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1 - SIGLAS E ABREVIACOES

Mapa - Ministério da Agricultura e Pecuaria.
RT — Responsavel técnica.

SIF — Servico de Inspecao Federal.



2 - INTRODUCAO

O relatorio de estdgio € uma descricdo objetiva das atividades
desenvolvidas na empresa, seguidas de uma analise critica e conclusiva. Tudo
que o estagiario vivenciou durante o estdgio deve ser analisado de forma
criteriosa, em que, além de relatar sua experiéncia, deve demonstrar o
conhecimento adquirido durante a graduacdo, tracando conclusbes e, se
necessario, recomendacoes.

O estagio nada mais é do que colocarmos em préatica tudo que
aprendemos em sala de aula, conhecendo os equipamentos, processos e
matérias-primas vistos nas disciplinas cursadas. Saber buscar e tracar varios
objetivos faz parte de nossas vidas, e 0 estagio fez parte disso tudo, e tenho
certeza de que ele me ajudou muito em minha formacéao profissional.

O estégio foi realizado no setor de qualidade da empresa Anjo Pesca
Industria e Comércios de Pescados Ltda, uma fabrica de pescados congelados,

localizada na cidade de Laguna no estado de Santa Catarina.



3 - APRESENTACAO DA EMPRESA

Instalada no porto pesqueiro de Laguna — SC, a empresa atua no
mercado de industrializacdo de pescados ha 28 anos, e sua maior meta é
atender as exigéncias de um mercado com acentuado crescimento, buscando
sempre aprimorar a qualidade e a produtividade.

A empresa trabalha com a linha de pescados congelados, sendo
comercializados na forma de peixe inteiro, filés de peixe, peixe em postas e
peixe eviscerado. Entre as mais diversas espécies de peixes comercializados
estdo a sardinha, tainha, corvina, castanha, dourado, anchova, arraia, bagre,
entre outros.

Além dos peixes oriundos de barcos pesqueiros de propriedade da
empresa, as demais matérias primas sdo fornecidas por empresas de
basicamente trés estados: Santa Catarina, Rio Grande do Sul e Rio de Janeiro.

As instalagbes compreendem mais de 3.500 m? de &rea construida,
onde buscam sempre aperfeicoar e as modernizar, com isso, a Anjo Pesca
realiza investimentos constantes para processar e industrializar seus produtos,
onde 0s mesmos Sa0 inspecionados e passam por um rigoroso processo de

selecao.

Figura 1 - Foto aérea da empresa Anjo Pesca.




4 - ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

4.1 — ACOMPANHAMENTO DO PROCEDIMENTO OPERACIONAL

Figura 2 - Fluxograma Operacional.
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4.2 — DESCRICAO DETALHADA

4.2.1 - Recebimento da matéria prima:

Os caminhdes com pescado fresco, inteiros e eviscerados sob aquisicao
de estabelecimento com SIF devidamente acompanhados de certificacao,
chegam a empresa oriundos de diferentes regiées do Brasil. Ao chegarem na
empresa, o encarregado do setor ou 0 monitor de controle de qualidade, ambos
funcionéarios treinados para este fim, fardo a monitoracdo de controle de
qualidade, registrando na Planilha de Controle das Condi¢cdes de Matéria Prima
e Veiculos as informagdes pertinentes as condi¢fes higiénico-sanitarias da
carga e do veiculo (em anexo).

Na recepcdo dos produtos é indispensavel o acompanhamento
simultaneo da certificacdo de origem, o qual deve fornecer indicacdes
fidedignas sobre a origem do produto, tais pescados ndo necessitam ser
passados pelo cilindro de lavagem, porém, os pescados que ndo possuem
certificacdo de origem, devem obrigatoriamente ser lavados antes de entrarem

no fluxo produtivo.
Figura 3 - Caminhdao refrigerado para o transporte do pescado.

mar de qualidad

4.2.2 - Camara de espera:

Toda a matéria prima que for armazenada em camara de espera, deve

obrigatoriamente passar pelo cilindro de lavagem, sendo ela certificada ou néo.
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Desta forma evita-se a necessidade de separagéo de lotes lavados e nao
lavados, com isso o risco de contaminagao cruzada entre produtos certificados
e nao certificados € nulo nesta etapa do processo. A monitoracdo da
conservacao do pescado através da temperatura, quantidade e qualidade do
gelo deve ser um procedimento comum na &rea de recepgdo como medida de
prevencdo da deterioracdo do pescado e a possivel formagdo de histamina,
principalmente para as espécies formadoras de histamina (como o atum, a
cavalinha, o bonito, a sardinha, entre outros...) devendo assim manter o

pescado com temperatura abaixo de 4,4°C.

Figura 4 - Cilindro de lavagem do pescado.

