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Apresentacao

Com este Manual, que esta sendo produzido em sua versao preliminar, o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento - MAPA e a Secretaria Especial de Aquicultura e Pesca — SEAP/PR, iniciam
uma fase importante de cooperacgédo técnica em beneficio do desenvolvimento da pesca e da aquiicultura,
pois, trata-se de um alicerce fundamental para o processamento industrial do pescado, quer seja no que
se relaciona ao comeércio interno, quer seja para as nossas exportagoes, de vez que foram analisadas,
as diretrizes estabelecidas em nossa legislagéo e ainda, nas exigéncias formuladas pelas autoridades
competentes dos principais paises importadores.

Torna-se importante registrar, ainda, que este Manual de Construgdo estabelece as condigbes
minimas necessarias, em termos de infra-estrutura a ser disponibilizada para o processamento de
produtos frescos e congelados, sempre procurando adotar agdes de parceria, entre o governo e o
setor produtivo, objetivando o alcance do sucesso desejado quando se trata do bindmio qualidade e
competitividade.

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Secretaria Especial de Aqiicultura e Pesca
Abastecimento
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1. Introducao

O setor produtivo da pesca extrativa, assim como da aquicultura, tem manifestado a sua
preocupacao em relacéo a implantagao de estabelecimentos industriais de pescado que possam garantir
uma comercializacdo segura e competitiva, abrangendo o mercado interno, sobretudo o interestadual
e o mercado internacional. Com este trabalho, realizado por uma equipe multidisciplinar de técnicos
do governo e do setor privado, procurou-se atingir de uma forma clara e objetiva o pré-requisito basico
para a implementacdo de métodos de controle da qualidade, como o sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle - APPCC, ou seja, a infra-estrutura em termos de dependéncias, instalagdes
e equipamentos, que possa viabilizar uma sequéncia operacional e l6gica nas linhas de processamento
dos produtos, tendo o cuidado de se estabelecer condi¢oes de ampliagdo atendendo ao principio modular
que foi focalizado neste manual.

Neste primeiro volume, esta sendo feita uma abordagem direcionada ao pescado fresco e pescado
congelado, com a apresentagao de alternativas sob modelos de layout operacional, tomando-se como
referéncia, apenas para fins didaticos, um estabelecimento industrial voltado a comercializagdo de
produtos frescos e congelados.

Os dados apresentados neste manual sao fruto das experiéncias acumuladas pela equipe
multidisciplinar junto ao parque industrial e érgados governamentais afins, respeitando-se principios
técnicos, quer na area de construcgéao civil, quer no setor de frio industrial; muito embora, tenhamos que
considerar que poderao surgir condicionantes, notadamente em nivel regional, que impliquem na prépria
revisdo dos dados apresentados nos exemplos selecionados.

Os modelos de layout apresentados neste manual devem ser considerados tdo somente como
referenciais de carater didatico, cabendo a cada usuario discernir sobre os caminhos que devera trilhar
na elaboracédo e execugao do seu projeto, respeitando-se os procedimentos técnicos-administrativos
cabiveis.






2. Objetivos

O objetivo deste manual é disponibilizar informagdes padronizadas ao setor produtivo da pesca e
da aquicultura, assim como aos 6rgaos governamentais diretamente envolvidos, beneficiando inclusive
os projetistas, analistas e construtores, visando maior eficiéncia na implantagéo e funcionamento de um
estabelecimento industrial de pescado e melhor atender as exigéncias estabelecidas pelos organismos
oficiais competentes nacionais e internacionais.

A observancia dos principios apresentados em cada capitulo podera contribuir para:

Apresentagao da infra-estrutura minima necessaria para obtengao de produtos frescos e congelados,
respeitando-se as peculiaridades de ordem tecnolégica e de inocuidade do alimento a ser produzido;

Padronizagao dos procedimentos a serem seguidos pelo usuario;
Racionalizacao dos investimentos evitando o super ou subdimensionamento das instalagdes;
Melhor eficiéncia na operacionalidade do estabelecimento;

A uniformidade nos critérios, quer por parte dos érgaos oficiais de inspegao, quer do setor
privado;

Atendimento as exigéncias formuladas por organismos oficiais competentes nacionais e
internacionais;

Avaliacao e estudo da viabilidade econémica do projeto, considerando os investimentos, custos
e receitas, referenciados nas unidades modelos apresentadas.






3. Conceituacao

AGUA POTAVEL: Agua doce, apta para o consumo humano, atendendo aos padrdes microbildgicos
e fisico-quimicos estabelecidos pela legislacao vigente.

AGUA DO MAR LIMPA: E a que relne as mesmas condi¢des microbioldgicas estabelecidas para
a agua potavel, estando isenta de substancias desagradaveis.

AREA SUJA: Local destinado ao recebimento da matéria prima.

AREA LIMPA: Local destinado a execucdo das etapas tecnoldgicas do diagrama de fluxo do
produto a ser elaborado, a partir do recebimento da matéria prima ja lavada.

ABNT: Associagao Brasileira de Normas Técnicas.

CAMARA DE ESPERA: Dependéncia destinada ao armazenamento da matéria prima, sob a
temperatura em torno de 0°C, antes do inicio da cadeia de processamento do produto.

CAMARA DE ESTOCAGEM DE PRODUTO CONGELADO: Dependéncia isolada termicamente
(piso, parede e teto) com a capacidade de refrigeragao suficiente para manter o produto sob a temperatura
de -18°C ou inferior.

CHOQUE TERMICO: Mudanca brusca de temperatura.

CLASSIFICADOR: E o equipamento utilizado na classificagéo - por tamanho - das espécies de
pescado.

CONGELADOR: Equipamento especifico para congelamento que permite a ultrapassagem da
zona critica, compreendida de -0,5° a -5°C, em tempo nao superior a 2 horas.

CONTAMINAGAO CRUZADA: A contaminagdo que pode ocorrer, principalmente no cruzamento
das linhas de operacgdes de produtos, causada pelo contato do pescado ja elaborado, com equipamentos,
utensilios, embalagens, matéria primas, uniforme e o proprio operario, contaminados.

DEPURAGAO: Operacao destinada a eliminagao da contaminagao microbiolégica dos moluscos
bivalves, com a utilizacdo de agua do mar limpa ou artificial, submetida ou nao a tratamento, assim
como, em outras espécies de pescado, para eliminar odores e sabores desagradaveis, através do
emprego de agua potavel corrente.

DIPES: Divisao de Inspecao de Pescado e Derivados.
DIPOA: Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

ENTIDADES FISCALIZADORAS ESTADUAIS E MUNICIPAIS: Entidades que tém a
responsabilidade de fiscalizar, no seu ambito de atuagao, o cumprimento das regras disciplinadoras,
intervenientes no processo de licenciamento para a elaboragcdo do projeto e implementacdo do
estabelecimento industrial de pescado.
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EQUIPAMENTO DE LAVAGEM: E o equipamento que propicia condi¢des para a redugdo da
microbiota superficial do pescado, com o emprego de agua corrente, hiperclorada com 5ppm de cloro
residual livre, sob pressao e que atinja toda a superficie do pescado.

