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RESUMO

O mercado consumidor, cada vez mais, exige que as empresas |he oferecam produtos de qualidade superior. Estas, por sua vez, estéo
em busca de solugdes para atender atais exigéncias e, assim, consolidar suaimagem e credibilidade junto aos consumidores. Tais
iniciativas levam a ganhos e tornam estas empresas mais competitivas, ao ponto de assumir uma posi¢do de destaque nos mercados
em que atuam. Este artigo tem como objetivo compreender como a Netuno Pescados vém utilizando o sistema de Andlise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC), afim de garantir um ato nivel de seguranga aos produtos oferecidos aos mercados atendidos
por ela. O sistema parte do principio de que, em vérios pontos da indlstria, podem existir perigos biol6gicos, quimicos e fisicos. No
entanto, pode-se tomar medidas preventivas para control&|os e afastar possivel s riscos a satide dos consumidores. Esta empresavem se
destacando nos segmentos de beneficiamento, comercializagdo e distribui¢o de peixes, lagostas e camarfes. A preocupacdo em fornecer
produtos com a qualidade garantida redobra os esfor¢os de seus colaboradores e faz do controle de qualidade uma pega importante na sua
cadeia produtiva. Utilizou-se a entrevista como o principa procedimento técnico de coleta de dados. Os resultados obtidos estéo
descritos dentro de uma ordem | dgica e também organi zados em fluxos e quadros sindpticos, o que facilita a sua visualizagdo.
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ABSTRACT

Consuming market increasingly requires that companies assure higher quality products. These companies in turn are in search of
solutions to meet such requirements, and thus consolidate their image and credibility with consumers. Such initiatives lead to gains
and make these companies more competitive so as to figure prominently in the markets they operate. This article aims to understand
how Netuno Pescados uses HACCP - HAZARD ANALY SISAND CRITICAL CONTROL POINT system, in order to assure a
high safety level to products delivered to markets it serves. This system is based on the principle that biological, chemical and
physical dangers may exist in severa points of the industry. However, preventive measures can be taken to control them and remove
potential risks to consumers’ health. This company has a prominent position in segments of improvement, commercialization and
distribution of fish, lobster and shrimp. The concern in supplying products with guaranteed quality enhances the efforts of all people
who make the company, and makes quality control an important piece in its productive chain. Interview has been used as the main
technical procedure for data collection. Results achieved are described within alogical order, and are organized in flows and synoptic
charts, which facilitates visualization.

Key words: quality control, safety level, fish.

1INTRODUCAO

Atualmente, o aspecto qualidade vem sendo um
elemento diferenciador na preferéncia dos consumidores
por produtos e ou servigos. Com 0 aumento crescente da

tém procurado diferenciar 0s seus produtos e ou Servigos,
fornecendo aos seus consumidores os mel hores itens com
uma qualidade mais consistente e a custos relativos cada
VEZ Menores.

competicao por meio da oferta de uma grande variedade
de produtos e ou servigos que sdo colocados a
disposicdo do consumidor, a qualidade torna-se o fator
decisivo na hora da compra. Para garantir a sobrevivéncia
no complexo e turbulento mercado atual, as empresas

Diversos agentes vém se destacando na cadeia
produtiva de pescados no Brasil. Um desses agentes € a
Netuno pescados. Esta empresa atua no setor de pescados
- peixes, camardo e lagosta -, beneficiando, comercializando
e distribuindo atualmente, segundo dados fornecidos pela
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empresa, cerca de 1.400 toneladas por més. A empresa
atende desde o consumidor de lagosta, camaréo e peixes
nobres até os de produtos mais populares como sardinha,
cavalinha e corvina. Seus principais mercados sdo 0s
Estados Unidos e a Europa.

A Netuno é formada por empresas espalhadas em
onze dos estados brasileiros, gerando emprego e
desenvolvimento. Seus produtos atendem a cerca de 5.000
clientes espalhados em praticamente todos os estados do
pais. Esta empresa atua nos estados do Parg, Maranh&o,
Cearg, Rio Grande do Norte, Paraiba, Alagoas, Sergipe,
Bahia, S&o Paulo, Rio Grande do Sul e Pernambuco. Vale
ressaltar que neste Ultimo encontram-se: a central
administrativa da empresa, uma planta de processamento,
um centro de distribuicdo de frescos e congelados, uma
fazenda de camardo e um laboratério de produgéo de larvas.
E importante destacar que a pesquisafoi desenvolvidana
unidade produtiva deste estado.

Um fator determinante para o sucesso da Netuno é
a preocupacdo com o controle de qualidade de seus
produtos. Esta preocupaco se tornamaior por se tratarem
de produtos pereciveis que, dependendo do manuseio,
podem apresentar perigo para a seguranca alimentar. Sendo
assim, todo o processo desenvolvido na empresa visa a
busca permanente pela melhoria da qualidade.

O objetivo deste trabalho é compreender de que
forma a Netuno pescados utiliza o sistema de Andlise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
utilizado na industria de alimentos e que tem como
objetivo principal garantir produtos que ndo cologquem
em risco a salde dos consumidores. E importante
destacar que houve a preocupagédo em verificar como
este sistema é utilizado nas etapas de recepgdo da
matéria-prima, beneficiamento, estocagem e expedic&o.
A fim de proporcionar aos mercados atendidos pela
empresa produtos com qualidade superior, a Netuno vem
utilizando este sistema que procuraidentificar provaveis
perigos relacionados com a salde dos consumidores
gerados no processo produtivo. A partir dai, procura-se
estabelecer formas de controle que garantam tanto a
seguranca do alimento quanto a saude dos
consumidores. De acordo com o sistema APPCC, no
processo industrial podem ser encontrados perigos
significativos de ordem bioldgica, fisica e quimica.
Diante desta possibilidade, procura-se, entdo, tomar as
medidas preventivas para control&-los.

Diante do abordado, um problema de pesquisa foi
formulado: De que maneira a Netuno utiliza o sistemade
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

nos processos de suprimento, beneficiamento e expedi¢do
de pescados e do camardo cultivado?

A apresentacdo do artigo estd estruturada da
seguinte maneira: na 22 secdo apresentam-se a
fundamentagdo tedrica com os principais conceitos da
funcdo controle e também uma abordagem sobre 0 APPCC.
A 32 secdo trata da metodol ogia da pesquisa, com 0s passos
gue tornaram possivel este estudo. Na 42 secéo apresenta-
se aandlise dos resultados, em que se identificam detalhes
de como o controle de qualidade é aplicado de acordo com
0 APPCC nos processos de suprimento, beneficiamento e
expedi¢do da cauda de lagosta congel ada, do peixe fresco,
do camaréo congelado e do peixe congelado. As
consideragdes finais sdo discutidas na 5% se¢éo e, por
ultimo, na 62 secdo, apresenta-se a bibliografia utilizada.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 A industria da pesca no Brasil

Novas politicas governamentais vém estimulando
0 crescimento do setor pesqueiro no Brasil. Estas politicas
visam incrementar e otimizar o desenvolvimento de toda
cadeia produtiva da pesca no pais. Para maximizar a
producéo de pescados e reestruturar o setor, foi criada a
Secretaria Especial de Aquicultura e Pesca (SEAP).
Caracterizado pela pesca predatéria e pelas péssimas
condi¢bes das embarcacfes, 0 setor busca aternativas
para reverter o quadro negativo vivido durante anos. A
perspectiva de manter o crescimento do setor € sustentada,
entre outros fatores, pelo aumento das exportacoes.

