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REQUISITOS BASICOS

o QUALIDADE DE ORIGEM DA MATERIA PRIMA

o ESTRUTURA INDUSTRIAL

o CAPACIDADE DE CONSERVACAO PELO FRIO




QUALIDADE DE ORIGEM DA MATERIA PRIMA

PADROES DE QUALIDADE DA MATERIA PRIMA DESTINADA A INDUSTRIA DE PROCESSAMENTO

- CULTIVO (200.000 t em
2025)

BENEFICIAMENTO E
MANUTENCAO DA
QUALIDADE

___________________________

i REQUISITOS DE QUALIDADE
MAIS FLEXIVEIS

" MERCADO.DE

" 4 PRODUTOIN
NATURA
(FRESCO)

% INDUSTRIA

MERCADO
EXTERNO

MERCADO
INTERNO

REQUISITOS DE QUALIDADE ELEVADOS




PREMISSAS DA QUALIDADE DE ORIGEM

OS METODOS DE CULTIVO E DESPESCA DEVEM SEGUIR AS BOAS
PRATICAS DE MANEJO E BIOSSEGURANGCA, ATENDENDO 0S
REQUISITOS DE HIGIENE OPERACIONAL, SEM RISCOS DE
CONTAMINACAO DO PRODUTO E DE DANOS A SAUDE DO
CONSUMIDOR,;

ADOCAO DE PROTOCOLOS E:PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADROES NA ETAPA FINAL DO:CULTIVO E NA DESPESCA,
ASSEGURANDO A INOCUIDADE DO PRODUTO E O-ATENDIMENTO
AOS PARAMETROS DE QUALIDADE REQUERIDOS, DE ACORDO
COM O MERCADO DE DESTINO.




REQUISITOS DE QUALIDADE DA MATERIA PRIMA
(AVALIACAO PREVIA COM ATE 2 SEMANAS DE ANTECEDENCIA A DESPESCA)

INDICADORES DE QUALIDADE CAMARAO /N NATURA

NiVEL MAXIMO ACEITAVEL (%)

DEFEITO SEM CABECA MEDIDAS PREVENTIVAS
INTEIRO AA|INTEIRO A| INTEIRO B

DESCASCADO
, MONITORAR CICLO DE MUDA E DESPESCAR APENAS
CARAPACA MOLE/POS-MUDA 5 10 20 NA B «
SE O % FOR MENOR QUE O MAXIMO ACEITAVEL
MELHORA A AMBIENCIA E ESTIMULAR O PROCESSO
NECROSE 1 5 10 NA
DE MUDA
- AUMENTAR A OFERTA DE RAGAO E MONITORAR O
PRESENCA DE AREIA NO TRATO DISGESTORIO 0 0 NA NA*

TRATO DIGESTORIO

ANALISAR A COMPOSICAO DO TRATO DIGESTORIO,
OFF-FLAVOR (SABOR NAO CARACTERISTICO) 0 0 NA NA* EFETUAR CONTROLE DE ALGAS, AUMENTAR A
OFERTA DE RACAO

* Ndo seaplica para camatdo descascado eviscerado

AA: Requerimento de qualijdade para exportacdc [/ A: requerimento de qualidade mercadoe nacional (processado) / B: Requerimento mercado nacional (fresco)

priopdo Brostleiro

" de Crinfwes da (omoio




CELM AQUICULTURA SA
(Fazenda) Guia de Transite Animal
JUTSTES A (e-GTA)
d Vzenda de Cultive o i

Objetivas do sistem APPCC - Anilise de Perigos ¢ Pontos Criticos de Contrale: Satde Piblica. Quulidude
e Integridade Econdmic T
* PROPICIAR A RASTREARILIDADE
ér' cm da matéria-prima (pos larva): Laboratrios_ cadige: =
Origem da matérla prima (camuro): Local( ) Outro Eseade () ; S —— 7406745001283 -
Empreendimento: Empresarial () Regime Parceria () ' FONSECK AGROMOUSTRIAL LTDA m’:ﬁg‘é:"‘fﬁc'nm EEScACOR;
' ; Comwnitirla { ) Compra . )outra( ) Extubmlacmano:  FAZENDA TAHIN mﬁﬂﬁ“*‘ﬂm‘“
NomcdaPropriedade: 00 Ares Cultivadaha)_____ Estabriecimenio: SAE00E Cod. do Estabslecimanto: BaesoAns
Viveiro: Tempo de Cultive:____ dias/ Peso Médlo (gramask: e R s e el -
Distaneia do Cultivo ulf a indistria

Cultivada: L. Vannamei () L. Subtilis (
Raglin Utilizada durante o cultivo:
Gluabi { ) Purina { ) FriRibe ( ) Outra: : ERUSTAGEOLARMA
Recebedor: N do SIF: = . CRUSTACEC.UISTOE
Tocalldade: 0 Fstadw
Temperaturado produto: — OmantidadeemKg: _ N" de caisuss. ] ARG
Velvulo transportador: Condighes saniliring.  {  JSATISFAZ { JNAD SATISFAZ .
Placa do vefeula N> HoradaSafdn:—______ HoradaChegada__
MNotwbigeal N*._ ===~ N%doLaere 00000
Maren Modulo da Balanga: N, de Siérlei__

CRUSTAGED,ADULTO

CRUSTACEQ POS-LARVA

Froduta com Rissulfito de S6dio () Dentro dos Padefies )
Avalisgio Sensarial: () Sarsfaz () Ndo Satisfaz _
Esti seido utilizado antibitica durante o cultive ( 18IM () VAO Oimenvagio: (24.707.057 2001501
O antbldtico estd devidamente reglamentado pela TDA [ )SIM () NAO
Atendimente av prrivdo de caréncia () SIM ( )NAQ Fﬂ“iﬁ:‘m“ﬂwﬂmlﬂﬁu i
Produto com o sen monituramento para residuos: Pesticidas, metais pesados, além de buetGrias. Long ;ur::d::iill’mrsf ;;l-non
patagénicas, devidumente atualizadas / controlados de acords com a frequéncia de andlise estubelecida: S
L Teie | Shih i L. CEamdummmn _y
Tittimos resnitados Liborateriais stende s Jimites eriticos estubelecidos? ( )8IM ( INAO
Att: N casa da nillizagho de antibidtien, anexar & esta planilha oy registros de uso na fazenda, cot os
vos: Produto utilizade. inicio, términe, periode de caréncia ¢ irnflote e se 0 mesma é regulamentado
- O produio aclma especiticado, encontra-se de acordo com as especiticacdes estabelecidas pelo [ ———

ODUTOR A

Esnitente:

cimento recebedor ¢ com atendimento s cxigdneias sanltiris estabeleeidas a nivel do cultivo, ik 2 Aercliode: AT A SO 0B
. Fratorma e Gestt.
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ESTRUTURA INDUSTRIAL
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INSTALAGOES PREDIAIS

BLOCO INDUSTRIAL:

AREA DE RECEPGCAO DE MATERIA PRIMA (AREA SUJA)
CAMARA DE ESPERA

SILO DE GELO

GABINETE DE HIGIENIZACAO

SALAO DE-BENEFICIAMENTO

SALA DE COZIMENTO

AREA DE PRODUTOS DE VALOR AGREGADO

TUNEIS DE CONGELAMENTO

AREA DE EMBALAGEM SECUNDARIA

CAMARAS DE ESTOCAGEM

AREA DE EXPEDICAO

AREA DE.LAVAGEM E HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS
DEPOSITOS DE MATERIAIS DE EMBALAGENS
LABORATORIOS DE ANALISES SENSORIAIS E FiSICO-QUIMICAS

O O 0 O o o0 o o o o o o0 o o




INSTALACOES PREDIAIS

INSTALACOES DE APOIO OPERACIONAL

O
O
O
O
©)
©)
O

BANHEIROS E VESTIARIOS

DEPOSITOS DE PRODUTOS QUIMICOS
LAVANDERIA

REFEITORIO

OFICINADE MANUTENCAO

ESTACAO DE TRATATAMENTO DE AGUA - ETA
ESTACAO DE TRATAMENTO DEEFLUENTES -ETE




INSTALAGOES FRIGORIFICAS

o SALA DE MAQUINAS (Compressores, Resfriadores, Trocador de Calor a
placas, Reservatorio de Liquido, etc.)

