populacdo em geral, estudantes e até mesmo veterinarios desconhecem sobre o seu
real papel nesta area. Assim, ressalta-se a importancia das industrias de produtos de origem
animal na disseminacdo destas informagdes, mediante treinamentos e capacitagdes aos
colaboradores. O presente trabalho buscou investigar a percep¢do dos colaboradores de uma
Unidade de Beneficiamento de Pescado do estado de Pernambuco, quanto a atuacdo do médico
veterinario na industria de pescado. Foi aplicado questionario semiestruturado com o intuito de
obter o conhecimento destes acerca das atividades e atribui¢des desenvolvidas pelo profissional
médico veterinario na industria de alimentos. Os resultados demonstraram que a maioria dos
entrevistados possuem percepgdes assertivas quanto a atuacao do veterinario e do controle de
qualidade na industria de POA. Conclui-se que o setor de controle de qualidade da referida
empresa, realiza capacitagdes efetivas de seus colaboradores e a industria tem papel essencial

na propagagao das atividades exercidas pelo médico veterinario no setor de alimentos.

Palavras-Chave: Questiondrio; Entrevista; Opinido; Percepcao.
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ABSTRACT

For the supply of food of animal origin to be in sufficient quantity and quality, it is essential to
monitor this product throughout its entire production chain until industrialization. Law No.
5,517, of October 23, 1968, clarifies the exclusive competence of the veterinarian regarding
inspection and supervision, from a sanitary, hygienic and technological point of view. The role
of veterinarians in this area is broad, however, the general population, students and even
veterinarians are unaware of their real role in this area. Thus, the importance of animal products
industries in disseminating this information is highlighted, through training and qualifications
for employees. The present work sought to investigate the perception of employees at a Fish
Processing Unit in the state of Pernambuco, regarding the role of veterinarians in the fish
industry. A semi-structured questionnaire was applied with the aim of obtaining their knowledge
about the activities and responsibilities carried out by veterinary professionals in the food
industry. The results demonstrated that the majority of interviewees have assertive perceptions
regarding the veterinarian's role and quality control in the POA industry. It is concluded that the
quality control sector of the aforementioned company carries out effective training of its
employees and the industry has an essential role in propagating the activities carried out by

veterinarians in the food sector.

Keywords: Questionnaire; Interview; Opinion; Perception.
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2. INTRODUCAO

Historicamente, a Medicina Veterinaria apresentou-se a sociedade como uma area
cientifica focada na garantia da saude dos animais, buscando controlar as enfermidades que os
atingiam. (COSTA, 2011). No entanto, com a evolugao da ciéncia e da sociedade, a medicina
veterindria expandiu seus campos de atuagdo principalmente apos a criagdo, pela Organizacao
Mundial de Saude (OMS), em 1946, da Satde Publica Veterinaria, definindo novas areas de
atuacdo para a Medicina Veterinaria, sendo as principais competéncias o controle de zoonoses

e higiene dos alimentos.

Entre o final do século XVIII e inicio do século XIX, surgiram movimentos nas
primeiras escolas de veterinaria, destinados a reprimir os riscos para a saude humana ao abate

indiscriminado de animais para comercializagdo (SCHWABE, 1984).

Com o crescente aumento da populagao mundial e o aumento da produgao de alimentos
de origem animal, tornou-se evidente a necessidade de regulamentagao e controle sanitario para
evitar doengas transmitidas por alimentos. Existem em torno de 250 tipos de doencas
alimentares, sendo muitas causadas por micro-organismos patogénicos, os quais sao
responsaveis por graves problemas de saide publica e perdas econdmicas significativas. As
sindromes resultantes da ingestao de alimentos contaminados por estes agentes sao conhecidas
como Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA)
ou toxinfecgoes (OLIVEIRA et al., 2010).

Grande parte das toxinfecgdes alimentares tem o manipulador de alimentos como
principal veiculador de contaminacdo. Sendo assim, faz-se necessdrio capacitacdo e
conscientizacao dos trabalhadores (GONCALVES, 2013). O termo “manipulador de alimentos”
¢ utilizado para identificar todos os individuos envolvidos com a produ¢do, compreendendo os

trabalhadores da industria e comércio de alimentos de origem animal (GERMANO et al., 2000).

Nesse sentido, urge a necessidade da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (IISPOA), afetando aspectos econdOmicos, sociais e politicos, sendo
responsavel por controlar as condi¢des higiénico-sanitarias e tecnoldgicas nas industrias de

alimentos de origem animal (SANTOS et al., 2019).

De forma a oferecer alimentos de origem animal em quantidade e qualidade suficientes,
¢ de fundamental importancia o acompanhamento deste produto ao longo de toda sua cadeia

produtiva até a industrializacdo, envolvendo a transformagao da matéria prima em alimento,
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beneficiamento, armazenamento e expedi¢ao e o médico veterinario ¢ o profissional capacitado
a fiscalizar e inspecionar as condi¢des higiénico-sanitarias dos produtos de origem animal,

assim como os estabelecimentos que fazem a sua comercializacdo (GOMIDE et al., 2006).

De acordo com a Lei n® 5.517, de 23 de outubro de 1968, ¢ da competéncia privativa do
médico veterinario a inspe¢do e a fiscalizagdo, sob o ponto de vista sanitario, higiénico e
tecnologico, dos matadouros, frigorificos, fabricas de conserva de carne e de pescado, fabricas
de banha e gorduras em que se empregam produtos de origem animal, usina e fabricas de
laticinios, entrepostos de carne, leite, peixe, ovos, mel e cera e demais derivados da industria
pecuaria e, de um modo geral, quando possivel, de todos os produtos de origem animal nos

locais de producdo, manipulagdo, armazenagem e comercializacdo (BRASIL, 1968).

E de fundamental importincia a fungdo exercida pelo médico veterinario. Como
responsavel técnico do estabelecimento, € o profissional capacitado para o cargo, pois adquiriu
durante a graduacdo conhecimentos técnicos e cientificos sobre a saude animal, bem como os
processos para assegurar a producdo dos alimentos de origem animal. O médico veterindrio,
portanto, realiza atividades como recebimento da matéria-prima, armazenamento e temperatura
dos produtos, controle de rotulos e embalagens, organizacao dos processos de producao, higiene
dos manipuladores, fiscaliza as condi¢des higiénico-sanitdrias dos equipamentos, instalagdes e
utensilios, além de realizar o controle de pragas e limpeza dos reservatorios de dgua nos

estabelecimentos (FRANCA, 2019).

O médico veterinario também ¢ incumbido de realizar todas as anélises documentais da
industria, bem como manter todas as documentagdes necessarias para manter o funcionamento

da industria nos tramites legais, tais como alvaras e certificados (DUTRA, 2006).

Vale salientar que a atua¢do do médico veterinario como responsavel técnico em
estabelecimentos de origem animal nao se restringe apenas a industrias, podendo atuar também

em restaurantes e supermercados e servicos de alimentagdo coletiva (SAMARA, 2014).

A atuagdo do médico veterindrio no ambito da inspe¢do de alimentos ¢ ampla, contudo,
a populacdo em geral, estudantes e at¢ mesmo veterindrios tém duvidas sobre o seu real papel
dentro desse espaco. Essa atuacdo do médico veterindrio na area especifica da satde publica &,
em grande parte, desconhecida pela maioria da populagdo, que ainda vé o profissional
trabalhando apenas como clinico de pequenos e grandes animais (XAVIER; NASCIMENTO,
2017).
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O conhecimento que a populagdo possui acerca das zoonoses sdo bastante escassos, o
que interfere pontualmente no controle, erradicacio e prevencgdo destas doencas (ALMEIDA,
2018). Devido a caréncia de informagdes sobre sua atuagao e destaque na saude publica, ocorre
a desvalorizagdo da profissdo do médico veterinario, tornando-se extremamente necessario
considerar agdes que permitam disseminar informagdes sobre a importancia desses
profissionais para a sociedade, principalmente por terem uma influéncia bastante significativa

na Saude Publica.