4.2.3 - Separador de gelo:

Esse por sua vez, tem a fungdo de separar o gelo do produto, ambos
véem acondicionados na mesma caixa, € ao "bater”, o produto juntamente
com o gelo caem no tanque de ac¢o inox, com agua corrente clorada a 5ppm,
derretendo o gelo e lavando o produto ao mesmo tempo, sendo o produto
levado por uma esteira de taliscas em pvc, até o cilindro giratério para a

lavagem final do produto.
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Figura 5 - Tanque de acgo inox para separagao do gelo.

4.2.4 - Lavagem do pescado:

Este por sua vez serve para a lavagem final dos produtos com jatos de

agua clorada a 5ppm.
4.2.5 - Classificagcdo/selecéo:

A classificacéo € feita por tamanhos e espécies e a selecéo é realizada
separando-se os pescados com deformacdes, ou fora dos padrdes aceitaveis
de consumo. Os produtos rejeitados sdo expulsos da empresa através de

equipamento pneumatico.

Figura 6 - Esteira de classificacdo de pescados.
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4.2.6 - Evisceragéao:

A evisceracdo € realizada na mesa de evisceracdo, a qual dispde de
locais distintos para os manipuladores e peixes eviscerados ou ndao, a mesa €
totalmente em inox com fluxo direto de residuos.

Os peixes sdo decapitados e posteriormente séo retiradas as visceras
através de um corte longitudinal na porcao inferior do mesmao.

O pescado € lavado com agua clorada e segue para o embandeijamento

e/ou pré-congelamento.

Figura 7 - Mesa de evisceracédo do pescado.

4.2.7 - Embandeijamento:

Apbs passar pelo processo de classificacdo, selecdo e/ou evisceracéo,
os produtos sdo acondicionados em contentores vazados protegidos com

laminas de polietileno e encaminhados aos tuneis de congelamento estéticos.

4.2.8 - Pré-congelamento:

Apbs a lavacdo no cilindro de lavagem, sdo encaminhados diretamente
ao tunel de congelamento de esteira com ar forcado a -35°C com o objetivo de
reduzir a temperatura para -5°C em aproximadamente 12 minutos de exposi¢cao

ao frio, apdés o seu pré-congelamento sdo acondicionados em contentores
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vazados e encaminhados aos tuneis estéticos de congelamento de ar forcado

para a finalizagao do congelamento a -35°C.

Figura 8 - Saida do pescado da esteira de congelamento.

4.2.9 - Congelamento:
Ao entrarem no tlnel de congelamento cada lote recebe uma base com
cor para identificacdo da espécie e lote, sendo que o congelamento é feito com

ar forcado a uma temperatura de -35°C.

Figura 9 - Interior do tunel de congelamento.
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4.2.10 - Batimento:

ApOs o congelamento os produtos sao retirados dos contentores
vazados, retiradas as laminas de polietileno, e separados através de batimento

com auxilio de bastoes.

4.2.11 - Posteamento:

Apés a separacdo sdo encaminhados ao processo de posteamento,
onde o peixe é cortado em serras fitas nas formas de postas.

Logo apos este processo o produto € encaminhado novamente para 0s
tuneis de congelamento para secagem, apos para o batimento, seguindo para

o glaciamento.

4.2.12 - Glaciamento:

Apbés a separacdo sao encaminhados ao processo de glaciamento
continuo, que consiste em submeter o produto em &gua gelada (T<5°C) e
clorada (<0,2 mg/l e >5 mg) por 15 a 25 segundos . Feito o controle de
glaciamento através de pesagens e compensacdes de peso necessarias para

atingir o peso liquido de 15 kg, o produto é enviado para embalagem.

Figura 10 - Processo de glaciamento continuo.
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4.2.13 - Pesagem/embalagem:

ApoOs a compensacdo segue o fluxo, sendo assim, os produtos s&o
embalados em sacos de polietileno, devidamente rotulados e acondicionados
em caixas master de capacidade de 15 kg e/ou 5-20 pacotes, e as informacdes
necessarias sao impressas em etiquetas adesivas indeléveis e de dificil

retirada.
4.2.14 - Estocagem:

O produto € estocado em camara a uma temperatura de -18 °C sendo
respeitado um afastamento minimo entre as pilhas para permitir melhor

circulacdo de ar frio e movimentar os lotes.

Figura 11 - Interior da camara fria.

4.2.15 - Expedicéo:

E repassado pelo gerente de vendas ao encarregado da expedicéo, o
Romaneio de carga, contendo neste a quantidade de caixas, as espécies e 0s
nomes dos compradores. Assim, 0s produtos sao acondicionados no caminhao
conforme romaneio, e o produto € encaminhado ao mercado através de

caminhdes frigorificados e/ou containers.
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4.2.16 — Gelo:

O pescado que entra para a camara de espera deve receber gelo na sua
cobertura para garantir que a temperatura se mantenha dentro dos padrbées
aceitveis (abaixo de 4,4°C), sendo que o mesmo é fornecido por empresa
terceirizada LAGUBRAS Ind. E Com. De Pescados LTDA., dentro dos padrbes
de portabilidade.