o CONSENSADORES EVAPORATIVOS
o EVAPORADORES . '
o FABRICA DE GELO

o REVESTIMENTOS ISOTERMICOS




EQUIPAMENTOS

do Crodoves de {amorso




CONSERVACAO PELO FRIO

 RESFRIAMENTO (entre 0°C e 4°C)
» Gelo

> Agua resfriada

» Camaras de resfriamento

* CONGELAMENTO (-18°C ou mais fric}




IMPORTANCIA DA EFICIENCIA DO SISTEMA DE
CONGELAMENTO

20
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> -0,5°C A -5°C : FAIXA CRITICA DE
FORMACAO DE CRISTAIS DE GELO

Region of largest crystal formation
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FORMAGAO DE

PERDA DE PESO E

RUPTURA DA
PAREDE CELULAR

CRISTAIS DE PERDA DE

GELO

i TEXTURA

*EVITAR A ESXUDAGAO (DRIP)
*PRESERVAR AS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO TECIDO MUSCULAR




CONGELAMENTO

CICLO DA REFRIGERACAO
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CONGELAMENTO

» TUNEL DE AR FORCADO (-20°C a -40°C)

» Compressor + Condensador + Evaporador
» G3as refrigerante

» Congelamento em bloco, Semi-IQF e IQF
»|deal para grandesvolumes

< ESTATICO: CONGELAMENTO POR BATELADA

HORIZONTAL
% CONTINUO: CONGELAMENTO IQF <

(Congelamento Rapido e Individual)

HELICOIDAL (GIROFREEZER)
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uns & cooler
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Cross-Flow Freezer.
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Detalhes de Tunel Estatico
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CONGELAMENTO

« ARMARIO DE PLACAS

» Congelamento por contato direto
» Gas refrigerante

» Congelamento em ciclos répidos
» Limitado a certos produtos
> Reglier maior mio-de=obra




CONGELAMENTO

 SALMOURA (Imersao ou Aspercao)

» Utiliza Solugdes (Sal, CFC, Glicerol)

» Eficiéncia em “Tempo x Temperatura”
» Baixo custo de operacdo

» |deal para produtos IQF




CONGELAMENTO

CRIOGENICO
> Nitrogénio (-196°C)
> CO2 (-78°C).-
> Coﬁ'gélémento ultra rapido

> Custo elevado de operagao |
» |deal para produtos de alto Valor Agregado




IMPORTANCIA DA MANUTENCAO DA CADEIA DO FRIO

> REDUCAO DA VELOCIDADE DAS ALTERACOES “POST-

MORTEM”

> REACOES QUIMICAS
> REACOES ENZIMATICAS
» MUTIPLICACAO MICROBIANA

> AUMENTO DA VIDA UTIL DO PRODUTO: “VIDA DE PRATELEIRA”




GLASEAMENTO

» PROTECAO DA SUPERFICIE DO CAMARAO CONTRA A DESIDRATACAO
ATRAVES DE UMA FINA CAMADA DE GELO SOBRE O PRODUTO.

> OBTIDO POR ADICAO DE AGUA AO PRODUTO ANTES DO
CONGELAMENTO (PRODUTOS EM BLOCO), OU POR IMERSAO DO
PRODUFO CONGELADO EM AGUA GELADA (PRODUTOS IQF)

> A QUANTIDADE DE:AGUA ADICIONADA DEVE SER DESCONTADA DO
PESO DO PRODUTO

O EXCESSO DE GLASEAMENTO PODE

FAVORECER A FRAUDE ECONOMICA.




REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DO CAMARAO- RTIQ

INSTRUCAO NORMATIVA N°23, DE 20 DE AGOSTO DE 2019 - MAPA

Art. 12 Fica aprovado o Regulamento Técnico
que fixa a identidade e os requisitos de
qualidade que devem apresentar o camarao
fresco, o camarao resfriado, o camarao
congelado, o camarao descongelado, o
camarao parcialmente cozido e o camarao
cozido, na forma desta Instru¢cao Normativa e

;de seus Anexos. (b



DEFINICOES IN 23/2019, Art.2°

CAMARAO FRESCO

E o produto cru, conservado pela agio do gelo ou por meio de métodos de
conservacao de efeito similar, mantido em temperaturas proximas a do gelo
fundente

CAMARAO RESFRIADO

E o produto cru, parcialmente cozido ou cozido, embalado e mantido em
temperatura de refrigeracao

CAMARAO CONGELADO

E o produto cru, parcialmente cozido ou cozido, obtido de matéria prima
fresca, resfriada ou congelada, submetido ao processo de de congelamento
rapido, de forma que ultrapasse rapidamente os limites de temperatura de
cristalizacdo maxima.

CAMARAO COzZIDO

E o produto resfriado ou congelado que foi submetido a processo de coc¢do
com alcance de temperatura entre 65-70°C em seu centro geometrico.

CAMARAO PARCIALMENTE COZIDO

E o produto resfriado ou congelado que foi submetido a processo de coc¢do
com alcance de temperatura inferior a 65°C em seu centro geometrico.

CAMARAO DESCONGELADO

E o produto cru, parcialmente cozido ou cozido, que foi inicialmente
congelado, e que foi submetido a um processo especifico de elevagao de
temperatura acima do ponto de congelamento e mantido em temperaturas
préximas a do gelo fundente.




FORMAS DE APRESENTACAO - IN 23/2019, Art.2°

INTEIRO

Camarao nao submetido ao descabe¢amento, descasque e evisceragao.
Preserva todas as caracteristicas morfoldgicas do camarao in natura.

SEM CABECA

Camarao em que foi retirado o cefalotorax.

SEM CABECA EVISCERADO

Camarao em que foi retirado o cefalotorax e eviscerado.

CABECA

Apenas o cefalotorax do camarao

DESCASCADO

Camarao desprovido do cefalotérax e da carapaga, sem a manuten¢ao do
ultimo segmento e do telson.

DESCASCADO COM CAUDA

Camarao desprovido do cefalotorax e da carapag¢a, com a manutenc¢ao do
ultimo segmento e do telson.

DESCASCADO EVISCERADO

Camarao desprovido do cefalotdrax e da carapacga, eviscerado, sem a
manutencao do ultimo segmento e do telson.

DESCASCADO EVISCERADO COM CAUDA

Camarao desprovido do cefalotdrax e da carapaca, eviscerado, com a
manutencao do ultimo segmento e do telson.

ESPALMADO

Camarao descascado, eviscerado e cortado longitudinalmente, mantendo
as duas metades unidas, e sem a manuten¢ao do ultimo segmento e do
telson.

ESPALMADO COM CAUDA

Camarao descascado, eviscerado e cortado longitudinalmente, mantendo
as duas metades unidas, e com a manuten¢ao do ultimo segmento e do
telson.

EM PEDACO

Camarao com apresentacdo fora do padrao, contendo no minimo 3 (trés)
segmentos para o camarao sem cabega, e no minimo 2 (dois) segmentos
para o camarao descascado.




CARACTERISTICAS SENSORIAIS E FiSICO-QUIMICAS (Art.7° IN 23/2019)

Coloracao propria da Corpo com curvatura
espécie, sem qualquer natural, rigida, articulos
pigmentacado estranha. firmes e resistentes

Olhos vivos
proeminentes

Aspecto geral
brilhante e umido

pH da carne < 7,85
N-BVT <30 MG N/100g

Carapaca bem Auséncia de sabor
aderente ao corpo desagradavel.
Auséncia de odor
aminiacal, sulfidrico,
ranco ou indicativo
de putrefacao.



DENOMINACAO DE VENDA (Art.17° IN 23/2019)

O produto é: camarao, acrescido do nome comum, seguido da forma de
apresentacao, tratamento térmico, se houver, e da forma de
conservacao, em caracteres uniformes em corpo e cor, sem intercalacao
de dizeres ou desenhos.