Diante disso, enfatiza-se a importancia dos estabelecimentos e industrias de produtos de
origem animal na disseminag@o destas informacdes, mediante treinamentos e capacitagdes aos
colaboradores, visto que, conforme a RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, manipuladores
de alimentos devem ser comprovadamente submetidos a curso de capacitagao, abordando temas
como boas praticas (BRASIL, 2004). Baseado nisso, ¢ fundamental que durante o treinamento,
os colaboradores sejam informados que o médico veterinario ¢ um profissional apto a ser

responsavel técnico em industria de alimentos de origem animal.

A vista disso, o presente trabalho buscou investigar a percepg¢io dos colaboradores de
uma Unidade de Beneficiamento de Pescado localizada no estado de Pernambuco quanto a

atua¢do do médico veterinario neste setor.

3. MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida entre os meses de maio e junho de 2024, nas dependéncias
da Unidade de Beneficiamento, localizada no estado de Pernambuco, tendo como publico-alvo
os colaboradores do setor de producao, visto que estes estdo diariamente em contato direto com

os alimentos. Ao todo, foram entrevistados 100 individuos, escolhidos aleatoriamente.

Para a coleta dos dados, foi aplicado um questionario semiestruturado (Apéndice 1)
contendo dez (10) questdes objetivas abordando o conhecimento acerca das atividades
desenvolvidas pelo médico veterinario na industria de alimentos. Os colaboradores eram
abordados individualmente, nos seus respectivos postos de trabalho ou durante os intervalos,
havendo uma explicacdo prévia quanto aos objetivos da pesquisa e solicitando autorizagdo para

executar os questionamentos.

As entrevistas duravam, em média, 10 a 15 minutos, e os entrevistados eram orientados

~ 9

a responderem as alternativas “Sim”, “Nao” ou “Nao sei”. Para construc¢ao da discussdo, eram
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anotados, também, os comentarios feitos apos cada pergunta, visando extrair ainda mais as

opinides dos colaboradores.

Nao foram coletadas informagdes pessoais dos entrevistados, visando assegurar o sigilo
dos mesmos, garantido de acordo com a Lei 13.709/2018 (Lei Geral de Protecao de Dados). A
pesquisa esta assegurada conforme a Resolugdo 510/2016 (Anexo 2) do Conselho Nacional de
Satde (CNS), no qual em seu Artigo 1° valida a realizacdo de levantamentos com participantes
humanos ndo identificados, sem que haja a necessidade de aprovagdo do sistema CEP/CONEP

(Comité de Etica em Pesquisa).

Vale ressaltar que a pesquisa foi realizada com o consentimento da empresa, bem como
do setor de Recursos Humanos (RH) e a responsavel técnica. Os dados obtidos eram registrados
de forma manuscrita e transcritos para o software Microsoft Excel. Os resultados foram

observados e interpretados a seguir.

Fig. 20 — Entrevista com um dos Colaboradores

Fonte: Arquivo Pessoal (2024)

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

As respostas dadas aos questionarios aplicados podem ser avaliadas na Tabela 1 a seguir:
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Tabela 1 — Frequéncias de respostas encontradas a partir de aplicacdo de questionario sobre a

percepcao dos colaboradores sobre a atuagcdo do Médico Veterindrio no controle de qualidade

da Unidade de Beneficiamento de Pescado, Pernambuco, Brasil, 2024.

Pergunta Resposta Entrevistados
Vocé sabe a importancia do Sim 64
controle de qualidade na industria Nao 32
. . . Nao sei responder 4
de alimentos de origem animal? P
Vocé sabe a importancia do
1 S Sim 53
médico veterinario para o setor do -
Nao 39
i ? -
controle de qualidade? Néio sei responder 3
Vocé acha que a medicina
o Sim 76
veterinaria faz parte da seguranca -
Nao 19
; i imal? -
dos alimentos de origem animal? Néio sei responder 3
Vocé sabia que o médico
s, . . Sim 55
veterinario € o profissional mais -
) Nao 41
capacitado para ser responsavel Nio sei responder 7
técnico na industria de alimentos
de origem animal?
Vocé sente a necessidade da
. Sim 68
presenca desse profissional na -
) ) ) ) Nio 18
industria de alimentos de origem Nio sei responder 12
animal?
Vocé acha que existe uma relagdo
. o Sim 63
entre a medicina veterinaria e a -
Nao 23
, o :
safide humana? Nao sei responder 14
Vocé acha que o médico
o Sim 86
veteriario garante que os -
) i ) . Nio 7
alimentos de origem animal nao Nao sei responder 7
sejam transmissores de doencgas ao
ser humano?
Vocé acredita que a populagdo em
. A Sim 7
geral sabe da importancia do papel -
) o ) ) Nao 93
do Médico Veterinario na industria Nao soi
a0 sei responder 0

de alimentos de origem animal?
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Antes de trabalhar na empresa,

Ny ‘g Sim 16
vocé sabia que o médico -

. . . Nao 84

veterinario atuava na industria de o
Nao sei responder 0

alimentos de origem animal?

Depois de comegar a trabalhar na Sim 84
empresa, sua visio foi Nao 7
Nao sei responder 9

modificada?

Fonte: Pesquisa de Campo (2024)

Quanto a primeira questdo, o objetivo principal incluia imergir os entrevistados no

contexto da pesquisa, de forma que eles pudessem recordar a¢des realizadas pelo CQ nos seus

respectivos ambientes de trabalho. Os entrevistados que responderam saber da importincia

desse setor para a indlstria, citaram como exemplos a barreira sanitdria; a temperatura da agua

de processamento; o controle do cloro na agua de processamento; a manutencao dos produtos

estarem sempre limpos; e acdes para impedir a contaminagdo (Grafico 1) distribuido nos

respectivos percentuais:

Grafico 1 — Exemplos de Atividades Exercidas pelo Controle de Qualidade Mencionados pelos

Colaboradores da Unidade de Beneficiamento de Pescado, Pernambuco, 2024.

Fonte: Pesquisa de Campo (2024)

M Barreira Sanitaria

B Temperatura da Agua

m Controle do Cloro na Agua
Manter os Produtos Limpos

B Impedir Contaminagdo

B N3o Responderam

A partir destes exemplos, foi possivel afirmar que os colaboradores possuem

conhecimentos solidos referentes as fungdes do controle de qualidade, os quais estdo de acordo
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com Portaria n°. 1428, de 26 de novembro de 1993, do Ministério da Satude, que dispde sobre

o controle de qualidade na area de alimentos (BRASIL, 1993).

As respostas obtidas na pergunta 2 da Tabela 1, (Quanto a importancia do médico
veterindrio para o setor do controle de qualidade?) evidencia que 53% (53 pessoas) dos
entrevistados afirmam saber da importancia do médico veterinario no controle de qualidade,
pois segundo os mesmos, tal informagao era repassada aos colaboradores no ato do treinamento
de boas praticas, enfatizando a necessidade de dar aos manipuladores conhecimentos tedrico-
praticos a fim de capacita-los, conforme estabelece a RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004
(BRASIL, 2004), pois a implementacao das Boas Praticas de Fabricagcdo pelo controle de
qualidade mediante a sistemas de gestdo e treinamento dos colaboradores tem sido um

diferencial na industria alimenticia (BUZINARO; GASPAROTTO, 2019).

