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Informativo da solicitacdo/Produto

Solicitacéo N°: 1

Tipo de Solicitagdo de Registro de Produto

Situacéo atual: Registrado

Data da ultima atualizacdo de 17/01/2020

Identificac@o do estabelecimento

Tipo de Estrangeiro
Ambito de inspecéo: EE

Pais: EC

N° do controle/Registro do 31991
CNPJ/CPF: null

Razdao social/Nome: MONMIFISH S.A.

Dados do registro de produto

Denominacgédo de venda: PEIXE CONGELADO: FILE DE MERLUZA SEM PELE, "congelado individualmente" - IQF

Processo tecnoldgico de NAO SE APLICA
Caracteristica de produto: NAO SE APLICA
Forma de conservacdo de CONGELADO(A)

Unidade de medida: Quilograma
Forma de obtencéo: Extrativo

Finalidade de produto: COMESTIVEL

Processo n°: 1
Area: Pescados e Derivados
Produto padronizado: PEIXE CONGELADO
Produto PEIXE CONGELADO

Categoria de produto: PRODUTOS EM NATUREZA

Atributos especificos

NAO SE APLICA
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Outras informacdes

Espécies

Grupo de Espécie Espécie Nome Cientifico Nome Comum

Peixes Peixe Merlucciidae Merluccius Merluza

Comercializacéo

Mercado BRASIL

Mercado externo

Mercado comum (Mercado

Paises (Mercado externo):

Composicao

Tipo de ingrediente Nome do ingrediente Quantidade Unidade de medida Porcentagem(%)

Total: 100
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Tipo de ingrediente Nome do ingrediente Quantidade Unidade de medida Porcentagem(%o)
Unico PEIXE CONGELADO 10 Quilograma 100
Total: 100

Processo de fabricacao

Processo de fabricacao:

1-ORIGEM DA MATERIA PRIMA

Todas as matérias primas recebida na industria provem de barcos autorizados e auditados pelo Instituto Nacional de Pesca do
Equador proveniente da pesca extrativa, legal e regulamentada em areas ndo poluidas (Zona FAO 87).

Todas as embarcacdes sdo selecionadas pelo Controle de Qualidade (CQ) da empresa e estes fornecedores cumprem com as
boas praticas de manejo a bordo baseando-se na qualidade da pesca recebida enfocando os controles de temperatura,
organolépticos e fisico-quimicos.

2-DESCARREGAMENTO E TRANSPORTE

Durante o desembarque os pescados sdo separados em lotes e devidamente identificados com o fornecedor e a cuba onde
estavam no barco. A matéria prima é transportada em caixas plasticos com gelo até a planta por meio de caminh®es frigorificos ou
isotérmicos, previamente higienizados. A temperatura sera constantemente monitora de modo que quando aferida no peixe sera
sempre inferior a 4°C. O pescado chega a industria em no maximo 8 horas ap6s a sua captura.

3-INSPECAO E CLASSIFICACAO

Na recepcéo da industria, o CQ verificara as condi¢des higiénicos sanitarias do caminh&o, e em seguida € verificado se o0s peixes
inteiros mantém suas caracteristicas organolépticas proprias, se estéo livres de contaminantes e odores a decomposicdo. Realiza-
se também a uma amostragem preliminar para a realizacdo de analises de controle conforme metodologia, pardmetros e limites
definidos no item Controle Analitico Inspecgéo previa- matéria prima.

Durante toda a etapa de recepcéo sera realizada também a afericdo da temperatura do pescado que se encontra no inicio, meio e
fim do caminhao, devendo estar no maximo em 4°C.Os peixes sao classificados e separados em lote por tamanho e espécie.
Havendo a liberagéo pelo CQ, apds as analises realizadas, o pescado sera identificado por lote e encaminhado a camara de
espera em caixas plasticas com gelo. Os procedimentos adotados durante a recepgdo serdo registrados em formularios préprios.
4¢; LAVAGEM

A medida que o pescado for ser processado ele sera retirado da camara de espera na quantidade necessaria e encaminhado par a
etapa de lavagem antes de adentrar a area limpa da industria. Os peixes inteiros serdo lavados em tanques de a¢o inox, através
de imersao em agua circulante e renovada continuamente. A agua utilizada para a lavagem do pescado possuird concentragdo de
5 ppm de cloro, sendo monitorado o controle da relacdo tempo-temperatura, para certificar-se de que a temperatura ndo ultrapasse
4,4°C,
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Este procedimento de lavagem garante a reducao entre 80 a 999% da flora bacteriana superficial do peixe.

