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conscientizacdo dos produtores sobre sua importincia, de tal maneira que, conscientemente,
assumam o compromisso de adotd-las regularmente para a seguranca de seus proprios
empreendimentos e da producdo local, regional e nacional.

Trata-se, portanto, de uma proposta de alcance ou abrangéncia nacional. E fato notério que as
unidades de producdo que integram a cadeia produtiva do camarao cultivado estdo, basicamente,
localizadas nos estados da Bahia, Sergipe, Pernambuco, Paraiba, Rio Grande do Norte, Ceara,
Piaui e Sul do Maranhdo. As agdes do Projeto chegardo, portanto, ao territério de cada uma
dessas Unidades Federativas. Adicionalmente, por iniciativa da ABCC, cursos fora do Convénio
serdo programados para Santa Catarina e Pard, estados onde embora a carcinicultura tem uma
timida presenga, possuem grande potencial para sua expansao.

A capacitagdo prevista no presente Plano, levou em consideracdo o pardmetro de 30
participantes por evento, de forma que a realizacdo de 67 cursos cobertos pelo Convénio
(ABCC/MPA), cobrira a participagdo de 2.000 pessoas, distribuidas regionalmente entre os
estados da Bahia ao Maranhdo na regido Nordeste, sendo concentrados em locais de maior
densidade de fazendas de camardo e, de acordo com a dimensao de cada um dos segmentos da
cadeia produtiva da carcinicultura, ou seja:

60 cursos para produtores, trabalhadores e administradores de fazendas de camarao.

03 cursos para pessoal dos centros de processamento do camarao.

03 cursos para pessoal dos laboratérios de producdo de pds-larvas .

01 seminario com representantes da industria de ragao.

Estes numeros nao incluem os cursos de Santa Catarina e Para onde o niimero de participantes
também sera de 30 pessoas por curso.

A elaboragdo deste Plano, liderada pela Diretoria/Setor Técnico da ABCC, contou com a
participacdo de toda a cadeia produtiva do setor carcinicultor, com colabora¢do de varios
consultores e uma intensa discussdo no ambito da ABCC e suas afiliadas.

Na certeza de que, em colaboracdo e perfeita harmonia com suas afiliadas estaduais,
contando com o importante apoio financeiro do MPA, a ABCC estard dando uma
grande contribui¢do para a promogao sustentavel do desenvolvimento da carcinicultura
brasileira, conclamamos o apoio de toda a cadeia produtiva dessa estratégica atividade,
destacando que na atualidade, o cultivo de camardo, se constitui na ferramenta mais
importante para a geracdo de emprego e renda no meio rural da Regido Nordeste, com
promocao da verdadeira inclusdo social e, estabelecimento de uma nova ordem
econdmica nessa carente Regido, tendo como base, o micro e pequeno produtor.

Atenciosamente,

Itamar de Paiva Rocha

Eng® de Pesca, CREA 7226-D/PE

Presidente da ABCC

Diretor do DEAGRO/CONSELHEIRO DO CONSAG/FIESP
Membro Titular do CONAPE/MPA



A Importancia da Biosseguranca e das Boas Praticas de

Fabricacao no Processamento de Camaroes Cultivados

1. IMPORTANCIA DA QUALIDADE

A qualidade é um componente essencial da industrializagdo do camarao
cultivado cujos controles iniciam com a aquisicdao dos insumos que serao utilizados no
processo produtivo, passando pela Biosseguranca e BPMS adotadas na fazenda e na
unidade processadora, até o rastreamento do produto que chega ao consumidor final.

A avaliacdo da qualidade dos alimentos compreende dois aspectos. O primeiro,
gue pode ser aferido a partir de métodos psicofisicos, pois reflete as impressdes de um
individuo que experimenta um alimento servido em condigdes habituais. O segundo é
a soma de um grande numero de atributos fisicos, quimicos e bioldgicos que
determinam o atendimento do produto a diferentes exigéncias e padrdes que
finalmente contribuem para a seguranca e a satisfacdo do consumidor (Sikorski,
Kotakowski, 2011).

O controle da qualidade envolve a compreensao do impacto causado pelos
fatores genéticos, ambiente, saude, composi¢cdao, metabolismo, agentes biolégicos (ex.
virus, parasitas), poluicao, métodos de cultivo, pds-despesca e manutengao da cadeia
de frio na conservacao do produto final.

A operacionalizacdo do controle de qualidade compreende a aplicacdo de
técnicas para a mensuracdo e o registro dos parametros ambientais, operacionais e da
matéria-prima ou produto conforme requisitos exigidos nas normas e padrdes sobre
higiene, padronizagao e fraude econdmica. Estas normas e padrdes estdo inseridos nas
Boas Praticas de Fabricacao (BPF), Procedimentos Padrao de Higiene Operacional
(PPHO) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e fazem parte do
Programa de Autocontrole descrito no Oficio Circular GAB/DIPOA n°25/09 (Brasil,

2009) que dividiu todos os requisitos em 18 elementos de inspec¢ao (Figura 1).
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Figura 1. Componentes da qualidade convencionais em industrias de processamento de
camaroes

A falta de qualidade dos alimentos traz consequéncias graves para a populacdo
mundial. Um levantamento realizado nos Estados Unidos no periodo compreendido
entre 2000 e 2008 mostrou que 9,6 milhdes de pessoas
adoeceram devido ao consumo de alimentos contaminados.
Destas, 57 mil foram hospitalizadas e 1451 morreram.

Os casos em que 0s crustaceos sdo 0s provaveis
causadores correspondem a 0,5% dos adoecimentos (142
posicdo no ranking), 2,7% das hospitalizacGes (152 posicdo no

ranking) e 0,2% (162 posicdo no ranking) das mortes. Os

crustaceos foram o subgrupo da categoria pescado que causaram menos incidéncias
de casos (Painter et al., 2013).

Além das consequéncias para a saude da populacdo, a falta de inocuidade
representa um custo consideravel para os paises, quando se considera: despesas

hospitalares, perdas de produtividade, perda de competitividade, recolhimento e

destruicao de produtos ndo conformes.



