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Resumo

Este trabalho teve como objetivo avaliar as condigoes de Boas Prdticas de Fabricagdo (BPF) e a identificar os
Pontos Criticos de em uma linha de processo de filé de peixe congelado, em uma industria de pescado de mé-
dio porte. Realizou-se uma auditoria para diagnéstico, aplicando um check-lis, antes e apos treinamento dos
funciondrios em BPE Aplicou-se a drvore deciséria para determinagdo dos Pontos Criticos de Controle. Foram
detectadas diversas ndo conformidades, em diferentes setores da industria, que apos treinamento e adequagdes,
foram reduzidas. Foram estabelecidos dois PCC’s na etapa da recep¢do da matéria-prima e no processo de
armazenagem na cimara de espera. Foi concluido que houve eficiéncia da implantacdo das BPE, pela redugdo
da contaminagdo microbiana, melhora no controle e organizagdo do processo de fabricagdo e instalagoes da
empresa, maior eficiéncia na fabricagdo de produtos e maior motivagdo dos funciondrios.

Palavras-chave: Pescados; BPF; Treinamento; Controle de processo.

Abstract

This work aimed evaluating the Good Manufactering Practices (GMP) conditions and identifying the critical
points in processing line of frozen fish steak in a fish industry. An audit took place in the industry for diagnosis,
applying a check list before and after employees training in GMP. Several non conformities were detected in di-
[ferent sections of the industry. However, they were reduced after the training and adaptations. Two CCPs were
established at the raw material reception stage and in the storage process in the waiting camera. We concluded
that the GMP introduction was efficient in order to reduce microbial contamination and improve production
process organization and industry installation. It also improves production efficiency and employees personal
motivation.

Keywords: fishes, GMP, control process.
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Avaliagao das condigdes de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e
identificacdo dos pontos criticos em linha de processo de filé de peixe congelado

1. INTRODUGAO

Com a competitividade crescente, através de uma maior oferta de produtos alimenticios, colocados
a disposi¢dao do consumidor, a qualidade torna-se fator decisivo na hora da compra. Em geral, a qualida-
de de um produto, para o consumidor, é considerada pelo sabor, textura, aroma, forma de apresentagio,
facilidade de preparo, entre outros. Entretanto, quando se trata de produtos para exporta¢io, apenas estes
fatores ndo sao suficientes. O produto deve apresentar especificagdes que preservem a integridade fisica da
populagio e passem a atender as amplas exigéncias legais.

Diversas sdo as ferramentas disponiveis para garantia da qualidade; entre elas, podemos citar as Boas
Praticas de Fabrica¢ao (BPF), Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO), Avalia¢ao de Riscos
Microbioldgicos (MRA), Gerenciamento da Qualidade (Série ISO), Gerenciamento da Qualidade Total
(TQM) e o Sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Este ultimo, tem sido am-
plamente recomendado por 6rgaos de fiscalizagdo e utilizado em toda cadeia produtiva de alimentos, por
ter como filosofia, a prevencao, racionalidade e especificidade para controle dos riscos que um alimento
possa oferecer, principalmente, no que diz respeito a qualidade sanitaria.

Apesar de toda a disponibilidade de aguas e condi¢des climaticas favoraveis, com possibilidade de
produgio pesqueira o ano todo, o Brasil, esta praticamente estagnado, ocupando atualmente a 25* posi¢iao
no “ranking” mundial (DOULMAN, D. J., 2006).

Dentro desse contexto, com a necessidade de implantar ferramentas que possam aumentar a compe-
titividade da industria pesqueira no pais, este trabalho teve como objetivo analisar as etapas de processos
de industrializagdo de filé de peixe congelado, desde a entrada da matéria-prima na unidade de processa-
mento até a sua expedicdo, verificando as medidas preventivas adotadas e identificando os pontos criticos
de controle (PCC).

2. MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado na linha de produgéo de filé de peixe congelado, produzido em um frigori-
fico, situado no Estado do Rio de Janeiro.