ESTABELECIMENTO: O mesmo que estabelecimento industrial de pescado.

ESTABELECIMENTO INDUSTRIAL DE PESCADO: Todo local onde seja exercida qualquer
atividade industrial relacionada ao pescado, independente de sua dimensao, do niumero de trabalhadores,
equipamentos ou outros fatores de produgéo.

GABINETE DE HIGIENIZAGAO: Local de passagem obrigatéria para a area limpa do recinto
industrial, visando a higienizagao das botas e das mé&os dos operarios.

GELO LiQUIDO: Entendido como uma mistura de agua gelada no ponto de congelamento, com
gelo obtido por processo especial e que permite a fluidez da mistura. Na sua produgao pode usar-se
agua doce, agua do mar, salmoura, agua glicosada, etc..

IBAMA: Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis.

INSENBILIZAGAO: Qualquer procedimento adotado para execugado antes do abate, sem ocasionar
sofrimento excessivo ao pescado vivo, como por exemplo, a utilizagao do choque térmico.

LAYOUT: Distribuicao fisica de elementos num determinado espaco.

LABORATORIO: Local destinado para avaliagdo da qualidade do pescado nas suas diferentes
fases de processamento industrial.

MAPA: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

MATERIA PRIMA: E o pescado que néo tenha recebido nenhum processamento, além da adigéo
de gelo ou de outro meio de conservagdo que mantenha a sua temperatura em torno de 0°C.

OCULO: Pequena abertura destinada apenas para passagem de produtos, materiais e
insumos.

PE-DIREITO: Distancia medida na vertical entre o piso pronto e teto acabado.

PEDILUVIO: Local do piso rebaixado, com desinfetantes, mantido em nivel suficiente, para a
higienizacao das botas e, quando for o caso, dos equipamentos rolantes.

PESCADO: Peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis, mamiferos de agua doce ou salgada
e as algas utilizadas na alimentagdo humana.

PRODUTO COM ATMOSFERA MODIFICADA: E o produto acondicionado em embalagens com o
emprego de gases inertes tais como: dioxido de carbono CO,, nitrogénio N, e oxigénio O,, objetivando
0 aumento de sua vida util.

PESCADO FRESCO: O produto elaborado com pescado lavado, inteiro ou sob outra forma de
apresentacao, incluindo os produtos acondicionados sob vacuo ou em atmosfera modificada, de modo
que a temperatura esteja proxima do gelo fundente.

PESCADO CONGELADO: O pescado submetido ao processo de congelamento para reduzir a
temperatura de todo o produto a um grau suficientemente baixo, para conservar a sua qualidade sendo
mantido nesta temperatura durante o transporte, armazenamento e distribuicado, incluindo no momento
da venda.

14 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Secretaria Especial de Aqiiicultura e Pesca



PROCESSAMENTO: Sao etapas tecnoldgicas pertinentes ao processamento de produtos da
pesca e aquicultura.

REFEITORIO: Local apropriado onde os colaboradores tenham as condices de fazer as suas
refeicoes.

RIISPOA: Regulamento da Inspec¢éao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, aprovado
pelo Decreto n° 30.691 de 29/03/52, alterado pelo Decreto n° 1.255 de 25/06/62.

RESFRIAMENTO: Consiste no ato de resfriar o pescado até uma temperatura proxima a da fusao
do gelo.

SDA: Secretaria de Defesa Agropecuaria.
SEAP/PR: Secretaria Especial de Aquicultura e Pesca da Presidéncia da Republica.

SEPARADOR DE GELO: E o equipamento utilizado para a separacéo do gelo que acompanha a
matéria prima procedente da pesca extrativa e da aquicultura.

SIF: Servico de Inspecao Federal, sigla que indentifica o DIPOA.
SIF/L: Servigo de Inspecgéo Federal Local.
SFA: Superintendéncia Federal de Agricultura do MAPA.

SUPERGELADO: Denominacao aplicavel ao produto congelado quando o processo de
congelamento permite a ultrapassagem da temperatura de -0,5°C a -5°C em tempo nao superior a 2
horas, com o término do congelamento definido quando o produto alcangar, no seu centro térmico, a
temperatura de -18°C.

TAPETE SANITARIO: Barreira sanitaria dotada de desinfetantes para descontaminacéo das botas,
que pode ser utilizada em substituicao ao pedilavio.
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4. Procedimentos Administrativos

Os procedimentos administrativos para implantacdo do estabelecimento industrial de pescado
destinado ao comércio interestadual e internacional, detalha as principais etapas que necessitam especial
atencédo para o gerenciamento no decorrer da sua implementacdo. Todas estas etapas previstas assinalam
0s passos seqlenciais a serem desenvolvidos e a responsabilidade de tornar viavel a sua execugao.

A implantagcdo de um estabelecimento industrial de pescado abrange alguns procedimentos
basicos, a saber:

1. Aprovacgao prévia do terreno;
2. Elaboragéao do projeto;

3. Apresentacao do projeto para analise do SIF e execugao das obras, conforme os passos
apresentados no organograma.

As etapas administrativas a serem vencidas tém inicio com a aprovagao prévia do terreno, seguindo-
se a elaboracao e apresentacao do projeto para analise prévia do SIF e, finalmente, a execucao das
obras.

No primeiro passo dos caminhos que devem ser percorridos, tratando-se de estabelecimento a
ser construido, a localizagdo do terreno tem uma importancia fundamental, sendo um detalhe basico
a considerar, entre outros aspectos ndo menos significativos, as facilidades de obtengado da matéria
prima.

Quanto ao projeto em si, em termos de documentagao a ser apresentada, para fins de registro no
DIPOA, sdo necessarios 0s seguintes documentos:

a. Requerimento do industrial pretendente, dirigido ao diretor do DIPOA, em Brasilia -DF, no qual
solicita aprovagéao prévia do projeto;

Memorial Descritivo da Construcgao;

Memorial Econdmico Sanitario;

Termo de Compromisso;

Parecer(es) da(s) Secretaria(s) de Saude e/ou Prefeitura (art. 47 RIISPOA);

Licenca de Instalagcéo passado pelo érgao oficial responsavel pela preservacao ambiental (art.
47 RIISPOA);

h. Plantas, atendendo o disposto nos arts. 54, 55 e 56 do RIISPOA,;

"0 a0 oT

Um detalhamento maior sobre os procedimentos administrativos, podera ser obtido no Anexo
pertinente as “Instrugdes para Procedimentos Operacionais do Servigo de Inspecado Federal”
(padronizacéo de critérios), encontradas no Capitulo | do RIISPOA ou ainda, nas consultas que podem
ser feitas diretamente pelo interessado junto ao SIF local.
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PROCESSO DE IMPLANTAGAO DE INDUSTRIA DE PESCADO