Com a expansdo do comércio internacional de camardes no inicio dos anos
2000 os padrdes de qualidade dos paises importadores foram disseminados entre os
paises produtores que os absorveram bem.

Algumas das evidéncias deste fato sdo: a baixa participacdo dos crustdceos nos
problemas causados pelo pescado a saude, como mencionado acima, inclusive, um
levantamento realizado com produtores de todo o mundo recentemente mostrou que
a qualidade do produto ocupou a nona posicdo na lista de desafios da industria do
camardo cultivado. A primeira posicdao foi ocupada pelas doengas (Anderson e

Valderrama, 2013).

2. ENFERMIDADES E A INDUSTRIA DO CAMARAO CULTIVADO

As projecdes para o crescimento da demanda mundial por pescado face ao
declinio da pesca extrativa requer politicas publicas para incentivos a expansdo e
intensificacdo da aquicultura, ao mesmo tempo, exige o uso eficiente dos estoques
naturais. Além disso, a pressdo crescente das nagdes consumidoras para assegurar
produtos sadios para o consumo humano estd sendo intensificada, por exigéncias
legais para que o pescado (e seus produtos) apresente um baixo grau de
enfermidades. Como consequéncia, a legislacdo e a boa governancga do setor tém sido
enfatizadas. Estimativas apontam que as perdas anuais na producdo de camardes
cultivados, derivadas de enfermidades, chegam a 40% e mais de USS 3 bilhdes,
principalmente devido aos patégenos de origem viral (Stentiford et al., 2012).

Antes da década de 90, devido a pequena movimenta¢cdo dos animais
cultivados e seus produtos entre diferentes continentes, os agentes patogénicos que
afetam a industria do camardo estavam em sua maioria confinados a regides
geograficas especificas e por este motivo no inicio da expansao da industria nenhuma
doenca em camardes foi registrada na Organizacdo Mundial de Saude Animal (World
Animal Health Organisation - OIE). A expansao subsequente da industria e o comércio
globalizado crescente para reprodutores, larvas e produtos do camardo cultivado
levaram a ocorréncia de diferentes doencas nas Américas (e.g. Baculovirose
Tetraédrica - BP, Hepatopancreatite Necrotizante - NHP B, Sindrome de Taura - TSV,

Mionecrose Infecciosa Viral — IMNV) e na Asia (Baculovirose Esférica - MBV, Doen¢a da



Cabe¢a Amarela — YHV) e Virus da Mancha Branca - WSSV) com consequéncias
negativas para a industria e possivelmente para as populacdes de crustaceos selvagens
(Stentiford et al., 2012).

A Doenca da Mancha Branca causada pelo virus WSSV é de longe o mais
devastador patdégeno que a industria do camarado cultivado ja enfrentou, causando
perdas ao redor de USS 7 bilhdes. A referida doenca
emergiu no leste da Asia entre 1992 e 1993 em cultivos do
Marsupenaeus japonicus e rapidamente se dispersou

através das movimentagdes de pds-larvas e reprodutores

entre paises. O WSSV foi diagnosticado nos Estados Unidos
entre 1997 e 1999 e neste ano foi diagnosticado em fazendas da América central e da
América do Sul. Alguns autores defendem que a introdugdao do WSSV nas Américas se
deu através da importacdo de camarbes congelados de
areas afetadas pelo WSSV na Asia e do reprocessamento
destes camardes para agregacao de valor para o mercado
norte-americano em industrias préximas a costa e,
possivelmente, devido a utilizagdo dos camardes congelados
como isca (Lightner, 2011).

O processamento de camardes é uma rota de
contaminagao importante. Os produtos congelados, os
efluentes ndo tratados das industrias de processamento e

varejistas e os residuos do processamento dos camardes

cultivados representam certamente um alto risco de
contaminagao para as populagdes naturais. Além destas fontes, o uso deamar(”)es
importados e domésticos como isca foi considerado rota de contaminacdo de alto e
baixo risco, respectivamente (Adami e Juan, 2010; Joint Sub committee on Aquaculture.
1997; Reville et al., 2005; US EPA, 1999).

O controle de doengas além das fronteiras demanda
uma base legal consistente. O Artigo 20 do Acordo Geral
sobre tarifas e Comércio (General Agreement on Tariffs and

Trade - GATT) permite aos governos restringir o comércio

para proteger a saude e a vida humana, animal ou vegetal, desde que as medidas



sanitarias ndo restrinjam o comércio injustamente, como uma ag¢do protecionista. Em
1995 a Organizacdo Mundial do Comércio — OMC (World Trade Organisation -WTO)
substituiu o GATT e implementou uma série de acordos e criou um férum para a
resolucdo de disputas comerciais, baseados nas Medidas
Sanitarias e Fitossanitarias (Sanitary and Phyto-sanitary
Measures Agreement — SPS) e em comum acordo com a

Organizacdo Mundial de Saude Animal (World Organization

for Animal Health — OIE) (Peeler, 2012).
O Artigo 1.4.7 do Cdodigo de Saude de Animais Aqudaticos da OIE (OIE Aquatic
Animal Health Code) exige que um pais ou zona geografica que obteve o status de livre
de doenca deve implementar e exigir “condigdes basicas de biosseguranca” onde: (i) a
doenca, incluindo a suspeita de doenca, é notificada compulsoriamente para a
autoridade competente; (ii) um sistema de deteccdo prévia (i.e. vigilancia) esta
implementado na zona ou no pais e (iii) as exigéncias de Analises de Riscos de
Importacdo, como forma de prevenir a introducdo de doencas no pais ou zona, como
destacado nos capitulos do Cédigo de Saude de Animais Aquaticos (OIE, 2011).

Embora o cozimento seja uma forma de se desativar o virus da mancha branca,
€ importante esclarecer que a temperatura letal para a inativagdo do WSSV durante o
cozimento ainda é controversa, muito embora algumas pesquisas ja tenham sido
realizadas. Nesse contexto, a recomendacdo oficial da OIE, segundo Nakano et al.
(1998), para a inativacdo do WSSV é que o camardo seja pré-cozido a 60°C por 1
minuto.