Para a aplicagdo do Sistema APPCC, foram realizados os seguintes passos, anteriores a sua implanta-
¢d0 na empresa:

o Avaliagao dos pré-requisitos fundamentais para a implantacao do APPCC, que sdo as Boas Praticas de
Fabricac¢ao, que simplificam e viabilizam o Plano APPCC, assegurando sua integridade e eficiéncia,
com o objetivo de garantir a seguranca dos alimentos;

« Sensibiliza¢ao da alta dire¢do da empresa;

« Comprometimento da alta dire¢ao da empresa e formagdo de equipe de trabalho.
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Para avaliar as condi¢des de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) na linha de produgéo de filé de pesca-
do congelado, aplicou-se um check-list, baseando na RDC no 275 - MS (BRASIL, 2002), levando em conta
diferentes etapas: 1 — Edificagdes e Instalagdes; 2 — Equipamentos e Utensilios; 3 - Higiene e Saude dos
Manipuladores; 4 — Produgéo e Transporte do Alimento e 5 - Documentagao.

Apos a avaliagdo dos resultados do check-list, foi realizado um trabalho de conscientiza¢ao e capacita-
¢ao dos colaboradores, abordando assuntos fundamentais, tais como: qualidade na industria de alimentos,
nogdes basicas de higiene e manipulagao, casos de intoxicagdo alimentar, nogdes basicas de BPF e APPCC
e o papel do ser humano na produc¢ao de alimentos seguros. Através do resultado da aplicagdo do check-
list, foi elaborado um Plano de Ag¢des Corretivas, para realizagdo das adequagdes necessarias, que na sua
maioria, eram referente a infra-estrutura da empresa. Ap6s essa fase de adequacdes, foi aplicado novamente
o check-list, para elabora¢do de um diagndstico final do programa de pré-requisitos.

Para identificagdo dos pontos criticos, seguiu-se a metodologia, segundo Brasil (1998). Para aplicacdo
integral dessa metodologia, incluindo os principios do APPCC, foi constituida uma equipe multidiscipli-
nar (formada por colaboradores de diversas areas da empresa), de acordo com o seguinte passo-a-passo:

o 1° Passo: Capacitagdo da equipe de trabalho;

o 2° Passo: Defini¢do de um coordenador para o programa;
o 3° Passo: Descricao do produto e uso esperado;

« 4° Passo: Elaboragédo do fluxograma de processo;

« 5° Passo: Validagdo do fluxograma de processo;

o 6° Passo: Aplicacao dos sete principios do APPCC (Anélise dos Perigos e Medidas Preventivas, Iden-
tificacao dos Pontos Criticos de Controle, Estabelecimento dos Limites Criticos, Estabelecimento dos
Procedimentos de Monitorizagdo, Estabelecimento das A¢oes Corretivas, Estabelecimento dos Proce-
dimentos de Verificagdo e Estabelecimento dos Procedimentos de Registro).

3. RESULTADOS E DISCUSSAOQ
3.1. Resultados de BPF

O grafico 1 apresenta os resultados obtidos, apds a aplicagdo do check-list na avaliagao, para verifica-
¢do das BPE, em diferentes etapas contempladas, antes do inicio da aplicagdo do sistema de seguranca de
alimentos. As etapas foram:

o Etapa 1 - Edificagdes e Instalacoes;

« Etapa 2 - Equipamentos, Mdveis e Utensilios;
o Etapa 3 - Higiene e Satide dos Manipuladores;
o Etapa 4 - Produgdo e Transporte do Alimento;

o Etapa 5 - Documentagao.
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Grafico 1 - Aplicagdo do check-list antes da aplicagdo do sistema de seguranga de alimentos.
As principais nao-conformidades observadas na aplicagdo desse primeiro check-list, foram:

« Alguns locais das instalagdes dotados de pisos ndo adequados a pratica de fabricagdo de alimentos,
apresentando rachaduras, o que dificulta o processo de higienizagao;

« Area de Recepgio de matéria-prima sem portas, permitindo o acesso de vetores;
+ Area de Recep¢io de matéria-prima sem forragdo do teto, o aquecimento da area, dificultando a hi-
gienizagao;

« Falhas no revestimento de pintura de algumas paredes e tetos;
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+ Necessidade de treinamento e “reciclagem” em higiene pessoal para os colaboradores;

» Preenchimento de algumas planilhas de procedimentos operacionais padronizados, executados de
maneira inadequada (por falta de treinamento) ou nao preenchidas, como higieniza¢ao de equipa-
mentos e das instalagdes e manutengao preventiva de equipamentos, mesmo que as mesmas sejam
executadas;
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o Procedimentos escritos de forma inadequada a realidade e a legislagao vigente;
o Necessidade de atualizacio do Manual de Boas Préticas de Fabricacéo;
« Higienizag¢do de monoblocos ineficientes;

o Camara de Espera sub-dimensionada para quantidade de matéria-prima processada.