PRODECIMENTOS ADMINISTRATIVOS

PROCESSO RESUMIDO

ETAPA

OBJETIVO

QUEM COMANDA

PROCESSO INDUSTRIA| GOVERNO
E | ET|[SFL| D
BUSCAR A APROVACAO
INICIAL DO PROJETO
REQUERIMENTO ®
AO SIF LOCAL
APROVACAO DO
TERRENO ESCOLHIDO
VISTORIA DO ®
12 FASE TERRENO
INFORMAR AO
INTERESSADOA
APROVAGAO DO
) DIVULGAGAO DE TERRENO OU NAO
’;,';23,‘;(‘33° RESULTADO ®
TERRENO
COMPATIBILIZAR O
2°FASE PROJETO COMA
N CAPACIDADE DE
ELABORACAO PRODUGAO, 0S
DA - PRODUTOSASEREM
mg‘;‘g%% PROCESSADOS, TIPO DE
PROJETO ELABORAGAO DO CLASSIFICACAO DO
PARA PROJETO PARA ESTABELECIMENTO,
APROVAGAO AVALIAGAO DO PROCESSO
PREVIA DIPOA - (01 VIA) TECNOLOGICO DE
JUNTO AO CONSERVACAO,
SIE BUSCANDOASUA
APROVACAO PREVIA

Legenda: E=Empresa; ET=Equipe Técnica; SIF/L=Servigo de Inspecao Federal Local; D=DIPOA

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
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ETAPA

PROCESSO

OBJETIVO

QUEM COMANDA

INDUSTRIA

GOVERNO

E

ET

SIF/L

D

3 FASE

APRESENTAGAO
DO PROJETO
PARAANALISE
PREVIA

v

AVALIAR A
DOCUMENTACAO E O
CONTEUDO TECNICO
BUSCANDOA
APROVACAO
PRELIMINAR

ANALISE
CRITICA POR
PARTE DO SIF

LOCAL

EVITAR O INICIO DA
CONSTRUCAO SEM
APROVACAO DO
ORGAO OFICIAL

OTIMIZAR A
APLICACAO DOS
RECURSOS
FINANCEIROS
EVITANDOALGUMA
NAO CONFORMIDADE
DO PROJETO

ATENDER A
LEGISLAGAO NACIONAL
OU INTERNACIONAL

ENCAMINHAMENTO
DO PROJETO AO
DIPOA

BUSCAR A
APROVACAO PREVIA
DO PROJETO PARA
GARANTIRASUA
EXECUCAO

ANALISE
CRITICAE
PARECER FINAL

ATESTARQUE O
PROJETO
APRESENTADO
ATENDE AS
EXIGENCIAS DA
LEGISLAGAO VIGENTE

GARANTIRE
DISPONIBILIZAR OS
INSTRUMENTOS
NECESSARIOS A
EXECUCAO DO
PROJETO DENTRO DO
SUPORTE LEGAL

Legenda: E=Empresa; ET=Equipe Técnica; SIF/L=Servigo de Inspec¢ao Federal Local; D=DIPOA

Manual de Procedimentos para Implantagao de
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QUEM COMANDA

ETAPA PROCESSO OBJETIVO INDUSTRIA| GOVERNO
E | ET|[SFL| D
- ATENDER AS o
CONSTRUCAO | | ESPECIFICAGOES DE
DO CONFORMIDADE
ESTABELECIMENTO| | ESTABELECIDAS NO
INDUSTRIAL DE PROJETO
PESCADO DE
ACORDO COM O
PROJETO
APROVADO
HABILITAR-SE PARA A
INSPECAO FINAL DE
VERIFICACAO DE ®
CONFORMIDADE
4* FASE
~ AVALIAR E VERIFICAR
EXECUCAO V'ST?_?)IQA?_O S | O FIELCUMPRIMENTO ®
g go.: ET0 DURANTE A DAEXECUGAO DO
EXECUGAO PROJETO PROPOSTO
DOPROJETO
PROPICIAR
CONDIGOES PARAO
FUNCIONAMENTO
OPERACIONAL PARA
POSTERIOR O
CONCESSAO DO
REGISTRO DO
ESTABELECIMENTO
JUNTOAO DIPOA

Legenda: E=Empresa; ET=Equipe Técnica; SIF/L=Servigo de Inspe¢ado Federal Local; D=DIPOA
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5. Requisitos Gerais

Para a construcao de um estabelecimento industrial de pescado, para fins de processamento de
produtos para consumo humano, sado considerados os seguintes requisitos:

5.1. Delimitar fisicamente o perimetro industrial;

5.2. As areas com patio e vias de acesso, devem ser pavimentadas e urbanizadas, evitando a
formacéao de poeira e facilitando o escoamento das aguas. Devem possuir facilidades de escoamento,
assim como meios que permitam a sua limpeza. As demais areas deverao receber urbanizagao completa,
preferentemente o ajardinamento;

5.3. Dispor de instalagbes que permitam o abastecimento de agua potavel, a presséao e
quantidade suficientes recomendando-se, no minimo, 5 litros para cada quilograma de matéria prima
ou, excepcionalmente, de agua do mar limpa ou tornada limpa através de um sistema de tratamento
cuja eficacia seja devidamente comprovada por testes laboratoriais;

5.4. A utilizagao de agua nao potavel pode ser viavel para fins especificos, como para a produgao de
vapor de uso indireto, combate a incéndios, arrefecimento dos equipamentos e lavagem de pisos, desde
que nao se constitua em risco de contaminacdo das matérias primas e produtos, sendo indispensavel
que as tubulagdes sejam claramente diferenciadas daquelas empregadas na circulagéo de agua potavel
ou agua do mar limpa;

5.5. Os padrdes fisico-quimicos e microbiolégicos da agua de abastecimento devem atender
a legislacao vigente, tratando-se de comércio interno ou, ainda adicionalmente, as exigéncias dos
organismos oficiais competentes do pais de destino, no caso de exportagao;

5.6. Os reservatérios d’agua potavel devem estar situados em locais de acesso facil e seguro,
sendo devidamente protegidos por tampas removiveis que propiciem a sua perfeita vedagéo, bem como
devem ser dotados de cadeados ou um sistema que garanta segurancga e inviolabilidade;

5.7. Dispor de equipamentos para hipercloragdo da agua de abastecimento, com um sistema de
controle provido de alarme, em local devidamente protegido e seguro, a semelhanga das condi¢cbes
delineadas para o reservatorio d’agua potavel,

5.8. Dispor, quando necessario, de agua potavel quente, com a temperatura minima de 65°C;

5.9. Dispor, quando necessario, de condi¢gdes para o resfriamento da agua utilizada no contato
direto com o pescado;

5.10. As areas suja (de recepgéao) e limpa (de processamento) devem estar separadas fisicamente,
de modo a excluir qualquer possibilidade de contaminagao dos produtos;