Em 2002, o setor de pescados no Brasil apresentou
superavit de US$ 129,63 milhbes. As exportacdes
alcancaram US$ 342,81 milhdes, enquanto que as
importacoes totalizaram US$ 213,18 milhdes (MATHIAS,
2003). O Brasi| esta exportando mais pescados. No primeiro
trimestre de 2003, foram exportados US$ 79,7 milhGes em
pescados, contra US$ 62,4 milhdes exportados no mesmo
periodo de 2002 (BENATTI, 2003). Em volume, o pais
somou, em 2001, cerca de 900 mil toneladas de pescados. A
meta é chegar a2 milhdes e exportar cercade USS$ 1 bilhdo
em 2005 (MATHIAS, 2003).

O agronegocio do pescado €, sem diivida, uma das
atividades que vém se desenvolvendo naregido Nordeste,
atraindo investimentos e contribuindo para a conquista
de novos mercados, com destaque para 0 mercado
internacional. Este crescimento vem sendo impulsionado
com amodernizagdo e reestruturacdo do setor pesqueiro,
apartir da criacio da SEAP. O mercado internacional compra
gualidade e, para se gjustar a essa exigéncia, os diversos
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agentes que fazem parte da cadeia da pesca no pais vém
implantando rigorosos processos de controle, visando
assegurar qualidade aos seus produtos, principa mente
por se tratarem de pereciveis que, dependendo do
manuseio, podem apresentar perigo para a seguranca
alimentar. Para assegurar esta qualidade, esses agentes
vém utilizando o APPCC, que consiste na identificacdo de
provaveis perigos relacionados com a salde dos
consumidores no processo produtivo. A partir dai procura-
se estabelecer formas de controle que garantam tanto a
seguranca do alimento quanto a satide do consumidor.
Observa-se, atualmente, uma grande preocupacgdo em
qualificar a0 maximo os produtos of erecidos ao mercado.
Assim, aindUstria da pesca nacional pode tornar-se mais
competitiva o que, certamente, dara mais garantias de
insercéo e permanéncia no mercado.

2.2 A importéancia da funcéo controle para a gestéo
organizacional

A competitividade mundial vem aumentando
significativamente nos Ultimos anos. Esse acontecimento
forca as empresas buscarem uma melhoria continua em
Seus processos, produtos e servigos, para oferecer
gualidade com baixo custo, satisfazer as necessidades de
seus clientes e se tornarem mais competitivas, a ponto de
assumir uma posic¢ao de lideranca em seus mercados. Para
isso, é importante que as empresas estejam atentas as
mudangas que ocorrem em seu ambiente e elaborem acdes
eficazes para superar 0s obstacul os que seréo encontrados.
Para serem bem-sucedidas em seus negécios, é
imprescindivel que utilizem a fun¢do controle nas suas
diversas atividades, item importante para a sua
sobrevivéncia.

O controle consiste em verificar se os planos e
objetivos tracados pela organizacédo, na fase de
plangjamento, estdo sendo atingidos. Para que se possa
avaliar o resultado da acdo administrativa, é necessario
estabelecer padrdes de desempenho, medir esse
desempenho e comparé-lo com os padrdes estabelecidos
na etapa do plangjamento. E importante destacar que acdes
corretivas devem ser tomadas, caso seja identificada
alguma variacéo entre o padrdo estabelecido e o
desempenho atual.

“Controle pode ser definido como o processo de
monitorar as atividades de forma a assegurar que elas
estejam sendo realizadas conforme o plangjado e corrigir
quaisquer desvios significativos’ (ROBBINS & COULTER,
1998, p. 414). O controle € um instrumento que permite a
administracdo conduzir a organizagdo para os objetivos,

previamente, tracados na fase de planejamento, e gjustar
os desvios encontrados. O controle ndo é apenas uma
atividade da administracdo, mas um processo que envolve
toda a organizag¢do na busca de melhorias nos padrées
de desempenho, contribuindo para a conquista de
posic¢des de mercado que |he assegurem a continuidade
de suas operagdes.

Apbs aempresa elaborar o seu plangjamento, nada
garante que as atividades sejam desempenhadas
conforme o que foi previsto. E com a finalidade de
monitorar esse desempenho que a fungéo controle é
adotada nas empresas. O controle representa, para a
empresa, um instrumento de orientagdo, como a bussola
que orienta 0 navegador e permite o posicionamento no
rumo tragado anteriormente.

2.3 0 controle de qualidade

A func@o controle deve fazer parte das diversas
atividades organizacionais pelo fato de auxiliar a empresa
na monitoracdo dos resultados e, caso ocorram, corrigir 0s
erros apresentados. E importante abordar que esta fungéo
administrativa é dividida em quatro etapas: o
estabelecimento de padrdes para medir o desempenho, a
medi¢do do desempenho atual, a comparacgdo do
desempenho com o padréo estabelecido e a adogéo de
medidas corretivas.

“A primeira etapa no controle reflete a ligacdo entre
planejamento e controle. Estabelecer padrdes de
desempenho faz parte do plangjamento. Porém, como é a
base do controle, € comumente tratado como a primeira
etapa no processo de controle” (MEGGINSON et al., 1998,
p. 472). Ao elaborar o seu plangjamento, as empresas iréo
administrar as suas relagdes com o futuro e definir os
objetivos e 0s meios para acangéa-los. O plangjamento
tem total ligagdo com o controle. Os objetivos
estabelecidos no planejamento devem ser controlados
quando colocados em prética, para que O0s
administradores tenham a certeza de que o que foi definido
esta sendo cumprido de maneira satisfatéria.

Apbs aempresa estabel ecer os padrdes para medir
0 desempenho, a segunda etapa do processo de controle é
amedicdo do desempenho atual. “Como todos os aspectos
do controle, este € um processo permanente e repetitivo,
onde a freqiiéncia das medic8es depende da atividade a
ser medida’ (STONER & FREEMAN, 1999, p. 441). A
frequéncia das medi¢des depende da importancia da
atividade para a empresa. Algumas atividades devem ser
medidas diariamente como, por exemplo, o turnover e o
absenteismo. Vale ressaltar que os fatores criticos de
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sucesso, de extrema importancia para se atingir os objetivos
propostos, devem ser medidos continuamente pela empresa.