Apbs a aplicagdo do check-list, foi elaborado o Plano de Ag¢des Corretivas, com as sugestdes de ade-
quagoes em relagdo as ndo-conformidades.

A empresa realizou uma série de melhorias. Inicialmente treinou todos os colaboradores em nogoes
de BPE, com énfase em higiene na manipulagao de alimentos.

Em relagdo as ndo-conformidades detectadas na parte de estrutura fisica, a empresa revestiu as pare-
des com azulejos. Na drea de recepgdo de matéria-prima, foram instaladas portas e o teto recebeu forragao
de placas de PVC (cloreto de polivinilo). As demais paredes e tetos tiveram suas pinturas restauradas, uti-
lizando-se tinta de cor clara e impermeavel.

Para a higienizacao de monoblocos, foram substituidos os produtos utilizados, e instalado no equipa-
mento, um sistema de dosagem automatico de produtos.

Foi projetada uma nova cdmara de espera de refrigeracdo de matérias-primas.

O preenchimento dos registros dos controles realizados na empresa, passou a ser realizado correta-
mente e 0 Manual de BPF foi atualizado.

Para auxiliar nas tomadas de decisoes, quanto a adequacdo das ndo-conformidades referentes a es-
trutura fisica, onde envolvia maiores investimentos, foi elaborado o plano de agdes corretivas, inserindo
campos relativos a prazo, custo para adequacio e criticidade, levando-se em conta a interferéncia da néo-
conformidade na seguranca do alimento, a disponibilidade financeira da empresa e um periodo para sua
completa realizaciao

A Diretoria da empresa demonstrou grande apoio e esta comprometida com a realiza¢ao de atividades
e investimentos, necessarios para adequac¢do completa das instalacdes e equipamentos, tendo em seu poder,
um relatério com todas as propostas de melhorias a serem implementadas a pequeno, médio e longo prazo.

Com a realizagdo das etapas propostas para implanta¢ao do programa, executando os itens propostos
no plano de agdes corretivas, foi realizada mais uma vez, agora, no final da implanta¢ao, uma auditoria de
avaliacdo final. Através da aplicagao do mesmo check-list usado no diagnéstico inicial, pode-se verificar
e constatar a evolu¢ao que a empresa apresentou no processo de implantacao das BPF, corrigindo as nao-
conformidades.

O Grifico 2 apresenta a evolugao da empresa no atendimento a adequagdo das nao-conformidades,
apos aplicagao do check-list, apos a implementagdo do Programa de BPE

Ap6s aplicagao do segundo check-list, quando a empresa ja havia implementado o Programa de BPF
(grafico 2), pdde-se observar que em termos de implementacido dos pré-requisitos, a empresa apresentou
uma grande evolugao. Sendo isso um fator de grande importéncia para que se pudesse implementar, de for-
ma adequada e eficaz, o sistema APPCC, visto que os pré-requisitos sdo fundamentais para a sua aplicagio.

As adequagdes das ndo-conformidades obedeceram a um plano de prioridades, durante a aplica¢ao
do sistema de seguranca de alimentos, onde foi dada énfase as agdes mais simples de serem adequadas e/ou
as mais criticas, de forma a ndo comprometer no processo de elaboracio do Plano APPCC, principalmente
no que diz respeito a Analise de Perigos.
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Grafico 2 - Evolu¢do da empresa no atendimento as ndo-conformidades, ap6s a aplicagdo do segundo
check-list.

Diante do exposto, onde se descreveu as melhorias realizadas pela empresa, em cada etapa e com a
implantagdo e implementacao das BPE pdde-se verificar uma significativa melhoria no percentual de ade-
quagdo as normas, em cada uma das etapas verificadas, conforme descrito abaixo:

o Etapa 1 - Edificagdes e Instalagdes apresentou indice de melhoria de 27%;

« Etapa 2 - Equipamentos, Moéveis e Utensilios apresentou indice de melhoria de 13%;
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« Etapa 3 - Higiene e Satide dos Manipuladores apresentou indice de melhoria de 37%;

« Etapa 4 - Produgio e Transporte do Alimento apresentou indice de melhoria de 33%;

o Etapa 5 - Documentac¢io apresentou indice de melhoria de 31%.

