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1-RESUMO

A oferta de alimentos de origem animal aptos ao consumo, resguardadas as
condicdes higiénico-sanitarias e tecnologicas, é o resultado final dos inUmeros aspectos
de processamento. O objetivo deste trabalho foi realizar uma analise, sob o aspecto
operacional, de uma processadora de pescado, onde se buscou descrever a empresa;
fazer levantamento de informagdes, in loco, para validar a planta baixa; coletar
informacdes com funcionarios da recepcdo, saldo de processamento, embalagem e
expedicdo sobre as dificuldades enfrentadas na rotina de trabalho em funcéo da estrutura
da processadora; apontar fragilidades e pontos positivos; indicar medidas para mitigar
os pontos frageis identificados no layout. A analise realizada durante esta pesquisa
mostra que a empresa possui oportunidades e pontos fortes que superam pontos fracos.
Estruturalmente, h& necessidade de adequacgdes, como a construcdo de uma estacdo de
tratamento de residuos, mas a principal dificuldade percebida é em relacdo aos
colaboradores, que acumulam alto volume de trabalho, o que poderia ser minimizado

com a adocdo de 3 turnos de trabalho (hoje a empresa tem 2 turnos).

2 - INTRODUCAO

O termo “pescado” designa todo alimento que pode ser retirado de aguas
oceanicas ou interiores (doces ou salobras) e que possa servir para alimentar o homem
ou os animais. (BARROS GC, 2003). Pescado compreende peixes, crustaceos,
moluscos, anfibios, quelénios e mamiferos de agua doce ou salgada, usados na
alimentacdo humana (EMBRAPA). A producéo global de pescados atingiu 179 milhdes
de toneladas, faturando US $401 bilhGes no ano de 2018, j& a média per capita de
consumo de pescado mundial subiu de 9,0 kg para 20,5 kg de 1961 para 2018 (FAO,
SOFIA, 2020).

A atividade pesqueira no Brasil esteve ligada a agroindustria desde os tempos do
Brasil colonial, uma vez que a primeira atividade iniciada no pais foi a captura da baleia
para a producédo de Oleo. A pesca passou longos anos sem se constituir em uma cadeia
agroindustrial, por ndo haver organizacdo no setor, o que levou o setor primario de
captura a um afastamento do setor secundario de beneficiamento do recurso
(OETTERER, 2002).

Segundo a (FAO, 2020) aproximadamente 87% da producéo (156 milhdes de

toneladas) foi destinado ao consumo humano, 0 que representa uma mudanca
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significativa no uso do pescado desde a decada de 1960, quando boa parte era utilizada
na producdo de farinha e dleo de peixe. Hoje, esses produtos sdo subprodutos do
processamento do pescado. O melhor aproveitamento reflete no maior consumo per
capita de pescado pela populagdo mundial, que chegou a 20,5 kg/pessoa/ano em 2018.

O pescado é um dos itens mais comercializados em todo o mundo
atualmente. Em 2016, em torno de 35% da produ¢do mundial foi exportada em diversas
formas para usos alimenticios ou ndo. Os 60 milhdes de toneladas de pescado em peso
vivo exportado em 2016 representam um aumento de 245% sobre 1976 (FAO, 2020).
Paises como os Estados Unidos sdo lideres na busca de inovagdes que permitam ganhar
novos mercados nacionais e internacionais, fato que também é valido para produtos de
pescado em geral. Além dos americanos, 0s maiores lancadores de produtos de pescado
sdo, em ordem decrescente, a Espanha, Grd Bretanha, Italia, Alemanha, Malésia,
Franca, Argentina, Vietnd, Australia, Canada, Russia, Hong Kong, Coréia do Sul e
Polénia (OETTERER, 2014).

A sardinha enlatada em embalagem especialmente concebida para o seu
tamanho, passou a ser comercializada nos anos 50, como um dos primeiros alimentos
industrializados no Brasil (OETTERER, 2002). Atualmente cresce no Brasil a demanda
por refeicbes prontas e semiprontas, alimentos de facil preparo, embalagens de facil
abertura, fechamento e descarte (SEAFOOD BRASIL, 2014). Destacam-se entre esses,
0s produtos para o preparo em forno microondas, congelados e empanados, por
exemplo, incorporam esse valor comercial ao pescado e ajudam a industria a
aproveitar 100% da carne do peixe. A expectativa nesse segmento € atender a crescente
busca de consumidores avidos por alimentacdo saudavel e equilibrada. Essa busca por
produtos processados geralmente remetem a ascensdo da classe média, ao aumento da
renda da populacdo e se revela em outros aspectos como, por exemplo, no grande
aumento do consumo de produtos mais elaborados e relacionados a conveniéncia, ja que
populagéo agora pode acessar esses produtos (SEAFOOD BRASIL, 2014).