4.3 - RASTREABILIDADE DOS PRODUTOS

Cada vez que um novo produto in natura chegava a empresa, era
necessario preencher o formulério de rastreabilidade. Neste formulério de
recepcdo de matéria prima e veiculos, que se encontra em anexo, era
solicitada e descritas as seguintes informacfes: data do recebimento do
produto, fornecedor, nimero das notas fiscais e guias, condicdes do caminhao,
placa, nome do motorista; em seguida, caracteristicas dos produtos, como:
espécie, quantidade em kg, quantidade em caixas e temperatura. Em casos de
peixes formadores de histamina, que por ventura na descarga obtivessem
temperaturas acima de 4,4 °C, era necessario realizar o teste de histamina
imediatamente, caso contrario, o0 preenchimento da planilha seguia
normalmente, com a verificacdo do gelo existente nas caixas, averiguando se 0
produto estava com gelo suficiente ou néo, e apoés, realizar avaliacao sensorial
de cada espécie que foi recebida no lote. Avaliando com notas: guelras, olhos,
pele, odor, danos na estrutura e consisténcia abdominal, gerando assim uma
nota final indicando com este resultado as condi¢des de cada lote ou espécie.

Era necessario avaliar visualmente a auséncia ou ndo de lubrificantes e
a concluséo final de todo o lote, sendo todas as informacfes descritas no
formuléario de recebimento, assinado pelo monitor, e verificado pela RT.
Certificados todos estes detalhes, e estando o produto dentro dos padrbes
exigidos, era possivel encaminha-los para a linha de producao.

O formulario de rastreabilidade era de extrema importancia para
solucionar problemas futuros que poderiam vir a ocorrer com o0s lotes de

pescados.
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4.4 - PROGRAMAS DE AUTO-CONTROLE

O objetivo dos Planos de autocontrole de Fabricacdo de Pescado
(Inteiro, eviscerado, em postas e filé), é assegurar que os colaboradores,
funcionarios, equipe técnica e diretoria que estejam envolvidos na producao as
conhegam, entendam e cumpram e, desta forma, se alcance a cultura de
limpeza, assim como a sanitizacdo e controles aplicados ao processo de
fabricacéao.

Durante o estagio eu acompanhei e verifiqguei diariamente se alguns
destes planos de auto-controle estavam sendo realizados corretamente. Este
procedimento era realizado através do preenchimento de planilhas que se
encontra no anexo.

Os programas de auto-controle acompanhados foram:

e Programa de Procedimento Padrdo de Higiene Operacional:

O objetivo deste programa era estabelecer procedimentos que garantam
as condicdes higiénicas- sanitarias adequadas em todas as operacles
industriais de forma a impedir qualquer tipo de contaminacédo dos produtos que
possa apresentar risco a saude dos consumidores.

Este documento se aplica a todas as operagdes envolvidas na produgéo,
desde a limpeza constante de equipamentos até procedimentos que evitem a
contaminagcdo em todos os setores produtivos.

O monitoramento era realizado visualmente quatro vezes ao dia, sendo

feito o controle através de anota¢cdes em planilhas.

e Programa de Controle de Temperaturas:

O presente plano de autocontrole tinha por objetivo estabelecer o
controle de temperaturas no setor produtivo a fim de garantir a inocuidade e a
qualidade dos produtos.

Sendo realizadas as verificagbes de temperatura em todos 0s setores com
temperatura controlada e nos esterilizadores de facas e tesouras. O controle
era feito por meio de anotacdes em planilhas.

Desta forma, os seguintes procedimentos devem ser adotados.
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- A temperatura da camara de espera no setor de recepcdo de
pescados, bem como os produtos estocados na mesma eram monitoradas no
inicio de cada turno de trabalho, ndo podendo o produto ultrapassar o limite
critico de 4,4°C.

- A temperatura dos salbes de manipulacdo eram registradas no inicio
de cada turno de trabalho, ndo devendo ultrapassar 15°C, sendo esta uma
medida interna da empresa para aumentar o tempo de perda de carga térmica
do produto para o ambiente, com uUnico intuito de melhorar as condi¢cdes que
primam pela qualidade do produto.

- A temperatura dos tuneis de congelamento eram monitoradas no inicio
de cada turno de trabalho. Sendo assim é relevante tratar que os produtos que
adentram o0s tUneis estdo a uma temperatura maxima de 4,4°C (conforme
controle de matéria-prima), e os tuneis de congelamento geralmente no inicio
do processo (carregamento do tanel) encontram-se na faixa de -17 a -23°C.

- A temperatura das camaras de estocagem deve ser de do minimo -
18°C, para garantir que o centro de massa dos produtos se encontre em -15°C,
porém oscilacbes podem ocorrer por curto periodo de tempo, desde que a
temperatura do produto ndo exceda -15°C. A temperatura das camaras era
monitorada 24 horas por dia, de hora em hora, desta forma garante-se que a
quebra do equipamento ndo prejudique o controle de temperatura, mesmo
sendo controle manual.