Pode-se observar que as nao conformidades foram visivelmente reduzidas. As adequagdes das nao-
conformidades foram desenvolvidas, seguindo um plano de prioridades, dando-se énfase as agdes mais
simples de serem adequadas e/ou as mais criticas, de forma a ndo comprometer a produgdo e permitindo a
adequada andlise dos perigos, como descrito anteriormente.

Podendo-se considerar que com a implantagdo do Programa de Boas Praticas de Fabrica¢ao, a empre-
sa apresentou uma melhoria de 28%.
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3.2. Resultados de identificacao dos pontos criticos

Para a linha de Filé de Peixe Congelado, tendo como fluxo de processo as seguintes etapas: peixe/gelo,
recep¢do da matéria-prima, armazenamento em camara de espera, lavagem, evisceragao, filetagem, classi-
ficagao/sele¢ao, congelamento, glaciamento, pesagem, embalagem, estocagem, expedi¢ao, foram estabele-
cidos trés PCC's.

O primeiro, foi estabelecido na etapa da Recepgdo, para controle de perigos biologicos e quimicos,
sendo identificado como PCC1 (B, Q) (Quadros 1 e 2). O segundo, na etapa de Filetagem, para controle de
perigos bioldgicos e fisicos, sendo identificado como PCC2 (F) (Quadro 3). O terceiro, na etapa de Estoca-
gem, para controle de perigos bioldgicos, sendo identificado como PCC3 (B) (Quadro 4).

Os perigos identificados na etapa de recep¢do de matéria-prima e considerados como significativos e
com potencial risco a satude e a integridade fisica do consumidor, foram, de natureza bioldgica: os micror-
ganismos patogénicos, cuja presenca nessa etapa é justificada, pois podem fazer parte da microbiota do
proprio pescado, por estarem integrados ao seu habitat natural. Podem também ser originario de falhas na
manipulag¢ao do pescado no barco ou na despesca, devido a falta de higiene dos pescadores e/ou produto-
res, falha no controle da temperatura, desde captura/transporte até chegar a industria.

Os PCC’s de natureza quimica identificados, foram:

« histamina, no caso de peixes potencialmente formadores de histamina (principalmente os da familia
da Scombridae; por exemplo, atum, cavala, etc.), justificada pela demora no processo de adi¢ao de gelo
na captura e falha na temperatura durante transporte; e

« residuos de produtos quimicos e toxicos, justificados por possiveis vazamentos do préprio barco,
maos dos manipuladores sujas de 6leo e/ou de outros produtos quimicos e ambientes de captura con-
taminados.

Para o controle dos perigos bioldgicos, foram estabelecidos, como procedimentos de monitorizagao, o
controle da temperatura de recep¢ao do peixe fresco, tendo como limite critico a temperatura de 5°C para
peixes ndo formadores de histamina e de 4,4°C para peixes potencialmente formadores de histamina e a
analise sensorial, avaliando os parametros que caracterizam o frescor do peixe, segundo Brasil (1997).

Como agdes corretivas, foram estabelecidas como segue:

« PCC1 (B), adigao de gelo para corre¢ao da temperatura, mantendo-a préoximo de 0°C, e caso nao seja
possivel, devido ao grau de comprometimento da qualidade do peixe, rejeicdo do lote com devolugao
ao fornecedor do pescado, advertindo-o pelo problema ocorrido.

» PCC1 (Q), adigao de gelo para correcido da temperatura, mantendo-a proximo de 0°C, quando pos-
sivel; rejei¢ao do lote com devolugao ao fornecedor, quando este apresentar limites fora das especifi-
cagdes e nivel de histamina acima do limite detectado por método rapido e verificagdo laboratorial e
com devolucio ao fornecedor, apds passar pelo teste rapido de andlise de histamina, estando a concen-
tracao acima do limite e com verificaciao laboratorial.

Os quadros 1 e 2 apresentam a identificagdo dos PCCs para os perigos bioldgicos e quimicos, na etapa
de recepgao da matéria-prima, em linha de processamento de filé de peixe congelado.