A industria coloca ao consumidor produtos advindos de alto padrao tecnologico
empregando o congelamento de camardes, lagostas, filés de pescado e postas que
utilizam temperaturas de -35° a -40°C, em tunel de congelamento e congelador de
placas, que permitem a exportacdo sob normas sanitérias rigorosas. Também sdo
produzidos pescado salgado prensado espalmado, o pescado enlatado e os subprodutos
farinha e 6leo (OETTERER, 2002).



Legalmente, os estabelecimentos de pescados e derivados sdo classificados em:
barco fabrica, abatedouro frigorifico de pescado, unidade de beneficiamento de pescado
e produtos de pescado e estacdo depuradora de moluscos bivalves (RIISPOA, 2017). O
sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) ou APPCC (Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle) baseia-se em uma abordagem cientifica,
sistematica, racional, multidisciplinar e econémica, que controla problemas de
seguranca alimentar (DEODHAR, 2003; HUSS, 1989, 1995; JENSEN & UNNEVEHR,
2000; ZIGGERS, 2000). Existe um interesse mundial na implementacdo do sistema
HACCP pela industria alimentar, especialmente para alimentos de alto risco, como
carne, aves ou produtos da pesca (CODEX ALIMENTARIUS, 1993; FAO, 1998a).

As boas praticas de fabricacdo (BPF), procedimento padrdo de higiene
operacional (PPHO), andlises de perigos e pontos criticos de Controle (APPCC /
HACCP), cronogramas de qualificagdo de fornecedores, sistemas de rastreabilidade e
recolhimento sdo programas de autocontrole, empregados na gestdo da qualidade e
exigidos pelo MAPA (Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento) (RAMOS e
VILELA, 2016). A implantacdo dos programas de autocontrole (BPF, PPHO e APPCC)
em industria de alimentos de origem animal permite o controle higiénico-sanitario em
alimentos e o controle de microrganismos causadores de toxinfec¢fes alimentares,
motivadas, principalmente, pelas formas de contaminagfes por agentes etiologicos de
natureza fisica, biologica ou quimica (RAMOS E VILELA, 2016).

As BPFs, enquanto conjunto, sdo ferramentas para o controle e prevencdo de
contaminacgdes, misturas e falhas que podem ocorrer em um produto para a saude
humana. Devem ser utilizadas de forma clara e transparente no processo de fabricacdo
dos produtos, através dos seus componentes fundamentais e principios minimos basicos
para a obtencdo da qualidade assegurada (REGO, 2008). Desta forma, a introducdo das
BPF’s no mercado brasileiro proporcionou uma maior seguranga € padronizacdo na
producdo em geral, minimizando erros na fabricacdo e também na diminuicdo de
desperdicio, assim reduzindo preco final, e melhorando a competitividade entre os
fabricantes (FARIAS FILHO; ROSENBERG; QUELHAS, 1999).

Um dos fatores com grande impacto na producgéo é o layout, ou arranjo fisico da
area produtiva. O tipo de layout afeta o desempenho dos sistemas de producgdo, sendo
dedicado um grande esforco para desenvolver arranjos que atendam as prioridades
competitivas conforme o plano de negocios. O planejamento do arranjo fisico pode ser

de nivel estratégico, quando ha proposta de grandes mudancas, novas fabricas e grandes



ampliacbes, e de nivel tatico, quando as mudancas ndo sdo tdo representativas
(PEINADO; GRAEML, 2007).

Considerando a importancia do layout para que as industrias funcionem de
maneira eficiente, deve-se projetar adequadamente o arranjo fisico e constantemente
revisar este projeto, permitindo a otimizacdo do fluxo de pessoas, materiais e
equipamentos através do sistema. O planejamento de layout tem como principal
objetivo a minimizacdo dos custos de processamento e desperdicios de tempo e
materiais, e a méxima utilizacdo do processo produtivo (GAITHER; FRAZIER, 2002).

O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) é responsavel
pela gestdo das politicas publicas de estimulo a agropecuaria, pelo fomento do
agronegocio e pela regulacdo e normatizacdo de servicos vinculados ao setor. No Brasil,
0 agronegdcio contempla o pequeno, 0 médio e o grande produtor rural e relne
atividades de fornecimento de bens e servicos a agricultura, producdo agropecuaria,
processamento, transformacao e distribuicdo de produtos de origem agropecuéria até o
consumidor final (MAPA, 2017).