5.11. Dispor, preferentemente junto a area de recepc¢ao, de fabrica e ou silo de gelo, assim como
de camara de espera, principalmente para os produtos oriundos de matéria prima da pesca extrativa;
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5.12. Dispor de estrados plasticos na camara de espera, assim como nos locais destinados aos
recipientes utilizados no acondicionamento do pescado;

5.13. Dispor de camara de armazenagem com refrigeragdo a uma temperatura de 0°C a 4°C,
quando forem elaborados produtos conservados em atmosfera modificada;

5.14. Dispor, preferentemente junto a recepg¢ao, de local para lavagem de caixas plasticas e outros
recipientes utilizados no acondicionamento do pescado;

5.15. Os pisos das dependéncias industriais devem ser altamente resistentes, impermeaveis,
antiderrapantes, anticorrosivos, de facil limpeza e desinfeccdo sendo previsto no minimo uma canaleta
central provida, quando necessario, de grelha de material ndo oxidavel,;

5.16. A declividade nos pisos deve ser suficiente para facilitar o escoamento das aguas residuais,
estimando-se a inclinacdo de 1% no sentido dos drenos coletores, ou de 2%, onde ha escoamento
constante de agua utilizada nas operagdes de limpeza;

5.17. Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, com dispositivo que evite o refluxo
de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligado a tubos coletores e estes ao sistema geral
de escoamento, dotado de canalizacao e de instalagcdes para retengao de gorduras, sangue, residuos
e corpos flutuantes, bem como de dispositivos para depuracao natural ou artificial, com desaguadouro
final em curso de agua caudaloso e perene, em fossa séptica ou esgotamento sanitario, atendendo as
exigéncias do 6rgao responsavel pelo saneamento ambiental;

5.18. Nas dependéncias industriais que tenham um pé-direito inferior a 4m, deve ser providenciada
a climatizagao (temperatura em torno de 15°C);

5.19. O encontro entre paredes/pisos deve ter angulos arredondados, sendo recomendavel a
mesma especificagdo no encontro entre as paredes;

5.20. As janelas e outras aberturas deveréo ser construidas de forma a evitar o acumulo de sujidade
possuindo, por exemplo, parapeitos internos com inclinagdo de 45°. As que tém comunicagdo com o
exterior deverao estar providas de protecao contra insetos, ser de facil limpeza e boa conservacao;

5.21. As portas deverao ser de material ndo absorvente e de facil limpeza;

5.22. Deve ser prevista uma porta de emergéncia, de modo a atender exigéncias do 6rgao
competente, responsavel pela seguranca dos operarios, ndo se constituindo, entretanto, em ponto de
vulnerabilidade no acesso as areas de processamento;

5.23. Os tetos ou forros devem ser preferentemente de cor clara e construidos de maneira a nao
acumularem sujidade e nao favorecer a condensacao e formagéao de mofo, facilitando as operagdes de
limpeza;

5.24. Dispor de luz natural e artificial abundantes, bem como de ventilagdo, em todas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis, de modo a evitar-se que
0s raios solares prejudiquem a natureza dos trabalhos dessas dependéncias;

5.25. Recomenda-se a observancia de intensidade de luz n&o inferior a:
5.25.1. 540 lux, nos pontos de inspecéo;

5.25.2. 220 lux, nos locais de processamento;
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5.25.3. As fontes de luz artificial que estejam suspensas ou aplicadas e que se encontrem
sobre os locais de processamento dos produtos, em qualquer etapa da cadeia
produtiva, devem ser do tipo indcuo e apresentar protecéo contra a queda de lampada
ou partes oriundas do seu rompimento. As instalacdes elétricas devem ser embutidas
ou aparentes e, neste caso, as fiagdes devem estar recobertas por tubos eletrodutos
apoiados nas paredes e tetos, ndo se permitindo cabos e fios pendurados sobre as
areas de processamento;

5.26. A ventilagao deve ser suficiente para evitar o calor excessivo, a condensacgao de vapor, a
acumulagéo de po, e eliminar o ar contaminado. A corrente de ar nunca deve fluir de uma zona suja
para uma zona limpa. As aberturas que permitem a ventilagdo natural (janelas, portas...) deverao ser
dotadas de dispositivos que protejam contra a entrada de agentes contaminantes;

5.27. As dependéncias industriais devem estar compativeis com os diagramas de fluxo dos produtos
a serem elaborados, para recebimento, processamento, embalagem, depésito e expedigdo de produtos
comestiveis, sempre separadas por meio de paredes fechadas, dos setores destinados aos produtos
nao comestiveis;

5.28. Dispor de equipamentos e utensilios, compativeis com os produtos a serem elaborados,
constituidos de materiais que nao transmitam substéncias toxicas, odores nem sabores, e sejam nao
absorventes e resistentes a corrosao e capazes de resistir a repetidas operagoes de limpeza e desinfecao.
As superficies deverao ser lisas e estarem isentas de imperfeigdes (fendas, rachaduras, amassaduras,
etc);

5.29. Dispor, conforme a legislacao especifica, de vestiarios e instalagdes sanitarias, de dimensao
€ numero proporcional aos operarios, recomendando-se que essas dependéncias sejam construidas
0 mais proximo possivel do prédio industrial, a fim de facilitar as condigcbes de acesso e o controle da
higiene dos operarios,

5.29.1. Os vestiarios com chuveiros e armarios devem estar separados fisicamente com
acessos independentes, dos sanitarios;

5.29.2. Os armarios, preferentemente de portas teladas, devem apresentar divisérias para
que as roupas limpas, a serem utilizadas nos locais de trabalho, sejam completamente
separadas das roupas de uso pessoal;

5.29.3. Nos sanitarios, além dos WC’s, devem ser instaladas pias com torneiras de
acionamento automatico, com sabdo liquido e equipamento para secagem das
maos.

5.29.4. Dispor de local adequado, ajustado ao layout operacional, para guarda e secagem
das japonas utilizadas pelos operarios que trabalham, especificamente, no setor de
frio industrial.

5.30. Dispor de gabinete de higienizagdo, no ponto de acesso aos locais de trabalho, dotado de
lavador de botas, pediluvio ou tapete sanitario, pias com torneiras de acionamento automatico, sabao
liquido, recipiente para sanitizante e condi¢des para secagem das méaos;

5.30.1. Recomenda-se que proximo ao gabinete de higienizacao exista um local especifico
para guardar luvas e aventais.

5.31. Dispor, quando necessario, de dependéncias para a administragao;
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5.32. As oficinas, depdsitos diversos e depdsito especifico para os materiais toxicos nao
vinculados diretamente com a linha de processamento dos produtos, devem estar situados fora do
prédio industrial;

5.32.1. o depdsito de agentes toxicos, deve permitir o ordenamento dos produtos
armazenados que devem ser dotados, obrigatoriamente, de rotulagem que indique
a necessaria aprovagao do 6rgéo oficial competente.

