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DEFINICOES

ABNT: A Associacao Brasileira de Normas Téc-
nicas (ABNT) é uma entidade privada, sem fins
lucrativos, e de utilidade publica, fundada em
1940. E o 6rgdo responsavel pela normaliza-
cao técnica no Brasil. E membro fundador da
ISO (International Organization for Standardi-
zation), da COPANT (Comissao Panamericana
de Normas Técnicas) e da AMN (Associacédo
Mercosul de Normalizagéo).

Acreditacao: Procedimento pelo qual uma
autoridade constituida reconhece formalmen-
te que uma pessoa, empresa ou instituicdo é
competente para realizar determinadas tarefas
especificas.

Alimento: Sao todas as substancias utilizadas
pelos seres vivos como fontes de matéria e
energia para poderem realizar as suas funcoes
vitais. Sao ainda classificados como alimentos
varias substancias que nao sao necessarias
para as fungbes bioldgicas, mas que fazem
parte da cultura, como as bebidas com élcool,
refrigerantes, compostos quimicos psicotrépi-
cos, 0s temperos e varios corantes e conser-
vantes.

APPCC: Anélise de Perigos e Pontos Criticos
de Controlo (APPCC) ou, em inglés, Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP),
é um sistema de gestao de seguranga alimen-
tar que se baseia em analisar as diversas eta-
pas da producéo de alimentos, identificando
e avaliando os perigos potenciais a salide dos
consumidores; determinando medidas preven-
tivas para controlar esses perigos através do
monitoramento de pontos criticos de controle.
Atualmente, um sistema de APPCC pode ser
certificado pela ISO 22000.

Xii

Beneficiamento: E a melhoria da qualidade
um determinado produto a fim de torné-lo mais
atrativo e mais agradavel, podendo ou nao ser
alterado o seu valor econdmico. No caso de 0s-
tras, o beneficiamento inclui: lavagem, retirada
de organismos incrustantes, selecdo, acondi-
cionamento, retirada de concha, por exemplo.

BPF: Boas Préaticas de Fabricacdo, ou, em
inglés, Good Manufacturing Practices (GMP),
Abrangem um conjunto de medidas que devem
ser adotadas pelas indistrias de alimentos a
fim de garantir a qualidade sanitéria e a con-
formidade dos produtos alimenticios com os
regulamentos técnicos estabelecidos.

Cadeia de custédia: E um conceito que garante
nao so a habilidade de rastrear produtos, mas
também a capacidade de assegurar a sua inte-
gridade ao longo de toda a cadeia de producao
e de distribuicdo. Em relacéo a pescado em ge-
ral (incluindo moluscos bivalves), a cadeia de
custédia envolve ainda garantias documentais
de que o produto certificado nao é misturado
com produtos nao certificados.

Cadeia produtiva: Sequéncia de etapas e ope-
racoes envolvidas na producao, processamen-
to, transporte, armazenagem, comercializagao
e manipulacao de alimentos para pessoas ou
animais, desde a fase de producao primaria
até o consumo.

Certificacao: Eo processo pelo qual os orga-
nismos certificadores oficiais, ou os organis-
mos oficialmente reconhecidos, atestam, por
escrito ou através de um documento equi-
valente, que os alimentos ou os sistemas de
controle de alimentos estdo em conformidade
com os requisitos. A certificacdo de alimentos
pode envolver, conforme o caso, uma série de

inspecdes, como, por exemplo, as inspecoes
de verificagdo continua e direta de sistemas
de garantia de qualidade e anélise de produtos
acabados.

Certificacao de rotulagem ecolégica: Certifica
que um produto originado da pesca ou da aqui-
cultura foram pescados/cultivados em confor-
midade com as normas de conservacao e de
sustentabilidade.

Certificado de origem (1): Na economia inter-
nacional, ¢ um documento que deve ser apre-
sentado pelo exportador junto as entidades
especificas, que comprova a origem de uma
mercadoria que estd sendo exportada. Esse
documento é fornecido ap6s a apresentacao
de copia da fatura comercial e mais os docu-
mentos especificos exigidos em cada acordo
comercial.

Certificado de origem (2): O termo também
pode ser utilizado para atribuir identidade
geografica, cultural ou social a produtos que
apresentem diferenciais no seu modo de pro-
dugao, na sua qualidade e/ou na relacao de
comunidades tradicionais com determinada
atividade produtiva. Neste caso, também pode
ser chamado de selo de procedéncia. Este tipo
de certificacao geralmente tem como perspec-
tiva agregar valor étnico, histérico ou ambiental
aos produtos, contribuindo para a promogao
da sustentabilidade dos empreendimentos en-
volvidos. Para se candidatar ao certificado, o
solicitante geralmente deve comprovar que o
produto tem em sua constituicao a utilizagao
dos saberes étnico, culturais e ambientais, o
uso da matéria-prima local ou que é gerado a
partir de praticas de producéo socioecondmi-
cas e ambientais sustentaveis.

Certificadora: Entidade imparcial e indepen-
dente que reconhece e atesta que o produto
atende aos requisitos pré-estabelecidos.

Codigo QR: (sigla do inglés Quick Respon-
se) é um cdédigo de barras bidimensional que
pode ser facilmente esquadrinhado usando a
maioria dos telefones celulares equipados com
camera. Esse codigo é convertido em texto (in-
terativo), um endereco URI, um nimero de te-
lefone, uma localizacao georreferenciada, um
e-mail, um contato ou um SMS.

Dado: Qualquer informacao registrada ao lon-
go da cadeia produtiva.

Depuragao: processo a que os moluscos bival-
ves sao submetidos com o objetivo de reduzir
a carga de microrganismos e eventuais toxinas
a um nivel aceitavel para o consumo. O pro-
cesso consiste em manter os animais vivos,
sob condicbes controladas de temperatura e
salinidade, em agua (do mar ou artificialmen-
te preparada) constantemente purificada, sem
acesso a nenhum tipo de alimento, pelo tempo
necessario.

Desconchamento: Processo de remocédo da
carne do molusco de sua concha.

Distribuicao e vendas: Movimentacéo de mer-
cadorias desde o local de sua producao até o
consumidor; ou fornecedor até o consumidor;
ou ainda o armazenamento e a posterior distri-
buicao de uma determinada mercadoria até o
consumidor ou outros usuarios.

Equivaléncia: E a possibilidade de que dife-

rentes sistemas de inspecao e de certificacao
permitam alcancar os mesmos objetivos.
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Etiquetas: Estruturas destinadas a registrar e
transmitir informacdes. Podem ou nao fazer
parte do produto. Em geral, sao mais utiliza-
das para controle de processos e para diferen-
ciar produtos e agregar informacoes de forma
destacada. As etiquetas podem ser feitas de
diferentes materiais e podem ser inseridas e
removidas de uma linha de producao sem al-
terar as caracteristicas originais da embalagem
ou do produto.

Eventos Criticos de Rastreamento (ECR): Séo
todos os eventos que devem ser registrados
a fim de permitir a rastreabilidade eficaz dos
produtos ao longo da sua cadeia de abasteci-
mento.

Gestao de riscos: Processo de avaliacao da
viabilidade, dos custos e dos beneficios pro-
porcionados pela implementacao de politicas
e/ou de medidas técnicas voltadas a reducao
de riscos.