A Inspecdo de Produtos de Origem Animal no &mbito do Ministério da
Agricultura é da competéncia do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal — DIPOA, subordinado a Secretaria de Defesa Agropecuaria — SDA. As acbes
de Inspecdo sdo desenvolvidas em todo o Brasil com respaldo na legislacdo que regula
as atividades a ela relacionadas e cabe ao DIPOA a coordenacdo, em nivel nacional, da
aplicacdo das leis, normas regulamentadas e critérios para a garantia da qualidade e a da
seguranca dos produtos de origem animal.

A oferta de alimentos de origem animal aptos ao consumo, resguardadas as
condigBes higiénico-sanitarias e tecnoldgicas, € o resultado final da atuacdo do DIPOA
em todo o territério brasileiro. O DIPOA ¢é representado nas Unidades Federativas de
acordo com a estrutura da Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento — SFA. Nas SFA o DIPOA esta representado pelo Servigo de Inspecéo
de Produtos de Origem Animal -SIPOA, ou pelo Servigo de Inspegdo e Saude Animal -
SISA ou, pelo Servico de Inspecdo, Fiscalizagdo de Insumos e Salde Animal —
SIFISA. Para garantir produtos de origem animal que ndo sejam prejudiciais a salude e
0 cumprimento das legislacOes nacional e estrangeiras, 0 DIPOA conta, ainda, com 0s
Servicos de Inspecdo Federal — SIF, atuantes junto a cada estabelecimento registrado no
DIPOA (MAPA, 2017).



3-0OBJETIVOS

3.1 - Geral
Fazer uma andlise, sob o aspecto operacional, de uma processadora de pescado.
3.2 — Especificos

e Descrever a empresa;

e Fazer levantamento de informagdes, in loco, para validar a planta baixa;

e Coletar informacdes com funcionarios da recepcdo, saldo de processamento,
embalagem e expedicéo sobre as dificuldades enfrentadas na rotina de trabalho em
funcdo da estrutura da processadora;

e Apontar fragilidades e pontos positivos;

e Indicar medidas para mitigar os pontos frageis identificados no layout.

4 - METODOLOGIA

Para as analises foi utilizado o layout de uma inddstria de processamento de
pescado (G. Pesca Comeércio de pescado LTDA) localizada na Vila Bacuriteua,
municipio de Braganca, estado do Paré (imagem 1).

{  Linha do Equador (07)

Imagem 1: localizag8o de Braganca-Pa. Fonte:IBGE, 2014
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Para obtencdo de informacdes realistas, aléem da avaliacdo da planta baixa da
processadora, foram feitas entrevistas com o0s colaboradores envolvidos no
processamento, desde a recepc¢do até a expedicdo do produto. Foi entrevistado, também,
o responsavel pelo controle de qualidade da empresa. As entrevistas foram pautadas na
percepcdo das principais dificuldades enfrentadas na rotina de trabalho dos
colaboradores e que 0s mesmos acreditem que as solugdes ou minimizagdo das
dificuldades estéo relacionadas com a estrutura fisica da empresa.

As analises foram baseadas no Manual de procedimentos para implantacdo de
estabelecimento industrial de pescado (MAPA, 2007), o qual define layout operacional
como: melhor posicionamento obtido das dependéncias, instalagdes e equipamentos que
propicie condicGes para a elaboracdo de um produto, sem estrangulamentos (obstaculos
que diminuam a producédo) e pontos de contaminacdo cruzada que possam prejudicar a
qualidade almejada. E também a partir de APPCC (Analise de perigos e pontos criticos
de controle) ou HACCP sigla em inglés para (Hazard Analysis and Critical Control
Point), para identificacdo e avaliacdo dos perigos bioldgicos, fisicos e quimicos,
também foi utilizado o método de analise SWOT ou FOFA (Forca, oportunidade,
fraqueza e ameaca).

A anélise SWOT é uma ferramenta de gestdo muito utilizada porque permite
promover um confronto entre as variaveis externas e internas, facilitando a geracdo de
alternativas de escolhas estratégicas, bem como de possiveis linhas de acdo. Seu
objetivo é conhecer o ambiente interno da organizacdo — através da definicdo dos seus
pontos fortes e fracos em relacdo as demais instituicbes — bem como identificar o
ambiente externo a organizacdo, que sdo as ameacas € as oportunidades (Cavalcante &
Guerra, 2019).