Os individuos que responderam “Nao”, citaram que nunca tinham ouvido falar da

existéncia de um médico veterinario na industria. Este fato pode ser explicado por:
- Falha no treinamento
- Retardo no treinamento de reciclagem
- Falta de interesse dos colaboradores

Segundo OLIVEIRA et al. (2021), os treinamentos de reciclagem ndo devem exceder o
intervalo de um ano, devendo ser devidamente registrados pelo Controle de Qualidade da
empresa. E importante frisar que o CQ da Unidade de Beneficiamento realiza treinamentos de
reciclagem uma vez ao ano, monitorando a situa¢do de cada colaborador mediante uma planilha
no Microsoft Office Excel, o qual contém informag¢des como a data do Ultimo treinamento,
nome do colaborador, setor e o membro do CQ que aplicou a capacitacao. Contudo, devido a

alta demanda e o grande numero de colaboradores, adiamentos podem ser inevitaveis.

No terceiro questionamento da tabela (Vocé acha que a medicina veterindria faz parte
da seguranca dos alimentos de origem animal?), das 100 pessoas entrevistadas, 76 (76%)
acreditam que a medicina veterinaria € relevante na seguranca dos alimentos de origem animal,
isso porque, de acordo com os entrevistados, camardo, peixe e lagosta também sdo animais, €
que apesar de ja estarem abatidos para consumo humano, continuam sendo animais. Dentre
outros comentarios interessantes, alguns citavam que o médico veterinario tem conhecimentos
acerca dos animais que outros profissionais ndo tem, sendo o motivo principal de estarem a

frente do controle de qualidade certificando a seguranca dos produtos. Dentro dos 19% que nao
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concordam, um colaborador disse que ndo consegue enxergar a atuagdo do veterinario nesse
ramo por considerar ser mais coerente a presenga de outros profissionais, tais como engenheiro
de alimentos e/ou engenheiro de producdo. Ao ser questionado sobre este posicionamento, o
colaborador comentou que engenheiros tem maior capacidade técnica para ocupar tais cargos.
O entrevistado informou ser o primeiro emprego numa industria de alimentos e que durante o
treinamento ndo foi informado da existéncia de um médico veterindrio no estabelecimento.
Assim, ¢ possivel definir que a falta de compreensao do colaborador pode ser explicada por
estes fatores e que a auséncia do médico veterinario (RT) na capacitagdo colaborou para a
erronea concepcao do individuo. Fica evidente a responsabilidade do veterinario em manter a
equipe do CQ sempre orientada do que deve ser apresentado na capacitagdo, sendo uma de suas

atribui¢oes na industria de alimentos.

Analisando os dados obtidos na pergunta 4 da tabela, (Vocé sabia que o médico
veterindrio ¢ o profissional mais capacitado para ser responsavel técnico na industria de
alimentos de origem animal?) percebeu-se a complementacdo mediante os dados obtidos no
questionamento 2 da tabela 1, refor¢ando a aplicabilidade efetiva dos treinamentos. Embora a
grande maioria dos entrevistados tenham afirmado saber que o médico veterinario ¢ o
profissional mais capacitado a ser responsavel técnico em industria de alimentos de origem
animal, a porcentagem dos que nao sabem ainda ¢ significativa (41%). A hipotese mais coerente
a ser considerada ¢ o desconhecimento da populagdo quanto ao termo “responsavel técnico”. O
responsavel técnico do estabelecimento € o profissional capacitado, que retne conhecimentos
técnicos e cientificos sobre a saide animal e qualidade da matéria-prima, bem como os

processos para assegurar a producdo dos alimentos de origem animal (FRANCA, 2019).

Quando questionados os colaboradores quanto sua percep¢do da necessidade da
presenca do profissional médico veterindrio na industria de pescado (Pergunta 5 da tabela), foi
evidenciado (Gréfico 2) que fiscalizar a¢des dos colaboradores; manter os produtos sob gelo;
identificar doencas nos produtos recebidos e elaborados; organizar a producdo com a
aplicabilidade das boas praticas de fabricacao (BPF) tornam-se etapas essenciais para o sucesso

da empresa sobre o comando deste profissional.
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Grafico 2 — Respostas dos Colaboradores da Unidade de Beneficiamento de Pescado Quanto a

Necessidade do Médico Veterinario na Induastria

M Fiscalizar A¢des dos Funcionarios

® Manter Produtos com Gelo

m Identificar Doengas nos Produtos
Organizar a Produgdo

M Aplicar as BPF

B N3o Responderam

Fonte: Pesquisa de Campo (2024)

As respostas estdo de acordo com JUNGUES; JUNGUES (2013), no qual denotam que
a inspecao de produtos de origem animal executada pelo médico veterinario, viabiliza maior
seguranca alimentar e atende as exigéncias sanitirias estipuladas pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Portanto, € possivel definir que a maioria dos

colaboradores entendem a necessidade do médico veterinario na industria de alimentos.

Na busca pelo entendimento dos colaboradores quanto a existéncia da relacdo entre a
medicina veterinaria ¢ a saide humana (pergunta 6 da tabela), 63% (63 entrevistados)
responderam “Sim”. Segundo alguns colaboradores, como a ingestdo de alimentos podem
transmitir doengas aos seres humanos, e grande parte da populacdo mundial consome carnes e
produtos derivados, o médico veterinario tem capacidade técnica para impedir a propagacao de
processos patoldgicos nestes produtos, por considerar que estes foram extraidos de um animal.
Contudo, ¢ interessante perceber que 14% dos entrevistados ndo souberam responder e 23%
disseram nao haver relagao entre a medicina veterinaria e a saide humana. Tais resultados estao
de acordo como o que diz BARBOSA (2014) o qual denota que por conven¢do da sociedade, a
populacdo tende a pensar que médicos veterindrios s6 trabalham com caes e gatos (clinica
médica de pequenos animais), devido a falta de conhecimento acerca dos campos de atuagao

do profissional.
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Uma das pessoas relatou que ja sofreu com uma infecgao intestinal severa apos consumir
um cachorro-quente de um vendedor ambulante. Apos o ocorrido, a entrevistada comentou que
passou a compreender, de forma mais clara, o quanto o médico veterinario pode interferir de

forma direta ou indireta na satide publica.

O papel do médico veterinario no controle de doengas nos alimentos de origem animal
que possam afetar a saude humana, abordado no questionamento 7 da tabela, mostrou que a
grande maioria (86% dos entrevistados) concorda que o médico veterinario possui capacidades
técnicas e cientificas suficientes neste quesito. Este dado complementa as respostas do Grafico
2, visto que na pergunta 5 da tabela 1, 36% dos individuos citaram o controle de doencas nos
produtos como uma das necessidades da presenga de um médico veterinario na industria. A
inspe¢do dos produtos de origem animal previne a propagacao de zoonoses, tendo em vista que
de acordo com o Art. 5°da Lein® 5.517, de 23 de outubro de 1968, o planejamento e a execugao
da defesa sanitaria dos produtos de origem animal, deve-se ao médico veterinario (BRASIL,
1968) exercendo fungdes como fiscalizacdo dos equipamentos, utensilios, instalagdes, higiene
dos colaboradores, controle de pragas e temperatura (BRIZOTTI et al., 2020). Logo, conclui-

se que as opinides dos colaboradores estdo corretamente direcionadas.

No que tange ao conhecimento da populagdo sobre o papel do médico veterindrio na
industria de alimentos de origem animal (pergunta 8 da tabela), de forma quase unanime, 93%
responderam que a populagdo em geral ndo tem conhecimento sobre as fungdes do médico
veterinario ante a industria de POA. Esta alta porcentagem ja era esperada, pois de acordo com
XAVIER; NASCIMENTO (2017) o profissional ainda € visto estritamente como médico de

animais.