O problema é que este trabalho avaliou o efeito do calor em suspensdes semi-
purificadas contendo o virus, enquanto que nos produtos o
virus esta presente nos tecidos que sdo protegidos pelas
proteinas e, portanto necessitam de temperaturas mais
elevadas e durante mais tempo para destruir o seu DNA
(Department of Agriculture, Fisheries and Forestry, 2005;
Reddy et al., 2011).

Estudos mais recentes indicam que a temperatura

recomendada pela OIE parece ser insuficiente para inativar o WSSV que ainda

permaneceu ativo quando cozidos em suspensdo por 60°C por 20 minutos, 55°C
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durante 4 minutos e cozido em agua a 100°C por 15 minutos (Balasubramanian et al.,
2006; Chang et al., 1998; Reddy et al., 2011, respectivamente).

As movimentacdes de crustaceos além das fronteiras ja estdo incorporadas na
legislacdo europeia através da Diretiva 2006/88/EC, adotada em 2008, que introduziu
o controle para trés doencas de crustidceos (enfermidade
da mancha branca, enfermidade da cabeca amarela e
taura) na Europa, em reconhecimento da sua importancia
ao causar perdas econOmicas e do seu potencial de

introducdo através do comércio de animais vivos e seus

produtos frescos, congelados (Jahncke et al. 2001; Jones,
2012; Stentiford et al., 2012), cozidos (Reddy et al., 2011) e dos efluentes industriais
(Jahncke et al. 2001)

Muito embora a Diretiva 2006/88/EC ndo impeca a importacdo de produtos de
crustaceos de paises onde as doencas listadas tém sido reportadas, a responsabilidade
sobre os riscos das importacdes recai sobre os paises membros que podem exigir uma
analise de risco para assegurar o nivel de protecdo adequada ao seu pais. Além disso,
nada impede que a Unido Europeia mantenha esta politica no longo prazo.

Uma vez que os paises membros realizem as suas analises de risco, novas
condi¢des podem ser impostas aos importadores que, por sua vez, podem ser forcados
a importar produtos apenas de paises considerados como de baixo risco no intuito de
proteger o seu comércio de crustdceos e a biodiversidade. Consequentemente, em um
mercado competitivo é bem provavel que produtores capazes de fornecer produtos
com baixo risco de transmissdo de patdégenos controlados tenham uma vantagem
competitiva em mercados sujeitos a regras mais restritivas de saide animal (Stentiford

et al,, 2010).

3. BIOSSEGURANCA NA INDUSTRIA DE PROCESSAMENTO DE CAMAROES
CULTIVADOS

A biosseguranca, englobando a seguranca dos humanos, animais, plantas e
outros organismos Uteis, contra pestes, doencas e outros fatores bioldgicos, é
essencial para a promocao sustentavel de alimentos, nutricdo e subsisténcia, comércio

regional e internacional e o desenvolvimento econémico equilibrado (Singh, 2008).




Os crustdceos sdao uma fonte importante de proteina de origem aquatica. A sua
producdo e comércio sdo extremamente importantes para paises em
desenvolvimento, uma vez que promovem o desenvolvimento econdémico, consumo,
mercado, empregos e exportagdes. O setor de crustaceos
gera produtos de alto valor comercial, o que permite aos
produtores adquirirem produtos de menor valor comercial
no mercado global. Isto contribui para a seguranca
alimentar tanto nos paises produtores como nos paises
consumidores (Bondad-Reantaso et al., 2012).

O papel atual da saude animal para a oferta de

produtos sauddveis e de qualidade insere este requisito
como um dos novos componentes da qualidade dos produtos, em complementacgao a
inocuidade, que tem sido o principal norteador e o padrdo que compreende a

apresentacdo, padronizacdo de produtos e fraude economica (Figura 2).

Figura 2. Relagdo entre a qualidade e os seus componentes

Os objetivos da biosseguranca sao:

Prevenir a disseminag¢do de doengas de uma area infectada para uma nao

infectada

Os fatores primarios que influenciam o surgimento das doencas sao:
transferéncia de animais infectados, deficiéncia nos controles sanitarios oficiais

(vigilancia, monitoramento e legislacdo), prdticas de manejo na aquicultura
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(biosseguranca), zoneamento sanitario e colaboracdo entre produtores e drgaos
oficiais (Lightner, 2013).

A implementacdao de procedimentos eficientes de biosseguranca é um dos
principais desafios para o aumento da eficiéncia na producao intensiva de camarodes e,
tradicionalmente, os seus controles estdo mais direcionados para as fazendas, no
entanto, os estudos relacionando produtos contaminados com a introducao de
doengas em animais saudaveis demonstraram a necessidade
de se expandir os controles de biosseguranca para a
industria.

Entre algumas medidas recomendadas para as

industrias de processamento estdo os cédigos de praticas, o
uso de embalagens que evitem a sua reutilizacdo, presenca de liquidos e residuos,
educacdo da populacdo (Jones, 2012) e controle dos efluentes e residuos sdlidos
considerados de alto potencial para a introdugdo de virus (Jahncke et al. 2001).

De acordo com a OIE (2013), as necessidades de sanitizacdo e biosseguranca
nas industrias sao atendidas em suas operacdes de rotina, na maioria dos casos, uma
vez que estas ja possibilitam uma limpeza completa, desde que as instalagdes, cdmaras
frigorificas e equipamentos sejam desinfetados e secos. Se necessdrio, pode ser
realizada uma fumigacdao com gas formaldeido para assegurar a destruicao de um
agente infeccioso.

Algumas medidas para prevenir, eliminar, ou reduzir os perigos a biosseguranca
a niveis aceitdveis segundo Jahncke e Schwarz (2002) sao:

M Revisar os registros da recepcdo para determinar a origem dos
camaraoes,

M Tratar os sdélidos na indlstria ou transportar os residuos em
reservatorios vedados até uma unidade de tratamento,

M Assegurar o tratamento térmico adequado durante a desidratacdo dos
solidos para a inativacao do WSSV,

M Descartar os efluentes em um sistema publico para o tratamento de
esgoto,

M Filtrar e fracionar a espuma dos efluentes para reduzir a concentragdo

de sélidos totais e as concentracdes detectaveis do WSSV.