- A temperatura da agua dos esterilizadores eram registradas no inicio
de cada turno de trabalho sendo sempre superior a 80°C, sendo esta uma
medida interna da empresa para garantir a total esterilizacdo dos utensilios,
com unico intuito de melhorar as condi¢cdes que primam pela qualidade do

produto.

e Programa de Controle integrado de Pragas:

O objetivo deste programa era assegurar um controle integrado de
pragas eficiente, prevenindo a contaminacdo da matéria-prima, produtos
acabados e também, evitar que ingressem no recinto industrial, utilizando-se o
maximo de competéncia técnica, bem como a aplicacdo racional de produtos

saneantes desinfetantes.
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Este programa se aplica a todas as é&reas internas e externas do
estabelecimento, focando principalmente nas areas criticas, as quais possuem
maior indice de sujidades diarias oriundas da producédo. Sendo realizado
quinzenalmente em todos 0s meses.

O monitoramento era realizado por meio de planilhas, como a que segue

em anexo.

e Programa de Agua de Abastecimento:

O objetivo deste programa era estabelecer procedimentos a serem
adotados para manter a seguranca da agua que entrava em contato direto ou
indireto com alimentos.

A agua de abastecimento € proveniente de poc¢o artesiano, sofrendo
apos a captacdo um processo de filtragem em filtro de areia e resina ativada, a
fim de retirar impurezas e diminuir a dureza da agua a padrdes aceitaveis.

Para o controle microbiologico € utilizado bactericida a base de cloro, o0
qual é dosado na linha de abastecimento geral da empresa por meio de um
dosador automéatico que permite a dosagem de forma homogénea conforme os
padrdes da legislacéo vigente.

Sao aceitaveis oscilacdes na cloracdo, muitas vezes devido a abertura e
fechamento da linha, que possibilita acimulo e super dosagem durante algum
tempo.

Parametros ndo permitidos: < 0,2 mg/L e >5 mg/L

Parametro ideal: 0,5 mg/L

pH ideal: entre 7-8

Tal acompanhamento era feito diariamente e registrado em planilha

conforme modelo presente no anexo.
4.5 - TREINAMENTO REALIZADO A NOVOS FUNCIONARIOS
Durante o estagio realizei o treinamento com alguns funcionarios que

estavam comecgando a trabalhar na empresa. O treinamento era seguido de

acordo com o manual de Boas Praticas, apresentado abaixo.
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MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

Ao adentrar na éarea de producdo, em qualquer setor produtivo,
manipuladores, visitantes, gerentes, lideres, supervisores, monitores,
manutencdao, fiscais, recursos humanos, cooperativos, deverdo se enquadrar e
seguir as seguintes normas:

e Sempre que for entrar na industria, devem-se lavar as botas nos
lavadores instalados no hall de entrada e posteriormente na piscina.

e Obrigatorio a lavacdo das maos ao adentrar a fabrica.

e Unhas sempre cortadas, limpas e sem esmaltes.

e Barba sempre feita e aparada.

e Ao adentrar na industria € obrigatério o uso do uniforme completo, calca,
botas, jaleco e touca de cor branca.

e E proibido o uso de roupas coloridas.

e Cabelos devem ficar totalmente cobertos pela touca.

e E proibido o uso de maquiagem, perfume, lapis nos olhos, batom, rimel,
entre outros.

e E expressamente proibido o uso de adornos, tais como: anel, alianca,
brincos, pulseiras, relogios, pircings, colares, broxes, correntes, aparelhos
celulares, mp3, entre outros.

¢ Alimentos somente podem ser consumidos no refeitério, ficando proibido
0 consumo dos mesmos dentro da fabrica, nos vestiarios e sanitarios.

e Ndo € permitido na producdo: mascar chiclete, chupar balas e/ou
qualquer outro tipo de alimentos.

e E proibido o uso das luvas de pano, salvo se estiverem por baixo das
luvas de borrachas.

e Sempre nas paradas de funcbes, € obrigatorio lavar as luvas e aventais
e pendura-los em seu devido local.

e E proibido o uso de pedras para a amolacdo de facas e objetos
cortantes, ficando o esmeril na sala de manutencdo de prontidao pra tal
finalidade.