5¢(FILETAGEM

O peixe inteiro apés lavado é baixado nas mesas de trabalho em inox para iniciar-se o processo de filetagem com facas de aco
inox. Operarios devidamente treinados realizam a retirada dos files pér meio de cortes realizados na parte dorsal do peixe que se
iniciam na cabeca e finaliza-se na cauda de modo que n&o seja atingida as visceras. Desta separam do tronco 02(dois) filés com
pele. Os files sao caracterizados pelo corte Unico longitudinal da porcao muscular desde a parte imediatamente posterior a cabeca
até o pedunculo caudal, no sentido paralelo a coluna vertebral. O espinhaco com a cabecga e as visceras sdo separados e
enviados para fora do salao de processamento para area de residuos.

6- RETIRADA DA PELE

A retirada da pele se realiza manualmente por operarios com um corte paralelo a pele e a parte muscular fazendo a sua retirada. A
pele e separada e enviada para fora do saldo de processamento para &rea de residuos.

Os files sem pele com um peso aproximando de 56 a 200g s&do submetidos a um enxague por imersdo em agua potavel clorada
com gelo para eliminar os residuos. Esta agua mantem um residual de 1,5 ppm de cloro, sendo renovada a cada 10 a 15 minutos.
7¢,SECAGEM - LIMPEZA - CLASSIFICACAO

Os peixes sédo colocados em bandejas furadas para o escorrimento da agua. Operarios retiram de forma manual, com ajuda de
instrumentos como pequenas facas restos de aletas, periténio, restos de pele, parasitos visiveis e outros defeitos Os filés sédo
classificados por faixa de pesos determinados comercialmente. Os operarios treinados realizam a classificagcdo de forma visual
tendo davida utilizam balancas. Apds classificados os files séo depositados em recipientes de plasticos devidamente higienizados.
Nesta ocasido realiza-se também a verificacdo da presenca de parasitas. Caso for detectado infestacdes alerta-se para uma
intensificacdo na verificacdo da presenca.

8¢ CONGELAMENTO

Os files sao retirados dos recipientes plasticos e colocados em bandejas de aco inoxidavel, sdo separadas por laminas de
polietileno do aco inoxidavel para evitar queimaduras.

As bandeja sao colocadas em carrinhos estante de aco inoxidavel seguindo para um tinel de congelamento com temperatura
inferior a -30°C onde permanecerao por um periodo aproximado de 10 hs, A etapa de congelamento esta baseada no bindmio
tempo/temperatura. O produto sera considerado congelado quando a temperatura no seu centro térmico atingir -18°C ou menos. A
fase critica (-0.5 °C a -5°C) é superada em tempo inferior a 2 hs.

9-GLACIAMENTO

A fim de se criar uma camada de protec¢édo, para que o produto ndo fique desidratado com o passar do tempo, o filé de tilapia é
submetido ao processo de glaciamento, no nosso dia-a-dia designado por ¢ vidragem¢,. Trata-se de um processo que visa proteger
o filé do ressecamento e da oxidagao causada pelo contato dos tecidos com o oxigénio que leva a alteragcdo da aparéncia do
produto e, consequentemente, a reducéo do seu valor comercial.

O glaciamento é realizado por imersédo do filé congelado em uma mistura de 4gua e gelo a uma temperatura de 3°C, por um
periodo de 5 a 10 segundos. Apds o ¢banhog, o filé de merluza serd ¢ seco¢, em tanel a temperatura ¢, - 25°C que formara uma
pelicula protetora de gelo que se adere ao pescado previamente congelado.

A agua utilizada é a utilizada na industria, potavel com um méaximo de 1,5 ppm de cloro livre e néo € utilizado o aditivo
tripolifosfato.

O padréo de glaciamento sera de 5%, serdo coletadas amostras no inicio, meio e no final do processo, para o controle
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de glaciamento. A metodologia aplicada seré a prevista na Instrucdo Normativa n°.25/2011 do MAPA e opcionalmente a Portaria
n°. 38/2010 do INMETRO.

A obtencéo desse valor é importante para que ele seja descontado do peso do produto final embalado, ficando impresso no rotulo,
o peso do produto drenado, ou seja, sem o glaciamento.

10¢, EMBALAGEM PRIMARIA:

Os files congelados e glaciados serdo colocados em um saco de polietileno cristal préprios para o contato com produtos
alimenticios e de primeiro uso, estd embalagem tem a fungéo de proteger o pescado de desidratacéo pelo frio e evitar o contato
direto com o papeléo.

11; EMBALAGEM SECUNDARIA:

Funcionérios colocam o saco plastico Unico com os files dentro de uma cx de papeldo, que é fechada com fita adesiva, que sédo
com resisténcia suficiente para manter em boas condi¢des o produto, no manuseio e na estocagem. O peso liquido e Peso Bruto
sera expresso na etiqueta.