5.33. Recomenda-se que a sala de maquinas também seja construida fora do prédio industrial;

5.34. Como dependéncias auxiliares devem ser previstas as que se destinam a estocagem de
materiais de limpeza, incluindo os detergentes e sanitizantes, 0 armazenamento de embalagens primaria
e secundaria, bem como a que se destina a lavagem dos uniformes, quando esta atividade nao for
terceirizada em empresas especializadas.

5.35. Deve ser prevista uma dependéncia que propicie aos operarios, condi¢cdes suficientes de
conforto, para ocasiao de suas refeicoes;

5.36. Deve existir um laboratério para, pelo menos, avaliacées de carater sensorial dos produtos
e matéria prima;

5.37. Os estabelecimentos industriais de pescado dotados de cais ou trapiche para atracagao de
barcos pesqueiros devem possulir:

5.37.1. cobertura nos locais reservados a descarga do pescado, cujas areas deverao ser
protegidas contra a entrada de caes, gatos e outros animais;

5.37.2. instalagdes e equipamentos para as operagdes de descarga dos barcos, a fim de
acelerar a sua realizacao e evitar a contaminacéo e o tratamento inadequado do
pescado;

5.37.3. instalacdes e equipamentos para higienizac&o dos barcos;
5.37.4. sanitarios privativos para a tripulagéo dos barcos;

5.37.5. vestiario especifico para os tripulantes que tenham acesso ao prédio industrial.
5.38. Dispor conforme legislacao vigente (RIISPOA) de dependéncia para a sede do SIF;

5.39. Nos estabelecimentos industriais de pescado para aproveitamento de moluscos bivalves
(a exemplo das ostras e mexilhdes), dependendo das condi¢des sanitarias do cultivo e dos bancos
naturais, pode ser necessaria a construgcao de tanques de depuracao, preferentemente junto a area de
recebimento da matéria prima;

5.40. Nos estabelecimentos industriais de pescado direcionados a aquicultura:

5.40.1. Podera ser dispensada a cAmara de espera, se o bloco industrial for localizado na
prépria fazenda de cultivo, desde que a despesca seja programada de acordo com
a capacidade instalada do empreendimento;

5.40. 2. Os tanques para depuragao, assim como para o choque térmico, devem estar
localizados, preferentemente, junto a area de recebimento da matéria prima.
Tratando-se de carcinicultura, o choque térmico devera ser preferentemente efetuado
no local da despesca;

5.40.3. Recomenda-se que os tanques de depuragcao estejam localizados em area
coberta.

24 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Secretaria Especial de Aqiiicultura e Pesca



5.41. Nos estabelecimentos industriais de pescado fresco ha necessidade de utilizacdo de meio
de conservacgdo, que mantenha a sua temperatura em torno de zero grau centigrado, a excecéo de
caranguejos, lagostas e siris, que devem ser mantidos vivos no ato de recebimento no estabelecimento,
para fins de processamento industrial e nos pontos de comercializacao;

5.42. Nos estabelecimentos onde se manipula o pescado vivo, respeitadas as caracteristicas
intrinsecas da matéria prima, como as lagostas, por exemplo, que necessitam de uma climatizagédo
em torno de 15°C, do ambiente industrial, apenas s&o consideradas basicas as dependéncias para as
operacoes de recebimento, processamento, depdsito de embalagens e expedicéo:

5.421.

O setor de recebimento deve ser dotado de recipientes para conservagao do pescado
vivo e, quando necessario, para a depuracao.

5.43. Nos estabelecimentos industriais de pescado congelado:

5.43.1.

5.43.2.

5.43.3.

5.43.4.

5.43.5.

5.43.6.

5.43.7.

Dispor de instalagdes frigorificas especificas de modo a separar as operagdes
de congelamento e estocagem de congelados, ndo se admitindo a utilizagéo de
refrigeradores do tipo doméstico, como o freezer, entre outros, que impossibilitam a
obtencao da qualidade exigida para o produto final;

As instalagbes frigorificas de baixa temperatura devem ser dotadas de cortina nas
aberturas, assim como, de dispositivo registrador da temperatura, colocado em local
de facil visualizagdo. A parte termosensivel do termémetro deve estar colocada no
local em que se verifica a temperatura mais elevada;

Recomenda-se a utilizacdo de antecamara, a fim de propiciar facilidades para a
operacionalidade na cdmara de estocagem;

No caso de industrias de pequeno porte, em fungcdo do dimensionamento e das
condi¢cbes de operacionalidade da camara de estocagem de produtos congelados,
pode ser utilizada uma portinhola, em substituicdo a antecamara, desde que provida de
cortina de ar e de cobertura adequada para proteger o produto no ato da expedigéao;

A secéo utilizada para o cozimento, principalmente dos crustaceos, deve estar separada
fisicamente e localizada de modo a evitar pontos de contaminagéao cruzada;

O setor para a producao de empanados devera estar separado fisicamente das
demais areas de processamento, sem prejudicar o layout, e devera estar climatizado
a temperatura entre 15°C e 17°C. Por suas caracteristicas de operacionalidade,
devera existir no local um depésito para ingredientes;

Dispor de estrados plasticos nos locais destinados ao depdsito de recipientes,
embalagens e sob as caixas utilizadas no acondicionamento do pescado ja
lavado.
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Estudo de caso - camarao

6.7. Referenciais para as Instalagoes Frigorificas

Como a instalagao frigorifica geralmente constitui na maior parcela do investimento, é
aconselhavel que trabalhe continuamente para melhor aproveitamento. Deste modo, um tunel para
4.000kg em 8 horas podera congelar 8.000kg se for acrescentado mais um turno de trabalho.

Vale lembrar que, constantemente , processos, equipamentos e materiais sao aperfeicoados;
novos sao langados no mercado. Surgem novas técnicas; métodos e conceitos sdo reformulados.

No topico a seguir, sdo dadas as caracteristicas gerais de alguns dos equipamentos e processos
usuais a titulo de orientacdo na escolha.

6.8. Caracteristicas Gerais

CONGELADOR: Para pequenas quantidades de produtos diversificados, um equipamento
congelador mais versatil podera suprir as necessidades do estabelecimento. Para grandes quantidades
de produtos diversificados, é recomendavel usar equipamentos mais adequados a cada produto.

6.8.1. Tunel e Congelamento Estatico

Proporciona versatilidade para processamento de produtos de diferentes dimensdes,
espécies, e apresentagodes, inclusive individualmente congelado (IQF) bem como espécies
de grande porte. Necessita de maior area. O consumo de energia € grande devido aos
ventiladores necessarios a prover a grande velocidade do ar no seu interior. O produto
geralmente é congelado em bandejas colocadas em carrinhos. Necessita de uma sala
isolada, de alvenaria ou painéis pré-moldados (isopaineis).

6.8.2. Tunel e Congelamento Continuo

Geralmente utiliza esteiras longitudinais ou em espiral para deslocamento do
produto no seu interior. Proporciona versatilidade para processamento de produtos
de diferentes espécies e apresentagdes, também o individualmente congelado
(IQF). So é apropriado para espécies de grande porte se fracionadas (filés, postas,
etc.). Proporciona boa utilizagdo da area ocupada. Pode ser colocado em sala ja
que € montado em gabinete préprio. O consumo de energia é grande devido ao
acionamento dos ventiladores e esteiras. Proporciona economia de mao de obra
nas operacgdes de carga e descarga.