¢ Roupas de frio, apos o0 uso, pendura-las em sua respectiva sala.
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e E obrigatério o uso de protetores auriculares e / ou auditivos em todos 0s
setores que possuem placa de identificacao.

e E proibido falar, tossir e espirrar sobre o alimento, para ndo haver
contaminacdao cruzada.

e Se apresentar algum tipo de doenca contagiosa (diarreia, febre, tosse,
feridas, e outros), comunicar seu supervisor antes de iniciar as atividades.

e Manter seu ambiente de trabalho sempre limpo e organizado.

e E expressamente proibido fumar nas dependéncias da empresa, sendo
permitido somente no espaco reservado (fumodramo).

e Equipamentos e utensilios devem estar sempre limpos e higienizados.

e E obrigatorio o uso de bases coloridas sob as pilhas de ralos e caixas.
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5 — COMENTARIOS E CONCLUSOES

O estagio durante o periodo académico € indispensavel na formacéo do
profissional de Engenharia de Alimentos. Além de constituir uma experiéncia
nova e enriquecedora, o estigio proporciona a complementacdo de todo o
processo de aprendizagem. Ainda, o estagio permite que o académico vivencie
a rotina de trabalho e/ou pesquisa em situagdes reais de sua futura area de
atuacao profissional, resultando na formacéo e no aprimoramento profissional
do académico. Assim, esta se caracteriza como uma oportunidade de extrema
valia para os futuros profissionais, que em um curto espaco de tempo, galgarao
por uma real oportunidade de trabalho.

Fazer o estagio em uma empresa de menor porte foi de extrema
importancia, pois tive contato com as mais diversas areas e problemas
enfrentados no dia a dia de organizacfes deste seguimento.

Desta forma, foi possivel aperfeicoar minhas caracteristicas como
profissional, e consolidar um perfil no qual quero buscar me enquadrar no

mercado de trabalho futuramente.
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e Planilha de controle das condicdes de matéria prima, veiculos e

rastreabilidade:

ANJO PESCA IND.E COM.DE PESCADOS LTDA. — SIF 2700 PCC's1,2e4
AV GETULIO VARGAS, 728 - BAIRRO MAGALHAES
LAGUNA SC CEP: 33750-000
FONES: (48)3646.9059 / 3644.7415

Anjopesca

im mar dé qualidode

PLANILHA DE CONTROLE DAS CONDICOES DA MATERIA PRIMA E VEICULOS

1- DADOS GERAIS: Rastreamento
Data:__/_ /  Fornecedor/ Cidade:
N.F: N2 Guia: Qutro Docf Produtor:
Caminh3o: ( )isotérmico [ ) Frigorificado/Desligado

Placa do Caminhdo: ( }Interior adequado [ ) Interior inadequado
Nome do Motorista:

2- CARACTERISTICAS DA MERCADORIA:
ftem Espécie Quantidade de (Kg) Ne total de Caixas T°C - PCC1 auimico
1
2
3
4
5
6

Limites criticos de temperatura: 4,42C devido 3 peixes formadores de Histamina, Pescados com temperatura supsrior 3 4,4°C, devem passar pelo teste de histamina.
Espécies: Atum, Cavala, Bonite, Bonite listrade, Dourade, Arenque, Sardinha, Anchova.

e RESULTADD  [TEM RESULTADO TeM RESULTADO
3- TESTE HISTAMINA: 1 3 5 Obs: 52 o resultado do teste ripida
" - - - estiver acima de S0ppm,o produto
F 4 & serd congelado,porém, sequestrado of
P . rar lote, & enviado Uma amostra para
Limite seguro <50PPM Limite critico *50PPM anilize em laboratdrio, Fesultada do
ACOES CORRETIVAS PCC 1: labor atério, abaizo de 100ppm, o late
serd liberado, se estiver acima de
100ppm serd descartado.
£ONLNUE DO VR[S0

4- GELO: | ) Suficiente { ) Insuficiente

5- AVALIACAO SENSORIAL PEIXE (Pontuar de 13 10) PCC 2 quALIDADE
1 Guelras:____ Olhos_____ Pele_ Odor____ Danos estrutura;____ Consist. Abdominal;____ PONTOS:
2 Guelras;____ Olhos____ Pele____ Odor____ Danos estrutura_____ Consist. Abdominal:____ PONTOS:
3 Guelras:____ Olhos_____ Pele_ Odor____ Danos estrutura;____ Consist. Abdominal;____ PONTOS:
4 Guelras;____ Olhos____ Pele____ Odor____ Danos estrutura_____ Consist. Abdominal:____ PONTOS:
5 Guelras:____ Olhos_____ Pele_ Odor____ Danos estrutura;____ Consist. Abdominal;____ PONTOS:
6 Guelras;____ Olhos____ Pele____ Odor____ Danos estrutura_____ Consist. Abdominal:____ PONTOS:
Categoria Ezcelente - Pontuagio de 54 3 45 pontos Categoria Comercial, Bom- Pontusgio de 44 2 27 pontas.

Categaria Inferior Fegular, Limite de Aceitagio- Pontuagiode 2623 Rejeitivel: ForadaLimite de Acsitagio- Pantuaghe abaia de 9 pantas.

5.1 - AVALIACAO SENSORIAL OVA PCC 4 QUALIDADE
1 Cor: Pele; Odor:, Danos estrutura; Consisténcia:; PONTOS:
2 Cor: Pele: Odor: Danos estrutura: Consisténcia; PONTOS:
6- RISCO QUALIDADE : LIMITE SEGURO: DE 11 ATE 60 PONTOS LIMITE CRITICO: 10 PONTOS
7- Lotes 1 3 5 Obs: Oz limites 530 avaliados para cada espécie, caso alguma espécie esteja
rejeitados oM pontuagio inferior 2 3 pontas, as mesmas serio descartadas
< 9 pontos 2 4 6 imediatamente narecepiio.