§ 1° A classificacao por tamanho do camarao deve ser informada
no painel principal do rétulo, em caracteres destacados, legiveis
e visiveis, devendo ser expressa pelo niumero de unidades de
camaroes contidas na embalagem ou por meio de intervalo de
valores, representando o minimo e o maximo de unidades.




PROCESSO INDUSTRIAL - PILARES

TECNOLOGIA
DE
PRODUCAO

SEGURANCA
ALIMENTAR

RESPONSABILIDADE

; IDONEIDADE
SOCIOAMBIENTAL




TECNOLOGIA DE PRODUCAO

e EQUIPAMENTOS ADEQUADOS
e ECONOMIA E EFICIENCIA

EQUIPAMENTOS
PROCESSOS

e AUTOMAGCAO DE PROCESSOS CHAVES
e OTIMIZACAO E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PROCESSOS

e CAPACITACAO CONTINUA DA MAO-DE-OBRA

QUALIFICACAO




SEGURANCA ALIMENTAR

CONJUNTO DE POLITICAS, ESTRATEGIAS E ACOES VOLTADAS PARA A OFERTA DE
ALIMENTOS SEGUROS OU INOCUOS AO INDIVIDUO E A SOCIEDADE

o

ELIMINAR RISCOS QUE POSSAM AFETAR A QUALIDADE DO PRODUTO E A SAUDE DOS
CONSUMIDORES, BEM COMO EVITAR FRAUDE ECONOMICA.




RESPONSABILIDADE SOCIOAMBIENTAL

GESTAO DE RESIDUOS
SOLIDOS

GESTAO DE USO DE
AGUA

GESTAO DE EFLUENTES

O CONSUMO DE AGUA NO BENEFICIAMENTO DE CAMARAO PODE CHEGAR A
20 LITROS / Kg DE PRODUTO PROCESSADO.

REAPROVEITAMENTO DE RESIDUOS DO PROCESSO PARA ELABORACAO DE
SUB-PRODUTOS (FARINHA DE PESCADO, PALATABILIZANTES, FERTILIZANTES

ORGANICOS, QUITOSANA, ETC.).




——

IDONEIDADE

ELIMINAR RISCOS DE FRAUDE ECONOMICA

» GARANTIA DO PESO LIQUIDO INDICADO NA EMBALAGEM

> GARANTIA DO PADRAO DE CLASSIFICACAO (N2 DE PECAS /
UNIDADE DE PESO)

» CONTROLE EFETIVO DO GLAZING

»

RESPEITO AO CONSUMIDOR

P



UMA INDUSTRIA DE EXCELENCIA

v/ CONCEITO LINEAR COM FLUXO CONTINUO

v/ SEGURANCA ALIMENTAR COMO PROCESSO TRANSVERSAL
v/ RASTREABILIDADE

v CERTIFICACAO

v/ PRODUTOS COM “PADRAQ.EXPORTACAOQ”

v' MAO-DE-OBRA QUALIFICADA

v/ FOCO NO AUMENTO DA PRODUTIVIDADE

v/ FERRANMENTAS DE CONTROLE DE PRODUCAO (afericdo de
produtividade e definicao de metas)

v IDONEIDADE




CAMARA DE RECEPCAOD DE

VO warua prvia FLUXOGRAMA DE PRODUCAO

—

LAVAGEM
INSPECAO

1
1
e

CLASSIFICACAD DESCABECAMENTO
PESAGEM E CONGELAMENTO CLASSIFICACRD gi& COZIMENTO - DESCASQUE
(2) emBaLacem L
PRIMARIA PESAGEM E PESAGEM E CONGELAMENTO PESAGEM E CONGELAMENTO
EMBALAGEM EMBALAGEM EMBALAGEM
CONGELAMENTE) PRIMARIA PRIMARIA PESAGEM E PRIMARIA
(3) EMBALAGEM
EMBALAGEM EMBALAGEM CONGELAMENTO PRIMARIA
.0 ® 8
SECUNDARIA SECUNDARIN s
N, A EMBALAGEM
ARMAZENAMENTO [l ARMAZENAMENTO' SECUNDARIA
EXPEDICAO ., EXPEDICAO ARMAZENAMENTO [l ARNAZERAMENTO S ARMAZENAMENTO ARMAZENAMENTO
CAMARAQ INTEIRG CAMARAQD INTEIRD EXPEDICAO EXPEDICAO k EXPEDICAO EXPEDICAO
COMNGELADC EM BLDCO CAMARAD SEM CABECA
OU SEMI 10F CONGELADO |QF CAMARAD SEM CABECA CAMARAO SEM CABECA CAMARAD DESCASCADO CAMARAD DESCASCADOD
CONGELADO EM BLOCO COM QU SEM CASCA CONGELADO EM BLOCO CONGELADO 1QF
OU SEMI IQF COZIDO
@ Anlise'de @ Andlise de @ Ana(;|se de @ Anahslfe d_ed
matéiia-prima produtos em produtos peso liquido
processados

processo



FLUXOGRAMA CAMARAO INTEIRO

RECEPCAO DA

DE ESPERA
LAVAGEM E
INSPECAO

CLASSIFICACAO CONGELAMENTO
MECANICA SISTEMA IQF

PESAGEM E
EMBALAGEM PESAGEM E

PRIMARIA EMBALAGEM
PRIMARIA

EMBALAGEM
SECUNDARIA

ARMAZENAGEM

CAMARAO INTEIRO CONGELADO EM BLOCO
EXPEDICAO CAMARAO INTEIRO CONGELADO “SEMI-IQF”
CAMARAO INTEIRO CONGELADO IQF

) Essacingio Brosileir
de Cricdwes de {omoida




FLUXOGRAMA CAMARAO SEM CABECA

RECEPCAO DA

MATERIA-PRIMA BN cavara
B D £SPERA
LAVAGEM E

INSPECAO

DESCABECAMENTO

CLASSIFICACAO  JS CONGELAMENTO
MECANICA SISTEMA IQF

PESAGEM E

PESAGEM E
EMBALAGEM

v o °
. ®

EM'BLOCO OU
T SEMI-IQF

EMBALAGEM
SECUNDARIA

CAMARAO SEM CABEGCA CONGELADO EM BLOCO
ARMAZENAGEM CAMARAO SEM CABECA CONGELADO “SEMI-IQF”
CAMARAO SEM CABECA CONGELADO IQF

S ABCC

) Essacingio Brosileir
de Cricdwes de {omoida

EXPEDICAO




FLUXOGRAMA CAMARAO DESCASCADO

RECEPCAO DA

MATERIA-PRIMA BN cavara
B D £SPERA
LAVAGEM E

INSPECAO

DESCABECAMENTO

CLASSIFICACAO
MECANICA

DESCASQUE

PESAGEM E CONGELAMENTO
" ENBALACENS SISTEMA IQF
- " PRIyA
GNGELAMENTO

"EM BLOCO OU
SEMI-IQF

EMBALAGEM
SECUNDARIA

CAMARAO DESCASCADO CONGELADO EM BLOCO
ARMAZENAGEM CAMARAO DESCASCADO CONGELADO IQF

5 ABCC

) Essacingio Brosileir
de Cricdwes de {omoida

EXPEDICAO




FLUXOGRAMA CAMARAO COZIDO

RECE,PCAO DA *CAMARAO CLASSIFICADO
*MATERIA-PRIMA INTEIRO,SEM CABECA OU
DESCASCADO

LAVAGEM E
INSPECAO

IMERSAQ EM
COZIMENTO SOLUCAO DE
TEMPERO

RESFRIAMENTO

CONGELAMENTO
.. SETEMALQF

»