Gestao de segregacao: Classificagcao e manu-
seio de produtos e de matérias-primas, por
unidades rastreaveis, a fim de evitar uma mis-
tura acidental das mesmas.

Identificacao: Forma utilizada para especificar
individuos, produtos individuais, lotes, ou local
de origem de um determinado produto.

Inspecao: Eo processo de analises de alimen-
tos ou dos sistemas de controle de alimentos,
das matérias-primas, do processamento ou da
distribuicao, incluindo testes realizados duran-
te o desenvolvimento do produto acabado, a
fim de verificar se os produtos estao em confor-
midade com os requisitos estabelecidos.

ISO: Organizacao Internacional para Padro-
nizacao (portugués) ou International Organi-
zation for Standardization (em inglés), é uma
entidade privada que congrega os organismos
de padronizacao/normalizacao de 165 paises.

IUUC: Identificador Unico de Unidade Comer-
cializavel — codigo da menor unidade que deve
ter sua integridade mantida, ndo podendo ser
dividida e que nao sofre qualquer alteracao no
conteldo da etiqueta/identificacdo, enquanto
se move de um elo da cadeia para o préximo.

IUUL: Identificador Unico de Unidade Logisti-
ca — codigo Unico definido para o transporte e/
ou armazenamento de lotes de um determina-
do produto que precisam ser identificados e ge-
ridos através da sua cadeia de abastecimento.
Pode ser composto por varios I[UUC.

Link (ligacdo): Forma de se estabelecer cone-
xoes entre produtos e informacodes, que podem
envolver os seguintes padroes: i) produto e pro-
duto, ii) produto e informacao, iii) informacao
e informacao.

Localizagao: Local de producao, transforma-
cao, distribuicdo, armazenamento e manuseio
da producéao primaria até o consumo.

Lote: Conjunto de unidades de um produto que
tenha sido produzido e/ou processado ou em-
balado em circunstancias semelhantes.

Manufatura: Processo de fabricagao de produ-
tos semiacabados e acabados a partir de ma-
térias-primas.

Nao conformidade: Produtos nao conformes
sao aqueles que nao atendem determinado(s)
requisito(s).

NBR: Denominacao de norma da Associacao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)

Operadores do setor alimentar: Aqueles que
trabalham na producéo, processamento e dis-
tribuicao de alimentos, tais como produtores
aquicolas, processadores, representantes da
indUstria alimenticia e associagdes participan-
tes da cadeia produtiva.

Organismo de acreditagdo: Instituicéo ou orga-
nizacao que gerencia e administra um sistema
de acreditagao.

Organizacao concernente: Organizacao en-
volvida no desenvolvimento, implantacao ou
operacao de um sistema de rastreabilidade de
alimentos.

Organizagao: Pode ser tanto um individuo
operador de um sistema do setor alimenticio,
guanto um grupo composto por varios opera-
dores. A organizacao refere-se, portanto, a dois
niveis de implementacéo de sistemas de rastre-
abilidade de alimentos: o individuo e o grupo.
Uma organizacao pode consistir de uma Unica
ou mais pessoas, também pode ser publica ou
privada.

ORGP: Organizacoes Regionais de Gestao de
Pesca: S&o organizacodes internacionais, consti-
tuidas pelos paises com interesses na atividade
da pesca de uma determinada regiao. Algumas
gerem todas populacdes exploradas numa re-
gido especifica, outras se concentram em espé-
cies altamente migratérias, como é o caso do
atum, abrangendo, desta forma, vastas areas
geogréficasl.

Perigos biolégicos: Micro-organismos (protozo-
arios, fungos, bactérias e virus) potencialmente
causadores de contaminacédo de alimentos e de
toxi-infecgoes alimentares.

Perigos fisicos: Corpos estranhos, como peda-
cos de metal, pedacos de borracha, pedacos
de plastico, pedacos de madeira, areia, cacos
de vidro, pedras ou outros que possam aciden-
talmente serem incorporados a alimentos.

Perigos quimicos: Compostos quimicos toxi-
cos, irritantes ou que nao sao normalmente
utilizados como ingredientes, mas que podem
contaminar alimentos. Podem ser: agrotéxicos,
rodenticidas, hormonios (sintéticos), antibioti-

cos, detergentes, sanificantes, tintas, metais
pesados, 6leos lubrificantes, combustiveis, en-
tre outros.

Preparacao de Alimento: Trabalho relacionado
com a remogao de substancias desnecessarias
ou indesejaveis e voltado para facilitar proces-
samento e o cozimento de um alimento.

Processamento: O processamento consiste
na agregacao de valor ao pescado ou molusco
que, de matéria prima perecivel, passa a ser
um produto com maior vida Gtil e com novas
opcoes de consumo. No caso das ostras, a
preparacdo de defumados, conservas e pratos
congelados sao exemplos de processamentos.

Processo produtivo: Conjunto de atividades in-
ter-relacionadas ou interativas que transforma
insumos em produtos.

Producao primaria: Processo produtivo (culti-
vo, colheita e armazenamento) de organismos
e produtos agricolas/aquicolas; produtos pes-
queiros originados do extrativismo.

Produto processado: Produtos alimenticios
que tenham sofrido transformacdo. Nao sao
considerados produtos processados, mas sim
beneficiados, aqueles que tenham sido apenas
divididos, separados, lavados, desossados, pi-
cados, esfolados, moidos, cortados, aparados,
descascados, triturados, refrigerados, congela-
dos ou descongelados.

Produto: Resultado de um processo.

Produtos derivados de moluscos: qualquer
produto preparado a partir de moluscos ou de
suas partes.

Rastreabilidade de cadeia: Habilidade de
identificar um lote de produto e sua histéria
através de toda, ou parte, da cadeia produtiva,
desde a colheita, transporte, armazenamento,
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processamento, distribuicdo e vendas. Portan-
to, pressupde um relacionamento entre dife-
rentes atores da cadeia produtiva.

Rastreabilidade interna: Rastreabilidade que
ocorre apenas no ambito interno de uma orga-
nizacao da cadeia produtiva. Ou seja, refere-
-se apenas a um Unico agente.

Rastreabilidade um passo a frente: Capacida-
de de identificar quem serd o comprador do
produto em sua proxima etapa de comerciali-
zacao na cadeia produtiva.

Rastreabilidade um passo atras: Capacidade
de identificar o fornecedor de um produto em
um determinado ponto da cadeia produtiva.

Rastreabilidade/rastreamento de produtos: A
capacidade de seguir a movimentacdo de um
produto alimentar através de um ou de varios
estagios especificos de seu processo de produ-
cao, transformacao e distribuigao.

Recall: Retirada e substituicao de um produ-
to que se encontra sob suspeita de apresentar
uma nao conformidade.

Relaying: Termo internacionalmente emprega-
do para identificar o processo de transferéncia
de moluscos bivalves de uma area de cresci-
mento quimica ou microbiologicamente conta-
minada, para uma area nao contaminada (area
de espera) durante o tempo necessario para a
reducao da contaminagdo a um nivel aceita-
vel para o consumo, sob a supervisao de uma
agéncia legalmente constituida.

Risco alimentar: Probabilidade de que um de-
terminado perigo provoque efeitos adversos ao
consumidor.