ApO6s o administrador estabelecer padrdes de
desempenho e mensurar os resultados obtidos, a proxima
etapa é comparar esses resultados aos padrdes
estabel ecidos. Nessa etapa, 0 administrador ira comparar
os resultados a cangados com os padrfes. A comparagdo
entre o padréo estabel ecido e o desempenho real pode ser
realizada em dois momentos. No primeiro, apés o final da
atividade, é o controle sobre os fins. No segundo, o
controle sobre 0os meios, a comparagéo acompanha a
atividade, ou sgja, se da no momento em que a atividade
estd sendo realizada. Algumas variagbes podem ser
esperadas, assim, € importante determinar intervalos
aceitaveis, como também intervalos em que os desvios
devem ser corrigidos.

Apos redlizar uma avaliacdo da diferenca entre o
padrao estabelecido e 0 desempenho atual, 0 administrador
tem trés caminhos a seguir. No primeiro, ele pode verificar
se 0 desempenho esta de acordo com o padrdo. Nesse
caso, nenhuma atitude deve ser tomada, ou sgja, nenhuma
acdo corretiva serd necess&ria. Na segunda situagéo, ele
pode identificar pequenos desvios, porém, aceitaveis. Na
terceira situagdo, os desvios identificados estéo fora de
qua quer limite de aceitagdo. Neste caso, todo 0 processo
deve ser revisto e agdes corretivas serem tomadas.

O controle de qualidade tem acompanhado o
processo de evolugdo ocorrido na maneira de administrar
as empresas, incorporando outros aspectos na avaiagdo
dos produtos, ndo se restringindo, por exemplo, a qualidade
intrinseca, ou seja, aos seus aspectos técnicos, as
especificacles, aos materiais utilizados e aos ensaios de
confiabilidade. E importante valorizar o processo de
producéo, a formacdo e o treinamento de equipes
multifuncionais, criando, dessa forma, um comprometimento
de toda a empresa na busca de melhores resultados por
meio de uma adequagdo dos produtos & necessidade dos
clientes, proporcionando-lhes maior satisfagéo.

A implantac&o do controle de qualidade surgiu da
necessidade de melhorar o desempenho da producéo,
afetado pelos custos das falhas compostas por elementos
como custos atribuidos a refugo e ou retrabalho, custos
de inspecdo e custos com a perda financeira decorrente
das reclamagdes dos consumidores pelo recebimento de
produtos insatisfatorios. Além desse aspecto, as perdas
financeiras decorrentes de retrabalho e a qualidade inferior
dos produtos podem provocar problemas por
responsabilidade legal e contribuir para o declinio da
posicdo comercial daempresa.

“A percentagem dos custos de falha interna em
relacdo ao custo total do trabalho direto planejado reflete,
em muitas plantas, uma evidéncia surpreendente do efeito
do controle inadequado da qualidade do produto durante
aprodugdo” (FEIGENBAUM, 1994, p. 169).

O controle inadequado, muitas vezes, ocorre por
falhas no dimensionamento das estruturas de inspecéo,
que poderdo ser pequenas para atender ao volume da
producdo ou poderdo ser elevadas, provocando elevagéo
de custos. O custo de qualidade tem impacto direto no
programa de controle de qualidade e é composto pelos:
custos de prevencao com afinalidade de evitar que ocorram
ndo-conformidades; custos de avaliagdo, incluindo as
despesas para manter os niveis de qualidade da empresa,
por meio de avaliacdo formal da quaidade do produto e os
custos de fahas causadas por material e produtos ndo-
conformes que ndo atendam as especificagdes da
qualidade da empresa.

Controle de produto envolve o controle de produtos na
origem da producdo e ao longo do servico no campo, de
tal forma que desvios da especificagdo da qualidade
possam ser corrigidos antes que produtos defeituosos
ou ndo-conformes sejam fabricados e servico apropriado
possa ser mantido no campo a fim de assegurar total
disponibilidade da qualidade exigida pelo consumidor
(FEIGENBAUM, 1994, p. 173).

O controle do produto permeiatodo o processo de
fabricacdo, desde a sua concepgdo, o recebimento das
matérias-primas, a embalagem, a expedicdo e o recebimento
pelo consumidor que se sente satisfeito com ele. Nao é
demais salientar que o propdsito do procedimento do
controle do produto é obter resultados tangiveis na
manutencao e no aperfeicoamento da qualidade.

O conceito de controle implica o estudo de caracteristicas
da qualidade por meio das quais um processo é julgado
em termos de conformidade ou aceitabilidade. O processo
controlado é dito ser predizivel. Podemos fixar limites
dentro dos quais esperamos que o0s valores das
caracteristicas conhecidas que estdo sendo consideradas
permanegam, desde que o estado de controle sgja mantido
(PARANTHAMAN, 1990, p. 5).

O controle tem a finalidade de assegurar que o
processo de producdo especificado no projeto da qualidade
possa ser acompanhado durante a fase de fabricacdo. Esse
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processo envolve homens, maquinas, matérias-primas,
procedimentos de inspecéo e condi¢Bes ambientais. Por
esse enfoque € possivel determinar as possiveis fontes de
problemas.

No desenvolvimento do controle de qualidade
identificam-se trés estagios distintos. A etapainicial da
inspecdo, que corresponde ao processo de medicéo dos
resultados da produc&o, que auxilia no aperfeicoamento
da qualidade e da produtividade, sendo, atualmente, fator
de grande importancia no controle de qualidade. O
control e estatistico baseado na necessidade de entender
0 comportamento do processo e, a partir desse
entendimento, pode-se definir o conceito de bom ou
aceitdvel. Nessa condi¢éo, os desvios podem ser
rastreados, identificados e eliminados de um processo,
de modo que continue a produzir itens com qualidade
aceitavel, e, finamente, a confiabilidade, que trata da
probabilidade de executar uma funcgéo especificada sem
falha, sob condicdes especificas, durante um determinado
periodo de tempo.

O controle de qualidade trata da execucéo de
planos, da conduc&o das operagdes de formaa atingir as
metas, incluindo a monitoragdo das operactes, de forma
a detectar as diferencas entre o desempenho real e as
metas, bem como as agdes para restaurar o desempenho,
guando ocorrerem variagdes. Vale ressaltar que cada
processo de fabricacdo exibe variabilidade de tal forma
gue sempre se permite uma determinada tolerancia. O
controle de qualidade visa definir parametros por meio
dos quais um processo € julgado em termos de
conformidade ou aceitabilidade.