Estas medidas precisam estar inseridas dentro dos Programas de Qualidade das
industrias e para atender ao propdsito deste documento serdo apresentados a seguir
procedimentos gerais de desinfeccdo e como deve ser feita a inclusdao dos requisitos
de biosseguranca dentro dos programas ja existentes (tabela 2).

Os procedimentos de biosseguranca a serem adotados na industria devem se
encaixar em todas as etapas do processo e, para isto, precisam ser inseridos na

documentacgao do programa de qualidade, em especial nos documentos:

Tabela 2. Principais documentos que compdem o Programa de Qualidade em uma industria
de processamento de camardes marinhos.

Boas Praticas de Fabricagcao — BPF

Procedimentos Padrao de Higiene Operacional - PPHO
Procedimentos Sanitarios Operacionais — PSO
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC
Auditoria
Capacitacao

Plano de amostragens

4. DESINFECCAO/SANITIZACAO

A desinfeccao é uma pratica comum para se evitar a disseminacdo de doencas
na aquicultura. A desinfeccao deve ser utilizada como uma pratica de rotina nas
unidades de beneficiamento como medida preventiva para a disseminacdo de doencas
nas fazendas.

O principio geral da desinfeccdao envolve a aplicagdao de agentes fisicos e
quimicos em concentragdes e tempos suficientes para matar todos os organismos
patogénicos que possam ganhar acesso aos corpos d’agua e contaminar as fazendas e
estoques naturais.

A definicdo de desinfec¢ao encontrada no Dicionario Michaelis é mais aplicada

a reducdo ou eliminacdo de agentes patogénicos na medicina e se define como

13



“Esterilizar um ambiente, um instrumento, ou livrar de infeccdo uma parte do corpo,
pela destruicdo ou inativacdo de substancias ou organismos patogénicos”.

Ja a definicdo de sanitizacdo é mais aplicada a reducdo ou eliminacdo de
agentes patogénicos na industria de alimentos e se define como “Técnica empregada
nas industrias de alimentos para obtencao de condigGes higiénicas indispensdveis a um
produto de boa qualidade”.

Como a biosseguranca compreende a prevencdo de perigos a salde,
considerou-se, ao longo deste documento, que os dois termos serdo utilizados com o
mesmo propadsito.

A higienizacdo na industria de alimentos compreende a limpeza + sanitizacado.
Portanto, para realizar a sanitizacdo (ou desinfeccdo) as superficies devem ser
inicialmente limpas. Na pratica, todas as superficies de contato com o alimento e
utensilios em todas as areas de processamento devem ser higienizadas seguindo os 6

passos para limpeza e desinfeccdo:

1. Retirar sujidades (Limpeza a seco);

2. Pré-enxague;
3. Aplicagdo do detergente (tempo de contato 10 a 15 minutos);
4. Enxdgue;

5. Aplicacdo do sanitificante 1 ou 2 (5 a 30 minutos);

6. Enxague.

A ficha de doencas da OIE apresenta uma lista de agentes fisicos e quimicos e

os seus efeitos no virus da mancha branca (tabela 3).



Tabela 3. Parametros para a inativacao do WSSV em fung¢do dos agentes fisicos e quimicos*

Agentes fisicos

Calor

Calor

Luz UV
(ultravioleta)

pH

Agentes quimicos

Cloro’

Cloro’

lodo’

lod6foros?

Quaternario de
amonia’

Virkon® Aquatic?
0Oz6nio’

Virkon® Aquatic?

Parametros para inativa¢ao

50°C por 20 minutos, 70°C por 5 minutos'.

60°C por 1 minuto?

Inativado por 9 x 10° pw s/cm? por 60
minutos

pH 1 por 10 minutos, pH 3 por 1 hora ou pH
12 por 25 minutos a 25°C

Parametros para inativacao

Hipoclorito de sédio a 100ppm por 10
minutos e 10 ppm por 30 minutos

Hipoclorito de sédio a 50 ppm

lodo povidona a 100 ppm por 10 minutos e
10 ppm por 30 minutos

200a250mg/L

Inativado por cloreto de benzalconio a
75ppm por 10 minutos

Diluicdo 1:200 (0,5%) e aplicagdo de 300 ml
por m?

0,08-1,0mg L™’

Diluicao 1:100 (1%) aplicagdo apos 10
minutos

Recomendagao

Utensilios e equipamentos

Produto
Agua

Agua para pediltvio

Recomendagao

Utensilios e equipamentos

Utensilios e equipamentos
para despesca

Utensilios e equipamentos

Pediluvios e
equipamentos

Utensilios e equipamentos

Utensilios e equipamentos
para despesca
Efluentes

Efluentes e recipientes de
residuos

*QObservacdo: ' Department of Agriculture, Fisheries and Forestry (2005), 20IE, 2013, 3 Du Pont, 2013.

5. RECOMENDACAO DE CONTROLES DE BIOSSEGURANCA PARA INSERCAO NO
PROGRAMA DE CONTROLE DE QUALIDADE DAS INDUSTRIAS DE PROCESSAMENTO DE
CAMARAO CULTIVADO E RELACAO COM O PROGRAMA DE AUTO- CONTROLE (PAC)

5.1 BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO — BPF

5.1.1. ESTRUTURAS E EDIFICACOES (PAC 1)

- A drea externa das edificacBes deve ser mantida limpa e com vegetacdo aparada;
- Os locais de descarregamento de matéria-prima devem
possuir um sistema de drenagem que conduza de forma

sanitdria a dgua proveniente dos monoblocos e caixas com
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matéria-prima e lavagem de utensilios para a area de tratamento de efluentes;

- Quando necessario, areas descobertas no local de descarregamento de matéria-
prima, sujeitas a lavagem com dagua da chuva, devem possuir sistema de drenagem
para a area de tratamento de efluentes;

- As areas de processamento, nas quais se manipule material de alto risco, devem ser
devidamente identificadas e ter seu acesso restrito;

- Prédios e instalagdes devem possuir dimensdes e fluxograma compativeis com as
operacdOes a serem realizadas, considerando a reducdo dos riscos de contaminacgao por
agentes biolégicos;

- Setores de matéria-prima, produtos crus e produtos cozidos devem estar separados
fisicamente entre si e das demais areas;

- O setor de recebimento de residuos sélidos deve ser construido em area adequada
gue previna o seu descarte no ambiente e ofereca protecdo contra a entrada de
animais indesejados e a retirada indevida do material armazenado;

- A area de tratamento de efluentes deve ser dimensionada adequadamente e possuir

estruturas suficientes para assegurar o tratamento efetivo dos efluentes industriais.