Rétulos: Os rotulos sao estruturas que fazem
parte da embalagem. Tém, em geral, um visu-
al muito bem elaborado, sao projetados para

fazer parte do produto ajudando em sua ex-
posicao ao consumidor e transmitindo infor-
magcoes sobre o produto. Cada vez mais, 0s
rotulos tém sido utilizados para diferenciar o
produto e fazer com que os consumidores ava-
liem as diferencas entre produtos distintos e,
principalmente, recebam informacoes Uteis e
imprescindiveis, como as que dizem respeito
diretamente a sua saude.

Seguranca alimentar!: Conjunto de normas de
produgao, transporte e armazenamento de ali-
mentos visando determinadas caracteristicas
fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais
padronizadas, que fazem com que os alimen-
tos sejam mais adequados ao consumo. Tam-
bém pode ser definido como “A certeza de que
o alimento nédo causara danos ao consumidor
quando for preparado e/ou consumido®”.

Sistema de acreditacao: Sistema que tem suas
préprias regras de procedimento e de gestao
para a realizacao de acreditacao.

Sistema de rastreabilidade: Totalidade dos
dados e operacOes capazes e necessarios para
se manter as informacgoes desejadas sobre um
produto e seus componentes através de toda
ou de parte de sua cadeia de producao e de
utilizacao.

Tag’s: Sao etiquetas feitas para ser “pendura-
das” aos produtos.

UC (Unidade Comercializavel): ¢ uma unida-
de criada em um determinado ponto da cadeia
produtiva que pode ser comercializada indivi-
dualmente, mas que deve ter sua integridade
mantida, ndo podendo ser dividida, de forma
a manter seu contetdo intacto, mas podendo
ser agrupada para formar unidades maiores
(lotes). Cada UC deve ser identificada/etique-
tada individualmente, de forma que se torne
uma unidade rastredvel ao se mover ao longo
da cadeia.

UL (Unidade Logistica): Varias unidades co-
mercializaveis podem compor uma UL (ou
lote). O principio fundamental da UL é facilitar
o transporte, ou seja, a logistica do processo de
comercializacao dentro da cadeia. Em cada elo
da cadeia podem ser criadas ULs a partir de
UCs ou até mesmo varias ULs menores, bem
como essas ULs podem ser desmembradas
caso necessario. Se uma UC for transportada
individualmente, ela sera considerada também
uma UL.

Unido Europeia (UE): é uma organizacao eco-
ndmica e politica Unica de 28 paises democra-
ticos europeus. A sua designacao atual data de
1993. Com a entrada em vigor do Tratado de
Lisboa em 1 de dezembro de 2009, a Uniao
Europeia veio substituir a Comunidade Euro-
peia (CE) que existiu desde 1958 e passou a
assumir todos os seus direitos e deveres.

Unidade de rastreamento: O aparelho/meca-
nismo utilizado para a identificagdo, monito-
ramento e rastreamento de um determinado
produto.

10 termo “Seguranca Alimentar”, mais recentemente, passou a ser usado como o estado existente
quando todas as pessoas, em todos os momentos, tém acesso fisico e econdmico a uma alimentacao
que seja suficiente, segura, nutritiva e que atenda as necessidades nutricionais e preferéncias alimen-
tares, de modo a propiciar vida ativa e saudavel. No entanto, na maioria dos casos, nao sera este o
significado empregado no presente trabalho.
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OBJETIVO DO
DOCUMENTO

Este documento, desenvolvido através de uma
parceria entre o SEBRAE, a Plankton Solugdes
em Meio Ambiente e o Grupo Integrado de
Aquicultura e Estudos Ambientais, da Universi-
dade Federal do Parana, é destinado a gestores
publicos, agentes de extensdo e capacitagao
técnica e aos representantes do setor privado.
Ele tem como propdsito avaliar os principios
envolvidos e propor formas de se estabelecer
um sistema de rastreabilidade que possa efe-
tivamente ser implementado na ostreicultura
com espécies nativas praticadas na regido Nor-
deste do Brasil.

Esse sistema, por sua vez, deverd, a partir das
bases técnicas e operacionais aqui apresenta-
das, ser construido com a participacéo e a con-
tribuicdo direta de todos os atores envolvidos
na cadeia de producao e distribuicdo de ostras
cultivadas, permitindo a rapida identificacao
de problemas e possibilitando sua solucao e,
principalmente, garantindo aos consumidores
ostras de qualidade.




PARTE 1

RASTREABILIDADE E
SEGURANCA ALIMENTAR




INTRODUCAO

“As ostras sempre foram comercializadas assim. Por que mudar?”

Essa, possivelmente, sera uma pergunta muito repetida pelos diferentes ope-
radores da cadeia de producao e de distribuicao de ostras cultivadas durante a
discussao do processo de implantacao do Sistema de Rastreabilidade de Ostras
na Regiao Nordeste do Brasil, que o SEBRAE pretende apoiar.

Mas, antes de tentar responder, imagine a seguinte situacao: o cliente chega a
um restaurante e no cardapio ou na propria mesa do buffet vé um cédigo QR, ao
lado de uma foto do prato. Na duvida sobre do que se trata, abre um aplicativo no
seu smartphone, aponta para aquele cédigo e, no mesmo instante, tem acesso
a varias informacdes sobre o produto. Fica sabendo que se trata de uma merluza
negra, que foi pescada no litoral chileno, e vé todo o caminho que esse peixe
percorreu até chegar aquele restaurante em que se encontra, em Boston, nos
EUA. Parece ficcao cientifica? Basta olhar para a Figura 1 para constatar que nao!

"
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Figura 1. Etiqueta de rastreamento utilizando cédigo QR (esquerda) e rétulo de
embalagem de merluza negra (chilean seabass) (direita) ofertada em um restau-
rante da Boston Seafood Show, em 2013 (Fonte: Boston Seafood Show).

Entao, respondendo, de uma forma bastante simples e direta, a per-
gunta feita na primeira linha deste trabalho:

® Porque a ciéncia e a tecnologia mudam a todo instante;

® Porque a preocupacao com a salde publica mudou (ou, pelo me-
nos, deveria ter mudado);

® Porque o consumidor estd mudando e tende e mudar muito mais,
tornando-se mais exigente e consciente dos riscos alimentares e de
seus direitos;

® Porque as empresas precisam ser cada vez mais eficientes e organi-
zadas, qualquer que seja o setor onde estejam localizadas;

® Porque a forma de se cultivar e comercializar ostras tem que mudar;
® Porque a forma de distribuicdo de alimentos tem que mudar.

As perguntas seguintes naturalmente seriam: Mas nao ha um grande
exagero nisso? Quem vai ficar checando de onde veio o produto que ele
esta comendo em um restaurante ou comprando em um supermercado?

As respostas, nesse caso, nao seriam tao simples, pois envolvem o en-
tendimento do que realmente constitui um sistema de rastreabilidade e
para o que ele serve e isso sera um dos objetivos do presente trabalho.

Contudo, mudar vicios, comportamentos arraigados ou estruturas exis-
tentes (e, principalmente, criar as inexistentes) provoca, em um pri-
meiro momento, dividas, incredulidade, resisténcia e até desprezo. Foi
assim no caso do uso do cinto de seguranca, equipamento que sequer
estava presente em algumas marcas de veiculos hd 30 anos; com o
cigarro, que as pessoas fumavam em qualquer lugar, sem se preocupar
com os incdmodos e problemas que causavam as outras; com o comér-
cio virtual, que, de inexistente, esta cada vez mais presente na vida de
todas as pessoas; ou com as midias sociais, que estao revolucionando
a forma como as pessoas se mobilizam, reclamam e buscam seus di-
reitos (Figura 2).