A qualidade pode ser enfocada sob dois
aspectos distintos. qualidade do projeto que se relaciona
com as diferencas de especificagdes para produtos que
tenham 0 mesmo uso, ou segja, refere-se, por exemplo, ao
método de fabricacdo, ao processamento, aos materiais
usados e ao estilo, afatores de seguranca e a qualidade
da conformidade, que trata da manutencdo da qualidade
especificada no projeto. O controle de qualidade esta
relacionado com os procedimentos para assegurar a
gualidade da conformidade especificadano projeto. De
acordo com essa concepgdo, o controle de qualidade
ndo deve ser entendido apenas como uma forma de
garantir a conformidade das especificacdes, pois, nesse
sentido, poderia estar conservando desperdicios de
processos ultrapassados e mantendo ineficiéncia de
projetos. A qualidade pressupde o desenvolvimento de
projetos que incorporem novas expectativas e
exigéncias dos consumidores, além do controle do

processo produtivo, como forma de garantir que as
caracteristicas definidas no projeto sejam conseguidas
na etapa de producéo, isto €, que as caracteristicas
projetadas correspondam as obtidas no produto final.
Assim, o objetivo da qualidade é um alvo mével, mutavel
ao longo do tempo, portanto, o essencial é que as
especificagdes dos produtos correspondam sempre as
necessidades dos clientes.

O gerenciamento para a qualidade é feito pelo uso
de trés processos universais de gerenciamento:
plangjamento da qualidade, controle da qualidade, e o
melhoramento da qualidade.

“A Trilogia Juran (marca registrada do Juran
Institute, Inc.) — A geréncia para a qualidade é feita
utilizando-se 0s mesmos trés processos gerenciais de
plangjamento, controle e melhoramento — Planegjamento da
qualidade; Controle da Qualidade e Melhoramento da
Qudidade’ (JURAN, 1997, p. 15).

Uma das atividades do plangjamento da qualidade
€ determinar as necessidades dos clientes e desenvolver
0s produtos e processos necessarios para atender atais
necessidades. Paraidentifica-las, € preciso determinar
quem sdo os clientes da empresa e quais as suas
necessidades, para, assim, desenvolver as
caracteristicas nos produtos que correspondam a elas.
Paraisso, € importante desenvolver processos que sgjam
capazes de produzir essas caracteristicas nos produtos
oferecidos e, finalmente, transferir os planos resultantes
para os processos de produgdo operacional. Por outro
lado, o controle de qualidade visa assegurar a
manutencdo dos processos planejados, de modo que
continuem capazes de atingir as metas operacionais. Este
processo consiste em avaliar o desempenho da qualidade
real, comparar o desempenho real com as metas de
gualidade e atuar nas diferencas. O melhoramento da
gualidade trata da criagcdo organizada de mudancas
benéficas, e a obtencdo de niveis inéditos de
desempenho, por meio da permanente busca da
inovacdo, propiciando uma estrutura que assegure o
melhoramento da qualidade, identificando as
necessidades especificas para melhoramento e
disponibilizando os recursos, motivagéo e treinamento
necessarios as equipes para diagnosticar as causas,
estimular o estabel ecimento de uma solucéo e estabel ecer
controles para manter os ganhos. Uma vez identificados
os clientes e as suas necessidades, sdo desenvolvidos
projetos de produtos e processos para atendé-los e,
finalmente, todo o processo de producdo serd g ustado
parafabricar de acordo com as especificacdes.
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2.4 Andlise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC)

Toda fase de comercializacdo determina o
crescimento de negdcios em um pais, de forma que as trocas
de produtos venham a atender a cada mercado, dando a
oportunidade aos consumidores de todo 0 mundo de
adquirirem produtos de diversos paises.

De forma geral, a qualidade de um produto para o
seu consumidor é considerada, por exemplo, pelo sabor,
apresentacdo e formagdo técnica. No entanto, quando se
tratam de “produtos de exportac&o”, apenas estes fatores
ndo sdo suficientes para que o0s paises os comercializem
ou os importem de um outro pais para colocar a disposicdo
interna de consumo. A qualidade sensorial exigida difere de
um pais para outro, com base na sua cultura, mas de qual quer
forma o produto deve apresentar as especificagdes que
preservem a integridade fisica da populagdo e passem a
atender as amplas exigéncias técnicas.

As qualidades basi cas de um produto passam a ser
fundamental na sua integridade, ou seja, a sua formagéo
exige controles de perigos bioldgicos, quimicos ou de
presenca de material estranho que, de primeiramao, venham
a oferecer riscos de consumo a uma populagdo. No
agronegacio, alguns tipos de produtos em discussdo como,
por exemplo, peixe, lagosta e camardo, pela sua propria
nomenclatura, j& dizem de sua qualidade em sabor e
apresentacéo, embora os habitos alimentares sejam
diferentes, de um pais para outro.

Todos os cuidados sdo tomados por paises
importadores com o objetivo de trazer para seus mercados
produtos que ndo apresentem, em nenhuma hipétese,
riscos para a sua populagdo. Portanto, a formagdo total do
produto tem que oferecer, além de uma qualidade prépria,
a seguranca sanitéria, deixando que seu consumo
desenvolva-se de forma tal que preserve a salde da
populacdo, bem como de eliminar a entrada de epidemias
origindrias paises exportadores.

O sistema APPCC foi desenvolvido para que todos
0s paises exportadores apresentem aos paises importadores
as condigdes de qualificagdo basica de todos os seus
produtos. N&o se trata de um sistema feito de forma
empirica e sim fundamentado em base cientifica, na busca
deidentificar os perigos que possam existir nos produtos
em questdo. A suabase principal € aprevencdo ao longo
da cadeia produtiva do pescado e do camardo, desde a
despesca até o beneficiamento, além da verificagdo dos
equipamentos utilizados.

No processo de avaliacdo, os instrumentos que
processam 0s produtos devem ser avaliados mostrando

canais e ou equipamentos que podem ser causadores de
perigos sanitarios, como, por exemplo, barcos pesqueiros,
fazenda de cultivo e instrumentos de despescas.
Normalmente, a uniformidade de qualidade é extraida
somente da unidade de beneficiamento, ou seja,
tradicionalmente s se desenvolve e avalia-se a qualidade
de um produto e ndo a formagao fina na acdo de embalagem.

“O APPCC é um instrumento de avaliag&o de perigos
sanitérios e serve para o estabelecimento de sistemas de
controle que visem a prevencdo em vez de concentrar esforgos
no exame de produtos finais’ (BRASIL, 2001, p. 152).

Como se pode avaliar, toda a qualidade do produto
ndo pode ser medida na ac&o final de beneficiamento e,
sim, em toda a cadeia que o produz, estendendo-se toda a
avaliacdo de qualidade dafaseinicia até a sua construcdo
final, inclusive a forma e a qualidade de embalagem.

N&o existe uma uniformidade na aplicagdo do
sistema APPCC pelos paises, ou sgja, ndo existe uma
padronizagdo em verificagdo de qualidade em extensdo de
um produto; cada pais determina os seus cuidados.