5.1.2 EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS E UTENSILIOS (PAC 1)

- Os equipamentos e utensilios que possam entrar em contato com os alimentos,
incluindo os utilizados para manusear o gelo, devem ser constituidos de materiais que
nao causem contaminacdo, livres de odores e sabores, ndo absorventes,
impermedveis, resistentes a corrosdo e a repetidas operacdes de higiene. As
superficies devem ser lisas e sem imperfeicdes (fendas, amassaduras etc.) que
dificultem a higiene ou causem contaminacao;

- Utensilios como paletes, vassouras e rodos, entre outros ndo devem ser fabricados
em madeira;

- Os equipamentos e utensilios de limpeza e sanitizagdo devem possuir codificacao
com cor, de acordo com as areas em que sao utilizados, sendo: azul para as areas de

manipulacdo de produtos crus, brancos para as areas de manipulacdo de produtos

cozidos e amarelo para as areas dos sanitarios e limpeza geral;



- Os equipamentos e utensilios que entram em contato com a matéria-prima e os
produtos crus e cozidos devem ser separados e mantidos em bom estado e
higienizados para garantir a inocuidade do produto processado, de acordo com PPHO,;
— Higienizagao das superficies de contato;

— Os recipientes para materiais ndo comestiveis e residuos devem ser construidos de
metal ou qualquer outro material ndo absorvente e resistente, que facilite a higiene e
a eliminacdo do conteldo, e suas estruturas e vedacdes devem garantir que ndo
ocorram perdas nem emanagoes.

5.1.3 MANUTENCAO PREVENTIVA (PAC 1)

- O Programa de manutencdo preventiva deve assegurar as caracteristicas originais,
em termos de estrutura, acabamento e funcionalidade, e monitorar as instalacdes e
equipamentos;

- Quaisquer matéria-prima ou produtos afetados em opera¢bes de manutencdo devem

ser segregados e avaliados quanto a sua destinacdo segura.

5.1.4 CONTROLE DO PROCESSO (PAC 10)

Controle da matéria-prima, ingredientes e material de embalagem

- A matéria-prima deve ser recebida de fornecedores selecionados e os indicadores da
saude dos camardes devem ser observados e registrados nos registros de recebimento
de matéria-prima e laudo do fornecedor;

- Na chegada da matéria-prima em veiculos de transporte fechados ou abertos, as
portas ou caixas térmicas, respectivamente, devem ser lavadas com agua hiperclorada
e verificadas quanto as condicdes higiénicas das basquetas (parte externa), da parte
interna do bau e da carroceria;

- As embalagens das matérias-primas recebidas frescas ou congeladas devem ser
desinfetadas como descrito na secao desinfec¢Ges, acima, e dispostas de forma
sanitaria;

- As matérias-primas, produtos processados, materiais de embalagem, material de
higiene e produtos quimicos devem ser armazenados em locais separados;

- As matérias-primas devem ser identificadas quanto ao lote e data da despesca para
fins de rastreabilidade, e se adota sempre o sistema PEPS (Primeiro que Entra Primeiro

Que Sai).
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5.2 PROCESSO, ARMAZENAMENTO E DISTRIBUIGAO DO PRODUTO ACABADO

- As embalagens descartadas dos produtos ndo devem ser utilizadas para outros fins e
devem ser dispostas de forma sanitdria para evitar a contaminacdo ambiental;
- O processamento de produtos provenientes de areas de risco deve seguir os

procedimentos descritos no Cddigo de Saude de Animais Aqudticos da OIE.

5.2.1 CONTROLE DE AGUAS RESIDUARIAS / EFLUENTES (PAC 6)

- As 3aguas residuais da area de processo e armazenagem de residuos devem ser
contidas e direcionadas a Estacdo de Tratamento de Efluentes (ETE), utilizando
tubulacao propria, perfeitamente identificada de forma a evitar cruzamentos de fluxo
ou contaminacdo da agua de abastecimento;

- E fortemente recomendada a implementagdo de um procedimento de desinfeccio
comprovado antes de serem direcionadas para o corpo receptor;

- Tratamentos aprovados para desinfeccdo das aguas residuais incluem o hipoclorito
de sédio, oz6nio e uma combinacdo de ozo6nio e radiacdo ultravioleta (UV). Todos estes
tratamentos sdo inativados por material organico e, por este motivo, é importante
remové-lo ao maximo através de filtragdo antes do tratamento;

- O hipoclorito de sédio deve ser adicionado para assegurar 5 mg / L de cloro residual.
Em geral, uma concentragao inicial de 1.000 ppm é suficiente. Se o tratamento de
efluentes incluir uma digestdao bacteriolégica ou um alto grau de filtracdo, a
concentracdo de hipoclorito pode ser reduzida;

- Tratamentos com ozo6nio e ultravioleta apenas sdo eficientes se a matéria organica
particulada for removida previamente a desinfec¢do. Isto pode ser realizado por uma
estacdo de tratamento bacteriolégico ou um filtro capaz de remover particulas
menores do que 7 um. O lodo deve ser tratado como residuo de alto risco e ensilado
apos mistura com dacido férmico para reduzir o pH para valores inferiores a 4,0, em
menos de 24 horas. O ozénio deve ser adicionado para resultar em uma concentracao
minima de 8 mg/ L /minuto (equivalente a um potencial Redox | de 600-750 mV) por
trés minutos. Caso se use o UV, a dose deve ser superior a 120 mJ/cm?. O UV
raramente é empregado sozinho e tem sido mais eficiente quando combinado com o

oz6nio e um tratamento secundario com o UV. E importante que exista um sistema de



registro eletrénico para monitorar a dosagem e um método de seguranca deve estar
preparado para os casos de falhas no sistema de desinfeccao;