Nesse cenario, rastrear ostras cultivadas, desde as fazendas onde sao
produzidas, até chegarem a mesa do consumidor, em breve nao sera
apenas um luxo, um capricho, ou uma simples acao de marketing.
Sera, sim, um reflexo natural de quem pretende crescer, se diferenciar
do extrativismo e de outros produtores e oferecer produtos cada vez
mais seguros e de qualidade aos seus consumidores.



Ah! E se o cenério apresentado na Figura 1 pode ainda parecer um tanto
quanto irreal, afinal a foto foi tirada em uma feira de frutos do mar, ob-
serve entdo a Figura 3.

Consumidores
satisfeitos
contam para

3 amigos

Consumidores
zangados
contam para
3.000

A gestio de negocios direcionadas

aos consumidores de hoje

Figura 2. Adequar-se as exigéncias de um novo consumidor, apenas um
dos vérios motivos para se preocupar com a rastreabilidade na ostreicultura.

Figura 3. Codigos QR comestiveis utilizados no restaurante Moshi Moshi,
em Londres, para rastreamento dos frutos do mar utilizados na elaboracao
dos pratos (Fonte: Moshi Moshi Restaurant).

1.1

O que é rastreabilidade?

“Rastreabilidade” foi um conceito inicialmente desenvolvido para a area de enge-
nharia industrial, como uma ferramenta para garantir a qualidade de produtos e da
produgéo3. Atualmente esse termo recebe uma série de definigdes proprias.

A literatura econémica define rastreabilidade como um “sistema de informacodes ne-
cessarias para fornecer a histéria de um produto ou um processo da sua origem até
o ponto de final de venda”® ®.

No ambito de cadeias produtivas, a rastreabilidade refere-se ao acompanhamento
sistematico do histérico de um produto ao longo de toda a sua cadeia de producao
e de abastecimento®.

A Comissdo do Codex Alimentarius’ (forum internacional de normatizacao do co-
mércio de alimentos estabelecido pela Organizacao das Nagoes Unidas - ONU), por
sua vez, define rastreabilidade como “a capacidade de se monitorar a circulagao
de um alimento através de um ou de mais estagios de seu processo de producao,
transformacao e distribuicao”. Ainda de acordo com o Codex A/imentariusz, um
sistema de rastreabilidade /rastreamento de produto funciona como uma ferramenta
que pode ser utilizada por uma autoridade competente, no ambito da inspecao de
alimentos e dos sistemas de certificacao.

A Organizacéo Internacional de Normalizacdo (ISO) ISO/DIS 22005 (20 de novem-
bro de 2006) adota, em linhas gerais, essa mesma definicdo. No entanto, ela é um
pouco mais ampla em seu escopo. Nesse caso, a rastreabilidade pode ter varios
outros objetivos ou beneficiar outros setores além dos alimentares, como, por exem-
plo, na area florestal, em certificacdes sustentaveis, para indicadores geogréaficos ou
mesmo para a sanidade animal.

A Lei Geral de Alimentos da UE, no artigo 18 do Regulamento N.° 178/2002, define
rastreabilidade como “a capacidade de rastrear alimentos, racoes, produtos alimen-
ticios de origem animal ou substancia destinada a serem usadas nestes produtos em
todas as suas fases de producéo, transformacao e distribuicao”.

Originalmente esses sistemas foram concebidos como uma ferramenta para melho-
rar o planejamento e o controle de negdcios, aumentando a eficiéncia dos processos
logisticos e a capacidade de se acompanhar o fluxo de saidas ou entradas em todas
as fases do processo produtivo, bem como da cadeia de abastecimento®.

Outra funcao importante da rastreabilidade é permitir diferenciar produtos alimenta-
res de acordo com determinados atributos importantes para alguns mercados, tais
como: identificacao de origem, produtos organicos; que nao contém organismos
geneticamente modificados; oriundos da aquicultura familiar; oriundos de economia
solidaria, etc., gerando prémios em relagdo aos precos obtidos pelos produtores
convencionais, maior a satisfacao do cliente e lucros extra.



1.2

Contudo, em Ultima instancia, a implantacdo de sistemas de rastrea-
bilidade também implica em elevacéo de custos. Entdo, é preciso que
produtores, comerciantes e consumidores estejam dispostos a pagar mais
por esses produtos, o que s ocorre se houver a devida percepgao de que
eles realmente trazem beneficios em reagdo aos produtos nao rastreados.

Os beneficios da rastreabilidade para os consumidores, para instituicoes
publicas e para grandes empresas sao bem conhecidos e documentados.
No entanto, para os pequenos produtores, especialmente dos paises em
desenvolvimento, os requisitos de rastreabilidade podem significar barrei-
ras comerciais e sua exclusao de mercados mais exigentes. 1sso, porque
dificilmente eles terdo recursos ou condigdes técnicas para implantarem
sozinhos sistemas de rastreabilidade ou mesmo de atender as normas
cada vez mais rigorosas de seguranca alimentar e de acompanhamento e
monitoramento ambiental e sanitério.

A rastreabilidade ao longo da histoéria

A rastreabilidade de animais é muito antiga e, mesmo néo recebendo esse
nome, ja existia de forma primitiva. Blancou® apresenta alguns exemplos
bastante interessantes da rastreabilidade ao longo da histéria humana.

Segundo o autor, alguns séculos atras, na Pérsia, produtos de origem
animal, dentre eles peixes, eram transportados dentro de sacos ou latas
fechadas, que deveriam conter o nome do remetente estampado. Ainda
hoje, este método é utilizado como procedimento padrao para transportar
ostras em alguns paises. O saco em que elas sao embaladas deve possuir
uma etiqueta contendo, minimamente, o nome do produtor, o local e data
de colheita e o nimero de identificacdo do vendedor.

A marcagao de animais (base para qualquer sistema de rastreabilidade
moderno) é praticada ha mais de 3.800 anos (elas estariam registradas
nos Cddigo de Hamurabi), havendo igualmente registro de seu uso por
inmeras civilizagoes antigasg.

No século VII, os chineses também teriam usado marcagao a ferro em
brasa para identificar cavalos utilizados pelos servigos postais ou nas fa-
zendas imperiais. Além disso, os nomes dos animais eram inscritos num
registro oficial.

No século XV, também na Pérsia, os cavalos pertencentes aos estébulos reais
foram todos registrados e marcados com a imagem de uma tulipa. Alguns desses
animais eram confiados aos seus cavaleiros. Quando o cavalo morria, o cavaleiro
tinha que cortar um pedaco da pele onde estava a marca, juntamente com um
pedaco do musculo, e apresenta-lo como evidéncia para o escudeiro do rei. Este,
por sua vez, apagava o nome do animal no registro e fazia o cavaleiro jurar que
a morte do animal nao havia ocorrido por falta de cuidado ou por sacrificio. Esse
juramento acontecia ap6ds a tortura do cavaleiro por imersao em agua. “Compro-
vada” a veracidade da informacao, o pedaco de pele com a marca era destruido.