6.8.3. Congelador de Placas

Grande rapidez de congelamento quando comparado aos tuneis. A unidade é compacta,
montada em gabinete proprio, devidamente isolado. Proporciona 6tima utilizagdo da
area ocupada. Resulta em menor consumo de energia que os tuneis pois ndo necessita
ventiladores. Uso restrito a produtos com espessura uniforme (em blocos). S6 é apropriado
para espécies de grande porte se fracionadas (filés, postas, etc.).

6.8.4. Congelamento Criogénico

Neste processo utiliza-se o gas nitrogénio em estado liqliefeito para o congelamento. Usando
equipamento especifico, é feita aspersao sobre o produto ou a imersao deste diretamente no

34 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Secretaria Especial de Aqiiicultura e Pesca



nitrogénio. Arapidez do congelamento € devida a baixissima temperatura do ponto de ebulicdo
do nitrogénio (-196°C), que mantém a qualidade do produto praticamente inalterada. O custo
do processo € elevado porque o consumo de nitrogénio esta em fung¢do da quantidade do
produto congelado, que resulta em uma relagdo de aproximadamente 1m? de gas por quilo
de produto, isto €, cerca de 1,19kg de nitrogénio por quilo de produto. Atualmente, so € viavel
para o congelamento de produtos de alto valor, em locais com disponibilidade de aquisicao
constante do nitrogénio liquido.

6.8.5. Congelador Tipo Sharp Freezer

Neste processo o congelamento € lento. O produto normalmente é colocado em prateleiras,
geralmente sem circulagao forcada de ar. Nao é recomendado por promover a formagao de
macro cristais de gelo em nivel intracelular, o que prejudica a qualidade do produto.

6.8.6. Congelador de Imerséo em Salmoura

Neste sistema usualmente utiliza-se salmoura de cloreto de sddio (sal grosso comum), com
cerca de 21,1° Bé (Baumé) e -20°C de temperatura. O pescado permanece submerso na
salmoura durante aproximadamente 15 a 30 minutos, dependendo do tamanho do pescado
que normalmente nao ultrapassa 0,5 kg. Pesos maiores implicam em tempos de congelamento
muito prolongados, com elevada absor¢ao de sal pelo pescado e queda da capacidade de
producao do congelador.

Com esse processo obtém-se rapidamente temperaturas de até -8° C no centro do pescado,
porém o congelamento a temperatura de -18°C precisa ser completado fora do congelador
de salmoura, imediatamente, em equipamento complementar, habitualmente com circulagéo
forcada de ar a temperatura ao redor de -35°C. Tem seu uso restrito ao pescado inteiro e é
mais voltado ao de pequeno porte. Quando o processo € continuo necessita pouca méo de
obra. Ha impossibilidade de trabalho continuo por longos periodos devido a necessidade de
troca da solugao de salmoura tendo em vista a rapida contaminacéo a que esta sujeita.

Cuidados devem ser tomados para prevenir a rancificagéo do pescado, durante o congelamento
e a estocagem. Tem custo operacional elevado devido ao volume de salmoura utilizado e que
€ constantemente renovado. Custo elevado de manutencao devido ao ataque da salmoura
aos equipamentos e a agressividade da atmosfera salina no ambiente onde se encontra o
congelador.

6.8.7. Monobloco Frigorifico (“plug-in”)

E uma unidade completa, instalada em uma abertura na parede ou no teto da cdmara frigorifica,
ficando o evaporador dentro da camara e o compressor e condensador na parte externa,
formando um s6 bloco. Atualmente € mais usado para pequenas e médias capacidades e em
temperaturas de até -22°C. Sendo de uso relativamente recente constantemente sao langados
no mercado produtos com novas caracteristicas ampliando o seu uso e que merecerao ser
analisados especificamente. Dispensa casa de maquinas e normalmente outras liga¢des além
da instalag&o elétrica (sistema plug-in).

6.8.8. Sistema Split

Semelhante ao plug-in, porém o evaporador fica na parede ou no teto da camara, interligado
por tubos ao conjunto compressor-condensador que se encontra mais afastado.
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6.8.9. Camara Frigorifica Convencional

Neste sistema, o isolamento é feito com placas de poliestireno expandido aplicadas em duas
camadas sobre paredes de alvenaria revestida, teto e piso, protegidas externamente com
barreira de vapor e internamente com acabamento de reboco ou chapas metalicas e concreto
sob o piso.

6.8.10. Camara Frigorifica Pré-Moldada

Nesta, o isolamento é feito com painéis pré moldados com isolamento de poliestireno
expandido ou poliuretano, revestidos em ambas as faces geralmente com chapas de ago
com tratamento anticorrosivo e pintura de acabamento. Os painéis sdo montados formando
as paredes e teto da camara. No piso, geralmente € usado isolamento convencional em
que, apos a barreira de vapor aplicada sobre base de concreto, sao fixados os painéis que
formam as paredes e coladas as placas de isolamento em duas camadas. Sobre as placas
de isolamento, geralmente é aplicada uma manta impermeavel e sobre esta é feito um piso
resistente e com bom acabamento. As vantagens do sistema sao:

a. Peso menor dos materiais usados permite economia nas fundacoes;

b. Como o teto é leve, pode-se conseguir grandes vaos livres (sem colunas), sustentado
por tirantes na propria estrutura do telhado;

Maior rapidez na montagem;
Melhor acabamento interno;

Melhor barreira de vapor;

Permite ampliacédo ou transferéncia;

@ "o a0

Dispensa laje de cobertura.
6.8.11. Fabrica de Gelo em Blocos

Este processo de fabricacao introduzido por volta de 1880, utiliza salmoura a baixa temperatura
circulando ao redor de férmas metalicas com agua para formacgao do gelo, o que se da apds
varias horas de funcionamento. Este método de producao tem evoluido no sentido de eliminar
alguns dos muitos inconvenientes do processo. Varios sistemas foram desenvolvidos visando
diminuir mao de obra, eliminar o uso da salmoura, suprimir a necessidade das férmas de gelo.
Outros inconvenientes de ordem operacional e econdmica consistem da necessidade de
maior area para a instalagao que outros processos de fabricacdo; necessita de mao de obra
para manuseio dos blocos de gelo quando da estocagem na camara frigorifica e quando da
utilizacao; necessita de equipamento adicional para triturar o gelo a ser usado no pescado; o
descongelamento dos blocos de gelo no final do processo de fabricagao e a trituragéo do gelo
provoca perda consideravel deste produto.

Os blocos de gelo terédo sua durabilidade prolongada se guardados em camara frigorifica
apropriada.