Cabe, entdo, ao exportador, conhecer, em
normatizacdo especifica, como produzir e os cuidados que
serdo tomados para a exportagdo dirigida a cada pais.
Percebe-se que se algum produtor exportar para dez paises
diferentes, provavelmente, ele tera dez posicionamentos
de qualidade diferentes.

Os niveis de aplicagdo do sistema APPCC variam
grandemente de pais para pais, ndo existindo uma
uniformidade. Em todos os paises se observa um esforgo
coordenado industria-governo (inspecao) para a
implementagdo do sistema na empresa que destina seus
produtos ao mercado internacional, em particular para
Unido Européiae EUA (BRASIL, 2001, p. 153).

A unido com o governo passa a ser de fundamental
importancia para os exportadores, por ser este o
responsével pela qualificagdo determinada pelos outros
paises e por quem serdo fiscalizados. No entanto, verifica-
se gque o cuidado reside nas areas de beneficiamento e
nunca acontece fora das fébricas.

A aplicacéo do sistema APPCC no Brasil ainda se
encontraem fase embrionéria, contudo, ainda em evolugéo,
num processo longo de estagnacéo tecnoldgica. A
estrutura, de forma geral, ainda encontra-se na formagéo
antiga, sem evolucdo tecnoldgica, layout, linha de producao
€ equipamentos, inclusive comercializagao.

As empresas que utilizam o APPCC obtém algumas
vantagens, como, por exemplo:
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¢ jdentificar e controlar perigos naindustria que cologuem
em risco a salide dos consumidores;

* oferecer a0 mercado produtos com seguranca e qualidade
garantidas;

* obter ganhos e competitividade;

e ampliar o relacionamento com os clientes atuais e
conquistar novos;

¢ atender com mais facilidade as exigéncias do mercado
externo;

* contribuir para o aumento da produtividade e a redugéo
de custos.

Identificou-se o crescimento da parceria entre o
governo e as indistrias para a implantagdo do sistema
APPCC. Com isso, constatam-se os cuidados com fatores
como higiene e embal agem, apesar de estarem longe das
exigéncias satisfatorias que sao requeridas. Vale ressaltar
gue algumas empresas ainda ndo se conscientizaram no
intuito de melhorar a qualidade de seus produtos.

No Brasil, muitas empresas procuram apenas atender
as suas normas ndo dando énfase as exigéncias sanitarias
impostas e requisitadas pel os paises importadores, o que
retarda a aplicagéo do sistema APPCC.

No formato de mercado, o sistema APPCC, bem
assimilado e devidamente acordado com os tramites
governamentais, passa a ser uma vantagem competitiva
para o exportador, tendo, assim, a evolugéo de
oportunidades na demanda de seus produtos. A expectativa
dos importadores é a de que os produtos adquiridos
estejam dentro das normas do sistema APPCC e na
qualidade especifica de cada produto e de cada pais.

3 ASPECTOS METODOLOGICOS

O objeto de estudo deste artigo € a Netuno
Pescados, empresa que vem se destacando nos segmentos
de beneficiamento, comercializacdo e distribuicdo de
peixes, lagostas e camardes. A preocupacdo em of erecer
ao mercado produtos de qualidade fez com que a empresa
adotasse 0 APPCC em suas atividades. Durante a pesquisa,
procurou-se analisar as etapas dos processos, desde a
entrada dos produtos na unidade de processamento até a
sua expedi¢cdo, com o objetivo de verificar se existem
pontos criticos de controle (PCC) e quais as medidas
preventivas adotadas.

Com a realizag8o de uma pesquisa de natureza
descritiva, buscou-se responder ao problema de pesguisa,
gue tem como objetivo central descrever como a Netuno
utiliza o APPCC na sua planta de processamento. “ O estudo
descritivo pretende descrever ‘com exatidao’ os fatos e

fendmenos de determinada redidade” (TRIVINOS, 1987,
p. 110). A principal vantagem desse tipo de pesquisa é a
possibilidade de aprofundar a descricdo de uma
determinada realidade.

No que se refere a coleta de dados, foram utilizados
trés procedimentos técnicos. a pesquisa bibliogréfica, a
pesquisa documental e a entrevista. “A pesquisa
bibliografica é desenvolvida a partir de material j& elaborado,
constituido principalmente de livros e artigos cientificos”
(GIL, 1991, p. 48). E importante destacar que, para este estudo,
ndo foram utilizados artigos cientificos. Utilizou-se este
procedimento técnico-cientifico, por ser eleindicado para
definir os limites do problema definido. Outras fontes de
informacdes foram os documentos cedidos pela a empresa.

A pesguisa documental assemelha-se muito a pesquisa
bibliogréfica. A diferenca essencia entre ambas esté na
natureza das fontes. Enquanto a pesquisa bibliogréfica se
utiliza fundamental mente das contribuic¢des dos diversos
autores sobre determinado assunto, a pesquisa documental

vale-se de materiais que ndo receberam ainda um tratamento
analitico, ou que ainda podem ser reelaborados de acordo
com os objetivos da pesquisa (GIL, 1991, p. 51).

Nessas coletas, buscaram-se informacdes
relacionadas com a utilizagdo do APPCC nos processos
produtivos da Netuno. Vale ressaltar que foram analisados,
apenas, quatro dos produtos oferecidos ao mercado pela
empresa. Foram escol hidos: a cauda de lagosta congelada,
0 peixe fresco e o congelado e o camaréo congel ado.

Também utilizou-se, como procedimento de coleta
de dados, aentrevista. “ A entrevista € um encontro entre
duas pessoas a fim de que uma delas obtenha informagdes
a respeito de determinado assunto, mediante uma
conversagdo de natureza profissional” (RAMPAZZO,
2002, p. 108). A entrevista pode ser dos tipos estruturada
e ndo-estruturada. A primeira é caracterizada pelo fato de
0 entrevistador seguir um roteiro previamente
estabelecido. Por outro lado, a segunda é aguela em que
0 entrevistador tem liberdade para adaptar suas perguntas
durante a entrevista. A entrevista foi realizada com a
gerente de qualidade da Netuno e que, durante a
entrevista, elaressaltou, por diversas vezes, que aempresa
busca, permanentemente, a melhoria da qualidade dos
produtos que distribui nos mercados em que atua. Além
disso, abordou que esta empresa esta comprometida em
proporcionar o fornecimento continuo de produtos com
qualidade superior. A entrevistarealizada foi do tipo ndo-
estruturada, na qual, de acordo com as respostas desta
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profissional, novas perguntas eram formuladas. Um
gravador foi utilizado durante esta interagdo que durou,
aproximadamente, duas horas. Apds atranscricdo dafitae
o0 desenvolvimento do trabalho, algumas dividas surgiram
e novas perguntas foram enviadas, por e-mail. Ap6s a
conclusdo do trabalho foi enviado, via e-mail, para esta
profissional, o item andlise dos resultados. Os autores do
trabalho tomaram esta iniciativa para terem a certeza de
gue estavam descrevendo o processo de utilizagdo do
APPCC pela Netuno daformamais clara e integra possiveis.