Os primeiros registros de preocupacao com a origem dos produtos de origem ani-
mal por motivos de salide humana datam, aparentemente, do século XIV, durante
as grandes epidemias de peste, considerada por alguns como passiveis de serem
transmitidas por animais.

Em uma carta destinada as autoridades da cidade de Lérida (Espanha), datada
de 24 de abril de 1348, Jehan Jacme d'Agramont afirmou que a ‘peste’ podia
contaminar a 4gua e provocar a morte de peixes. Além disso, também poderia
contaminar o ar e, portanto, afetar homens, passaros, animais e até mesmo as
plantas. De acordo com d’Agramont, as autoridades municipais deveriam exigir
que os vendedores de alimentos apresentassem documentos que pudessem certi-
ficar a origem de seus produtos, garantindo que 0s mesmos nao eram provenien-
tes de regides ou portos onde a peste ja havia sido reportada.

Em Népoles, em 1557, inspetores oficiais ficavam a postos nas entradas da cida-
de e examinavam pessoas, animais e mercadorias que chegavam. Para entrar na
cidade era necessario apresentar documento sanitario emitido por funcionarios
de universidade da cidade de origem. As Unicas mercadorias autorizadas a en-
trar sem esse documento eram plantas ou medicamentos aromaticos. Inspetores
considerados culpados de negligéncia grave ou de corrupgdo eram condenados
a morte.

O Rei da Prussia, Friederich Wilhelm I, promulgou, em 20 de outubro de 17186,
um decreto com medidas para que a peste bovina nao se espalhasse. Dentre es-
tas medidas, algumas incluiam controlar os rebanhos: todos os animais importa-
dos ou em transito dentro do reino deveriam ser marcados, no chifre direito, com
as letras F/W, as iniciais do rei. Os animais também deveriam ser acompanhados
por um documento datado, que especificasse a origem de cada um e o0 nome do
proprietario original. Além disso, quando vendido para o abate, o animal devia ter
o chifre esquerdo marcado com as iniciais do acougueiro.
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A evolucao recente das normas de rastreabilidade de
produtos alimenticios

Quando se tratam de regras e normas legais relacionadas a alimentos, as princi-
pais organizacgoes reguladoras no cenario mundial séo hoje a Organizacao Mun-
dial do Comércio (OMC), a Organizagdo Mundial de Satude Animal (OIE), a Or-
ganizacdo Mundial da Satde (OMS), a Comissao do Codex Alimentarius® para a
Seguranca dos Alimentos, a Organizacao das Nacoes Unidas para a Agricultura
e Alimentacéao (FAO) e a Uniao Europeia.

A maioria dessas organizacoes fornece orientacoes e recomendacdes a governos
e instituicoes reguladoras e certificadoras relacionadas a comercializagdo de ali-
mentos. Cabe, porém, as autoridades nacionais, como o FDA (Food and Drug
Administration), nos EUA, a ANVISA e ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), no Brasil, definir as normas nacionais relacionadas ao
tema.

Os conceitos modernos de rastreabilidade remontam a década de 1970, quando
Pugh10 estabeleceu os principios fundamentais da rastreabilidade de produtos
ao longo de cadeias produtivas.

Em 1985, uma resolucdo da Assembleia Geral da ONU deu origem as Dire-
trizes para a Protecdo do Consumidor, que foram publicados em 1986. Essas
orientacOes identificaram os alimentos como uma das trés areas prioritarias de
interesse para a satde humana. O Codex Alimentarius'! evoluiu a partir destas
diretrizes e passou, entao, a servir como base para o posicionamento da FAO em
questoes relacionadas aos alimentos.

Por exemplo, o Documento CAC/GL 60-2006 (um dos muitos padroes do Codex
Alimentarius) descreve um conjunto de principios que devem nortear as auto-
ridades no desenvolvimento de sistemas de rastreabilidade. Segundo o mesmo,
esses sistemas devem ser capazes de identificar, em qualquer fase de uma ca-
deia de producao e de distribuicao, de onde esse produto veio (“um passo para
tras”) e para onde ird (“um passo para frente”).

Em 2002 o Departamento de Estado da Agricultura dos EUA publicou o docu-
mento “Rastreabilidade para o mercado de alimentos e para a seguranca alimen-
tar: Qual é o proximo passo"lz. 0 documento sugere a rastreabilidade voluntéria
na inddstria de alimentos, e, em seguida, argumenta que o governo deve garantir
que o setor privado atenda as metas de desempenho para a seguranca alimentar.

2 A Comissdo do Codex Alimentarius (CAC) foi formada pela primeira vez em 1962,
através de uma parceria entre a OMS e a FAO. Tem como objetivo proteger a salde
do consumidor e assegurar praticas justas de comércio, através do desenvolvimento
de padrdes baseados em sélidas evidéncias cientificas.

1.4

Entretanto, o documento nao estabeleceu metas ou compromissos e nem definiu
como esse objetivo seria alcangado.

Também em 2002 o 6rgdo de controle de alimentos do EUA, o FDA, estabeleceu a
Lei de Bioterrorism013, com o objetivo de regulamentar a forma como as informa-
¢oes sdo registradas e acessadas ao longo das cadeias de producéo e de distribuicao
de alimentos.

Nesse mesmo ano, a Europa aprovou sua Lei Geral de Alimentos considerada uma
das mais rigorosas ja estabelecidas até entdo em relacao a rastreabilidade de ali-
mentos e de itens alimentares. Apds isso, varios paises da comunidade europeia
passaram regulamentar internamente essa lei.

Em 4 de janeiro de 2011, o presidente dos Estados Unidos, Barack Obama, assinou
o Food Safety Modernization Act'* (FSMA - Lei de modernizacdo e Seguranca Ali-
mentar), que é considerada a reforma mais radical das leis de seguranga alimentar
dos Ultimos 70 anos no pais. A secdo 306 do FSMA estabelece que, apds a devida
discussao e regulamentacao, o sistema de rastreabilidade de alimentos devera pas-
sar a ser obrigatério no pais. A regulamentacdo dessa lei encontra-se em fase de
consulta publica e, se aprovada, havera uma definicdo sobre os mecanismos legais
de rastreabilidade que passarao a vigorar no pais.

Panorama da rastreabilidade de produtos da pesca e da
aquicultura no mundo

Rastreabilidade é um conceito ainda recente no Brasil e a legislagdo nacional nao
preveé a obrigatoriedade de rastreamento de produtos ao longo de cadeias produtivas.
O pais também néo tem normas ou padroes especificos a serem seguidos quando
do estabelecimento de sistemas de rastreabilidade de produtos alimenticios, como
€ 0 caso das ostras.

Neste cenério, conhecer o que esta acontecendo no mundo em relagcao as normas
e aos sistemas de rastreabilidade pode ajudar no estabelecimento do sistema que
se busca para a rastreabilidade das ostras cultivadas na regiao Nordeste do Brasil.

Os maiores mercados mundiais para ostras e demais frutos do mar sao a Europa e
os Estados Unidos. Ambos tém, historicamente, visoes distintas a respeito da ras-
treabilidade. Na Uniao Europeia (UE), a preocupacao principal é com a garantia da
salde da populacao, vista como funcao do Estado.