Os perigos identificados, na etapa de Filetagem e considerados como significativos e com potencial
risco a saude e a integridade fisica do consumidor, foram de natureza fisica; as espinhas, cuja presen¢a nessa
etapa é justificada, por fazerem parte da estrutura fisiologica do peixe, com risco de estarem presentes nessa
etapa devido a falha na manipulagdo durante o processo de filetagem.
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identificacdo dos pontos criticos em linha de processo de filé de peixe congelado
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Avaliagao das condigdes de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e
identificacdo dos pontos criticos em linha de processo de filé de peixe congelado

As medidas para prevenir estes perigos, em sintese, sio: as boas praticas de manipulagao, capacitacao
adequada para os colaboradores da linha de filetagem, inspe¢ao visual, através de Cadle table (mesa de
inspe¢do), conhecimento das caracteristicas fisioldgicas das espécies de peixes destinados ao processo de fi-
letagem e, em casos onde a remogao total das espinhas for inviavel, informar o consumidor na embalagem,
sobre a probabilidade de conter espinhas no produto.

O mesmo ocorre com a etapa de Estocagem de produtos congelados, pois ndo existe outra etapa pos-
terior, capaz de controlar o perigo e evitar que o mesmo chegue até a mesa do consumidor, sendo assim,
estabelecida como PCC.

Os perigos identificados na etapa de Estocagem e considerados como significativos e com potencial
risco a saude e a integridade fisica do consumidor, foram de natureza bioldgica, os parasitos, cuja presenca
nessa etapa ¢ justificada por falhas na identificacdo e remogédo dos parasitos, durante o processo de fileta-
gem, embora a etapa de filetagem seja considerada um Ponto de Controle para esses perigos.

Para prevenir estes perigos sao necessarios as BPF na manipulagao e higienizagdo, inspegao visual pa-
ra detec¢do de parasitos na mesa de inspecao de parasitos e espinhas (candle table), treinamento especifico
para manipuladores, produgio de filés, a partir de peixes que foram congelados.

Para o PCC2 (F) e PCC3 (B), foram estabelecidos procedimentos de monitorizagdo para garantir o
controle dos limites criticos estabelecidos para cada perigo.

Para o controle dos perigos fisicos, foram estabelecidos como procedimentos de monitorizagao, atra-
vés de inspecao visual do filé em mesa de inspecdo de parasitos e espinhas (candle table).

Para o controle dos perigos bioldgicos, foram estabelecidos, como procedimentos de monitorizagao, o
controle da temperatura das cAmaras de estocagem e dos filés congelados, do tempo de retengao dos lotes
dos produtos, através de planilhas de controle de estoque, observando a data de entrada do produto na
camara, assegurando sua saida, apos o periodo estabelecido, conforme quadro 4.

Como agoes corretivas, foram estabelecidas como segue:

o PCC2 (F), remogdo das espinhas encontradas, reinspec¢do de todo o lote em candle table e treinamento
pessoal especifico para os colaboradores da linha de filetagem.

« PCC3 (B), ajuste da temperatura das cimaras de estocagem de produtos congelados, analise laboratorial,
aplicagdo de mais um periodo de retengdo do lote para liberagao e treinamento dos colaboradores.

Os Quadros 3 e 4 apresentam a identificagdo dos PCCs para os perigos fisicos e biologicos, nas etapas
de filetagem e estocagem, em linha de processamento de filé de peixe congelado.
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A aplicacgao do sistema de gestao da garantia da seguranca exigiu uma concentragdo maior de esforcos
para mudangas de “cultura’, por parte dos colaboradores, pelo emprego de novas atividades e controles.
Tais esforgos se deram pela dificuldade identificada em adequar (muitas vezes, sem éxito), os fornecedores,
que na sua grande maioria sdo pescadores e pequenos piscicultores, as exigéncias legais e especificacdes
das matérias-primas, o que dificultou ou quase inviabilizou a implantagao de um Programa Qualidade As-
segurada de Fornecedor. Esta dificuldade, muita das vezes, é acarretada pela caréncia técnica, outras pela
resisténcia das pessoas as mudangas ou até mesmo por exigéncias legais inadequadas a realidade desses
produtores.

Portanto, no que tange a garantia da seguranc¢a dos produtos provenientes da captura, nota-se a vulne-
rabilidade das industrias quando se trata de controle da qualidade das matérias-primas recebidas, por nao
ter a garantia da qualidade de seus fornecedores. Essa condigdo exige da empresa um esfor¢o potencializa-
do, pois o fato de nio ter assegurada a qualidade, credibilidade, seguran¢a, compromisso, previsibilidade,
regularidade do seu fornecedor, limita a capacidade de estimativa de produ¢ido mais precisa e controle de
estoque de matéria-prima adequado, levando, algumas vezes, a estocar muito além da sua capacidade, para
garantir uma matéria-prima de boa qualidade e procedéncia conhecida. O que também, passa a ser uma
dificuldade para adequagéo as exigéncias feitas por orgaos fiscalizadores, em programas, tais como, rastre-
abilidade, pois é exigido que a mesma seja desde consumidor final até a captura ou despesca.