PESAGEM E
‘EMBALAGEM
PRIMARIA

EMBALAGEM
SECUNDARIA

CAMARAO INTEIRO COZIDO CONGELADO
ARMAZENAGEM CAMARAO SEM CABEGCA COZIDO CONGELADO
CAMARAO DESCASCADO COZIDO CONGELADO

5 ABCC

) Essacingio Brosileir
de Cricdwes de {omoida

EXPEDICAO



FLUXOGRAMA CAMARAO EMPANADO PRE-FRITO

*CAMARAO CLASSIFICADO

RECEIPCAO DA E DESCASCADO
*MATERIA-PRIMA

LAVAGEM E INSPECAQ

IMERSAO EM SOLUGAO PRE-DUST BATTER BREADER
DE CONDIMENTOS (12 COBERTURA SECA) (COBERTURA UMIDA) (22 COBERTURA SECA)

EMBALAGEM

ARMAZENAGEM

EXPEDICAO ABCC

) Essacingio Brosileir
de Cricdwes de {omoida

CAMARAO EMPANADO CONGELADO



RECEPCAO DE MATERIA PRIMA

> COLETA DE AMOSTRAS PARA ANALISE DA
MATERIA PRIMA

»MANUTENCAO DA TEMPERATURA (< 5°C)
»ACOES PREVENTIVAS DOS PCC’s

>ABERTURA DOS LOTES DE.PRODUCAO

A UTILIZACAO DE CAIXAS TERMICAS (BINS) NO TRANSPORTE DO CAMARAO DA
FAZENDA ATE A INDUSTRIA, REPRESENTA UMA SIGNIFICATIVA REDUCAO DE
CUSTOS COM MAO-DE-OBRA, METABISSULFITO DE SODIO E GELO, E FAVORECE
PR{E?(ICIPALMENTE A MANUTENCAO DA QUALIDADE DO PRODUTO ATE O INICIO
DO PROCESSAMENTO.




LAVAGEM E INSPECAO

»SEPARACAO MECANICA DO GELO

> LAVAGEM COM AGUA GELADA (< 5°C) E
HIPERCLORADA (= 5 ppm)

»RETIRADA DE MATERIAIS ESTRANHOS

SEPARADOR DE GELO COM ESTEIRA DE INSPEGAC >SEGBEGA§AO DO CAMARAQ:FORA DO
PADRAC DE CONSUMG

ESTA ETAPA DE INDUSTRIALIZACAO E COMUM A TODOS OS PROCESSOS E PRODUTOS




CLASSIFICACAO

»>MECANICA (Atravéz de cilindros
reguldveis);

>PADRONIZACAO POR AMPLITUDE DE
TAMANHO (N2 DE PECAS / UNIDADE DE
PESO)

> UNIFORMIDADE "
> PADRAO DE ANALISES DE PRODUTOS

EM PROCESSO (PESO LIQUIDO, N2 DE
PECAS, DEFEITOS E UNIFORMIDADE)




PADROES DE CLASSIFICACAO

IN NATURA (Fresco): INDICADO PELO PESO MEDIO EM GRAMAS

EX.: Camarao Cinza 12g

|NDUSTR|AL|ZADOA:AC*‘LASSLF‘ICACAO INDICADA EM N2 DE PECAS/UNIDADE DE PESO

EX.: Camardo Inteiro Congelado ‘80/100



COMPOSICAO DO CAMARAO

arao Inteiro 650g de Camarao sem Cabeca 530g de Camarao Descascado
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CLASSIFICACAO CAMARAO INDUSTRIALIZADO
'PADRAO INTERNACIONAL

« CAMARAO INTEIRO: N2 DE PECAS/Kg

« CAMARAO SEM CABECA: N2 DE PECAS/Libra
Contagem Inicial

« CAMARAO DESCASCADO: N2 DE-PECAS/Libra

Contagem Final



TABELAS DE CLASSIFICAGAO DE CAMARAO INDUSTRILIZADO PADRAO

INTERNACIONAL

CAMARAO INTEIRO

CAMARAO SEM CABECA

CAMARAO DESCASCADO
(Contagem Inicial)

CLASS'HCACAO N2 DE PECAS/ 1 Kg CLASSIFICACAO Ne DE PECAS/ 1 Kg CLASSlFlCACAO N2 DE PECAS/ 1 Kg
PECAS/Kg | GRAMAS | IDEAL | MAXIMO PECAS/Libra | GRAMAS IDEAL MAXIMO PECAS/Libra | GRAMAS IDEAL MAXIMO
20/30 33,4250 25 28 11/15 30a41,2 ot 30 11/15 26,6a33,8 34 36
30/40 | 251a333 | 35 38 1600 22,7228,3 39 e 16/20 18,6223,2 47 50
21/25 18a21,6 50 52 21/25 14,7 a17,7 61 63
40/50 20a25 45 48
26/30 15a17,4 61 63 26/30 12,3214,3 74 77
50/60 16,6 2 19,9 55 58
31/35 13a14,6 72 74 31/35 10,7a 12 87 90
60/70 | 1432165 | 65 68 36/40 | 11,1a126 | 83 85 36/40 9,1a10,3 101 103
70/80 12,5a14,2 75 78 41/50 9a11 99 105 41/50 74a9 120 128
80/100 10a12,4 90 98 51760 7,52a8,9 121 127 51/60 61a73 147 154
100/120 | 83299 - 116 61/70 6,5a7,4 143 151 61/70 53a6 174 184
71/90 51a6,4 177 195 71/90 4,252 216 238
120/150 | 6,8a8:2 135 145 / 2 /
91/110 4,1a5 220 238 91/110 34a4,1 268 290
150/200 52a6,7 175 190
111/130 36a4 265 281 111/130 2,9a33 323 342
131/150 3a35 298 325 131/150 24a2,8 363 396
151/Up <3 >332 - 151/Up <24 > 405 -

* Classificagdao “Contagem inicial” mantem a nomenclatura da classificagao do camardo sem cabega.




TABELA DE CLASSIFICACAO DO CAMARAOQ INTEIRO

CLASSIFICACAO | AMPLITUDE DE PESO (g) — N® DE PECAS/ 1 K% UNIFORMIDADE
MINIMO | IDEAL |MAXIMO IDEAL
150/Up <6,6 150 NA NA NA
120/150 6,6-8,2 120 135 150 1,25
100/120 8,3-10,0 100 110 120 1,20
80/100 10,1-12,5 80 90 100 1,25
70/80 12,6 - 14,2 70 75 80 1,14
60/70 14,3 - 16,6 60 65 70 1,17
50/60 16,7 - 20,0 50 55 60 1,20
40/50 20,1- 25,0 40 45 50 1,25
30/40 25,1 -33,3 30 35 40 1,33
20/30 33,4-50,0 20 25 30 1,50
15/20 50,1-66,6 15 18 20 1,33
10/15. 66,7 - 100 10 13 15 1,50
Up/10 > 100 <10 NA NA NA
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e Camarao Inteiro (20/30, 30/40...150/200)
* Dividir 1000 pelo N2 médio de pecgas da classificacao;

e O resultado encontrado é o peso médio do camarao em
gramas;

EXEMPLO

CLASSIFICACAO: 80/100

N2 MEDIO DE PECAS: 90

PESO MEDIO: 1000 + 90 = 11,11g
AMPLITUDE DE PESO: 10g a 12,4g




TABELA DE CLASSIFICACAO DO CAMARAO SEM CABECA

CLASSIFICACAO AMPLITUDE DE PESO (g) Il\|‘-’ DE PECAS/Libra (4’54g) UNIFORMIDADE

Cauda Equivalante a Inteiro| MINIMO | IDEAL |MAXIMO IDEAL =

151/Up <3,0 <4,6 151 NA NA NA L
131/150 3,0-3,4 46-5,2 131 140 150 1,15
111/130 3,5-4,0 5,3-6,3 111 120 130 1,15
91/110 4,1-49 6,3-7,5 91 100 110 1,20
71/90 50-6,4 7,6-9,8 71 80 90 1,25
61/70 . 6,5-7,4 10- 11,3 61 65 70 = 1,15
51/60 7,5-8,9 11,5- 13,6 51 55 60 1,15
41/50 9,0-11,0 13,8- 16,9 41 45 50 s 1,20
36/40 11,3-12,0 1755093 ... 36 38 40 1,15
31/35 12,9-14,6 19,8- 22,4 __I[___Sl 33 35 1,15
26/30 i5,1-17,4 23,2- 26,7 26 30 1,15
21/25 1&,1-21,6 27,8-33,2 21 23 25 1,20
16/20 p22,7-28,3 34,9-43,5 16 18 20 1,25
11/15. | 30,2-41,2 46,4 - 63,3 11 13 15 1,30
Up/10 >45 > 69,2 <10 NA NA NA




m—

— > C—"
L~ E O PESO EM “GRAMAS” DO CAMARAO SEM CABEG
(@5} -

* Camarao Sem cabeca (cauda)
* Dividir 454 pelo n° médio de pecas da classificacao;

* O resultado encontrado é o peso médio da cauda em
gramas;

* Para encontrar o peso médio do camarao inteiro
equivalente, divide-se o resultado por 0,65.