6.8.12. Fabrica de Gelo em Tubos

Neste processo o gelo é produzido com a aspersao d’agua na superficie de tubos evaporadores
verticais, inoxidaveis, apos atingida determinada espessura de gelo (cerca de 20 minutos),
automaticamente cessa a aspersao d’agua e é feito o descongelamento, desprendendo-se e
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caindo por gravidade a capa de gelo formada na superficie dos tubos evaporadores. Na queda,
o gelo em forma tubular passa por um triturador, saindo por uma abertura na lateral inferior
da maquina .Nova camada de gelo comeca a ser formada repetindo-se o processo de modo
automatico, ciclica e continuamente.

O gelo em tubos tem a superficie curva e com arestas ndo se acamando bem sobre o pescado,
formando espagos vazios por onde circula o ar, favorecendo o seu derretimento; 0 mesmo
acontece durante a estocagem no silo de gelo que ndo pode ser refrigerado, pois aglutinaria
os pedacos de gelo formando um s6 bloco. Devido as dimensdes e peso do gerador de gelo
€ possivel instala-lo sobre o silo de gelo, desde que previsto no calculo da estrutura de apoio.
Com os cuidados adequados ha possibilidade de obter-se gelo de qualidade assegurada.

6.8.13. Fabrica de Gelo em Escamas

Neste processo de fabricagéo, o gelo € produzido pela asperséo d’agua sobre a superficie de
um evaporador cilindrico, inoxidavel, sendo retirado mecanicamente de modo continuo, no
formato de escamas, sem necessidade de descongelamento, fazendo com que se obtenha
gelo sub-resfriado, com temperatura mais baixa que em outros processos de fabricagéao.

O gerador de gelo em escamas fornece o gelo automatica e continuamente decorridos cerca de
10 minutos apds iniciado o funcionamento. As escamas praticamente planas, ndo machucam
o pescado, propiciam melhor contato e, conseqlientemente um resfriamento mais rapido.

Devido as pequenas dimensdes e peso do gerador de gelo ,desde que considerado no calculo
estrutural, pode ser instalado sobre o silo o qual podera ser refrigerado desde que se utilize o
sistema de camisa (jacket-system) formado por dupla parede e fundo onde circula ar a cerca
de -10°C; desse modo mantém-se o0 gelo em escamas quase sem perdas por muito tempo,
conservandose praticamente solto e seco.

Sendo importante considerar este gerador de gelo em escamas também pode adequar-se
a producao de “gelo liquido”. Com os cuidados necessarios obtém-se gelo de qualidade
assegurada”

6.9. Cuidados na Aquisicdo dos Equipamentos

Devido a importancia da unidade de refrigeracdo no éxito do empreendimento, alguns cuidados
deverao ser tomados na aquisi¢ao:

a) Determinar as reais necessidades em termos de quantidades e tipos de produtos a serem
elaborados;

b) Consultar fornecedores idéneos verificando a satisfagdo dos clientes relacionados nas listas
de referéncia dos mesmos;

c) Solicitar orgcamentos detalhados com descricao completa dos equipamentos, indicando
dimensdes, capacidades, materiais utilizados, e os orgamentos deverido estar acompanhados
de folhetos, diagramas e esquemas e demais dados técnicos necessarios a analise e avaliacéo
do oferecido;

d) Os fornecedores deverao relacionar todos os equipamentos complementares necessarios
ao funcionamento da instalagao frigorifica e que ndo sdo de sua responsabilidade de
fornecimento;

Manual de Procedimentos para Implantagao de 37
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e) Deverao ser indicadas as demais necessidades como pontos de agua, de esgoto, e de energia
elétrica, e seus dimensionamentos;

f) Exigir do fornecedor meio eficaz para garantir o funcionamento, principalmente das camaras
de armazenamento, em caso de pane de equipamento. Verificar também a possibilidade de
interligacao e intercambio entre os equipamentos, principalmente compressores frigorificos, em
caso de necessidade.

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Secretaria Especial de Aqiiicultura e Pesca



9. Recomendacoes

Este manual ndo esgota, em sua plenitude os temas ligados a infra-estrutura de um estabelecimento
industrial de pescado. Sao muitas as variaveis, pois depende das caracteristicas intrinsecas da matéria
prima e do tipo de produto a ser elaborado.

E um importante passo, um alicerce que, com certeza sera Util ao usuario, a quem compete a
decisdo do caminho a seguir na elaboragdo do seu projeto e na construgdo do seu estabelecimento,
tendo como referencial, as alternativas de layout e estimativa de custos apresentados no manual.

Dada a abrangéncia dos pontos tratados, inevitavelmente alguns sao abordados genericamente.
O roteiro apresentado servira de auxilio e sugestao; poupara tempo, permitindo ao usuario agilizar
todos os passos, desde o objetivo definido e a escolha da area; até a aprovagéo e conclusao do seu
estabelecimento de pescado.

Aintencao é de nao definir o “modelo ideal”. As alternativas sdo avaliadas, atendendo as diretrizes
estabelecidas no manual, o importante € ajustar o projeto as exigéncias higiénicas e sanitarias nacionais e
internacionais, associando as caracteristicas intrinsecas da matéria prima ao produto a ser elaborado.

Finalmente, consideramos que este trabalho estaria incompleto caso nao apresentassemos
algumas recomendacbes para que o usuario deste manual possa utiliza-lo, da melhor forma possivel,
para a implantacao do seu estabelecimento industrial. Em linhas gerais, os pontos mais significativos a
serem recomendados sao:

1. A Construgao nao pode ser iniciada sem que sejam respeitados estes passos:

2. Definicdo quanto aos objetivos concretos (o0 que produzir? Para quem produzir? Qual a
capacidade de produgao? Qual a disponibilidade de matéria prima?);

3. Procure as devidas orientacbes das entidades fiscalizadoras locais (federal, estadual e
municipal) antes da propria escolha do terreno;

4. Procure conhecer outros estabelecimentos em funcionamento, muitas experiéncias podem
ser obtidas de quem ja vivencia a atividade a ser desenvolvida;

5. Verifique as necessidades e as perspectivas do mercado para atender o cliente alvo;

6. Nao elabore o projeto sem que seus objetivos estejam plenamente definidos, assim como
avaliada criteriosamente a viabilidade econémica do empreendimento, de modo que sejam
atingidos os beneficios da qualidade, produtividade e competitividade. Lembre-se que
as exigéncias a serem cumpridas independem do dimensionamento das dependéncias e
instalacoes;



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Siga corretamente os procedimentos administrativos de acordo com as orientagdes
recebidas das entidades fiscalizadoras;

Nao modifique o projeto sem que antes tenha contatado as entidades fiscalizadoras;

A economia de escala, principalmente no que se refere a quantidade e regularidade no
fornecimento da matéria prima, interfere significativamente na formagao dos custos, evitando
a ociosidade do estabelecimento industrial e consequientemente a concentracao do custo
fixo. No caso, principalmente de uma disponibilidade de matéria prima que inviabilize
economicamente o empreendimento, vale a pena refletir sobre os beneficios que advém da
centralizacao das atividades em um estabelecimento que atenda de uma forma abrangente,
0s pequenos produtores (pescadores e aquicultores);