Diante das respostas “Sim”, o que se pode avaliar ¢ que alguns, por terem visto
reportagens em programas de TV, j& tinham o entendimento, ainda que superficial, desta
informagdo. Ainda neste quesito, uma interessante opinido ponderou que uma parte da
comunidade possui este conhecimento em vista da propagacao por parte dos colaboradores que

devem explanar este saber para além dos muros dos estabelecimentos.

A percepgao dos colaboradores antes de iniciar as atividades no estabelecimento, tratada
na pergunta 9 da tabela, exp0s o expressivo percentual de respostas “Nao”, o qual ja era
esperado. Dos 16 entrevistados que responderam “Sim”, 14 informaram que j& tinham uma

percepcao prévia da atuacdo do veterinario na industria de produtos de origem animal, em
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virtude de ja terem trabalhado anteriormente em outros estabelecimentos, tais como Lactalis,

Netuno Pescados, Noronha Pescados e Nordeste Boi.

Por fim, no intuito de saber se o contato com a industria teve influéncia positiva no
entendimento dos colaboradores, 84% dos entrevistados afirmaram ter modificado a visdo
acerca do profissional na industria de produtos de origem animal. Isto comprova a necessidade
de divulgacao dos diversos campos de atuagdo da Medicina Veterinaria, essencial ndo s para
a saude animal, como também, na saude publica, fortalecendo, dessa forma, a satde unica

(PIRES, 2022).

5. CONCLUSAO

Conclui-se que a maior parte dos colaboradores entrevistados possuem percepgodes
assertivas quanto a atuag¢do do profissional médico veterinario no Controle de Qualidade da
referida Unidade de Beneficiamento de Pescado. Embora tenha sido observado uma pequena
representatividade de colaboradores que ndo conheciam a necessidade, utilidade e
responsabilidade do profissional médico veterinario no controle de qualidade da empresa, os

mesmos afirmaram a importancia do médico veterinario na satde unica.

E importante ressaltar a participagdo de toda a equipe de producio e o controle de
qualidade em capacitagdes e treinamentos constantes, porquanto que, ao conhecerem a atuagao
do médico veterinario, a maioria dos colaboradores entrevistados modificaram sua percepgao,
de forma a sentirem a necessidade do profissional em seu trabalho, tanto nas atividades de
recepg¢do, execucao, prevencao, e controle de doengas, como na gestao coletiva da satide Sendo
assim, ¢ possivel dizer que o setor de controle de qualidade da Unidade de Beneficiamento

realiza capacitacoes efetivas de seus colaboradores.

Percebe-se, por fim, a necessidade de maiores e frequentes esclarecimentos sobre a
forma de atuacdo e contribuicdo da medicina veterinaria na construcao do trabalho no controle
de qualidade em estabelecimentos de pescado, preservando a satde publica e satde tnica. A

industria, em conjunto ao pessoal do controle de qualidade, tem papel relevante neste processo.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio supervisionado obrigatorio (ESO) foi de extrema relevancia para o
prosseguimento da vida académica e profissional, pois foi possivel se atentar as fungdes que o
médico veterinario exerce numa industria de grande porte, bem como compreender a
performance de uma unidade de beneficiamento de pescados que distribui seus produtos ndo s6

para o Brasil, como também para diversos paises do mundo.

Também foi possivel acompanhar atividades do controle de qualidade na garantia de um
produto inocuo e saudavel aos consumidores, tal como o preenchimento e cumprimento dos
protocolos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Programas de Autocontrole (PAC) e Analise
de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Por fim, com a realizacdo da pesquisa de campo, foi possivel obter resultados
contundentes e importantes, os quais justificam a importidncia de todas as atividades
desenvolvidas nao s6 pelo médico veterinario, mas por todo o setor do controle de qualidade da

unidade de beneficiamento.
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8. APENDICES E ANEXOS

Apéndice 1. Questionario Aplicado aos Colaboradores

QUESTIONARIO

“PERCEPCAO DOS COLABORADORES DE UMA UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO DE PESCADO SOBRE A ATUACAO DO MEDICO
VETERINARIO NO ESTADO DE PERNAMBUCO, BRASIL”

Pergunta Resposta | N° de individuos Frequéncia
Vocé sabe a importancia do | Sim %
controle de qualidade na
industria de alimentos de | N3o %
origem animal?

Nao sei %
Vocé sabe a importancia do | Sim %
médico veterinario para o
setor do controle de | N3o %
qualidade?

Nao sei %
Vocé acha que a medicina | Sim %
veterindria faz parte da
seguranca dos alimentos de | N3o %,
origem animal?

Nao sei %
Vocé sabia que o médico | Sim %
veterinario € o profissional
mais capacitado para ser | Nio %,
responsavel  técnico na
1ndustr1a 'de alimentos de Nio sei %
origem animal?
Vocé sente a necessidade da | Sim %
atuacdo desse profissional
na industria de alimentos de | N3o %
origem animal?

Nao sei %
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Sim %
Vocé acha que existe uma
relacdo entre a medicina | N3o %
veterindria e a saude
? ——
humana? Nao sei %
Vocé acha que o médico | Sim %
veterindrio garante que oS
alimentos de origem animal | N3o %
ndo sejam transmissores de
? —
doengas ao ser humano? Nio sei %
Vocé acredita que a|Sim %
populacdao em geral sabe da
importancia do papel do | Nio %
Médico  Veterinario na
1n§1ustr1a .de alimentos de | 30 sei %
origem animal?
Antes de trabalhar na | Sim %
empresa, vocé sabia que o
médico veterinario atuava | Nio %
na industria de alimentos de
i imal? ——
origem animal? Nio sei %
Sim %
Depois de comegar a
trabalhar no N3o %
estabelecimento, sua visao
i i ? ——
foi modificada? Nio sei %
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Anexo 2. Resolugao 510/2016 do Conselho Nacional de Saude

RESOLUCAO N° 510, DE 07 DE ABRIL DE 2016

O Plenario do Conselho Nacional de Satide em sua Quinquagésima Nona Reunido Extraordinaria,
realizada nos dias 06 e 07 de abril de 2016, no uso de suas competéncias regimentais e atribui¢des

conferidas pela Lei n2 8.080, de 19 de setembro de 1990, pela Lei ng 8.142, de 28 de dezembro de

1990, pelo Decreto ng 5.839, de 11 de julho de 2006, e

Considerando que a ética ¢ uma constru¢do humana, portanto historica, social e
cultural;

Considerando que a ética em pesquisa implica o respeito pela dignidade humana e a protecao devida
aos participantes das pesquisas cientificas envolvendo seres humanos;

Considerando que o agir ético do pesquisador demanda a¢do consciente e livre do participante;

Considerando que a pesquisa em ci€ncias humanas e sociais exige respeito ¢ garantia do pleno
exercicio dos direitos dos participantes, devendo ser concebida, avaliada e realizada de modo a prever
e evitar possiveis danos aos participantes;

Considerando que as Ciéncias Humanas e Sociais tém especificidades nas suas concepgdes e praticas
de pesquisa, na medida em que nelas prevalece uma acepgao pluralista de ciéncia da qual decorre a
adocdo de multiplas perspectivas tedrico-metodologicas, bem como lidam com atribuicdes de
significado, praticas e representagdes, sem intervencdo direta no corpo humano, com natureza e grau
de risco especifico;

Considerando que a relagdo pesquisador-participante se constroi continuamente no processo da
pesquisa, podendo ser redefinida a qualquer momento no dialogo entre subjetividades, implicando
reflexividade e construgdo de relagcdes ndo hierarquicas;

Considerando os documentos que constituem os pilares do reconhecimento e da afirmacdo da
dignidade, da liberdade e da autonomia do ser humano, como a Declaragdo Universal dos Direitos
Humanos, de 1948 e a Declaragdo Interamericana de Direitos e Deveres Humanos, de 1948;