4 ANALISE DOS RESULTADOS
4.1 Cauda de lagosta congelada

As etapas do processo de entrada até a expedicdo
dalagosta congelada estéo ilustradas na Figura 1.

| Recepgio
v

| Evisceracio

Camara de espera

Toalete
(limpeza)
v
| Congelamento
v

Pesagem e classificagio

v
| Estocagem |

v
| Expedicio |

FIGURA 1 - Caudade lagosta congelada: etapas do
processo.
Fonte: Resultados da pesquisa.

As caudas das lagostas chegam frescas a unidade
de beneficiamento Netuno, localizada em Recife, PE,
acondicionadas em monoblocos plésticos ou em caixas
isotérmicas com gelo. As caudas sa0 inspecionadas para
verificar se reinem as caracteristicas sensoriais que
permitam o seu processamento. Nesse momento, observa-
se e anota-se a sua procedéncia, como medida de controle.
Logo em seguida, esta matéria-prima é lavada em agua
resfriada e clorada, a5 ppm.

A classificag@o é efetuada, manua mente, em uma
balanca e consiste em selecionar, individualmente, as
caudas das lagostas nos tamanhos de 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9,
10/12, 12/14, 16/20 e 20 UP. Apds a classificacdo, as caudas
sdo envolvidas, individualmente, em sacos plasticos e
enviadas em bandejas de ago inox para o tunel de
congelamento, a uma temperatura de —35°C a—40°C, por
um periodo de 8 a 10 horas. Este processo também pode
ser realizado em um tdnel de nitrogénio, por um periodo de
35 minutos, a temperatura de —80°C. Posteriormente, as
caudas s80 acondicionadas em caixas de papel o e pesadas
com amesma classificacdo, um peso liquido de 10 libras ou
de acordo com o especificado narotulagem. Estas caixas
de 10 libras sdo acondicionadas em “master-box” de
papel do corrugado, com capacidade de 40 libras. As caixas
com 5 libras sdo arqueadas com fita de néilon, formando 20
libras. O produto, depois de embalado, é transferido para
uma camarafrigorifica, atemperatura de —20°C. O processo
de distribuicdo é realizado por meio de contéiner ou de
caminhdes frigorificos, a temperatura de —18°C.

No processo de entrada até a expedic¢éo da cauda
da lagosta congelada, podem existir pontos criticos de
controle (PCC) nas etapas de recepcéo e pesagem/
classificacdo,conforme indicado no Quadro 1. O primeiro
pode ser encontrado na etapa de recep¢éo do produto. O
perigo significativo desta etapa é de ordem bioldgica e
guimica. O perigo biolégico é o de multiplicacdo de
microrgani smos patogénicos, enquanto que o quimico é
0 de excesso de bissulfito. Ambos apresentam perigos
significativos para a seguranca do alimento. A medida
preventiva que se aplica para prevenir 0s perigos
bi ol 6gicos na etapa de recepcdo dos produtos € o controle
de temperatura. E importante destacar que o
beneficiamento do produto deve ser realizado de imediato
0u a sua armazenagem ser realizada de maneira adequada
na camara de espera. Vale ressaltar que a temperatura
interna da lagosta ndo deve exceder a +5°C e que o cloro
residual seja minimo de 5ppm. Por outro lado, as medidas
para prevenir perigos quimicos sdo a lavagem com agua
clorada e aandlise quimica. E importante destacar que o
teor de biossufito deve ser menor ou igual a 100ppm.

O segundo ponto critico de controle (PCC) pode
ser encontrado na etapa de pesagem e classificagdo do
produto. O perigo significativo desta etapa é de ordem
fisica. O perigo fisico encontrado nesta etapa € a diferenca
entre o peso e a classificagdo declarados. As medidas
preventivas que se aplicam para prevenir este perigo sdo a
calibragem e a afericdo da balanca por meio de um peso
padrdo.
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QUADRO 1 -Aplicabilidade do APPCC para a cauda de lagosta congelada.

O perigo é Quemedida
Etapasdo Perigos significativos | significativoparaa | preventiva seaplica E um PCC?
processo nesta etapa seguranca do para prevenir |
alimento? perigos significativos
- Bioldgicos: -Sim
multiplicagzo de - Controle de :
microrganismos temperatura, -Sim
patogénicos.
Recepcéo - Quimico: -Sim
excesso de sulfito. P Lava?ergdcom
- Fisico: a%Jaé(l:_ orada. -Sim
presenca de objeto - Nao - Analise guimica
estranho.
- Biol6gicos:
multiplicacdo de
microrganismos
Pesagem e patogemcgs.
dassficagio | oUmico:
nao existe.
- Fisico: :
diferenca de peso e _Sm afirﬁléggag:rg alean(;a -Sim
classificagéo.

Fonte: Resultados da pesqguisa.

4.2 Peixe fresco

As etapas do processo de entrada até a recepcao
do peixe fresco estdo ilustradas na Figura 2.

Reeepgio

Camara dc cspcra |

v

| Evisceragio |

v
Lavagem e gelo

v

Pesagem e
classificacgio

v

Estocagcm

v
Expedic¢do

FIGURA 2 — Peixe fresco: etapas do processo.
Fonte: Resultados da pesquisa.

O peixe fresco é recebido nainddstria, onde €
inspecionado. Nesse momento, procura-se observar
e anotar a procedéncia do mesmo, como forma de
controle. Logo em seguida, a matéria-prima € lavada
em agua resfriada e clorada a 5ppm. Depois, é
selecionada, pesada, colocada em monoblocos com
gelo na proporcéo de 2x1 e estocados na cdmara de
espera, aumatemperaturade 0°C. No que serefere ao
beneficiamento, o peixe pode ser embalado inteiro ou
eviscerado. Asvisceras saem, continuamente, através
de cubadeinox ligada a superficie inferior daesteira
transportadora. Estes residuos sao recolhidos por
uma empresa de limpeza urbana credenciada pelos
orgdos competentes. Apds a evisceragdo, 0 peixe é
lavado em &gua corrente, resfriado e clorado, a 5ppm,
no minimo.