12 - ROTULAGEM

As caixas de papeldo fechadas recebem uma etiqueta( atendendo o previsto no item 7.35 do Oficio Circular 031/09/DIPOA/SDA,
guando a embalagem primaria e secundaria possuir o mesmo volume as informag¢8es obrigatorias poderdo constar apenas na
secundaria) de identificagdo em uma das cabeceiras onde estardo impressas em portugués todas as informag8es obrigatorias
pelas vérias legislacdes brasileiras (como por ex: denomina¢éo de venda, temperatura de conservagéo, marca, tabela nutricional,
dados do fabricante, nimero de registro no DIPOA, dados do importador e demais informagdes complementares) que poderdo ser
verificadas no croqui anexado neste processo de registro. Todas impressas em etiquetas inviolaveis, indeléveis, legiveis e a prova
d¢agua.

O prazo de validade sera aposto por meio da expressao: Validade: dd mm aaaa, com maximo de 24 meses da data de fabricacao,
sendo dd= dia, mm=letras do més; aaaa= ano.

A data de fabricacdo sera aposto por meio da expressao: Data de fabricacdo: dd/mm/aaaa, sendo dd = dia, mm= més e aaaa =
ano.

Para um efetivo controle da rastreabilidade do produto desde a recepcdo da matéria prima até o produto expedido sera realizado
um acompanhamento de todas as fases com etiquetas e planilhas que originaram o lote do produto.

O lote sera expresso em uma sequéncia de letras e nimeros que indicam o provedor, o produto e a data de produc¢do, como
exemplo: A0601301017.

Todo o processamento do file sera realizado em sala refrigerada a uma temperatura entre 15 e 16°C devidamente monitorada.
Nesta etapa o CQ realiza a coleta de amostras de seus produtos aleatoriamente para a realizagdo de analises conforme definidos
no item Controle Analitico Produto Final.

12-1-DETECTOR DE METAIS

Apébs devidamente embalado o produto passara através do equipamento detector de metal e seguira para a camara de estocagem
de produto acabado.

13-ARMAZENAMENTO

As caixas séo acondicionadas sobre palletes devidamente higienizados, ndo permanecendo nenhum produto em contato com
direto com o chéo, estando armazenado, em pilhas que terdo entre si e da parede espacos suficientes para a circulacdo de frio.
Estas cAmaras serado de refrigeracao apropriada com temperatura controlada inferior a - 18°C de modo a manté-lo em boas
condicdes de conservacdo, sendo estes pardmetros verificados 3 vezes ao dia.
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As camaras de estocagem possuem marcacgao de rua e sera efetuado o controle de estoque e rotatividade do pescado
respeitando o principio PEPS.

14-TRANSPORTE DO PRODUTO

O produto encaixotado é expedido em contéiner ou caminhf8es com equipamento de geragdo e manutencao de frio, e instrumentos
de controle de temperatura. Antes do inicio do carregamento 0s contentores sao inspecionados com o objetivo de verificar as
condic¢des higiénicas dos mesmos. A carga € estritamente supervisionada em respeito a coincidéncia entre o pedido e a carga,
rotulado, estado das caixas, conteldo e temperatura. Se registra as caracteristicas da carga. Finalizada a carga o contéiner ou o
caminhéo é fechado e lacrado.

15, CONTROLE DE QUALIDADE

O estabelecimento funciona com os programas de BPF, PPHO e APPCC, o que permite melhor controle do processo produtivo,
desde a recepcao da matéria prima e insumos, passando pelo processamento, armazenagem e expedicdo. Para isso, realiza
inspecdes durante o processo verificando o cumprimento das especificacdes técnicas do produto, registrando informagdes nos
diferentes Pontos Criticos de Controle que estao determinados de acordo com:

a) Recepc¢édo da matéria prima e insumos: Condicdo da matéria prima e dos insumos no ingresso a fabrica
(temperatura,composigdo, conservacao, espécie, etc.) é avaliadas e registradas. O recebimento de laudos, certificados e outros
documentos séo préticas que certificam as especificacdes técnicas esperadas do material que estd sendo recebido; além das
andlises realizadas na recepgéo.

b) Conservacéo durante o processo de produc¢do: verificagdo e manutencao da temperatura do produto e das camaras
frigorificasde armazenagem

d) Manutencéo de padrao do produto final: remoc¢éo de resquicios indesejados de manchas, mordidas e de regiées machucadas.
15-1 ; PROGRAMAS:

Abaixo listamos resumidamente alguns programas a. Qualificacao e Avaliacao dos Fornecedores;

b. Controle de recepcéo;

c. Plano de Amostragem (matéria prima recepcionada);

d. Plano de Amostragem (produto final);

e. Controle de EMM(Equipamentos de Monitorizardo e Medi¢do), nomeadamente termdmetros, sondas de temperatura,
balancas,registradores de temperatura das camaras e termo registradores);

f. Controle da temperatura da Camara de Recepcao e Camara de Produto Acabado;

g. Plano de higiene (instala¢des, equipamentos, vestudrios e viaturas de distribuicéo);

h. Plano de Controle integrado de pragas;

i. Controle Analitico de Matéria prima (analises sensoriais, fisico-quimica e microbiologia);

j- Controle Analitico de produto final (anélises sensoriais, fisico-quimica e microbiologia);

k. Controle Analitico da Agua de Consumo (fisico-quimica);

I. Controle Analitico da superficie e manipuladores;

m. Rastreabilidade;

n. Controle da saude dos colaboradores.

16- CONTROLE ANALITICO

No plano analitico da industria existe uma gama de analises realizadas de acordo com o plano de amostragem, que pode ser
mensalmente ou por lote exportado/ produzido em lab. internos e externos cumprindo com os requisitos
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legais e os estipulados pela industria A frequéncia e os parametros poderéo ser modificados de acordo com a avaliacao técnica e
determinacdes legais que possam ocorrer registradas e justificadas nos planos de autocontrole.

16-1-INSPECAO PREVIA- MATERIA PRIMA

Se utilizam os seguintes parametros para avaliar a frescura do pescado antes de serem processados em todos os lotes recebidos:
a. As Guelras: Excelente (vermelho sangue brilhante), Bom (vermelho palido e roxo café), Marginal (café escuro a café amarelo).
b. Os olhos: Excelente (transparente, brilhantes e protuberantes), Bom (fundos, nublados, brancos e rojizos), Marginal (ndo tem).
c. Superficie do peixe: Excelente (brilho normal, cor clara brilhante), Bom (cor apagada, sem brilho aparente), Marginal (cor
normalsem brilho, muito lavado, e branqueado, visivel estrutura de musculo), Rechaco (descoloragéo, avancado estado de
decomposi¢éo).

d. O odor: Excelente:( tipico de pescado recém capturado, Bom (insipido ou ligeiramente odoroso), Marginal (em odoroso
passandoa azedo), Rechaco (passado, azedo, com odores estranhos).

e. Dano Fisico: Excelente (sem mutilacdo ou deformidade), Bom (ligeiras deformidades ou mutila¢cdes), Marginal (algumas
roturasou ligeiras perdas), Rechago (rasgado, mutilado, pode se ver 20% da musculatura).

f. Firmeza da Barriga: Excelente (firme e elastica). Bom (firme sem elasticidade), Marginal (branca), Rechago (muito suave).

10- Inspegéo visual de manchas e corpos estranhos: Auséncia.

11- Identificacé@o de espécie: Visual, quando houver duvida DNA.

12- Prova de coccéo: Odor caracteristico ausente de odor amoniacal, ranco ou putrefacéo.

13- BVT (Bases Volateis Totais): no maximo 35 mg de nitrogénio/100 g de tecido muscular.

14- Fosforo total: menor e igual a 5 g de P205 / 100 g tecido muscular.

15- Sddio: menor e igual a mg de Na / 100 g tecido muscular.

16- Potassio: menor e igual a 502 mg de K/ 100 g tecido muscular.

17- Relacéo entre teor de umidade e de proteina na porcdo muscular: menor e igual a 5,00.

18- Pesquisa de Salmonela em 25g: n=5; c=0, m = Auséncia

19- E coli: n=5; ¢ = 2; m=11; M= 500

20- Estafilococos coag. Positiva/g: n=5; c= 2; m= 500; M= 1.000 21- Nutricionais: Conforme rétulo apresentado

Rotulo

Marca do produto

Namero do registro do Total Data Inicio Data Término Situacgao
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Marca do produto Numero do registro do Total Data Inicio Data Término Situagéo
MONMIFISH S.A. 1/31991 2 17/01/2020 17/01/2030 Ativo
Embalagem
Categoria da embalagem Tipo de embalagem Quantidade Unidade de medida Situacao
Primaria Polietileno 6,000 Até 25,000 Quilograma Ativo

Vinculagdo entre embalagens e rétulos

Categoria da
embalagem

N° do registro do| Situacdo | Data inicio do | Situacéo do

Tipo de embalagem Quantidade | Unidade de medida | Marca do produto produto do rétulo vinculo vineulo

Primaria Polietileno 6,000 Até Kg MONMIFISH S.A. 1 Ativo 17/01/2020 Ativo

Arquivos diversos
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