4. CONCLUSOES

A avaliagdo e adequagdo das BPE, nas diferentes etapas do processo, refletiram numa redugdo con-
sideravel das nao conformidades observadas inicialmente, bem como da contamina¢do microbiana das
maos dos colaboradores, utensilios e equipamentos, diminuindo consequentemente, o risco a saude do
consumidor.

As medidas preventivas adotadas para assegurar o controle dos perigos bioldgicos, quimicos e fisi-
cos foram controles de temperatura, inspe¢ao da matéria-prima, higienizacdo adequada de colaboradores,
utensilios e equipamentos, selecdo dos fornecedores e efetiva implementagido das BPFE, apresentando um
indice médio de melhoria de 27% nos cinco aspectos das BPF avaliados.

Para a linha de Filé de Peixe Congelado foram identificados trés PCC’s. O primeiro, foi estabelecido na
etapa da recep¢ao, para controle de perigos bioldgicos e quimicos; o segundo, na etapa de filetagem, para
controle de perigos fisicos e o terceiro, na etapa de estocagem, para controle de perigos bioldgicos.

Apos a identificagdo dos PCCs e a implantagiao das medidas preventivas, foi possivel observar melho-
rias significativas nos resultados operacionais da empresa, tais como: o aumento do indice de vendas em
85% e a reducédo do indice de devolugdes de produtos em 70%, no periodo compreendido entre o més de
outubro de 2007 a mar¢o de 2008.

Os controles estabelecidos para garantia da qualidade e seguranga dos produtos elaborados, compro-
varam sua eficiéncia e adequacidade do sistema aplicado para a industria de pescados.
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Avaliagao das condigdes de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e
identificacdo dos pontos criticos em linha de processo de filé de peixe congelado

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

A.PH.A. American Public Health Association. Standard methods for the examination of dairy products.
16* ed., Washington, 1992, 646p.

ANDRADE, N. J; SILVA, R. M. M.; BRABES, K. C. S. Avalia¢ao das condi¢des microbioldgicas em unida-
des de alimentagdo e nutri¢dao. Ciéncia Agrotecnologia, Lavras. v. 27, n. 3, pp. 590-596, 2003

BRASIL. Regulamento técnico de identidade e qualidade de peixe fresco (inteiro e eviscerado). Portaria
Ne° 185, de 13 de maio de 1997. Ministério da Agricultura, 1997.

BRASIL. Sistema de Analise de Riscos e Controle dos Pontos Criticos na Industria da Pesca. Portaria N°
46, de 10 de fevereiro de 1998. Ministério da Agricultura, 1998.

BRASIL. Dispoe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados
aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificaciao das Boas
Praticas de Fabricagao em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Resolugao
- RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Ministério da Saude, 2002

BRASIL. Vigilancia Epidemiolégica das Doengas Transmitidas por Alimentos no Brasil, 1999-2004. Bole-
tim Eletronico Epidemioldgico, Brasilia. v. 6, n. 6, pp. 4-5. Ano 5, n. 6. Ministério da Saude, 2005

CEE. Comunidade Européia. Directiva do Conselho CEE 91/493/CEE. 1991b

DOULMAN, DAVID J. Uma analise dos dados recentes sobre a situacdo mundial dos estoques pesqueiros.

Revista Eletronica do Departamento de Estado dos EUA, v. 8, n. 1, Janeiro de 2003. Disponivel em: www.
usinfo.state.gov/journals/ites/0103/jep/trends.htm. Acesso em 08 janeiro 2007.

FDA. Food and Drug Administration. Fish & Fisheries Products Hazards & Controls Guide. Washington,
D.C.: Office of Seafood. 1996, 244 p.

MERCOSUR. Mercado Comun del Sur. Reglamento de identidad y calidad del pescado fresco. GMC/
RES, n. 40. 1994

MOTTA, N.; GUERREIRO, G. Produc¢io mundial de pescados. Disponivel em: <http://www.radiobras.
com.br.> Acesso em: 15 mar¢o 2004.