Considerando a existéncia do sistema dos Comités de Etica em Pesquisa e da Comissdo Nacional de
Etica em Pesquisa;

Considerando que a Resolug@o 466/12, no artigo XIII.3, reconhece as especificidades éticas das
pesquisas nas Ciéncias Humanas e Sociais e de outras que se utilizam de metodologias proprias dessas
areas, dadas suas particularidades;

Considerando que a produgao cientifica deve implicar beneficios atuais ou potenciais para o ser
humano, para a comunidade na qual esta inserido e para a

sociedade, possibilitando a promog¢ao de qualidade digna de vida a partir do respeito aos direitos civis,
sociais, culturais e a um meio ambiente ecologicamente equilibrado; e

Considerando a importancia de se construir um marco normativo claro, preciso e plenamente
compreensivel por todos os envolvidos nas atividades de pesquisa em Ciéncias Humanas e Sociais,
resolve:

0 . C . . cn - ..
Art. 1= Esta Resolug@o dispde sobre as normas aplicaveis a pesquisas em Ciéncias Humanas e Sociais
cujos procedimentos metodoldgicos envolvam a utilizagdo de dados diretamente obtidos com os
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participantes ou de informagdes identificaveis ou que possam acarretar riscos maiores do que os
existentes na vida cotidiana, na forma definida nesta Resolucdo.

Paragrafo tinico. Nao serdo registradas nem avaliadas pelo sistema CEP/CONEP: I — pesquisa
de opinido publica com participantes nao identificados;

II — pesquisa que utilize informagdes de acesso publico, nos termos da Lei nQ
12.527, de 18 de novembro de 2011;

III — pesquisa que utilize informag¢des de dominio publico;

IV - pesquisa censitaria,

V - pesquisa com bancos de dados, cujas informagdes sdo agregadas, sem
possibilidade de identificagdo individual; e

VI - pesquisa realizada exclusivamente com textos cientificos para revisdo da
literatura cientifica;

VII pesquisa que objetiva o aprofundamento teérico de situagdes que emergem
espontanea e contingencialmente na pratica profissional, desde que ndo revelem dados que
possam identificar o sujeito; e

VIII — atividade realizada com o intuito exclusivamente de educacdo, ensino ou
treinamento sem finalidade de pesquisa cientifica, de alunos de graduacdo, de curso técnico, ou
de profissionais em especializacao.

0. . . ~
§ 1~ Nao se enquadram no inciso antecedente os Trabalhos de Conclusdo de Curso, monografias e
similares, devendo-se, nestes casos, apresentar o protocolo de pesquisa ao sistema CEP/CONEP;

[ . ~ . N . .
§ 27 Caso, durante o planejamento ou a execugdo da atividade de educagdo, ensino ou treinamento

surja a intencdo de incorporacdo dos resultados dessas atividades em um projeto de pesquisa, dever-se-
4, de forma obrigatoria, apresentar o protocolo de pesquisa ao sistema CEP/CONEP.

Capitulo I
DOS TERMOS E DEFINICOES

0 o . -~
Art. 2~ Para os fins desta Resolucdo, adotam-se os seguintes termos e defini¢des:

I - assentimento livre e esclarecido: anuéncia do participante da pesquisa — crianga, adolescente
ou individuos impedidos de forma temporaria ou ndo de consentir, na medida de sua compreenséo e
respeitadas suas singularidades, apos esclarecimento sobre a natureza da pesquisa, justificativa,
objetivos, métodos, potenciais beneficios e riscos. A obtengdo do assentimento ndo elimina a
necessidade do consentimento do responsavel;

II - assisténcia ao participante da pesquisa: é aquela prestada para atender danos imateriais
decorrentes, direta ou indiretamente, da pesquisa;
III — beneficios: contribuigdes atuais ou potenciais da pesquisa para o ser humano, para a

comunidade na qual esté inserido e para a sociedade, possibilitando a promog¢ao de qualidade digna de
vida, a partir do respeito aos direitos civis, sociais, culturais € a um meio ambiente ecologicamente
equilibrado;

v — confidencialidade: ¢ a garantia do resguardo das informagdes dadas em confianca e a
protecdo contra a sua revelagdo ndo autorizada;
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A% - consentimento livre e esclarecido: anuéncia do participante da pesquisa ou de seu
representante legal, livre de simulagdo, fraude, erro ou intimidagdo, apos esclarecimento sobre a
natureza da pesquisa, sua justificativa, seus objetivos, métodos, potenciais beneficios e riscos;

VI — informagdes de acesso publico: dados que podem ser utilizados na producdo de
pesquisa e na transmissdo de conhecimento e que se encontram disponiveis sem restrigdo ao acesso dos
pesquisadores e dos cidaddaos em geral, ndo estando sujeitos a limitagdes relacionadas a privacidade, a
seguranga ou ao controle de acesso. Essas informagdes podem estar processadas, ou ndo, ¢ contidas em
qualquer meio, suporte e formato produzido ou gerido por 6rgios publicos ou privados;

VII - dano material: lesdo que atinge o patrimonio do participante da pesquisa em virtude
das caracteristicas ou dos resultados do processo de pesquisa, impondo uma despesa pecuniaria ou
diminuindo suas receitas auferidas ou que poderiam ser auferidas;

VIII - dano imaterial: lesdo em direito ou bem da personalidade, tais como integridades fisica
e psiquica, satde, honra, imagem, e privacidade, ilicitamente produzida ao participante da pesquisa por
caracteristicas ou resultados do processo de pesquisa;

IX - discriminag@o: caracterizagao ou tratamento social de uma pessoa ou grupo de pessoas,
com consequente violagdo da dignidade humana, dos direitos humanos e
sociais e das liberdades fundamentais dessa pessoa ou grupo de pessoas;

X - esclarecimento: processo de apresentacdo clara e acessivel da natureza da pesquisa,
sua justificativa, seus objetivos, métodos, potenciais beneficios e riscos, concebido na medida da
compreensao do participante, a partir de suas caracteristicas individuais, sociais, econdmicas e culturais,
e em razdo das abordagens metodoldgicas aplicadas. Todos esses elementos determinam se o
esclarecimento dar-se-a por documento escrito, por imagem ou de forma oral, registrada ou sem registro;

XI - estigmatizagdo: atribuicdo de conteudo negativo a uma ou mais caracteristicas
(estigma) de uma pessoa ou grupo de pessoas, com consequente violacdo a dignidade humana, aos
direitos humanos e liberdades fundamentais dessa pessoa ou grupo de pessoas;

XII - etapas preliminares de uma pesquisa: sdo assim consideradas as atividades que o
pesquisador tem que desenvolver para averiguar as condigdes de possibilidade de realizagdo da pesquisa,
incluindo investigacdo documental e contatos diretos com possiveis participantes, sem sua identificagdo
e sem o registro publico e formal das informacdes assim obtidas; ndo devendo ser confundidas com
“estudos exploratérios” ou com “pesquisas piloto”, que devem ser consideradas como projetos de
pesquisas. Incluem-se nas etapas preliminares as visitas as comunidades, aos servigos, as conversas com
lideranga comunitarias, entre outros;

XIII - participante da pesquisa: individuo ou grupo, que ndo sendo membro da equipe de
pesquisa, dela participa de forma esclarecida e voluntaria, mediante a concessdo de consentimento e
também, quando couber, de assentimento, nas formas descritas nesta resolucao;

XIV — pesquisa de opinido publica: consulta verbal ou escrita de carater pontual, realizada
por meio de metodologia especifica, através da qual o participante, ¢ convidado a expressar sua
preferéncia, avaliacdo ou o sentido que atribui a temas, atuagdo de pessoas e organizagdes, ou a produtos
e servigos; sem possibilidade de identificagdo do participante;