No que se refere a embalagem deste produto, €la
pode ser em caixas de isopor com 13,0 quilos de peso
liquido, para peixes de menor porte ou peso variado para
0s de maior tamanho. A expedicdo é feita por meio de
caminhdes isotérmicos até o mercado consumidor ou
levado a0 aeroporto para ser embarcado em aeronave até
0 destino final.
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Nos processos de entrada até a expedi¢do do peixe
fresco podem existir pontos criticos de controle (PCC)
nas etapas de recepcdo e pesagem/classificacao,
conforme pode ser visto no Quadro 2. Na etapa de
recepcdo, os perigos significativos que podem ser
encontrados séo de ordem biolgica e quimica. O perigo
bioldgico é o de microrganismos patogénicos e parasitos.
Por outro lado, o perigo quimico € a histamina. No perigo
de ordem biol6gica, a medida preventiva que se aplicaé o
controle de temperatura com a colocagdo de gelo. E
importante destacar que a temperaturainterna do peixe
ndo deve exceder a +5°C. Por outro lado, no perigo de
ordem quimica, amedida € alavagem com agua clorada
sob pressdo.

Na etapa de pesagem e classificacdo podem existir,
apenas, perigos de ordem fisica, que sfo, justamente, as
diferencas de peso e classificagdo. As medidas preventivas
adotadas sdo a calibragem e a afericdo das balangas por
meio de um peso padrdo. Caso sgja constatado o erro, as
medidas tomadas sdo a reclassificacdo do produto e a
verificagdo do peso detodo o lote.

4.3 Peixe congelado

As etapas do processo de entrada até a expedicao
do peixe congelado estdo ilustradas na Figura 3.

| Recepcao

\

v CAmara de espera

—

Lavagem e
evisceracio
v
Congelamento
v
Pesagem e
classificacio
v
| Estocagem |
v
| Expedicio |

FIGURA 3 — Peixe congelado: etapas do processo.
Fonte: Resultados da pesquisa.

O peixe fresco, ao chegar naindlstriag, € lavado em
uma mesa de ago inox, com chuveiros acoplados e com &gua
resfriada e clorada, a 5ppm, no minimo. Logo em seguida,
€ inspecionado e pesado, observando-se e anotando-
sea procedéncia do mesmo como medida de controle.

QUADRO 2 - Aplicabilidade do APPCC para o peixe fresco.

. O perigo é Que mgdida
Perigos Lo T preventiva se -
P significativo paraa . E um PCC?
Etapas do processo significativos nesta seguranca do aplicapara
etapa . prevenir perigos
alimento? significativos
- Bioldgicos:
microorganismos - Controle de
patogénicos e -Sim temperatura. -Sim
parasitos.
Recepcdo - Quimico:

histamina. - Lavagem com
- Fisico: -Sim agua clorada sob -Sim
presenca de objeto pressdo.
estranho.
- Biologicos:
ndo existe.
- Quimico:

Pesagem e classificagdo | néo existe.
- Fisico:
diferencade peso e . - Cdibrageme .
dlassificacio. -Sim afericio de balanca, -Sim

Fonte: Resultados da pesquisa.

OrganizagOes Rurais & Agroindustriais, Lavras, v. 8, n. 1, p. 11-24, 2006




A utilizag&o do controle de qualidade de acordo ... 21

Depois, 0s peixes sao eviscerados e arrumados em bandejas
de inox e colocados em estantes para, posteriormente, serem
levados a um tlnel de congelamento, a temperatura de —
35°C, por um periodo de 8 a 10 horas.

Os peixes, ao sairem do tinel de congelamento,
s80 embal ados em sacos de polipropileno ou em caixas
de papeldo devidamente identificadas (espécie, data,
peso e lote) e com o peso liquido de acordo com a
rotulagem. Logo em seguida, os sacos sdo costurados
ou selados e as caixas de papeldo arqueadas com fita
de nailon. Estas, depois, seguem para a camara de
estocagem. Nessa etapa, 0s produtos sdo armazenados
em cémaras frigorificas, a 18°C, dotadas de paletes,
devidamente identificados por lote e arrumados em
armarios, com enderecamento informatizado,
permitindo umaboa circulagdo do frio até o momento
do embarque. No processo de expedicdo, 0 peixe
congelado é remetido ao centro consumidor em
caminhdes frigorificos ou em contéiner, atemperatura
de-18°C.

Nos processos de entrada até a expedicéo do peixe
congelado podem existir pontos criticos de controle (PCC)

nas etapas de recepcédo e pesagem/classificacdo do
produto,de acordo com o Quadro 3. Na etapa de recepcao,
podem ser encontrados perigos de ordem biolégica e
quimica. Os perigos de ordem biolégica sdo os
microrganismos patogénicos. As medidas preventivas
aplicadas para este perigo significativo sdo o controle e
0 gjuste da temperatura, com a colocagio de gelo. E
imprescindivel que atemperatura do peixe ndo exceda a
+5°C e 0 seu cloro residual seja minimo de 5ppm. A
histamina é o perigo de ordem quimica que pode ser
encontrado. Nesse caso, devem-se realizar, como medidas
preventivas, alavagem com agua clorada sob pressdo e
uma pesquisa de histamina.

Na etapa de pesagem e classificacdo, o perigo que
pode ser encontrado é a diferenca de classificacdo e de
peso declarado. Neste caso, as medidas preventivas
adotadas para prevenir este perigo significativo sdo a
calibragem e a afericdo das balancas. Estas devem ser
calibradas por meio de um peso padrdo. Também é
importante que cada |ote de produto final seja analisado.
Caso sgja verificado algum erro, todo o lote deve ser
reclassificado e pesado.

QUADRO 3 —Aplicabilidade do APPCC para o peixe congelado.

Perigos . C_).per.igoé Quq medida.
Etapasdo significativos nesta significativo para prwennvageap“ca E um PCC?
processo etapa. seguranca para prevenir perigos
alimentar. significativos?
- Biolgicos:
microrgani Smos -Sim - Controle de
patogénicos. temperatura.
Recepcio - Quimico:
histamina. -sim - Lavagem com
- Fisico: agua clorada sob
presenca de objeto presséo.
estranho.
- Bioldgicos:
nado existe.
- Quimico:
Pesagem e ~ .
classificacio nao existe. .
- Fisico: - Cdibragem e -Sim
diferenca de peso e -Sim afericdo de balanca.
classificagfo.

Fonte: Resultados da pesquisa.
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4.4 Camar 8o congelado

As etapas do processo de entrada até a expedicdo
do camar&o congelado estdo ilustrados na Figura 4.

O camardo é recebido fresco e acondicionado em
caixa monobloco de plastico ou em caixaisotérmica. Este
produto é inspecionado para verificar se a matéria-prima
reline caracteristicas organol épitcas que permitam o seu
processamento, observando e anotando a procedéncia
do mesmo, como medida de controle. Os camardes
poderdo ser comercializados inteiros, sem cabeca e
descascado. O beneficiamento de ambos é realizado
manual mente, no saléo de beneficiamento, onde seréo
classificados. Os camarfes sd0 beneficiados em esteiras
sanitérias. No final da esteira, sdo acondicionados em
monoblocos de gelo para serem classificados.