5 - RESULTADOS E DISCUSSAO

5. 1 Descrigéo da empresa

A empresa possui uma area de 1.132,77 m? de ocupagéo, e conta 03 blocos:
Bloco administrativo, Bloco de apoio administrativo ao processamento e Bloco de
processamento, além de oficina mecéanica e porto de desembarque. O bloco de apoio
administrativo ao processamento é composto por: sala do fiscal, sala do CQD (Controle
de Qualidade), refeitorio, lavanderia, banheiros e vestiarios. O bloco de processamento

é composto com setores da parte de produgdo: recepcao, saldo de processamento com
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tuneis de congelamento, cdmara de armazenamento, antecamara de expedicdo e patio de

expedicdo (imagem 2).

5.2 Validagéo da planta baixa e capacidade operacional

A empresa possui estrutura dimensionada de acordo com a planta baixa, por ser
uma unidade que possui SIF (servico de inspecdo federal), € obrigatoriedade possuir a
mesma autenticidade; a mesma possui uma capacidade de producdo de 28 toneladas/dia,
ndo ultrapassando essa capacidade, 0os meses que atinge uma alta produtividade estdo
entre maio a dezembro e os de menor producdo entre janeiro e abril. A empresa ndo
costuma fazer contratagdes de colaboradores temporarios, geralmente as contratacfes
sdo para o quadro fixo, todos empenhados na producdo que conta com uma
diversificacdo de 20 espécies que passam pelo processamento, para serem destinados a
comercializacdo, ao todo sdo 17 colaboradores atuando na producdo, sendo 25 na
recepcdo, 51 no saldo de processamento e 41 no setor de embalagem. Os colaboradores
possuem uma jornada de trabalho de 8h por dia com 2h de intervalo de acordo com a
CLT (Consolidacéo das Leis do Trabalho), proporcionando uma producédo estimada em

aproximadamente 3800 toneladas/ano.
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Imagem 2: planta baixa da G Pesca LTDA.

5.3 Caracterizacdo da méo-de-obra e percepcao dos colaboradores sobre a empresa

O segundo questionario (anexo 2), foi realizado com colaboradores envolvidos
diretamente na produgdo, um total de 25 funcionarios foram entrevistados com
perguntas de opinido em relacdo a jornada de trabalho. A primeira pergunta estava
relacionada ao tempo de trabalho do colaborador na empresa, com uma variacéo de 3 a
mais de 9 anos, 41% possuem menos de 3 anos de tempo de trabalho na empresa, 12,5%

de 4 a 6 anos, 20,8% de 7 a 9 anos e 25% possuem mais de 9 anos (grafico 1).
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Tempo de servico

B Menos de 3 anos
M4 36anos
m7a9anos

B mais de nove anos

Graéfico 1: (tempo de servico).

A pergunta de numero 2 questionava sobre qual a ocupacdo do colaborador
entrevistado, dentre as funcdes estdo: auxiliar de producdo, encarregado do setor de
processamento, classificador, encarregado da recepcédo, auxiliar de recepcdo e técnico
em seguranca do trabalho, (grafico 2). A pergunta seguinte trata-se de uma estimativa
de acidentes de trabalho, principalmente no processamento devido ao uso de utensilios
cortantes, um total de 25% respondeu que j& sofreram algum acidente de trabalho e 75%
nunca sofreram nenhum tipo de acidente (grafico 3).

Funcao

M auxiliar de produgao

4%

M Encarregado do setor de
processamento
W classificador

B : Encarregado da Recepcdo
4%

m Auxiliar de recepgao

M Tec. Seguranga de trabalho

Gréfico 2: (funcédo de trabalho).
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Acidente de trabalho

B Sim

® Nao

Gréfico 3: (acidente de trabalho).

A quarta e quinta perguntas questionam 0s pontos positivos e pontos negativos
da empresa de acordo com a visdo dos colaboradores baseado em suas rotinas de
trabalho, no gréafico 4 mostra que 4% dos colaboradores ndo quiseram opinar, 13%
relataram que é uma boa empresa, 54% falaram sobre a pontualidade dos pagamentos de
salario e 29% opinaram sobre o suporte que a empresa oferece aos funcionarios. O
grafico 5 exibe o resultado das opinides em relacdo aos pontos negativos, 71% dos
colaboradores relataram que ndo ha pontos negativos para expor, 9% reclamaram sobre
ndo possuir flexibilidade de horario de trabalho, 4% relataram problemas com horéario
de intervalo considerado curto, 8% falaram sobre a ndo resolucéo de alguns problemas
que sdo relatados a administracdo, 4% relataram a auséncia e pagamento de horas extras
e 4% reclamaram sobre a logistica do transporte que faz o translado desses funcionarios

até o portdes da empresa.