EXENIPLO

CLASSIFICACAO: 61/70

N2 MEDIO DE PECAS: 65

PESO MEDIO DA CAUDA: 454 + 65 = 6,98¢g

AMPLITUDE DO PESO: 6,48g a 7,44g

PESO EQUIVALENTE AO CAMARAO INTEIRO: 6,98¢g + 0,65 = 10,7¢g
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TABELA DE CLASSIFICACAC DO CAMARAO DESCASCADO

CLASSIFICACAO AMPLITUDE DE PESO (g) |’\|9 DE PECAS/Libra (4?43) UNIFORMIDADE
Descascado Equivalente a Inteiro | MINIMO | IDEAL |[MAXIMO IDEAL
151/Up <3,0 <5,6 151 NA NA NA
131/150 3,0-3,4 5,6-6,3 131 140 150 1,15
111/130 3,5-4,0 6,3-7,5 111 120 130 1,15
91/110 4,1-4,9 7,6-9,1 91 100 110 4,20
71/90 50-6,4 9,3-11,8 71 80 90 1,25
61/70 6,5-7,4 12,0- 13,8 61 65 70 1,15
51/60 7,5-8,9 14,0- 16,6 51 55 60 1,20
41/50 9,0-11,0 16,8- 20,6 41 45 50 1,20
36/40 11,3-12,6 21,2-23,6 36 38 40 1,15
31/35 12,9 14,5 20,2073 v 1 33 35 1,15
26/30 15,1-17, 28,3-32,6 o026 28 .30 1,15
21/25 18,1-21,6 33,9 - 40,5 21 23 |_ 25 1,20
16/20 L 22,7-283 42,5- 53,0 16 18 20 1,25
11/15. - 30,2-41,2 56,6 - 77,3 11 13 15 1,30
Up/10 >41,2 >77,3 <10 NA NA NA
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...E O PESO EM “GRAMAS” DO CAMARAO DESCASC ?
— A~

e Camarao Descascado (Filé)
* Dividir 454 pelo n2 médio de pecas da classificacao
e Multiplicar resultado encontrado por 0,82

e O resultado encontrado é o peso médio do “file” em
gramas

* Para encontrar o peso médio do camarao inteiro
eguivaieiite, divide-se primeiramente o peso médio 6o
file por 0,82 e depois por0,65.

\(‘3/
,\_’)

EXEMPLO
CLASSIFICACAO: 61/70 PECAS/LIBRA

N2 MEDIO DE PECAS DA CLASSIFICACAO: 65

PESO MEDIO DO FILE: 454 + 65 = 6,98g X 0,82 = 5,73g

PESO EQUIVALENTE AO CAMARAO INTEIRO = 5,73g + 0,533 = 10,75g



CLASSIFICACAO CAMARAO INDUSTRIALIZADO
PADRAO NACIONAL RTIQ CAMARAO - MAPA

IN 23/2019 — MAPA (Art.17 /§1°):

“A classificacao por tamanho do camarao deve ser
informada no painel principal do rétulo, em caracteres
destacados, legiveis e visiveis, devendo ser expressa pelo
numero de unidades de camarodes contidas na embalagem
ou por meio de intervalo de valores, representando o
minimo e o maX|mo de unldades |

Contém

25045

unidades n
embalage m




TABELAS DE EQUIVALENCIA DE CLASSIFICAGAO

CAMARAO INTEIRO

PADRAO PADRAO RTIQ - NUMERO DE PECAS POR TAMANHO DA EMBALAGEM
INTERNACIONAL
Pc/Kg 200g 400g 500g 800g 1Kg 2Kg 5Kg
20 - 30 4 a b6 8 a 12|]10 a 15 15 a 25 20 a 30 40 a 60 100 a 150
30 - 40 6 a 8112 a 16|]15 a 20 25 a 32 30 a 40 60 a &0 150 a 200
40 - 50 8 a 10|16 a 20|20 a 25 32 a 40 40 a 50 80 a 100 200 a 250
50 - 60 10 a 12|1 20 a 25|] 25 a 30 40 a 50 50 a 60 100 a 120 250 a 300
60 - 70 12 a 15|] 25 a 28|30 a 35 50 a 55 60 a 70 120 a 140 300 a 350
70 - 80 14 a 16| 28 a 32|35 a 40 55 a 65 70 a 80 140 a 160 350 a 400
80 - 100 16 a 20| 32 a 40440 a 50 65 a 80 80 a 100|160 a 200 400 a 500
100 - 120 20 a 25|40 a 50|50 a 60 8 a 95 100 a 120 ||200 a 240 500 a 600
120 - 140 25 a 28|50 a 55160 a 70 95 a 115 120 a 140 | |240 a 280 600 a 700
120 - 150 25 a 30|50 a 60|| 60 a 75 95 a 120 120 a 150 |-|240 a 300 600 a 750
140 - 170 25 a 35]||55 a 70|70 a 85 100 a 140 140 a 170 }|280 a 340 700 a 850
150 - 200 25 a 40|55 a 80|75 a 100 110 a 160 150 a 200 | |300 a 400 750 a 1000




CAMARAO SEM CABECA

RADRAO PADRAO RTIQ - NUMERO DE PECAS POR TAMANHO DA EMBALAGEM
INTERNACIONAL
Pc/Lb 2005 400§ 5005 800§ 1 Kg 2 Kg 5 Kg
16 - 20 7 a 9|15 a 18|]15 a 20 30 a 35 35 a 45 70 a 90 175 a 225
21 - 25 9 a 11|19 a 22|]20 a 30 35 a 45 45 a 55 90 a 110 225 a 275
26 - 30 11 a 13| 23 a 25|| 30 a 35 45 a 55 5 a 65 110 a 130 275 a 325
31 - 35 13 a 15]| 25 a 30|] 35 a 40 50 a 65 65 a &0 130 a 160 325 a 400
36 - 40 15 a 18|30 a 35||40 a 45 65 a 70 80 a 90 160 a 180 400 a 450
41 - 50 18 a 20|35 a 45||45 a 55 70 a 90 90 a 110|180 a 220 450 a 550
51 - 60 20 a 30|]45 a 55|55 a 70 90 a 110 110 a 135|220 a 270 550 a 675
61 - 70 25 a 30|55 a 60|65 a 80 110 a 125 135 a 1551|1270 a 310 675 a 775
71 - 90 30 a 40|41 60 a 80}180 a 100 125 a 160 155 a 200 |-|310 a 400 775 a 1000
91 - 110 40 a 50|1 80 a 100|100 a 125 160 a 195 200 a 245 |1400 a 490 1.000 a 1225
111 - 130 50 a 60|]100 a 115|}125 a 145 195 a 230 245 a 290 |.|490 a 580 1.225 a 1450
111 - 200 50 a 90|]100 a 175|]125 a 220 195 a 350 245 a 440 ] |490 a 880 1.225 a 2200