Apbs a classificagdo, o camardo congelado em
bloco € pesado em caixa de papel & com peso liquido de
acordo com o especificado, impresso com as
caracteristicas do produto como, por exemplo, tipo, peso
liquido, classificac8o, data e lote. ApGs a pesagem, 0
produto, em embal agem primaria (caixas de papel §0), é
arrumado em estantes e levado ao tlnel de congelamento,

Recepcio
v

Lavagem
v >‘ Camara de espera

Pesagem ¢
classificacéo

v

Congelamento ¢
estocagem

v
expedigio

FIGURA 4 — Camaréo congelado: etapas do processo.
Fonte: Resultados da pesquisa.

atemperatura de —35°C, por um periodo de 14 a 16 horas.
Apobs o congelamento, o camardo € acondicionado em
caixa de papeldo (master box), na qual devem estar
impressas as caracteristicas do produto. No que serefere
a estocagem, o produto é armazenado em uma cémara
frigorifica a umatemperatura de —18°C, dotada de paletes,
devidamente identificados por lote e arrumados em
armérios com enderecamento informatizado, o que permite
uma boa circulagéo do frio até o momento de embarque.
Na etapa de expedi¢do, os produtos sdo remetidos ao
centro consumidor em caminhdes frigorificos ou em
contéiner, atemperatura controlada de —18°C.

No processo de entrada até a expedicao do camardo
congelado, podem existir pontos criticos de controle (PCC)
nas etapas de recep¢do e pesagem/classificacdo do
produto, de acordo com o Quadro 4. Na etapa de recepcéo,
podem ser encontrados perigos de ordem bioldgica e
quimica. O perigo de ordem biol 6gica é a multiplicacdo de
microrganismos patogénicos. As medidas preventivas sdo
o controle e 0 gjuste da temperatura, com a colocacdo de
gelo. E importante que o beneficiamento do produto sgja
realizado de maneira imediata ou que 0 mesmo sgja
armazenado, adequadamente, na camara de espera,
mantendo uma temperatura abaixo de 5°C. Os perigos de
ordem quimica sfo: 0 excesso de bissulfito e a presenca de
antibidticos, de pesticidas e de metais pesados. Neste caso,
as medidas tomadas sd0: andlise quimica, aexigénciade
certificagdo por parte dos fornecedores, ou seja, receber
apenas o produto de procedéncia conhecida e anadlisada e
a pesqguisa dos pesticidas, antibioticos e metais pesados.
Também é importante alavagem da &gua utilizada com cloro.

Na etapa de classificac@o e pesagem, o perigo
gue pode ser encontrado € a diferenca de classificagé@o
e peso declarado. Conforme ja visto anteriormente, as
medidas preventivas tomadas sd0 manter as balancas
calibradas e verificar, constantemente, tal calibragem por
meio de um peso padrdo. Caso seja verificado algum
erro, ocorre uma reclassificacéo e todo o lote é pesado
novamente.
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QUADRO 4 —Aplicabilidade do APPCC para 0 camarao congelado.

Perigos O perigo é Quemedida
. g . . . = ,7
etapa . N
alimento? significativos
- Bioldgicos:
m_ult| pllcagéo de - Controle de
microrganismos temperatura,
patogen|co§. -Sim - Lavagem com &gua -Sim
- Quimicos: _ clorada.
Recepcéo e)r( dgesulflto - Andlise quimica
presencage - Certificado de
antibioticos/pestici -Sm fornecedores -Sim
das/metai's pesados -Sim - Pesquisa de -Sim
-Flsco: - pesticidas/antibicticos
presenca de objeto e metais pesarlos
estranho. )
- Biolégicos:
ndo existe.
- Quimico:
Pesagem e A
o ndo existe.
classificagao - Fisico:
diferencade peso e - Calibrageme
classificagdo. -Sim afericdo de balanca. -Sim

Fonte: Resultados da pesqguisa.

5 CONCLUSAO

As qualidades basicas de um produto sdo
fundamentais na sua integridade, ou sgja, a sua formagao
exige controles de perigos bioldgicos, quimicos ou de presenca
de materia estranho que, de primeiramao, venham a of erecer
riscos de consumo a uma populagdo. No agronegdcio, alguns
tipos de produtos, como, por exemplo, peixe, lagosta e camarao,
pela sua prépria nomenclatura, ja dizem de sua qualidade em
sabor e apresentacdo, apesar de a cultura alimentar ser
bastante variavel de um pais para outro, no que serefere as
diversas espécies que sdo comercializadas.

Os produtos da Netuno passam por severos
controles para que, em todas as fases de seu beneficiamento
e comercializagdo, apresentem fundamentos absol utamente
corretos no envio ao mercado, considerando,
principalmente, o tempo de consumo ou o prazo de
vencimento que devem estar dentro do que foi determinado.
A preocupacdo da Netuno em fornecer produtos com a
gualidade garantida redobra os esfor¢os de todos que
fazem a empresa. Como conseqiiéncia dessa atuacdo, a
empresa tem ocupado um lugar de destaque no mercado
exportador.

Observou-se que, nos processos de entrada e
expedicdo dos produtos analisados, existem PCC na
recepcdo e na pesagem e na classificagéo do produto. Na
recepcao, 0s perigos apresentados sdo de ordem bioldgica
e quimica, em que ambos apresentam perigos para a
seguranca alimentar. Por outro lado, na pesagem e na
classificagéo do produto, o perigo é de ordem fisica, que é
adiferenca de peso e classificago. Nos casos analisados,
observou-se que a medida preventiva aplicada para prevenir
0s perigos de ordem biol dgica e quimica sdo basicamente
0s mesmos. Utiliza-se, em todos os casos, o controle de
temperatura, muitas vezes com a colocacdo de gelo e a
lavagem com égua clorada e a andlise quimica. Por outro
lado, as medidas preventivas adotadas para o perigo de
ordem fisica sdo a calibragem e a aferi¢éo das balangas.

Este trabalho ndo tem a pretensdo de esgotar todos
0s aspectos relacionados ao estudo do sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), mas, de
contribuir para a divulgacdo dessa metodologia, que
proporciona as empresas uma oferta de produtos
alimentares num alto padrdo de exigéncia do mercado
consumidor. Pretendeu-se, com este trabalho, contribuir
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tanto para 0 campo profissional quanto para o académico.
No primeiro caso, despertar o interesse do setor produtivo
na utilizagdo dessa ferramenta como forma de diferenciaco
de seu processo, agregando qualidade aos seus produtos
€, no campo académico, de estimular os estudiosos paraa
necessidade do aprofundamento dessa teoria. Como
contribuicdo prética, espera-se que a divulgagdo desse
sistema, utilizado pela Netuno, possa estimular aindustria
de produtos alimentares na melhoria de seu processo
produtivo, traduzindo-se em qualidade, o que é oferecido
com a reducéo de desperdicios e 0 aumento de
produtividade, e que o consumidor venha a usufruir desse
incremento, com produtos confidveis a pregos justos.
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