Contaminagdo por dleos, lubrificantes, etc: [ ) Auséncia | )Presenga ( )Total ( ) Parcial
8- AVALIA(;EG FINAL:
Conclusdo:

( ) Aprovado { ) Rejeigdo Parcial ( ) Rejeigio Total

AgOes Tomadas:

continue no verso

Destino:

continue no verso

Apds praenchimento, esta planilha deveri ser encaminhada a0 departamento de CCL qualquer irregularidade deverd ser comunicarda imediatamenta 3o responsivel pelo

departamento de CO e por escrito no campo designado. O CQ tomara as providéncias cabiveis para soluciona-las.

MONITORADO POR: VERIFICADO POR: DATA:_ [/ [



26

e Planilha de controle do processo operacional padrdo de higiene

operacional:

ANJO PESCA IND.E COM.DE PESCADOS LTDA. — SIF 2700
AV.GETULIO VARGAS, 728 - BARRO MAGALHAES
LAGUNA SC CEP: 88780-000

pesc

Anjo

CHECK - LIST DIARIO DE VERIFICACOES

U - g } FONES: (48)3646.9059 / 36447419 PRE-OPER. OPERAC. DATA: / f PRE-OPER. OPERAC.
M T M T M T M T
AREA 01 fTem| PROGRAMA AUTOCONTROLE |HORARIOS AREA 06 iTEM| PROGRAMA AUTOCONTROLE | HORARIOS
1 _|PROCEDIMENTO SANITARIC DAS CPERACGES 1 _|PROCEDIMENTO SANITARIC DAS CPERACOES
Recepgdo 2 |PROCEDIMENTO PADRAQ DE HIGIENE CPERACICNAL 2 |PROCEDIMENTO PADRAD DE HIGIENE CPERACICNAL
Expedicio 3 |CONTROLEINTEGRADOD DE PRAGAS . 3 |CONTROLEINTEGRADO CE PRAGAS
Caixas 4 |AGUAS RESIDUAIS Sala de Batimento| 4 |AGUAS RESIDUAIS
A 5 |MANUTENCAD DE INSTALACOES E EQUIFAMENTOS Caixonaria 5 |MANUTENCAD DE INSTALACOES E EQUIFAMENTOS
Camara de & _[ILUMINACAD B & |VENTILACAD Bty
Espera 7 |VENTILAGAG 7 [ILUMINAGAD
8 |TREINAMENTC HIGIENE, SAUDE COS FUNCICNARIOS 8 |TREINAMENTO, HIGIENE, SAUDE DOS FUNCICNARIOS
AREA 02 frem| PROGRAMA AUTOCONTROLE |HORARIOS AREA 07 iTem| PROGRAMA AUTOCONTROLE |HORARIOS
Lavacio de 1 |PROCEDIMENTO SANITARIC DAS CPERACGES 1 |PROCEDIMENTO SANITARIC DAS CPERACEES
¢ 2 |PROCEDIMENTO PADRAQ DE HIGIENE CPERACIONAL 2 |PROCEDIMENTO PACRAD DE HIGIENE CPERACIONAL
Botas 3 |CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS Sala de pesagem 3 | CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
DEP. Quimicos | 4 [AGUASRESIDUAIS Sala das Serras [ 4 |AGUAS RESIDUAIS
Dep. luvas, |5 |MANUTENGAD DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS Embalagens 5 | MANUTENCAD DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
6 [ILUMINACAD L 6 [ILUMINACAD XK
Gab.de 7 _|VENTILACAG 00X primarias 7 _|[VENTILACAG
Nigienizacdo g [gANITARIOS, VESTIARIOS E BARREIRAS SANITARIAS 8_|TREINAMENTD, RIGIENE, SAUDE DOS FUNCIONARIOS
Sala encar. 5 [TREINAMENTO, HIGIENE, S40DE DOS FUNCIONARIOS AREA 08 |ITEM| PROGRAMA AUTOCONTROLE |HORARIOS
AREA 03 ITEM | PROGRAMA AUTOCONTROLE |HOMRIGS 1 |PROCEDIMENTO SANITARIO DAS OFERACOES
1 _|PROCEDIMENTO SANITARIC DAS OPERACUES 7 |PROCEDIMENTO PADRAD DE HIGIENE CPERACIONAL
2 |PROCEDIMENTO PADRAD DE HIGIENE OPERACIONAL Camara de 3 |[CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
3 |[CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS Estocazem |1 4 [MANUTENCAD DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
- 4 |AGUAS RESIDUAIS = 5 [ILUMINACAD 0K