CAMARAO DESCASCADO CRU

PADRAG PADRAO RTIQ - NUMERO DE PECAS POR TAMANHO DA EMBALAGEM
INTERNACIONAL
P¢/Lb 200g 400g 500g 800g 1Kg 2Kg 5Kg
6 - 20 9 a 11|118 a 22|20 a 25 35 a 45 45 a 55 90a 110]| 225 a 275
21 - 25 11 a 15|} 22 a 28|25 a 35 45 a 55 55 a 70 110 a 140| 275 a 350
26 - 30 15 a 17|] 28 a 32|35 a 40 55 a 65 70 a 80 140 a 160| 350 a 400
31 - 35 16 a 20|] 35 a 40140 a 50 65 a 75 80 a 95 160 a 190| 400 a 475
36 - 40 20 a 23|140 a 45|50 a 55 75 a 85 95 a 105|]190a 210| 475 a 525
41 - 50 23 a 30145 a 55}]55 a 70 8 a 110 105 a 140 ||210a 280| 550 a 700
51 - 60 30 a 35|]55 a 65||70 a 85 110 a 130 140 a 165 |.|280 a 330| 700 a 825
61 - 70 35 a 40|65 a 75|| 8 a 955 130 a 155 165 a 190 }|330a 380| 825 a 950
71 - 90 40 a 50|l 75 a 95(] 95 a 125 155 a 195 190 a 245]]380a 490| 950 a 1225
91 - 110 50 a 60|]95 a 120]]125 a 150 195 a 240 245 a 300 ||490 a 600| 1225 a 1500
111 - 130 60 a 70]]120 a 140||150 a 175 240 a 280 300 a 350|600 a 700| 1500 a 1750
111 - 200 60 a 110]]1120 a 220||150 a 275 240 a 440 300 a 550|600 a 1100| 1500 a 2750




UNIFORMIDADE

VARIAGAO DE TAMANHO ENTRE AS PECAS DENTRO DE UMA MESMA CLASSIFICACAO

EX.: CAMARAO INTEIRO 80/100 COM PESO MEDIO DE 12g (83 PEcAs/k’i‘g’)’\ |

a) 41 PECAS COM 8g + 42 PECAS COM 16g = 83 PECAS/Kg - PESO MEDIO DE 12g
( UNIFQ"M,[DADE RUIM)

b) 41 PECAS COM 11 Sg + 42 PE(;AS COM 12,6g = 83 PECAS/Kg PESO IVIEDIO DE 12g
(UNIFORMIDADE BOA) | R




PADRAO DE CORES

RIMIF GOLOGER CITART
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PESAGEM / EMBALAGEM PRIMARIA

> OTIMIZACAO DO PROCESSO

»GARANTIA DO PESO LIQUIDO DECLARADO
>SOBREPESO. PORTIPO -DE PRODUTO (= 2%)

> PADRAO.DE AFERICAO E CALIBRACAO DE BALANCAS

> ANALISE SISTEMATICA DO PRODUTO



EMBALAGEM PRIMARIA (CONTATO DIRETO COM O PRODUTO)

« MATERIAL APROPRIADO DE ACORDO COM AS CONDICOES
PREVISTAS DE ARMAZENAMENTO E MERCADO DE DESTINO

 ATENDER OS REQUISITOS LEGAIS:

ROTULAGEM
REGISTRO




LAYOUT DE EMBALAGEM PRIMARIA
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R REFERENCIA LEGAL: IN N 22/2005 — MAPA

MARCA
DENOMINACAO COMERCIAL
PESO LIQUIDO
CLASSIFICACAQ .

DATA DE FABRICACAO

DATA DE VALIDADE

S i Py - RIS
ORIGEM R e y 7 . rEsoLllnulnoJ Kg o
DADOS DA INDUSTRIA
(DADOS DA FAZENDA)
INFORMACOES
NUTRICIONAIS

LISTA DE INGREDIENTES :
ALERGICOS cesonos

0BS : AS INFORMAGOES NA FRENTE DA EMBALAGEM SERAQ INSERIDAS COM UTILIZAGAD DE ETIQUETA

PORTARIA N2 240/2021 - MAPA




SISTEMA AUTOMATICO PESAGEM / EMBALAGEM




DESCABECAMENTO

» RUPTURA DAS CONEXOES ENTRE O CEFALOTORAX E CAUDA

> PROCESSO MANUAL E O MAIS UTILIZADO
> CONDUZIDO COM ABUNDANCIA DE AGUA GELADA E HIPERCLORADA

PRODUTIVIDADE MEDIA DE 25 Kg / Manipulador / Hora




DESCASQUE E EVISCERACAO

> PROCESSO MANUAL OU AUTOMATICO
» PROCESSO MANUAL MAIS VALORIZADO

> PROCESSO AUTOMATICO MAIS INDICADO PARA CAMAROES DE' MENOR
CLASSIFICACAO



PROCESSO MANUAL DE DESCASQUE E
EVISCERACAO

ELABORACAO DE PPV ELABORACAO DE P&D -.-" - ELABORACAO DE BUTTERFLY

PRODUTOS COM MELHOR ACABAMENTO E MAIOR ACEITACAO

' CAPACITACAO + PLANO DE METAS + PREMIACAO = MAIOR PRODUTIVIDADE




PROCESSO MANUAL EVISCERACAO SEM CORTE




PROCESSO MANUAL EVISCERACAO COM CORTE




PRODUTIVIDADE PROCESSO MANUAL DE
DESCASQUE E EVISVERACAO

Metas por Hora por Pessoa (kg) por Classificagdo

Produto (A) | 21/256 | 26/30 | 31/35 | 36/40 | 41/50 | 61/60 | 61/70 | 71/90 | 91/110 | 111/130 | 131/150 | 151/200
P&D 10,84 | 10,84 | 9,20 7.9 6,60 5,42 4,60 3,75 3,01 2,51 0,00 0,00
BUTTERFLY | 646 6,46 5,48 476 3,93 323 2,74 2,23 1,79 1,49 0,00 0,00
PPV-Tail On| 12,65 | 12,65 | 10,74 | 932 7,70 6,33 5,37 4,37 3,51 2,93 0,00 0,00
PPV -Tail Of | 12,96 | 12,96 | 11,00.|.955 7,89 6,48 5,50 4,48 3,59 3,00 0,00 0,00
PTO 20,07 | 2007 | 17,03 | 1479 | -1222 | 10,04 | 851 6,04 556 4.64 0,00 0,00
PUD 18,00 | 18,00 .1 1570 -| 1362 | 11,25-] -9.25 8,56 6,97 559 4,67 3.90 3,30




PROCESSO AUTOMATICO DE DESCASQUE

> AUMENTO DA EFICIENCIA.

>REDUCAO DE MAO-DE-OBRA.

> IDEAL PARA DESCASQUE DE CAMARAO PEQUENO (91/110).

& @

, 8 8 &

>PADRAO INFERIOR DE ACABAMENTO v

;;;;;;

»MAIOR CONSUMO DE AGUA I

UMA MAQUINA DE DESCASQUE COM CAPACIDADE
PARA 500 Kg / hora, PODE SUBSTITUIR ATE 80

MANIPULADORES.



SISTEMA AUTOMATICO PARA DESCASCAR CAMARAO




SISTEMA AUTOMATICO DE DESCASQUE E EVISCERACAO




COZIMENTO

High Risk Areg Low Risk Areag

....c

> VAPOR= Fluxo continuo SR ,;
| ‘Vapor d’agua saturado AR

y » a » ® 0

® o s w0 e”®

Temperatura de 100 °C’

IMERSAO EM RESFRIAMENTO
SBllcAs COZIMENTO (€ 5°0)

@ PROCESSO DEVE SER CONDUZIDO EM AREA SEPARADA, SEGUINDO
UM PADRAO HIGIENICO-SANITARIO ESPECIFICO.
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PROCESSO DE EMPANADO

PRE-DUST BREADER
IMERSAO EM _ (CC?BAETFITESRA PR-E-
TEMPERO N (COBERTURA (COBERTURA B FRITURA

UMIDA) SECA)




23 de ago. de 2023 14:16

PICK-UP: RENDIMENTO
APOS AGREGACAO DAS

COBERTURAS
[PREMISSA:
Substrato (Camarao) Kg: 1
Pick-Up estimado ( % ) 40
Agregacao de cobertura estimada ( % ) 60
Produto Acabado estimado (Kg) 1,60