Nao esquecer que anteprojeto abrange um estudo do projeto, considerando todas as
exigéncias urbanisticas, estilisticas, operacionais, técnica, da parte fisica da construgao,
da rentabilidade, economia de energia, uso racional da agua, ecologia, com aplicagao dos
recursos técnicos de engenharia;

Uma equipe competente é fundamental para que o trabalho fique perfeito e para que nao
haja desperdicio, ou a necessidade de refazer o que ja foi feito, uma vez que ali estdo
investidos, além de tempo, recursos financeiros, materiais e mao de obra;

Qualquer que seja a alternativa do projeto em vista, € importante atentar para os requisitos
relativos a planejamento, organizacao, analise de custo, pesquisa de pre¢o, materiais,
solugdes e muita disposigéo;

O gerenciamento da obra é imprescindivel para a sua perfeita execucao, de acordo com
aprovacéao da construgao, os projetos executivos, os memoriais descritivos, bem como as
regras genericamente reconhecidas e respectivas obras de engenharia;

Finalmente, atente para os recursos humanos disponiveis e necessarios a operagao do
estabelecimento. Lembre-se que o éxito do empreendimento dependera de uma equipe
treinada com um gerenciamento competente;

Normalmente em condi¢des favoraveis de mercado, novos empreendedores séo atraidos
ao segmento; a competicdo provocara uma selegcao natural, que s6 beneficiara os mais
competentes.

Conforme o disposto no item 6 supracitado, devemos ressaltar que nao existem parametros
definidos para o dimensionamento minimo das dependéncias industriais. A aceitabilidade
de um produto n&o pode estar vinculada diretamente ao tamanho do estabelecimento,
razéo pela qual podemos concluir que este manual pode servir como guia de orientagao
para o seu usuario, do pequeno ao grande produtor, desde que na elaboracao dos produtos
sejam adotadas medidas de controle relacionadas aos perigos de saude publica, perda de
qualidade e fraude econdmica.
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Caixa d’agua
elevada

Fabrica de
gelo

Silo de gelo

N Descarga de gelo
RUEEPR por gravidade para
SRR 2l area de recepgao

A

Camara de
espera

e

Exemplo de corte de silo e fabrica de gelo
com utilizacao de gelo em escamas

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Secretaria Especial de Aqiiicultura e Pesca



Orientacoes sobre
Certo e Errado






ERRADO

CAMINHAO TENDO ACESSO
A AREA DE RECEPGAQ E

EXPEDICAC

COBERTURA DE PROTEGAO
| PARA EMBARQUE E DESEMBARQUE

AREA DE RECEPGAO E
EXPEDIGAO ISOLADA POR
ALMOFADAS DE ESPUMA

Plataforma de Recep¢ao e/ou Expedicao
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o
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Abastecimento de agua

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Secretaria Especial de Aqiiicultura e Pesca



g
)
On
= £3
=©
LIRS [0} = SRR
ZRRRLARRRRRLKY] on n 9 RURRKRRRKS
PRRRRRRRARHRARAIRNS D P JRREIKKY 7))
P Pate%a%a%a% Ya¥atae¥0a %%, n )
TN | © ®© o RIS S
23RN (@) K SRR ©
RIS © RIS =
XXX OYRXXAXHXXXKY, QG~MW MW o XXXXRIRYRXXAXAXXXXY [®))
Qge o =
ES QS o
o) = =
M = 35 O o
—A o n un (7))
, ®
©
% a
(oL
«©
—]]

59

ERRADO

CERTO

Hum

inacao

O
PIRIRKKIK
KRR

e%e%6% %%

SIS SO Ve ave"e'
RIS,

Y70 R R%% Yo% e ee%s
R RIARIRKRKIA

%
RSO OO OO0 100,008,905 RSSO OO0 100008909
P ICOSS OSSN K2525555 5l OO0 0 001 | 9,9,9.9.9.0.04

a7 (YeTeTeveTeveve"
B EIRAEIRAIKKAILKA
PSIRIIRIILURKENK,

oresetatetotels! itetetetetetetel
PASAPLOP OO0 P00 0.0.9.9.9)

s ]
B RIRIYRIKRKAKKA
PRI

oTosetorasotels hletetototetotedl
OOV O 0. |00 0. 9.9.9.9

BRI

R RARIRARAKKS
e seseteete pretetetodedete
RSSO OO0 0| 00 00099,
WOV 00.0 VIS990 |
B oo e
RS
030205050 s0sese Sotetedetetedets
LRI K AXRRKKKS
£ | GL00.0.9.0.0.9,

Mesa metalica

Manual de Procedimentos para Implantagao de

Estabelecimento Industrial de Pescado



ERRADO

NANNN NN
LRI

Q Q

X

2009

agua

3

de

para o interior

CERTO

(umiidade e criagag

+ «Infilfracéo

DX

das Janelas

Guarn

icao

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

60

Secretaria Especial de Aqiiicultura e Pesca



ERRADO

X
X
'I

S

Estrutura de cobertura e

026

RRRRN
&

o

NN
RRRRRRNKS

OO
15050320
1020202 % %%

1505252525252
£0RANRANRA
LDOOOOOOOG
0%6%0%%% %%

*,

202

COOOOOOCX]
ERXRR

Pedetatetetetets
ORI
’, .‘0’0’.".‘.‘..
2ot 00000l

153222 RRKK

O e sujelra

e

telhamento expostos
mulando p

odem cair sobre o

pescado

CERTO

XK

\

R

Utilizac&o de forro visando

9000 %%% % %"
PRRRRERRNS

KX

o,

O

<]
KRR

[RRRRRRRN]
ot0sele,
320NN
CRRARRARRN
2020302

Mesa metalica

proteger e permitir a

igienizagéo

adequada h

Forro no Teto

61

Manual de Procedimentos para Implantagao de

Estabelecimento Industrial de Pescado



62

ERRADO

<[>

I\
o

Embalagens nao
padronizadas;
estrados e sem
protecao

plastic

Embalagens dispostas
sobre estrados e
abrigadas sob lengois

Depésito de embalagens

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Secretaria Especial de Aqiiicultura e Pesca



ERRADO

Armari
desorgmnizado

NN

Roupas
limpas
misturadas
com roupas
sujas e
calgados

|

Armario

organizado

Rpupas limpas

qupas de
MSp pessoal

dlcados

Manual de Procedimentos para Implantagao de
Estabelecimento Industrial de Pescado

Armarios

63



64

ERRADO

Parede

LK

CERTO

\
Parede

Canto abaulado

/ Piso

.

Detalhes dos Cantos

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Secretaria Especial de Aqiiicultura e Pesca




ERRADO

Tubulagdo com
isolamento
térmico incompleto
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identificacao

das cores
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prescrevem as
normas da ABNT

CERTO
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