XV - pesquisa encoberta: pesquisa conduzida sem que os participantes sejam informados
sobre objetivos e procedimentos do estudo, e sem que seu consentimento seja obtido previamente ou
durante a realiza¢do da pesquisa. A pesquisa encoberta somente se justifica em circunstancias nas quais
a informagdo sobre objetivos e procedimentos alteraria o comportamento alvo do estudo ou quando a
utilizacdo deste método se apresenta como Unica forma de condugdo do estudo, devendo ser explicitado
ao CEP o procedimento a ser adotado pelo pesquisador com o participante, no que se refere aos riscos,
comunicacdo ao participante ¢ uso dos dados coletados, além do compromisso ou ndo com a
confidencialidade. Sempre que se mostre factivel, o consentimento dos participantes devera ser buscado
posteriormente;

XVI - pesquisa em ciéncias humanas e sociais: aquelas que se voltam para o conhecimento,
compreensao das condigdes, existéncia, vivéncia e saberes das pessoas e dos grupos, em suas relacdes
sociais, institucionais, seus valores culturais, suas ordenagoes historicas e politicas e suas formas de
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subjetividade e comunicacao, de forma direta ou indireta, incluindo as modalidades de pesquisa que
envolvam intervengao;

XVII - pesquisador responsavel: pessoa com no minimo titulo de tecndlogo, bacharel ou
licenciatura, responsavel pela coordenacao e realizagdo da pesquisa e pela integridade e bem estar dos
participantes no processo de pesquisa. No caso de discentes de graduagdo que realizam pesquisas para
a elaboragdo do Trabalho de Conclusdo de Curso, a pesquisa sera registrada no CEP, sob-
responsabilidade do respectivo orientador do TCC;

XVIII - preconceito: valor negativo atribuido a uma pessoa ou grupo de pessoas, com
consequente violacdo dos direitos civis e politicos € econdmicos, sociais e culturais;
XIX - privacidade: direito do participante da pesquisa de manter o controle sobre suas

escolhas e informagdes pessoais ¢ de resguardar sua intimidade, sua imagem e seus dados pessoais,
sendo uma garantia de que essas escolhas de vida ndo sofrerdo invasdes indevidas, pelo controle publico,
estatal ou ndo estatal, e pela reprovacao social a partir das caracteristicas ou dos resultados da pesquisa;

XX - processo de consentimento e¢ de assentimento: processo pautado na construgdo de
relacdo de confianga entre pesquisador e participante da pesquisa, em conformidade com sua cultura e
continuamente aberto ao didlogo e ao questionamento, ndo sendo o registro de sua obtengdo
necessariamente escrito;

XXI - protocolo de pesquisa: conjunto de documentos contemplando a folha de rosto e o
projeto de pesquisa com a descri¢do da pesquisa em seus aspectos fundamentais e as informagdes
relativas ao participante da pesquisa, a qualificacido dos pesquisadores ¢ a todas as instincias
responsaveis. Aplica-se o disposto na norma operacional do CNS em vigor ou outra que venha a
substitui-la, no que couber e quando ndo houver prejuizo no estabelecido nesta Resolucao;

XXII - registro do consentimento ou do assentimento: documento em qualquer meio, formato
ou midia, como papel, dudio, filmagem, midia eletronica e digital, que registra a concessdo de
consentimento ou de assentimento livre e esclarecido, sendo a forma de registro escolhida a partir das
caracteristicas individuais, sociais, linguisticas, econdmicas e culturais do participante da pesquisa e em
razdo das abordagens metodologicas aplicadas;

XXIII - relatorio final: é aquele apresentado no encerramento da pesquisa, contendo todos os
seus resultados;

XXIV  — ressarcimento: compensagdo material dos gastos decorrentes da participacdo na
pesquisa, ou seja, despesas do participante € seus acompanhantes, tais como transporte e alimentagao;

XXV - risco da pesquisa: possibilidade de danos a dimensdo fisica, psiquica, moral,
intelectual, social, cultural do ser humano, em qualquer etapa da pesquisa e dela decorrente; e

XXVI - vulnerabilidade: situagdo na qual pessoa ou grupo de pessoas tenha reduzida a
capacidade de tomar decisdes e opor resisténcia na situagdo da pesquisa, em decorréncia de fatores
individuais, psicoldgicos, econdmicos, culturais, sociais ou politicos.

Capitulo 11
DOS PRINCIPIOS ETICOS DAS PESQUISAS EM CIENCIAS HUMANAS E
SOCIAIS

O cx e : A .
Art. 3= Sio principios éticos das pesquisas em Ciéncias Humanas e Sociais:

I - reconhecimento da liberdade e autonomia de todos os envolvidos no processo de pesquisa,
inclusive da liberdade cientifica e académica;

II - defesa dos direitos humanos e recusa do arbitrio e do autoritarismo nas relagdes que
envolvem os processos de pesquisa;

III - respeito aos valores culturais, sociais, morais e religiosos, bem como aos habitos e
costumes, dos participantes das pesquisas;

v - empenho na amplia¢do e consolidagdo da democracia por meio da socializacdo da
produgdo de conhecimento resultante da pesquisa, inclusive em formato acessivel ao grupo ou
populagdo que foi pesquisada;
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A% — recusa de todas as formas de preconceito, incentivando o respeito a diversidade, a
participacdo de individuos e grupos vulnerdveis e discriminados e as diferencas dos processos de
pesquisa;

VI - garantia de assentimento ou consentimento dos participantes das pesquisas,
esclarecidos sobre seu sentido e implicagdes;

VII - garantia da confidencialidade das informacdes, da privacidade dos participantes e da
protecao de sua identidade, inclusive do uso de sua imagem e voz;

VIII - garantia da ndo utilizagdo, por parte do pesquisador, das informagdes obtidas em
pesquisa em prejuizo dos seus participantes;

IX - compromisso de todos os envolvidos na pesquisa de no criar, manter ou ampliar as

situacdes de risco ou vulnerabilidade para individuos e coletividades, nem acentuar o estigma, o
preconceito ou a discriminagdo; e

X - compromisso de propiciar assisténcia a eventuais danos materiais ¢ imateriais,
decorrentes da participag@o na pesquisa, conforme o caso sempre € enquanto necessario.

Capitulo III
DO PROCESSO DE CONSENTIMENTO E DO ASSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO

0 . . . . .
Art. 4= O processo de consentimento e do assentimento livre e esclarecido envolve o estabelecimento

de relacao de confianca entre pesquisador e participante, continuamente aberto ao didlogo e ao
questionamento, podendo ser obtido ou registrado em qualquer das fases de execugdo da pesquisa,
bem como retirado a qualquer momento, sem qualquer prejuizo ao participante.

0 L . . . .
Art. 5= O processo de comunicacdo do consentimento e do assentimento livre e esclarecido pode ser

realizado por meio de sua expressao oral, escrita, lingua de sinais ou de outras formas que se mostrem
adequadas, devendo ser consideradas as caracteristicas individuais, sociais, econdmicas e culturais da
pessoa ou grupo de pessoas participante da pesquisa e as abordagens metodologicas aplicadas.

0 N : . : .
§ 17 O processo de comunicagdo do consentimento ¢ do assentimento livre e esclarecido deve ocorrer

de maneira espontanea, clara e objetiva, e evitar modalidades excessivamente formais, num clima de
mutua confianga, assegurando uma comunicagao plena e interativa.

1] L . . .
§ 27 No processo de comunicagdo do consentimento e do assentimento livre e

esclarecido, o participante devera ter a oportunidade de esclarecer suas dividas, bem como dispor do
tempo que lhe for adequado para a tomada de uma decisdo autonoma.