Pontos positivos na empresa

4%

M ndo quis opinar

B é uma boa empresa

Paga em dia

B D3 suporte aos funcionarios
54% P

Gréfico 4: (pontos positivos ha empresa).
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Pontos negativos

4%

H nenhum

M n3o tem horario flexivel
® horario de intervalo curto
M resolucdo de problemas
B Ausencia de hora extra

1 Logistica de transporte

Gréfico 5: (pontos negativos na empresa).

No entanto a pergunta de nimero 6 solicita a opinido dos entrevistados sobre o
que pode ser realizado dentro da empresa para obter melhorias para agregar a producao,
71 % responderam que ndo precisa ser feito nada, 13% falaram sobre abrir uma
flexibilidade para o horéario de trabalho, 8% opinaram sobre a melhoria da comunicagéo
entre lideres e colaboradores para a resolucdo de problemas e 4% opinaram sobre horas

extras de trabalho (grafico 6).

O que pode ser feito para melhorar os
problemas

a% 4%

H nada
B horario de trabalho flexivel
M comunicagdo e resolucdo de

problemas

B Hora extra

Gréfico 6: (Solucéo de problemas).

De acordo com a norma regulamentadora 36 do Ministério do Trabalho (NR-
36), para garantir a saude e seguranca do trabalhador, assim como seu bom
desempenho, algumas medidas devem ser aplicadas, como; a alterndncia da posicéo
sentado e em pé, o posicionamento das bancadas, esteiras, nérias, mesas ou maquinas,
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devem proporcionar boas condi¢cdes de postura para o trabalhador da producao, assim
como o espaco de trabalho deve possuir dimensdes suficientes para o funcionario se
movimentar sem impedimentos.

A partir dos questionarios propostos, obteve-se resultados para o
desenvolvimento da analise SWOT, onde foi possivel observar os pontos fortes e fracos

da empresa, assim como as oportunidades e ameacas que a mesma oferece.

ANALISE SWOT

PONTOS FORTES PONTOS FRACOS

Alta capacidade de produgdo Queda na produgdo no periodo de
Unidade com SIF defeso
Boa localizacdo e estratégica

N3o se aproxima da maxima

capacidade de producado
Mais de 100 colaboradores na P P ¢

producao Falta de estacdo de tratamento de
residuos
Processamento de aprox. 18 espécies | Falta de comunicacdo entre lideres e
de valor comercial colaboradores
OPORTUNIDADES
Sem concorrente local Risco de contaminagao cruzada

Falhas de EPI’s que ajudam a evitar

Atividade de Exportagdo acidentes de trabalho

Comeércio interestadual

Colaboradores insatisfeitos com a

Acesso a diversidade de espécies jornada de trabalho

comerciais
Boa logistica para escoamento da
produgdo

Acidentes de trabalho relatado

6 — CONSIDERACOES FINAIS

A analise realizada durante esta pesquisa mostra que a empresa pPossui
oportunidades e pontos fortes que superam pontos fracos. Estruturalmente, ha
necessidade de adequagbes, como a construgdo de uma estacdo de tratamento de
residuos, mas a principal dificuldade percebida é em relacdo aos colaboradores, que
acumulam alto volume de trabalho, o que poderia ser minimizado com a adocao de 3

turnos de trabalho (hoje a empresa tem 2 turnos)
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8 —ANEXO 1

QUESTIONARIO

1. Quais as diferencas encontradas entre a planta baixa e a construcdo real da
unidade?

2. Qual a capacidade de produgéo?

3. A guantidade produzida chega a ultrapassar a capacidade de producéo?

4. Quais 0os meses de maior producao?

5. Quais 0s meses de producdo mais baixa?

6. No periodo de maior producao, sdo contratados colaboradores temporarios?
7. Quais as espécies de pescado?

8. Qual a quantidade de colaboradores por setor?

9. Como € o regime de trabalho (divisdo de setores, escalas e etc.)?

10. Quantas horas trabalhadas?

11. Qual a estimativa da producéo anual?
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9 - ANEXO 2

10.

QUESTIONARIO PARA COLABORADOR DE UNIDADE DE
PROCESSAMENTO DE PESCADO

A quanto tempo trabalha na empresa?

Qual a sua fungéo na empresa?

Quantas horas vocé trabalha por dia?

Vocé tem quantos intervalos durante a jornada de trabalho?

Os utensilios de trabalho séo o suficiente para o seu desempenho na funcao?
Vocé ja sofreu algum acidente de trabalho?

Quais as dificuldades que vocé encontra interferem no seu desempenho?
Quais 0s pontos positivos que vocé observa na empresa?

Quais 0s pontos negativos?

O que vocé acha que poderia ser feito para melhorar os problemas que vocé
identifica?
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