Sal80 Grande ™o ANUTENCAD DE INSTALACDES E EQUIFAMENTOS 6 |VENTILACAD
6 |VENTILACAD 300K 7_|TREINAMENTO, HIGIENE SAUIDE DOS FUNCIONARIOS
7 |ILuMINAGED AREA 09 iTEM| PROGRAMA AUTOCONTROLE | HORARIOS
3 _|TREINAMENTO, HIGIENE, SA0DE DOS FUNCIONARIOS 1 |PROCEDIMENTO SANITARIC DAS OPERACDES
AREA04  |iTEM| PROGRAMA AUTOCONTROLE |HORARIOS 2 |FROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE OFERACIONAL
1 |PROCEDIMENTO SANITARIC DAS OPERACDES Camara de 3 |CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
lavagemde | 2 |PROCEDIMENTO PADRAQ DEHIGIENE OPERACIONAL Estocazem | 4 |[manUTENGED DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
caixas  Sala |3 |CONTROLE INTEGRADD DE PRAGAS = 5 [ILUMINACED o
Ge classificacsol 3| AGUAS RESIDUAIS 6 |VENTILACZD
caimd ¢ 5 |MANUTENCAD DE INSTALACOES E EQUIFAMENTOS 7 _|TREINAMENTO, HIGIENE, SALDE DOS FUNCIONARIOS
ala do 5 [venTILAGAG o0 AREA10 | EM| PROGRAMA AUTOCONTROLE | HORARIOS | |
escamador. 7 _[ILUMINACAD 1_|PROCEDIMENTO FADRAD DE HIGIENE OPERACIONAL [ ]
3 _|TREINAMENTO, HIGIENE, SA0DE DOS FUNCIONARIOS 2 |CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
AREA 05 |ITEM| PROGRAMA AUTOCONTROLE |HORARIOS AreaExterna | 2 |AGUAS RESIDUAIS o
1 _|PROCEDIMENTO SANITARIC DAS OPERACOES 4 |MANUTENCED DE INSTALACOES E EQUIFAMENTOS
2 |PROCEDIMENTO FADRAQ DE HIGIENE OFERACIONAL 5 _|TREINAMENTO, HIGIENE SALIDE DOS FUNCIONARIOS
Taneis de 3 [CONTROLEINTEGRADO DE PRAGAS AREA 11 iTEM| PROGRAMA AUTOCONTROLE |HORARIOS
congelamento [~y [iaNUTENCAD DE INSTALAGDES E EQUIPAMENTOS 1 |PROCEDIMENTO FADRAD DE HIGIENE OPERACIONAL
LiLI e IV 5 |VENTILACED 1K Sanitarios, ? |CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
6 [ILUMINACAD Vestigrios 3 [AGuas RESIDUAIS
7 |TREINAMENTO, HIGIENE, SAUDE DOS FUNCIONARIOS Lavanderia 4 [MANUTENCAD DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
N 5 [ILUMINACAD o
Almoxarifado 6 |VENTILACAD
Refeitorio 7 [SANITARIOS, VESTIARIOS E BARREIRAS SANITARIAS
8| TREINAMENTO, HIGIENE, SAUDE DOS FUNCIONARIOS
MONITOR VERIFICADOR i/
DATA
ANJO PESCA IND.E COM.DE PESCADOS LTDA. — SIF 2700
= AW GETULIO WARGAS, 728 — BAIRRO MAGALHAES
Anjopesca LAGUNA SC CEP: 35790-000
R FONES: [48)3645 5059 / 3644 7415
— « DATA c
DESCRICAO DE NC E MEDIDAS CORRETIVAS
HORA NC
paTa | ArealiteEm DESCRICAO DAS NC ACAO CORRETIVA prazo| veriFic. [sTaTus| ass.
S/
/|
I
S
/S
/S /|
/|
I
/|
/S
MONITORADO POR: VERIFICADO POR: DATA: / /




¢ Planilha de controle de temperatura:

ANJO PESCA IND.E COM.DE PESCADOS LTDA. — SIF 2700
AV.GETULIO VARGAS, 728 - BARRO MAGALHAES

DIARIO

LAGUNA SC CEP: 85790-000
FONES: (43)3546.9059 | 35447419

PLANILHA DE CONTROLE DE TEMPERATURA INTERNA

27

DIA HORARIOS

Tinel1°C

Tinel 2 2C

Tinel 3 2C

Tuanel 42C

Camara espera

Produto espera

Sala emb. °C

Manhd | Tarde

Manh3 | Tarde

Manhd | Tarde

Manh3 | Tarde

Manh3 | Tarde

Manhd

Tarde

Manhd

Tarde

Manhd

Tarde

ASSINATURA monitor

ACGOES CORRETIVAS:

Apds preenchiento, esta planilha deve ser encaminhada ao departamento de €Q. Qualquer i

0CQ tomara as
MONITORADOC POR:

cabiveis para soluciond-las.