- A empresa deve possuir um adequado sistema de drenagem dos pisos, especialmente
em locais de eliminacdo de 34gua e outros liquidos residuais, sendo devidamente
canalizados para a estagdo de tratamento de efluentes;

- E recomendada a realizacdo de um automonitoramento nos efluentes em frequéncia
adequada a ser estabelecida mediante experiéncia prévia ou orienta¢des contidas em
regulamentos oficiais para avaliar a presenca de patégenos indesejados. Um registro

especifico para esta finalidade deve ser acrescentado no Programa de Qualidade;

5.2.2 CONTROLE DE RESIDUOS SOLIDOS (PAC 6)

- O descarte de residuos solidos em aterros sanitarios deve ser realizado considerando
aspectos como espaco disponivel, dimensdo da vala, proximidade de lencdis freaticos,
corpos d’agua, drenagem e permeabilidade do solo, direcdo do vento, tratamento do
lixiviado e gas (Animal Health Australia, 2007)

- O material a ser aterrado pode ser inativado com a aplicacdo de cal hidratada
(Ca(OH);) na concentragdo de 0,5 kg /m?. (Animal Health Australia, 2007);

- Os residuos sdlidos, pastosos ou particulados, devem ter uma destinacdo sanitaria,
tais como a fabricacdo de silagens, farinhas e 6leos, que comprovadamente nao
possibilite infectar o ambiente natural e nem as fazendas de cultivo;

- O uso dos residuos do processamento de areas contaminadas como iscas para pesca

no ambiente marinho ou estuarino nao deve ser permitido.

5.2.3 PROGRAMA DE CAPACITACAO/TREINAMENTO (PAC 9)

- Devem ser incluidos nos programas de capacitacdo conteudos sobre: enfermidades
em camardes cultivados e seus impactos na industria e no mercado, principais meios
de contaminacdo e procedimentos de biosseguranca aplicados a industria de
beneficiamento em carga hordria suficiente para a conscientizacdo e instrucdo para a

adocdo dos procedimentos necessarios.
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5.3 PROCEDIMENTOS PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL - PPHO

5.3.1 PPHO 2 — HIGIENIZACAO DAS SUPERFICIES DE CONTATO (PAC 8)

- Todas as superficies de contato com a matéria-prima e utensilios como monoblocos e
caixas térmicas devem ser devidamente lavados e desinfetados antes do seu retorno
para uma nova despesca e, quando for o caso, os utensilios devem ser armazenados
em locais protegidos contra a contaminacdo indevida;

- Os veiculos que transportaram matéria-prima devem ser devidamente higienizados
através de jatos de agua pressurizados e rodollvios antes de se dirigirem para uma
nova despesca;

- Os métodos de desinfecgdo devem empregar produtos registrados junto as
autoridades competentes e devem ser utilizados de acordo com as recomendacdes

oficiais (Tabela 2).

5.3.2 PPHO 3 — PREVENCAO DE CONTAMINACAQ CRUZADA (PAC 8)

- Ndo é permitida a passagem da matéria-prima da recepcdo (area suja) para o saldo
de beneficiamento (area limpa) sem passar pelo processo de lavagem e entrar no saldo
pelo éculo;

- Os utensilios utilizados para o acondicionamento da matéria-prima da fazenda a
industria devem ser devidamente higienizados, antes de serem utilizados para
acondicionar um novo lote;

- Os colaboradores que manipulam as matérias-primas na recep¢dao nao entram na
area de manipulacdo e nem em contato com o produto acabado enquanto nao tenham
trocado a roupa de protecdo usada e tenham higienizado as maos e antebracos;

- Todas as superficies, vestimentas e utensilios que entram em contato com a matéria-
prima ndo devem entrar em contato com o produto sem que antes sejam devidamente
lavados e desinfetados;

- Os colaboradores devem utilizar aventais com cores diferentes (azuis nas areas de
manipulacdo de produtos crus e brancos nas dreas de manipulacdo de produtos
cozidos) e ndo se permite que os mesmos entrem ou passem por areas de processo

fora de sua atuacgao;



- Os colaboradores em contato com a area de manipulagdo e armazenagem de
residuos e drea de tratamento de efluentes devem trocar a roupa de protecao usada e
realizar o asseio pessoal seguido pelos procedimentos de higienizacdo das botas e
maos antes de entrar na recep¢ao e no salao de processamento;

- Todas as superficies, vestimentas e apetrechos que entram em contato com os
residuos nao devem entrar em contato com os produtos sem antes serem
propriamente lavados e desinfetados;

- A manipulacdo de embalagens e ingredientes dos produtos cozidos deve ser realizada
separadamente dos produtos crus para prevenir a contaminagao cruzada;

- Os produtos cozidos em parada técnica ou para o congelamento devem ser colocados
em camaras ou tuneis separados dos produtos crus ou quando ndo for possivel deve
ser feita separacao fisica suficiente para prevenir contaminac¢do. Os produtos cozidos
nunca devem ser armazenados embaixo de produtos crus, que possam gotejar sobre

aqueles;

5.3.3 PPHO 4 — CONTROLE DA HIGIENE PESSOAL (PAC9)

- Todo o pessoal que trabalha direta ou indiretamente na obtencdo, preparacdo,
processamento, embalagem, armazenamento, embarque e transporte de produtos de
pescado, deve adotar praticas higiénicas que ndo resultem em contaminagdo para os
produtos;

- Todos os colaboradores devem receber fardamento e equipamentos de protecao
individual adequados a sua funcdo e, em casos de ameaca de contaminag¢ao com alto
risco para a biosseguranca dos mesmos, quando se aplicar, as vestimentas também
devem ser devidamente desinfetadas, por meio do uso de lavagem com dgua a 55°C
por pelo menos 5 minutos;