0 . , C .
Art. 6= O pesquisador devera buscar o0 momento, condi¢do e local mais adequado para que os

esclarecimentos sobre a pesquisa sejam efetuados, considerando, para isso, as peculiaridades do
convidado a participar da pesquisa, a quem sera garantido o direito de recusa.

0 . , .. .
Art. 7= O pesquisador devera assegurar espaco para que o participante possa expressar seus receios ou

davidas durante o processo de pesquisa, evitando qualquer forma de imposi¢ao ou constrangimento,
respeitando sua cultura.

o, . N . . .
Art. 8= As informagdes sobre a pesquisa devem ser transmitidas de forma acessivel e transparente para

que o convidado a participar de uma pesquisa, ou seu representante legal, possa se manifestar, de
forma autdbnoma, consciente, livre e esclarecida.
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1) . .
Art. 9= Sdo direitos dos participantes:

I - ser informado sobre a pesquisa;

IT - desistir a qualquer momento de participar da pesquisa, sem qualquer prejuizo;

III - ter sua privacidade respeitada;

IV — ter garantida a confidencialidade das informagdes pessoais;

V — decidir se sua identidade sera divulgada e quais sdo, dentre as informagdes que
forneceu, as que podem ser tratadas de forma publica;

VI - ser indenizado pelo dano decorrente da pesquisa, nos termos da Lei; e

VII — o ressarcimento das despesas diretamente decorrentes de sua participagao na
pesquisa.

Sec¢ao I
Da obtengdo do Consentimento e do Assentimento

Art. 10. O pesquisador deve esclarecer o potencial participante, na medida de sua compreenséo e
respeitadas suas singularidades, sobre a natureza da pesquisa, seus objetivos, métodos, direitos, riscos
e potenciais beneficios.

Art. 11. O consentimento do participante da pesquisa devera ser particularmente garantido aquele que,
embora plenamente capaz, esteja exposto a condicionamentos especificos, ou sujeito a relagdo de
autoridade ou de dependéncia, caracterizando situagoes passiveis de limitagdo da autonomia.

Art. 12. Devera haver justificativa da escolha de criangas, de adolescentes e de pessoas em situagdo de
diminuigdo de sua capacidade de decisdo no protocolo a ser aprovado pelo sistema CEP/CONEP.

Paragrafo tnico. Nos casos previstos no caput deverdo ser obtidos o assentimento do participante e o
consentimento livre e esclarecido, por meio dos representantes legais do participante da pesquisa,
preservado o direito a informac@o e a autonomia do participante, de acordo com a sua capacidade.

Art. 13. Em comunidades cuja cultura reconheca a autoridade do lider ou do coletivo sobre o
individuo, como € o caso de algumas comunidades tradicionais, indigenas ou religiosas, por exemplo,
a obtengao da autorizacdo para a pesquisa deve respeitar tal particularidade, sem prejuizo do
consentimento individual, quando possivel e desejavel.

Art. 14. Quando for inviavel a realizagdo do processo de Consentimento Livre e Esclarecido, a
dispensa desse processo deve ser justificadamente solicitada pelo pesquisador responsavel ao Sistema
CEP/CONEP para apreciagdo.

Secao 11
Do Registro do Consentimento e do Assentimento

Art. 15. O Registro do Consentimento e do Assentimento € o meio pelo qual € explicitado o
consentimento livre e esclarecido do participante ou de seu responsével legal, sob a forma escrita,
sonora, imagética, ou em outras formas que atendam as caracteristicas da pesquisa e dos participantes,
devendo conter informagdes em linguagem clara e de facil entendimento para o suficiente
esclarecimento sobre a pesquisa.

§ 1° Quando ndo houver registro de consentimento e do assentimento, o pesquisador devera entregar
documento ao participante que contemple as informagdes previstas para o consentimento livre e
esclarecido sobre a pesquisa.
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§ 2° A obtencao de consentimento pode ser comprovada também por meio de testemunha que nao
componha a equipe de pesquisa e que acompanhou a manifestagdo do consentimento.

Art. 16. O pesquisador devera justificar o meio de registro mais adequado, considerando, para isso, o
grau de risco envolvido, as caracteristicas do processo da pesquisa e do participante.

§ 1° Os casos em que seja invidvel o Registro de Consentimento ou do Assentimento Livre e
Esclarecido ou em que este registro signifique riscos substanciais a privacidade e confidencialidade
dos dados do participante ou aos vinculos de confianga entre pesquisador e pesquisado, a dispensa
deve ser justificada pelo pesquisador responsavel ao sistema CEP/CONEP.

§ 2° A dispensa do registro de consentimento ou de assentimento ndo isenta o pesquisador do processo
de consentimento ou de assentimento, salvo nos casos previstos nesta Resolucao.

§ 3° A dispensa do Registro do Consentimento devera ser avaliada e aprovada pelo sistema
CEP/CONEP.

Art. 17. O Registro de Consentimento Livre e Esclarecido, em seus diferentes formatos, devera conter
esclarecimentos suficientes sobre a pesquisa, incluindo:

I - a justificativa, os objetivos e os procedimentos que serdo utilizados na pesquisa, com
informagdo sobre métodos a serem utilizados, em linguagem clara e acessivel, aos participantes da
pesquisa, respeitada a natureza da pesquisa;

II - a explicitacdao dos possiveis danos decorrentes da participagdo na pesquisa, além da
apresentacao das providéncias e cautelas a serem empregadas para evitar situagdes que possam causar
dano, considerando as caracteristicas do participante da pesquisa;

111 - a garantia de plena liberdade do participante da pesquisa para decidir sobre sua
participacdo, podendo retirar seu consentimento, em qualquer fase da pesquisa, sem prejuizo algum;
v - a garantia de manutencido do sigilo e da privacidade dos participantes da pesquisa seja

pessoa ou grupo de pessoas, durante todas as fases da pesquisa, exceto quando houver sua manifestagdo
explicita em sentido contrario, mesmo apds o término da pesquisa;

A% - informagdo sobre a forma de acompanhamento ¢ a assisténcia a que terdo direito os
participantes da pesquisa, inclusive considerando beneficios, quando houver;

VI - garantia aos participantes do acesso aos resultados da pesquisa;

VII - explicitacdo da garantia ao participante de ressarcimento ¢ a descri¢do das formas de
cobertura das despesas realizadas pelo participante decorrentes da pesquisa, quando houver;

VIII - ainformacdo do enderego, e-mail e contato telefonico, dos responsaveis pela pesquisa;

IX - breve explicacdo sobre o que é o CEP, bem como endereco, e-mail e contato telefonico
do CEP local e, quando for o caso, da CONEP; e

X - a informagdo de que o participante tera acesso ao registro do consentimento sempre

que solicitado.

§ 12 Nos casos em que algum dos itens ndo for contemplado na modalidade de registro escolhida, tal

informagdo devera ser entregue ao participante em documento complementar, de maneira a garantir
que todos os itens supracitados sejam informados aos participantes.

0 . . . . ~ .
§ 2= Nos casos em que o consentimento ou o assentimento livre e esclarecido nao for registrado por

escrito, o participante podera ter acesso ao registro do consentimento ou do assentimento sempre que
solicitado.

(1) . . . . . .
§ 3= Nos casos em que o consentimento ou o assentimento livre e esclarecido for registrado por escrito

uma via, assinada pelo participante e pelo pesquisador responsavel, deve ser entregue ao participante.
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§ 4= O assentimento do participante da pesquisa devera constar do registro do consentimento.

Capitulo IV
DOS RISCOS

Art. 18. Nos projetos de pesquisa em Ciéncias Humanas e Sociais, a defini¢@o e a gradagao do risco
resultam da apreciacao dos seus procedimentos metodologicos e do seu potencial de causar danos
maiores ao participante do que os existentes na vida cotidiana, em consonancia com o carater
processual e dialogal dessas pesquisas.