Anjop

—_—

Wi e che quiadsaa,

esca
>/

deverd ser

VERIFICADO POR:,

| pelo dep

de CQ e por escrito no campo

DATA: [ [

ANJIO PESCA IND.E COM.DE PESCADOS LTDW. — SIF 2700

ANGETULIO WARGAS, 728 — BAIRRD MAGALHAES
LaGuUMs SC CEP: 88790-000

FONES: (428)3548 9050 / 3544 7419

PLAMNILHA DE CONTROLE DE TEMPERATURA DAS CAMARAS | e Il Expediente.

DATA:

I

DATA:

)

)

DATA:

)

)

HORA CAMARA I

CAMARA I

HORA

CAMARA |

CAMARA I

HORA

CAMARA |

CAMARA I

Apods preenchiento, esta planilha dewve ser encaminhada ao departamento de CQ. Qualguer irregularidade

dewverd ser comunicada imediatamente ao responsdvel pelo departamento de CQ e por escrito no campo

designado. @ CQ tomard as prowvidé&ncias cabiveis para solucionda-las.

PMMOMNITORADO POR:

WERIFICADD POR:




¢ Planilha de controle integrado de roedores e pragas:

Anjopesca

Um mar de quandade
—_—

ANJO PESCA IND.E COM.DE PESCADOS LTDA. — SIF 2700
AV.GETULIO VARGAS, 728 — BAIRRO MAGALHAES

LAGUNA SC CEP: 88750-000
FOMNES: (48)3646.9058 / 3644.7419

PLANILHA DE CONTROLE INTEGRADO DE ROEDORES E PRAGAS

28

R DATA: / /
12 Quinzena . —
HORA INICIO: |HORA FINAL: :
CONTROLE EXTERNO: PONTOS DAS ISCAS
1) 2z2]|a]ls]|e] 7] 8|9 |w|1n]12]12|afl15|16|17]28]|19)20f|2n|22]23]24a]25]26]27
2 Qui paTA:_ f
% Quinzena HORA INICIO:___: [HoraENAL: -
CONTROLE EXTERNO: PONTOS DAS ISCAS
1 )23 a]ls5]|e] 7] 8| 9a|w|1n]12]13]aflis|16|17]28|19])20f|21|22|23]24]25]26]27
A INTACTO , NAD HOUVE CONSUMO , OK OBS:
Lecenoa | B REPOSICAO POR COSUMO
C REPOSICAO POR DETERIORAGAO / MOFO
PRODUTO UTILIZADO: RESPONSAVEL [ APLICACAO DETETIZADOR
QUANTIDADE: [] rararinaco [ ] cimassor

VERIFICADOR



¢ Planilha de controle da agua de abastecimento:

ANJO PESCA IND.E COM.DE PESCADOS LTDA. - SIF 2700
AV.GETULIO VARGAS, 728 - BARRO MAGALHAES
LAGUNA SC CEP: 85790-000

Um mar g qualida
FONES: (4326469059 / 3644.7419

Anjopesca

— A
CONTROLE DE CLORO RESIDUAL E pH DA AGUA DE ABASTECIMENTO
12 VERIFICAGRO 22 VERIFICAGRO 12 VERIFICACAQ 22 VERIFICACAQ
o | Poro | Hora o |poo0 | assmetra | Pomo | Hora | pH [ S0 | Assinere oA | Ponto | Hora pH [, 0%0 | assinatra | Pome | Hora pH [ o0 | assinare
1 1
2 2
3 3
4 a
5 5
6 6
7 7
] 8
9 9
10 10
1 1
12 12
13 13
14 14
15 15
RENCIAS:
Apés preenchimento esta planilha devera ser encaminhada ao RT. Em caso de NC, o C.Q deve ser acionado imediatamente.
TESTE  CL1:5 Gotas TESTE pH: § gotas
CL2:1 Gota
MONITORADO POR: VERIFICADO POR: DATA:_ /|
ANJO PESCA IND.E COM.DE PESCADOS LTDA. — SIF 2700
A n H o e s C a AV.GETULIO VARGAS, 728 - BARRO HAGALHAES
jop [t
N FONES: (45)2646 9059 / 36447415
— <
CONTROLE DE CLORO RESIDUAL E pH DA AGUA DE ABASTECIMENTO
12 VERIFICAGAO 22 VERIFICAGAO 12 VERIFICACAO 22 VERIFICACAO
o | Porto | Hora o |poo0 | assinetwra | pomo | Hore | pH [ S0 | Assineture oA | ponto | Hora pH [, 0o0 | assinatura | pomto | Hora pH [ o0 | hssinatue
16 16
17 17
18 18
19 19
20 20
21 21
2 2
23 23
24 24
25 25
26 26
27 27
28 28
29 29
30 30
31 31

JIAS:

Apés preenchimento esta planilha devers ser encaminhada ae RT. Em caso de NC, o C.Q deve ser acionade imediatamente.

TESTE  CL1:5 Gotas TESTE pH: 5 gotas
CL2:1 Gota
MONITORADO POR: VERIFICADO POR: DATA:__/ |

29



30