EMBALAGEM SECUNDARIA

> ACONDICIONAMENTO DAS EMBALAGENS PRIMARIAS EM CAIXAS DE PAPELAO
ONDULADO (PAPEL CRAFT) DENOMINADAS MASTER BOX

»POSSUEM UM PLANO DE MARCACAO PARA IDENTIFICACAO DO PRODUTO,
CONTENDO: TIPO, CLASSIFICACAO, PESO LIQUIDO E LOTE

> DISPENSADA DE REGISTRO'NO:MINISTERIO DA AGRICULTURA

E INDISPENSAVEL A CERTIFICAGAO DAS EMBALAGENS UTILIZADAS — PADRAO

SANITARIO PARA INDUSTRIA DE ALIMENTOS



LAYOUT DE UMA EMBALAGEM SECUNDARIA — MASTER BOX
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FeFco- 020V -LAP COLADO COM FECHAMENTO Material ket 10086858 [ow: Hramsim thi e\t
Codigo do Cllente % CX 10KG 420 X 320 X 240 [Colagem: Desc. onda BC (KL/KL) e LB
Dim. i 420 x 320 x 240 mm |comp. Faga: 108 12mm Cotuna (Min;:
Dim. Ext.: Mink Projetista  Everion Moreira dos Santos
7am. To: 581x 1545 mm [ Criacao: 251012024 wmpr- 22032024
area Btz 0.8076 m2 [Area Liguida:_ 0.8750 m2 coes . wax: COBS Exl (Max): Ultma Aleracas. | 250172024
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ARMAZENAGEM

»CAMARAS FRIGORIFICAS

»>MANUTECAO DA CADEIA DO FRIO

»>TEMPERATURA IDEAL < 18°C

»RECOMENDAVEL PALETIZACAO DOS PRODUTOS (MELHOR CONSERVACAO)
»SE POSSIVEL, UTILIZAR ESTRUTURA PORTA-PALETES

»NECESSARIO REGISTROS DAS TEMPERATURAS / INTERVALO DE TEMPO -




\\

PRINCIPAIS PRODUTOS E FORMAS DE
APRESENTACAO

¥ <3 ‘?‘. ,.‘\‘,‘?;

GRUPO

COM CASCA

DESCASCADOS

SEMI-
DESCASCADOS

PRODUTO CARACTERISTICAS
INTEIRO Com cabecga e casca
CAUDA (Sem Cabega) Sem cabeca e com casca
PUD (Peeled Undeveined) Camarao descascado (com viscera)

P&D (Peeled and

. Descascado e eviscerado através de um corte superficial no dorso
Deveined)

PPV (Peeled Pull Vein) Descascado e eviscerado sem corte no dorso

Camarao descascado, com viscera, com o ultimo segmento da carapaca e telson

PTO (PUD Tail on) e

Descascado, eviscerado com corte superficial no dorso, com o ultimo segmento

P&D Tail on
da carapaga e telson preservados

Descascado e eviscerado sem corte no dorso, com o ultimo segmento da carapaga

PPV Tail on
e telson preservados

BUTTERFLY Descascado, eviscerado com corte profundo no dorso e espalmado



CAMARAO INTEIRO

» PRINCIPAL PRODUTO DAS EXPORTACOES DE CAMARAO DO BRASIL

» MAIS COMERCIALIZADO COMO CONGELADO EM BLOCO (EMBALADO
EM CAIXA DE 2 Kg)

»CONGELADO SEMI IQF (EMBALADO EM CAIXAS DE 2 Kg)

»CONGELADG 'QF {EMBALADO EM CAIXAS DE 15 A 20 Kg)



PADRAO DE QUALIDADE
CAMARAO INTEIRO

CAMARAO
INTEIRO

DEFEITO
(EUROPA)

MOLE
POS MUDA
CABECA BAIXA
NECROSE

CABECA VERMELHA
QUEBRADO

HEPATOPANCREAS ESTOURADO
DESIDRATADO

MELANOSE

MEMBRANA ROMPIDA

DETERIORADO
DEFORMADO
TOTAL DEFEITOS TOLERADO




CAMARAOQO SEM CABECA

>DEVE POSSUIR SEIS SEGMENTOS DE CAUDA COM CASCA E O TELSON
>MAIS COMERCIALIZADO NA FORMA DE CONGELADO EM BLOCO
>AMPLAMENTE EMBALADO EM SACOS PLASTICOS DE 1 Kg E 2Kg
»>CONGELADO IQF (EMBALADO EM SACO:PLASTICO DE 300g A 2 Kg)

»>PODE SER ELABORADO NA FORMA EZ-Pell OU “FACIL DE DESCASCAR”

EZ-Peel



PADRAO DE QUALIDADE
CAMARAO SEM CABECA

DEFEITO CAUDA A | CAUDA B

DESIDRATADO

SEM 12 SEGMENTO

MOLE
POS MUDA
NECROSE
QUEBRADO
*MELANOSE

DEFORMADO
CASCA SOLTA
DETERIORADO
CORBATA
MAL DESCABECADO

TOTAL DEFEITOS
TOLERADO




CONTAGEM (N2 PECAS / LIBRA)
CAMARAO SEM CABECA

CLASSIFICACAO IDEAL m

16-20 18 19
21-25 23 24
26-30 28 29
31-35 33 34
36-40 38 39
41-50 45 47
51-60 55 57
61-70 65 67
71-90 80 82

91-110

111-130

131-150




CAMARAO DESCASCADO PUD

»CAMARAQ SEM CABECA, SEM CASCA COM VISCERA

Tail Off (Nao possui o ultimo
segmento e o telson)

PuD (Peeled Undeveined)

Tail On (Preserva o ultimo
segmento e o telson)




CAMARAO DESCASCADO EVISCERADO

CAMARAO SEM CABECA, SEM CASCA E EVISCERADO

> P&D (Peeled and Deveined) — EVISCERADO ATRAVES DE CORTE SUPERFICIAL NO DORSO
» Butterfly (Espalmado) — CORTE MAIS PROFUNDO
> Western — SEPARACAO DO FILE EM DUAS PARTES

» PPV (Peeled Pull'Vein) — EVISCERADO COM AGULHA

TODOS PODEM SER Tail On OU Tail Off

) ¥
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PADRAO DE QUALIDADE

CAMARAO DESCASCADO

PUD P&D BUTTERFLY
DEFEITO TAIL | TAIL | TAIL | TAIL AL ON
ON | OFF | ON | OFF

DESIDRATADO
MELANOSE
DETERIORADO
NECROSE
QUEBRADO
CORBATA

MAL DESCASCADO

FALTA DE TELSON
FALTA DE CORTE
CORTE PROFUNDO
CORTE DESVIADO
PRESENCA DE INTESTINO

TOTAL DEFEITOS TOLERADO 15%

10%

2%
2%
2%
0%
3%
3%
5%
5%
5%
5%
5%
3%
15%

5%
5%
5%
3%
15%




OUTROS PRODUTOS

=

e EMPANADOS - Envolvidos com mistura de farinhas e
temperos

e MARINADQOS — Crus e Temperados
* SEMI-PRONTQS — Pié-cozidos e temperados




TENDENCIAS




COMODIDADE X COMODITES

COMODIDADE

K_-_ COMODITES




PRODUTOS INOVADORES

MEDALHAO
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SOLUCOES SIMPLES

ESPETO “INDIANO” ESPETO “CASADINHO” -




NOVAS EMBALAGENS

GAMBAS CUITES

SAUVAGES 10 A 15 PIECES PARKG ™

| b cormcmmes gt it | Crovetis g
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EM 5 MINUTOS...