Nos EUA existem inimeros modelos de rastreabilidade eficientes e funcionais, mas
voluntarios. O papel do governo tem sido o de incentivar, e ndo propriamente o de
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regulamentar. No entanto, esse cenario estd mudando e a tendéncia atual é
que os EUA caminhem para a adogao de uma legislacao compativel com a
da UE, o que faria, indiretamente, com que os demais paises dependentes
desses mercados também se vejam forcados a fazé-lo, inclusive para os
produtos oriundos da aquicultura.

Sistemas de certificagdo privados voluntarios tém sido estabelecidos em di-
versas cadeias produtivas pelo mundo. Os operadores desses sistemas po-
dem definir os seus préprios requisitos de rastreabilidade (embora alguns
sejam baseados em sistemas publicos obrigatérios). Por exemplo, o MSC
(Marine Steward Council), uma organizacao que trabalha para transfor-
mar os mercados de frutos do mar do mundo todo e promovendo praticas
de pesca sustentaveis, estimula as entidades parceiras a seguir o Codex
Alimentarius, além de sistemas de seguranca e de qualidade, incluindo
APPCC e/ou ISO 9001, independentemente de auditorias na cadeia de
custddia exigirem ou ndo o cumprimento dessas normas. Nos EUA, a rede
Wall Mart ja exige a rastreabilidade completa de produtos de todos os seus
fornecedores, apesar da lei americana nao colocar a rastreabilidade como
instrumento obrigatério de comércio.

Ainda assim, na maioria dos casos, os sistemas de rastreabilidade acabam
sendo exigidos por forga de lei, sem o cumprimento da qual os ndo podem
ser comercializados, como acontece na Uniao Europeia.

Apesar das diferencas na sua base legal, tanto na Europa quanto nos EUA
a rastreabilidade tem sido tratada como uma forma de prevenir problemas
sanitérios e facilitar a localizagéo de possiveis nao conformidades.

Assim, da mesma forma que isso tem ocorrido de forma cada vez mais
intensa em outras cadeias produtivas, ha hoje uma tendéncia mundial de
que a pesca e a aquicultura se adequem aos sistemas de rastreabilidade,
pois ambas sdo de grande importancia para o comércio e para a economia
mundial.

Atualmente, existem varios sistemas de rastreabilidade obrigatérios im-
plantados nos setores de pesca e aquicultura em vérias partes do mundo.
No Brasil isso nao tende a ser diferente, apesar de ainda estarmos atrasa-
dos nesse processo. Por isso, é importante que a cadeia produtiva da ostra
cultivada no Brasil comece a se estruturar para sobreviver em um cenério
de elevadas exigéncias quanto a rastreabilidade e a seguranca alimentar
de alimentos.

1.4.1 Uniao Europeia

1.4.1.1

Situacao atual

A Uniéo Europeia (UE) é uma das pioneiras no que diz respeito a implantacao
de sistemas de rastreabilidade no setor aquicola e pesqueiro. Atualmente,
a rastreabilidade de produtos aquicolas e pesqueiros é obrigatéria em seus
28 estados membros. Dentre as informacdes minimas exigidas estdo: nome
da espécie comercializada, o modo de producao (pescado ou cultivado), sua
origem e seu modo de apresentacao (congelado, fresco...).

Essas informacdes tornaram-se obrigatérias com a implantacdo do Regula-
mento (CE) N.o 178/2002, de 28 de Janeiro, e comecaram a entrar em vigor
a partir de 2005.

L&, uma nova legislacao (o Regulamento (CE) n.° 404/2011, conhecido como
Regulamentacao de Implementagéo) estabelece que as informacdes relacio-
nadas a rastreabilidade de produtos aquicolas, realizada através de cddigos,
cédigos de barras, chips eletronicos ou de dispositivo similares ou ainda atra-
vés de sistema de marcacdo, devem estar obrigatoriamente disponiveis para
todo e qualquer produto oriundo da aquicultura a partir de 1o de Janeiro de
2015. Esses codigos, por sua vez, precisam estar em conformidade com
padroes e especificagdes aceitos internacionalmente. Estao livres dessas exi-
géncias: produtos oriundos da aquicultura continental ou aqueles que tenham
a finalidade ornamental®®.

Essa legislacao tem, portanto, impacto direto sobre os requisitos de rotulagem
e de rastreabilidade de frutos do mar em toda a cadeia de suprimento, desde
o ponto de colheita/despesca, até a venda no varejo. Essa nova legislacéo faz
ainda com que os produtos produzidos pelos paises da UE também tenham
que se adaptar as normas de rotulagem e rastreamento, que antes s6 eram
validas para produtos importadosl5.

Dada a importancia da UE no comércio mundial, varios paises estdo mudando
sua legislacao para se adaptar as exigéncias das suas normas.

No entanto, mesmo antes dessa nova regulamentacao europeia, no Reino
Unido j& havia legislagdo interna que obrigava que todo e qualquer produto
colocado no mercado deveria ser rotulado de forma adequada, para garantir
a sua completa rastreabilidade. Alias, cada passo na cadeia também requer a
total rastreabilidade segundo a legislacao localt®.

O produtor/coletor s6 pode enviar suas ostras a um centro de expedicdo, ao
mercado varejista ou a um estabelecimento de beneficiamento e processa-
mento acompanhadas por um registro valido. Esse documento deve ser emiti-
do pela autoridade sanitéria local e € a (inica forma de possibilitar a saida de
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1.4.1.2

cada lote de ostras das &reas de producdo. Caso haja um problema qualquer
na area de cultivo (uma floracdo de algas téxicas, por exemplo) essa autori-
dade sanitaria deixa imediatamente de emitir tal certificado e as ostras ficam
proibidas de ser comercializadas.

Apobs beneficiamento ou o processamento das ostras, os lotes sao etiqueta-
dos, de forma que a origem do produto possa ser rastreada a qualquer mo-
mento durante sua distribuicao.

A etiqueta deve, no minimo, indicar o pais de expedicao, a espécie, a data de
acondicionamento e nimero de aprovacao do centro de expedicao.

O Reino Unido também possui um sistema de alertas alimentares, que é
usado para identificar e divulgar lotes de produto colocado no mercado e que
posteriormente sao identificados como nao conformes. Os alertas sao ime-
diatamente levados ao conhecimento das autoridades sanitarias locais. Se o
problema identificado implicar em riscos a satde publica, pode haver o fecha-
mento imediato de areas de cultivo, que ficardo assim até que o problema seja
solucionado. Os alertas também podem ser publicados nos principais meios de
comunicacao e na pagina da autoridade sanitéria local para chamar a atencéao
dos consumidores daqueles produtoslG.

Base legal

Um marco importante na questdo da rastreabilidade em nivel internacional
foi estabelecido em janeiro de 2002, quando a Uniao Europeia aprovou a Lei
Geral de Alimentos (GFL-178/2002/EC), que comecou a ser aplicada a partir
de 01 de janeiro de 2005.

A exigéncia de rastreabilidade, entretanto, s6 comegou a ser cobrada na co-
mercializacdo de qualquer alimento na UE dois anos depois e somente agora,
apds oito anos, é que essa lei passa a ser obrigatéria para qualquer alimento
comercializado no bloco, seja ele produzido internamente ou importado.