- Colaboradores que trabalham em setores com maior risco de contamina¢do devem
praticar habitos higiénicos com mais frequéncia e usar luvas para protecao das maos.
Estas pessoas ndao devem circular em setores onde se trabalha diretamente com
matéria-prima ou produto;

- Todos os colaboradores devem ser orientados a ndo manipular a matéria-prima ou

produtos apés manipular superficies contaminadas, residuos ou efluentes. Também
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ndo manipular o produto apds manipular a matéria-prima, bem como ndao manipular o
produto cozido apds ter contato com produtos crus ou superficies contaminadas;

- Colaboradores que tiveram contato com superficies ou material contaminado ndo
devem ter acesso as areas de produgdo nas fazendas sem realizar os procedimentos,
de higienizacdo prévios e a troca de fardamento;

- Todos os visitantes, antes de entrar nas dreas de recepg¢do e processamento sao
orientados das normas de BPF e PPHO da empresa e ndo devem tocar em

equipamentos e utensilios, matéria-prima, produtos crus e cozidos.

5.3.4 PPHO 8 — CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

- O acesso de pragas as areas de armazenagem de residuos deve ser prevenido através
de contencdo fisica e controles de pragas especificos para o local;

- O acesso de animais selvagens as areas de tratamento de efluentes deve ser evitado
por meio da instalacdo de dispositivos que afugentem ou restrinjam seus acessos a

estas areas.

6. PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS — PSO (PAC 10)
6.1 RECEPCAO

- Os fornecedores das matérias-primas adquiridas pela industria sdo selecionados com
base no histérico de adocdo das boas praticas de aquicultura e medidas de
biosseguranca;

- E recomendavel que a Coordenacdo do Controle de Qualidade deva visitar os
principais fornecedores para auditar os procedimentos operacionais em relacdo as
Boas Praticas de Aquicultura e Medidas de Biosseguranca;

- O laudo do fornecedor deve ser conferido e o relatério de recepcgao preenchido;
-Amostras da matéria-prima devem ser avaliadas em relagdo aos indicadores de
sanidade, de acordo com as informacdes que constam no Plano de Amostragens e
Andlises (PAA), da empresa;

- A matéria-prima que apresenta evidéncias de contaminacdo inaceitavel deve ser

retida e avaliada quanto a sua destinacdo.



6.1.1 PROCESSAMENTO

- Os produtos provenientes de areas nao livres do WSSV destinados a comercializagao
para areas livres, devem atender as condi¢des estabelecidas na tabela 1;

- Monoblocos com produtos ou residuos ndo devem ser colocados diretamente no
piso. Devem ser utilizados os seguintes padrdes de cores por utilizagdo: monoblocos
azuis para residuos, monoblocos vermelhos para residuos ou como base e monoblocos
de cor cinza ou branca para produtos;

- Os camardes com sinais evidentes de enfermidades devem ser descartados em
monoblocos reservadas para este fim e em seguida levados para a area de residuos;

- O tempo e a temperatura de cozimento devem ser estabelecidos segundo as
especificacdes do produto final, se serd consumido sem processamento adicional,
origem da matéria-prima e tamanho e mercado de destino, especialmente em relagdo
a prevengao de introdugdo do WSSV;

- De acordo com a OIE, camardes infectados pelo WSSV devem ser cozidos numa

temperatura de 60°C durante 1 minuto.

6.2 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE — APPCC (PAC 14)

A Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) foi criada para
assegurar a qualidade dos alimentos em termos de inocuidade e tem sido empregada
com sucesso em todo o mundo.

A aplicacdo do APPCC para a biosseguranca na industria de processamento de
camardes ainda ndo é uma realidade e uma revisdo nas bases de dados resultou em
apenas dois trabalhos a respeito, sendo os dois do mesmo autor Jahncke et al. (2001) e
Jahncke e Schwarz (2002) cujo enfoque é o uso do APPCC como ferramenta para o
controle de patdgenos virais na producdo e no processamento de camardes.

A implantacdao do APPCC compreende duas etapas. A primeira compreende 0s
seguintes passos:

M Comprometimento da Dire¢do com a implementac3o do programa,
M Treinamento da equipe em APPCC,
M Formac3o da equipe APPCC,

M Descri¢do do produto (ingredientes, material de embalagem, composicdo),
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M Identificacdo do usuario e da forma de uso do produto,

M Desenvolvimento do fluxograma.

Etapas complementares para a formalizacdo do APPCC junto ao Ministério da

Agricultura, Pecudria e Abastecimento compreendem:

]
]
M

Identificacdo da empresa,
Avaliacao dos pré-requisitos,

Elaboragao do programa de capacitagao técnica.

Concluida esta etapa aplica-se os 7 principios do APPCC:

™

NN ANF

™~

Analisar os Perigos e Medidas Preventivas - MP
Determinar os Pontos Criticos de Controle - PCC
Estabelecer os limites criticos - LC

Estabelecer procedimentos de monitoramento

Estabelecer A¢des Corretivas

Estabelecer procedimentos de verificacao

Estabelecer procedimentos de Registro

Um modelo de Plano de APPCC para biosseguranga para o controle do WSSV em

uma unidade de beneficiamento de camardes cultivados é apresentado a seguir e

inclui um fluxograma, um layout com indicacdo dos PCCs e as planilhas de analise de

perigos, identificacdo dos PCCs e a planilha resumo com as estratégias de

mohnitoramento.

O fluxograma corresponde a uma linha de processamento de camardes cozidos

sem cabeca e além das etapas do processamento convencionais foram incluidas as

etapas de tratamento dos residuos sélidos e dos efluentes. (Figura 3).
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Figura 3. Fluxograma do processamento do camardao sem cabega cozido para aplicagao da
Analise de Perigos e Pontos criticos de Controle — APPCC para o controle do WSSV em uma
unidade de processamento de camarodes cultivados.
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Na figura 4, estdo destacadas as dreas onde se localizam alguns dos pontos

criticos de controle para WSSV na industria de processamento de camardes cultivados.

‘ Recepcéo / Area suja

Gabinete de
higienizacao

Saldo / Area limpa

Cozimento Residuos
solidos

Figura 4. Layout de uma industria de beneficiamento com areas destacadas por circulos
vermelhos, simbolizando onde estdo localizados os PCCs para WSSV.