Art. 19. O pesquisador deve estar sempre atento aos riscos que a pesquisa possa acarretar aos
participantes em decorréncia dos seus procedimentos, devendo para tanto serem adotadas medidas de
precaucao e protecdo, a fim de evitar dano ou atenuar seus efeitos.

§ 12 Quando o pesquisador perceber qualquer possibilidade de dano ao participante, decorrente da

participacdo na pesquisa, devera discutir com os participantes as providéncias cabiveis, que podem
incluir o encerramento da pesquisa e informar o sistema CEP/CONEP.

2g O participante da pesquisa que vier a sofrer qualquer tipo de dano resultante de sua participagao
p p pesquisa q qualq p

na pesquisa, previsto ou ndo no Registro de Consentimento Livre e
Esclarecido, tem direito a assisténcia e a buscar indenizagao.

Art. 20. O pesquisador devera adotar todas as medidas cabiveis para proteger o participante quando
crianga, adolescente, ou qualquer pessoa cuja autonomia esteja reduzida ou que esteja sujeita a relagdo
de autoridade ou dependéncia que caracterize situacdo de limitacdo da autonomia, reconhecendo sua
situacdo peculiar de vulnerabilidade, independentemente do nivel de risco da pesquisa.

Art. 21. O risco previsto no protocolo sera graduado nos niveis minimo, baixo, moderado ou elevado,
considerando sua magnitude em fungdo de caracteristicas e circunstancias do projeto, conforme
definicdo de Resolugao especifica sobre tipificacdo e gradacdo de risco e sobre tramitacdo dos
protocolos.

0 o o . ~ .
§ 1= A tramitag@o dos protocolos sera diferenciada de acordo com a gradagao de risco.

0 . C o . ~ ~
§ 2= A gradacdo do risco deve distinguir diferentes niveis de precaucdo e protecdo em relagdo ao
participante da pesquisa.

Capitulo V
DO PROCEDIMENTO DE ANALISE ETICA NO SISTEMA CEP/CONEP

Art. 22. O protocolo a ser submetido a avaliagdo ética somente sera apreciado se for apresentada toda a
documentag@o solicitada pelo sistema CEP/CONEDP, tal como descrita, a esse respeito, na norma
operacional do CNS em vigor, no que couber e quando nao houver prejuizo no estabelecido nesta
Resolugdo, considerando a natureza e as especificidades de cada pesquisa.

Art. 23. Os projetos de pesquisa serdo inscritos na Plataforma Brasil, para sua avaliagdo ética, da
forma prevista nesta Resolucao e na Resolugao especifica de gradagao, tipificagdo de risco e
tramitagdo dos protocolos.
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Art. 24. Todas as etapas preliminares necessarias para que o pesquisador elabore seu projeto nao sao
alvo de avaliacdo do sistema CEP/CONEP.

Art. 25. A avaliagdo a ser feita pelo Sistema CEP/CONEP incidira sobre os aspectos éticos dos
projetos, considerando os riscos e a devida proteg¢do dos direitos dos participantes da pesquisa.

0 e e, , . . ~ \
§17 . A avaliacdo cientifica dos aspectos tedricos dos projetos submetidos a essa Resolugcdo compete as

instancias académicas especificas, tais como comissoes académicas de pesquisa, bancas de pos-
graduacgdo, instituigdes de fomento a pesquisa, dentre outros. Nao cabe ao Sistema CEP/CONEP a
analise do desenho metodologico em si.

(1) . . . T .
§ 2= . A avaliacdo a ser realizada pelo Sistema CEP/CONEP incidira somente sobre os procedimentos
metodoldgicos que impliquem em riscos aos participantes.

Art. 26. A analise ética dos projetos de pesquisa de que trata esta Resolug@o s6 poderd ocorrer nos
Comités de Etica em Pesquisa que comportarem representagdo equanime de membros das Ciéncias
Humanas e Sociais, devendo os relatores serem escolhidos dentre os membros qualificados nessa area
de conhecimento.

Art. 27. A pesquisa realizada por alunos de graduagao e de pos-graduagdo, que seja parte de projeto do
orientador ja aprovado pelo sistema CEP/Conep, pode ser apresentada como emenda ao projeto
aprovado, desde que ndo contenha modificagdo essencial nos objetivos e na metodologia do projeto
original.

Capitulo VI
DO PESQUISADOR RESPONSAVEL

Art. 28. A responsabilidade do pesquisador € indelegavel e indeclinavel e compreende os aspectos
éticos e legais, cabendo-lhe:

I - apresentar o protocolo devidamente instruido ao sistema CEP/Conep, aguardando a decisdo de
aprovacdo ética, antes de iniciar a pesquisa, conforme definido em resolucao especifica de tipificacao e
gradacdo de risco;

II - conduzir o processo de Consentimento e de Assentimento Livre e Esclarecido;
111 - apresentar dados solicitados pelo CEP ou pela Conep a qualquer momento;
v - manter os dados da pesquisa em arquivo, fisico ou digital, sob sua guarda e

responsabilidade, por um periodo minimo de 5 (cinco) anos apds o término da pesquisa; e

\% - apresentar no relatorio final que o projeto foi desenvolvido conforme delineado,
justificando, quando ocorridas, a sua mudanga ou interrupgao.

Capitulo VII
DAS DISPOSICOES TRANSITORIAS

Art. 29. Sera instituida instancia, no ambito da Conep, para implementag¢do, acompanhamento,
proposi¢do de atualizacdo desta Resolugdo e do formulario proprio para inscri¢ao dos protocolos
relativos a projetos das Ciéncias Humanas e Sociais na Plataforma Brasil, bem como para a proposigdo
de projetos de formacdo e capacitagdo na area.

Paragrafo inico. A instancia prevista no caput serd composta por membros titulares das Ciéncias
Humanas e Sociais integrantes da CONEP, representantes das associagdes cientificas nacionais de
Ciéncias Humanas e Sociais, membros dos CEP de Ciéncias Humanas e Sociais e de usuarios.
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Art. 30. Devera ser estimulado o ingresso de pesquisadores e demais profissionais atuantes nas
Ciéncias Humanas e Sociais nos colegiados dos CEP existentes, assim como a criacdo de novos CEP,
mantendo-se a interdisciplinaridade em sua composigao.

Art. 31. Os aspectos relacionados as modificacdes necessarias na Plataforma Brasil entrardo em vigor
quando da atualizacdo do sistema.

Capitulo VIII
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 32. Aplica-se o disposto nos itens VII, VIII, IX e X, da Resolugdo CNS ng 466, de 12, de
dezembro de 2012, no que couber e quando ndo houver prejuizo ao disposto nesta Resolucao.

Paragrafo tnico. Em situagdes ndo contempladas por essa Resolugdo, prevalecerdo os principios

éticos contidos na Resolu¢do CNS ng 466 de 2012.

Art. 33. A composicao da Conep respeitara a equidade dos membros titulares e suplentes indicados
pelos CEP entre a area de Ciéncias Humanas e Sociais e as demais areas que a compdem, garantindo a
representacdo equilibrada das diferentes areas na elaboragcdo de normas e no gerenciamento do Sistema
CEP/CONEP.

Art. 34. Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicacao.

RONALD FERREIRA DOS SANTOS
Presidente do Conselho Nacional de Saude

Homologo a Resolugdao CNS ng 510, de 07 de abril de 2016, nos termos do Decreto de Delegagao de
Competéncia de 12 de novembro de 1991.

MARCELO CASTRO
Ministro de Estado da Saude

Publicada no DOU n° 98, ter¢a-feira, 24 de maio de 2016 - segdo 1, paginas 44, 45, 46
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