Por isso, se até aqui era até possivel comercializar ostras na Europa sem qual-
quer preocupacao com a rastreabilidade (vide Figura 4), atualmente, nenhuma
empresa ou pais consegue exportar seus produtos para a UE sem cumprir com
0s requisitos legais de seguranga alimentar estabelecidos, incluindo as disposi-
coes especificas sobre higiene alimentar e rastreabilidade. Aliés, pela legislacao
europeia, rastreabilidade e higiene alimentar sdo temas indissociaveis.

Figura 4. Ostras comercializadas na Europa antes da obrigatoriedade de rastreamento
de produtos alimenticios. Observe que nao ha qualquer identificacao quanto a origem do
produto ou mesmo prazo de validade (Fonte: Aquaculture-Aquablog).

A Lei Geral de Alimentos estabelece tanto as obrigacdes de rastreabilidade como tam-
bém as exigéncias minimas em relagéo as informacoes que devem ser rastreadas.

Ja a legislacao sobre higiene alimentar da UE abrange todas as fases da producao,
transformacao, distribuicao e colocacdo no mercado de alimentos destinados ao
consumo humano. Ele inclui principios fundamentais que se aplicam a todos os
setores, tais como a responsabilidade priméria do operador da empresa do setor ali-
menticio e os requisitos gerais para o uso de principios baseados no sistema APPCC.

A importacao de alimentos de paises que ndo fazem parte da UE passa pela emissao
de certificados de exportacdo pelas respectivas autoridades competentes do bloco.
Para se obter esses certificados, por sua vez, é necessario que as empresas atendam
as regras de higiene e rotulagem estabelecidas.

O artigo central da GFL é o de numero 14, que estabelece que ndo é permitida a
comercializagao de alimentos considerados nao seguros para o consumidor. O artigo
impde uma série de exigéncias em relacao a transparéncia, em particular, atraves da
rastreabilidade, a todos os agentes que atuam na cadeia de producao e distribuicao
de alimentos, com o objetivo de proteger o consumidor contra os riscos alimentares.
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O artigo 18 da GFL exige que os atores de qualquer cadeia produtiva de
alimentos devam ser capazes de identificar os fluxos de entrada e saida de
materiais nessa cadeia. Isso s6 pode ser feito através de sistemas capazes
de armazenar e recuperar as informacoes geradas durante o processo de
producao e de distribuicdo do produto, ou seja, através de sistemas de
rastreabilidade.

A Lei estabelece ainda que, para facilitar a rastreabilidade, todos os alimen-
tos ou insumos utilizados na alimentacdo animal devem ser devidamente
rotulados (por exemplo, com etiquetas em papel ou plastico, codigos de
barras ou dispositivos de leitura eletronica). Esses rétulos também servem
para informar os clientes e consumidores sobre a origem dos alimentos hu-
manos e das racoes animais.

A exigéncia de rastreabilidade abrange todos os operadores do setor de ali-
mentos e de negocios relacionados a alimentacao, incluindo os produtores
primarios, processadores e atacadistas. Apenas a partir do momento que
um produto chega as redes de varejo é que ele passa a ser isento de ras-
treamento obrigatério. Ainda assim, os governos nacionais europeus podem
impor legislacoes complementares para a seguranca e para a qualidade dos
produtos alimentares comercializados em seus paises. Também empresas
e organizacgdes privadas, até mesmo de varejo, podem definir normas e
procedimentos internos complementares, exigindo, por exemplo, o cumpri-
mento de normas especificas de certificacao (como é o caso do GlobalGap,
ISO, GAA, etc), aumentando ainda mais o grau de controle do comércio de
alimentos na Europa.

Os principais regulamentos relacionados ao rastreamento de produtos alimen-
tares (dentre eles, moluscos marinhos) na legislacéo da Uniao Europeia séo:

Regulamento (CE) n.° 852/2004 - relativo a higiene dos géneros alimenti-
cios. Trata: das disposicoes gerais para a produgao priméria e dos requisitos
gerais a serem cumpridos pelos operadores do setor alimentar.

Regulamento (CE) n.° 853/2004, atualizado pelo Regulamento (UE) n.°
218/2014 - estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géne-
ros alimenticios de origem animal. Trata de informacoOes exigidas acerca
da cadeia produtiva, da identificacéo e aprovacao de estabelecimentos que
produzem e comercializam alimentos, das importacdes de produtos alimen-
ticios e da seguranca alimentar, além de definicGes e requisitos de higiene
especificos para produto de origem animal (dentre eles, moluscos bivalves).

Regulamento (CE) n.° 854/2004, alterado pelo Regulamento (UE) n.°
218/2014 e pelo Regulamento (UE) n.° 219/2014 - estabelece regras es-

pecificas de organizacdo controle oficiais de produtos de origem animal destinados
ao consumo humano. Trata, ainda, de métodos para verificar o cumprimento dos
regulamentos 853/2004 e 854/2004.

Regulamento (CE) n.° 2073/2005 alterado pelo Regulamento (UE) n.° 217/2014
- define normas e padrdes microbioldgicos para alimentos.

Regulamento (CE) n.° 2074/2005 - contém, dentre outros, um conjunto de medi-
das, tais como disposigoes relativas aos dados e informagdes que precisam ser iden-
tificados; métodos analiticos aceitos para deteccao de biotoxinas marinhas; modelos
de certificados sanitarios para determinados produtos de origem animal.

Regulamento (CE) n.° 1224/2009 - conhecido como Regulagao de Controle, esta-
belece as regras para a Politica Comum de Pescado.

Regulamento (UE) n.° 1079/2013 - estabelece normas transitérias relativas a pro-
dutos e temas especificos de higiene alimentar tratados pela legislagédo anterior a
2004, mas até entdo nao completamente normatizados.

Alguns dos conceitos dispostos em normas da GFL, complementados pelos regula-
mentos acessorios, merecem destaque especial, como, por exemplo:

® A rastreabilidade dos alimentos, de racoes e de animais utilizados na produgao
de alimentos e de qualquer outra substancia utilizada na alimentagdo humana
ou animal deve ser assegurada em todas as fases do processo de producao,
transformacao e distribuicao.

® Pessoas e empresas que atuam no setor de alimentos devem ser capazes de
identificar qualquer pessoa/organizacao que lhes tenha fornecido animais, pro-
dutos ou qualquer outra substancia utilizada na elaboracao de produtos desti-
nados a alimentacdo humana ou animal. Para tanto, esses operadores devem
dispor de sistemas e procedimentos que permitam que essas informacoes sejam
colocadas a disposicao das autoridades competentes, sempre que solicitadas.

® Pessoas e empresas que operam no setor de alimentos ou racoes animais de-
vem dispor de sistemas e procedimentos para identificar outros operadores para
quem seus produtos tenham sido fornecidos. Esta informacao deve ser disponi-
bilizada as autoridades competentes, sempre que por elas demandadas.

® Todo produto destinado a alimentagdo humana ou animal, colocado ou susce-
tivel de ser colocado no mercado na Unido Europeia, deve ser adequadamente
rotulado ou identificado para, através de documentacao ou de informacdes re-
levantes, facilitar a sua rastreabilidade, de acordo com os requisitos especificos
de cada setor.
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® Lotes de produtos oriundos da aquicultura s6 poderao ser fundidos ou divididos se
isso nédo afetar a capacidade de rastreamento em relacdo a sua origem.