7. PLANO APPCC PARA BIOSSEGURANGA NO PROCESSAMENTO DE CAMAROES CULTIVADOS

7.1 ANALISE DE PERIGOS

Descrigdo do produto: CAMARAO SEM CABECA COZIDO CONGELADO
Forma de estocagem e distribuicdo: em camaras de estocagem em temperaturas abaixo de -18°C
Forma de consumo: Descongelar e consumir com ou sem cocgdo prévia

BIOSSEGURANCA
Presenga do WSSV em
material destinado a
despesca
BIOSSEGURANCA
Cozimento Sobrevivéncia do WSSV ao
tratamento térmico
BIOSSEGURANGA
Disseminagdo do WSSV
através do uso como isca,
€oNsumo por aves e
outros animais
BIOSSEGURANCA
Sobrevivéncia do WSSV
apods o tratamento de
efluentes

Recepgdo

Residuos
sélidos

Efluentes

Sim

Sim

Sim

Sim

Falha nos procedimentos de lavagem
dos monoblocos pode ter favorecido a
sobrevivéncia dos patégenos.

Temperatura insuficiente durante o
cozimento pode permitir a
sobrevivéncia do WSSV
Os residuos sélidos utilizados como
isca facilitam a dispersdo do virus no
ambiente. Residuos expostos podem
atrair aves e ser carreados pelas
chuvas para os corpos d’agua

Falha no processo de tratamento e
desinfecgdo dos efluentes pode
favorecer a sobrevivéncia do WSSV

Aplicagdo dos procedimentos descritos no PPHO e
separar material higienizado do ndo higienizado

Capacitagdo do pessoal. Monitoramento do tempo e
temperatura do cozimento.

Isolar residuos durante armazenagem tempordria na
industria. Descartar residuos em aterro sanitario,

destinar residuos a fabricagdo de farinha de camarao.

Desinfetar efluentes. Descartar efluentes na rede de
tratamento de esgoto publico.
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7.2 DETERMINAGAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

Descrigdo do produto: CAMARAO SEM CABECA COZIDO CONGELADO
Forma de estocagem e distribuigdo: em camaras de estocagem em temperaturas abaixo de -18°C
Forma de consumo: Descongelar e consumir com ou sem cocgdo prévia

Q.#1 Existem medidas Q.#2 Esta etapa Q.#3 O perigo  Q.#4 Uma etapa
preventivas de controle? elimina ou reduz pode aumentar posterior
o perigo a niveis a niveis eliminara o perigo
N3o - Ndo é um PCC - aceitaveis? inaceitaveis? ou o reduzira a pCC
. Entretanto, se sdo necessarias niveis aceitaveis? )
Perigo . . = = = Sim ou
medidas preventivas para Nao-paraQ.#3 Nao-Naoé N3o
garantir a seguranga entao PCC Nao - PCC
modifique a etapa, produto ou
processo. Sim - para SiM - N&o é PCC
Sim - para Q.#2 Q.#4
Recepcio BIOSSEGURANCA Presenga do
WSSV em utensilios destinados Sim Ndo Sim Nao PCC
a despesca
. BIOSSEGURANGA ) .
Cozimento Sobrevivéncia do WSSV Sim Sim pcc
BIOSSEGURANGA
R"es.lduos Dlssemlnagaohdo WSSV através Sim N3o Sim N3o pCC
sélidos do uso como isca, consumo por

aves e outros animais
BIOSSEGURANCA

Efluentes Sobrevivéncia do WSSV apés o Sim N3o Sim N&o PCC
tratamento de efluentes




7.3 PLANILHA RESUMO

Descri¢do do produto: CAMARAO SEM CABECA COZIDO CONGELADO

Forma de estocagem e distribuicdo: em camaras de estocagem em temperaturas
abaixo de -18°C

Forma de consumo: Descongelar e consumir com ou sem cocgao prévia.

PCC - ETAPA: RECEPCAO

Perigo: Presenca de WSSV em utensilios destinados a despesca

O qué: tempo e
temperatura

Como: Medigao da

Quem:
tempf:ratura com Coordenador do
Temperatura termometro e do tempo Controle de Revisdo dos
de cozimento de ccimmento com gualidade. Registro de registros.
superior a 65°C ClCUC LD cozimento Verificacdo in
por 2 minutos Como: Repetiro loco

Quando: a cada lote

Quem: Encarregada do
setor de cozimento

processo de
cozimento

PCC - ETAPA: RESIDUOS SOLIDOS
Perigo: Dissemina¢ao do WSSV através do uso como isca, consumo por aves e outros animais

O qué: Armazenagem dos

residuos na industria,

transporte e disposicdao em

e Quem:
aterros sanitarios e na
. . Coordenador do
fabricacdo de farinha de
- Controle de
Armazenagem e camarao . .
o qualidade. Registro de _—
destinacao . Revisdo dos
~ destinacao .
adequada de Como: Observagao nos . , registros e
. Como: Orientar a dos residuos .
todos os locais . . auditoria
destinacdo solidos.

residuos sélidos

Quando: semanalmente

Quem: Encarregada do
tratamento de residuos e
efluentes

adequadaeo
tratamento dos
residuos
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Auséncia
virus
efluentes
tratados

do
nos

PCC - ETAPA: EFLUENTES
Perigo: Sobrevivéncia do WSSV apds o tratamento de efluentes

O qué: Descarte do efluente na
rede de tratamento de esgoto
publica. Desinfeccdo do efluente.

Como: Verificagdo da instalagao
de descarga dos efluentes.
Conferir dosagem recomendada
para desinfeccdo dos efluentes

(ex. 30 ppm de cloro ativo
durante 4 dias).

Quando: semanalmente

Quem: Encarregada do
tratamento de residuos e
efluentes

Quem:

Coordenador do

Controle de

qualidade. Registro de
destinacao

Como: Reter dos efluentes

efluentes e

efetuar um novo

tratamento.

Certificacdo da
concentracdo do

cloro residual.
Detecgdo do
WSSV nos
efluentes
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