PRONTO
CONGELADO MICROONDAS PARA
CONSUMO




NOVOS CONCEITOS

26-30 - CAMARAO CINZA DESCASCADO
. EVISCERADO COM CAUDA CONGELADO

CLASSIFICAGAD: 60 2 75 UNIDADES/1Kg
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O MERCADO A NOSSA ESPERA

= POPULACAO
REGIAO ESTADOS [MUNICIPIOS oy
(Milhoes)

NORTE 7 450 17,7
NORDESTE 9 1794 56,9
CENTRO-OESTE 3 466 12,7
SUDESTE 4 1668 86,3
SUL 3 1191 29,4
TOTAL 26 5.569 203
Fonte: IBGE

> OFERTA CONCENTRADA NAS CAPITAIS E LITORAL;
» CHEGAMOS A MENOS DE 10% DOS MUNICIPIOS BRASILEIROS;

> 89.673 LOJAS DE AUTOSERVICO ALIMENTAR NO BRASIL (Nielsen-2018)

> 227.634 CHECK-OUTS (Nielsen-2018)

O PRODUTO CONGELADO, POR CONTA DO SEU TEMPO DE PRATELEIRA, PERMITE
UMA MAIOR CAPILARIDADE COMERCIAL E MELHOR LOGISTICA DE DISTRIBUICAO



SEGMENTO FOOD SERVICE

O NUMERO DE RESTAURANTES E BARES NA CIDADE DE SAO PAULO CRESCEU
68% ENTRE 2007 E 2017
27.000 ESTABELECIMENTOS FORMAIS, SENDO:
15.000 BARES | \\‘
12.000 RESTAURANTES o

FATURAMENTO ANUAL DE RS 31,9 BILHOES

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ESTIMA-SE QUE MENOS DE 20% DESSES
ESTABELECIMENTOS TRABALHAM COM CAMARAO



SEGMENTO DE VAREJO EM CRESCIMENTO

»EM 2018 O SEGMENTO DE HIPERMERCADOS
APRESENTOU RETRACAO DE 6,4% EM VOLUME
DE MERCADORIAS VENDIDAS, POREM CRESCEU
2% EM FATURAMENTO;

» O SETOR DE SUPERMERCADOS APRESENTOU
CRESCIMENTO DE 3,39% NAS VENDAS DE
JANEIRO A AGOSTO DE 2019

» O SEGMENTO DE ATACAREJO CRESCEU 25% EM
VOLUME DE MERCADORIAS VENDIDAS EM 2022;

Fonte: ABRAS — Associagdo Brasileira de Supermercados

O “FATOR PRECO” TEM SIDO DETERMINANTE NO
CRESCIMENTO DO SEGMENTO DE ATACAREJO



FATOR PRECO

1% Bd 13.560 8 B 33,900

BRASIL O WRmLERBLA o BRASILEIRO GOSTA DE CONSUMIR CAMARAO!
HE !-"HBHE e AR PRECISAMOS DEMOCRATIZAR A OFERTA COM PRECOS ACESSIVEIS
enda w253l das m

PARA AS DIFERENTES CLASSES DE CONSUMO.

familias, Em %

20% = 2
R4 1.356 a iS 2034 m
66%
45% das Familias
Renda famitar de até B 1,356 garrha-m até
RS 2034

Fomte Timpheligrm ey M1 Dl L v kg a 00 s gty . e st e s Gl i

82% DAS FAMILIAS BRASILEIRAS
GANHAM ATE RS 3.390,00

Camardo cinza inteiro "’
cozido congelado




FATOR PRECO

RS 105,00 / Kg

Camardo descascado 10g

R$ 32,00 / Kg

Patinho bovino

RS 16,00 / Kg

Bisteca suina

RS 14,00 / Kg

Peito de frango

COMPARATIVO DE PREGCOS DE PROTEINAS NO SEGMENTO DE VAREJO

B Brasil, em classes sociais

m i Quantidade de Familias
7 (Em m"'h6ES)

A 2,356
~ B 9,775

C 20,385
M per 41,031

Fonte: Consultoria Tendéncias - Valor Econdmico (nov,/2017) Arte CNJ

» 170 milhoes de habitantes nas classesC, D e E
> 34 milhoes nas classes Ae B



FATOR PRECO

COMPARATIVO DO PREGCO MEDIO DAS PRINCIPAIS PROTEINAS AQUATICAS COMERCIALIZADAS NO SEGMENTO DE VAREJO

RS 105,00/Kg _, RS 98,00/Kg
Camario descascado cozido 71/90 Lombo de bacalhau

RS 47,00/Kg

&) Filé detilapia

RS 92,00/Kg
Filé de salmdo




FATOR PRECO

COMPOSICAO DO PRECO DE VENDA DO CAMARAO DESCASCADO
COZIDO PARA O MERCADO DE VAREJO

DISCRIMINACAO VALOR EM RS 1,00/ K

7 gramas | 10 gramas | 18 gramas
Camarao In Natura 18,00 21,00 29,00
Custo Despesca 0,30 0,30 0,30
Transporte Fazenda-Industria 0,15 0,15 0,15
Custo Servico de Processamento 6,80 6,50 4,50
Custo Perdas Industriais 17,69 20,49 27,96
Custo Material de Embalagem 0,90 0,90 0,90
Imposto Agregado (9,45%) 4,14 4,66 5,94
Despesas Comerciais 1,44 1,62 2,06
Transporte Industria-Cliente 0,80 0,80 0,80
Preco Venda CIF 50,22 56,42 71,61
Contrato Comercial (20%) 10,04 11,28 14,32
Preco Venda com Contrato Comercial 60,26 67,71 85,93
Margem Hipotética Supermercado (50%) [ 30,13 33,85 42,97
PREC Q-DEMENDANA GONDOLA 90,39 101,56 128,90




FATOR PRECO

VENHA Sifﬁfffi :A?ESAiDELiCIAS c AM AR ﬁo P A R A
DUAS PESSOAS

POR APENAS
PRAIA
DE ITAMARACA RS '9

Vi s
N ! 3 J
- SO T
§ ; _ s AN
) 1 : e v"/ ¥
’ . » c v
| /a AR | T
i < e WL
2

RS 59,90

OFERTAR PRODUTOS COM PRECOS COMPETITIVOS PARA
ALCANCAR UMA MAIOR PARCELA DE CONSUMIDORES



DEFICIT NA OFERTA

:\\\[o) UM LS00 OFERTA Per Capita (g)

INTERNO ( t) n
= 34,500 'a|  OFERTA PER CAPITA ATUAL: 52g / Més
2007 49.485 261
5008 60.603 319 PARA AUMENTAR A OFERTA PER CAPITA DO
5009 £9.272 310 CAMARAO MARINHO CULTIVADO PARA 1Kg/ANO,
2010 78.400 384 PRECISAMOS PRODUZIR 210.000 t/ANO
2011 74.892 389
2012 75.000 375
2013 84.846 424
2014 84.723 424 1Kg/ano REPRESENTA
2812 Zi'zzg 2?3 APENAS 8% DO CONSUMO
oL T e PER CAPITA DE PESCADOS
2018 77.000 385

FONTE: ABCC/IBGE



CONSUMO Per Capita DO CAMARAO CULTIVADO EM 2022

42,8 Kg/ano 32 Kg/ano 20,5 Kg/ano



PERSPECTIVAS

>EXPANSAO DO MERCADO DE VAREJO E FOOD SERVICE
(ESTABILIDADE DOS PRECOS);

> AUMENTO DA DEMANDA POR CAMAROES PEQUENOS NAS
REDES DE SUPERMERCADOS;

>PREFERENCIA DO MERCADO PELO CAMARAO NACIONAL;

»0 MERCADO BRASILEIRO TEM POTENCIAL PARA 300 MIL
TONELADAS DE CAMARAO A MEDIO PRAZO;



CONCLUSAO

INDUSTRIA BRASILEIRA

v ALIMENTO SEGURO
v'PRODUTOS DIFERENCIADOS
v'INOCUIDADE
v'"PADRONIZACAO
v'GARANTIA DE PESO LIQUIDO
v GARANTIA DE ORIGEM

v'SATISFACAO DO CONSUMIDOR



Precisamos produzir em escala, com eficiéncia e baixo
custo. Assim estaremos preparados para atender as
necessidades do mercado.

VAMOS PRODUZIR QUE O MERCADO NAO E
PROBLEMA!

Obrigado.