® Os sistemas de rastreabilidade devem ser capazes de identificar (“um passo a fren-
te” e “um passo atras”) o fornecedor imediato de produtos pesqueiros e aquicolas,
e também o comprador imediato (exceto se o comprador for o consumidor final).

® As informagdes minimas a serem rastreadas incluem:
a) Numero de identificacao de cada lote;

b) NUmero de identificagdo de origem ou 0 nome da unidade de producéo aquicola;

c) O cddigo alfa - 3 da FAO (codigo de 3 letras atribuido pela FAO para identificar
a regiao de origem);

d) A data da despesca ou colheita;
e) A quantidade presente no lote;
f) O nome e o endereco dos fornecedores.

Ja as informac6es minimas que precisam ser disponibilizadas aos consumidores estao
previstas no artigo 35 do Regulamento (UE) n.° 1379/2013:

a) O nome comercial das espécies e seu nome cientifico
b) O método de obtengao (aquicultura ou pesca), utilizando-se especialmente ter-
mos como: “... cultivado...” ou “cultivado em viveiro...” (se oriundos da pesca,
os termos utilizados podem ser “capturado em”..., “pescado em”...).
c) A érea onde o produto foi cultivado e o sistema de cultivo empregado;
d) Se o produto foi descongelado ou néao;
e) A data de validade do produto.
Na Figura 5 e na Figura 6 é possivel visualizar dois exemplos de etiquetas de rastrea-
mento de peixes - neste caso, oriundos da pesca - comercializados no mercado europeu,

uma usando apenas cddigo de barras e a outra o cédigo de barras combinado com
codigo QR.

e rcadona Ilﬂ“ﬂ!!!“ﬂ!'.lmm

WIT Glyptocephalus cynoglossus
Boat : Arch Angel Catch Date :25/07/13
Batch: 318501 Area :FAO2ZT - NE Atlantic

Witch 3kg (200-300)

Ingredients: Fish, Salt, Water
Pack Date Display Unti Use By

27-08-2013 30~08 2013  02-09-2013 3 00k

“ [01}‘!“]3.‘4[‘5501234566[‘1“}“:”:}‘902{31 “‘ HI ‘||H”| ‘ “ ‘“

Figura 5. Rotulo de rastreamento de uma espécie de linguado do
Atlantico (Fonte: Emydex).
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Figura 6. Rotulo de rastreamento de uma espécie de robalo portugués
(Fonte: Manche Marée).

Na Tabela 1 sao apresentados, de forma sumarizada, os principais
dispositivos legais relacionados a rastreabilidade de produtos desti-
nados aos consumidores da Uniao Europeia. Essa relagao é impor-
tante porque podera ajudar na definicdo dos padroes a serem ado-
tados no Sistema de Rastreabilidade das Ostras da Regiao Nordeste
do Brasil.
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Tabela 1. Sumério da legislagdo da Uniao Europeia relacionada a rastreabilidade de produtos

aquicolas (Fonte: Blaha'®).

Formas de Legislacao -
- . Isencdes/
apresentacao de referéncia Exclusées
das informacoes (Regulamento CE)
Impresso no rétulo ou por
documentacao comercial que
deve acompanhar o produto
Nimero de fisicamente. 1224/2009 Exclui os produ-
\dentificacao A partir de 01 de janeiro Artigo 58, 5(a) tos |Qent|flcados
de Cada lote de 2015 essas informacdes 404/2011 nos itens 1604
devem ser afixadas eletronica- | Artigo 67 e 68 e 1605.
mente por meio de um cddigo
de identificacao, cédigo de
barras, ou chip eletronico.
Impresso no rétulo ou por
i documentacao comercial que
Num.ero de deve acompanhar o produto
Identifica- fisicamente. 1224/2009 Exclui os produ-
ga:of:ze(rjr;a A partir de 01 de janeiro Artigo 58, 5(b) tos identificados
unidade de de 2015 essas informacdes 404/2011 nos itens 1604
produgao devem ser afixadas eletronica- | Artigo 67 e 68 e 1605.
aquicola mente por meio de um cédigo
de identificacao, cddigo de
barras, ou chip eletronico.
o Impresso no rétulo ou por
O codigo documentacao comercial que
alfa-3 (,ja_ deve acompanhar o produto
ZA% (lC:>d|go fisicamente. 1224/2009 Exclui os produ-
qu reTarcaliZ- A partir de 01 de janeiro Artigo 58, 5(c) tos identificados
na 0 nome de 2015 essas informagoes 404/2011 nos itens 1604
comercial a0 devem ser afixadas eletronica- | Artigo 67 e 68 e 1605.

nome cientifi-
co da espécie)

mente por meio de um cédigo
de identificacao, cddigo de
barras, ou chip eletronico.

Formas de Legislacao -
- . Isencées/

apresentacao de referéncia Exclusdes

das informacées (Regulamento CE)

Impressa no rétulo ou por

documentacao comercial que

deve acompanhar o produto
A data da des- | fisicamente. 1224/2009 Exclui os pro-
pesca/colheita | A partir de 01 de janeiro Artigo 58, 5(d) dutos identifi-
do organismo de 2015 essas informacoes 404/2011 cados nos itens
cultivado devem ser afixadas eletronica- | Artigo 67 e 68 1604 e 1605.

mente por meio de um cddigo

de identificacao, codigo de

barras, ou chip eletronico.

Impressa no rétulo ou por

documentacao comercial que

deve acompanhar o produto

fisicamente. 1224/2009 Exclui os produ-
Quantidade A partir de 01 qe janeiro~ Artigo 58, 5(9? tos iFjentificados

de 2015 essas informacoes 404/2011 Artigo nos itens 1604

devem ser afixadas eletronica- | 67 e 68 e 1605.

mente por meio de um cédigo

de identificacao, codigo de

barras, ou chip eletronico.

Impressos no rétulo ou por

documentacao comercial que

deve acompanhar o produto
N fisicamente. 1224/2009 Exclui os produ-
e:dn;(:ego dos A partir de 01 de janeiro Artigo 58, 5(f) tos identificados
fornecedores de 2015 essas informagcdes 404/2011 nos itens 1604

devem ser afixadas eletronica- | Artigo 67 e 68 e 1605.

mente por meio de um cédigo

de identificacao, codigo de

barras, ou chip eletronico.
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Formas de Legislacao Isencées/
apresentacao de referéncia Exclﬁsﬁes
das informacées (Regulamento CE)
A informacéo deve ser apresen- 1379/2013
tada na etiqueta ou impressa Artigo 35
na embalagen{w (para produtos 1224/2009 Aplica-sg a
embalados até 13 de dezem- Artigo 58, 5(g) produto impor-
Se o bro, 2014). tado a partir do
; . L 1379/2013 ) ’
produto foi A partir de 01 de janeiro Artigo 35 seguinte no co6-
descongelado | de 2015 essas informagdes digo NC 0301,
devem ser afixadas eletronica- 104/2011 0302, 0303,
mente, por meio de um cddigo rtigo 67 e 68 0304, 0305,
de identificacao, codigo de 0306, 0307 e
barras ou chip eletronico. 1212 2000
Deve ser apresentada na eti- 13.79/2013
. Artigo 35
queta ou impressa na embala- .
gem (para produtos embalados | 1224/2009 Ap||ca-s§ a
A data d até 13 de dezembro, 2014). Artigo 58, 5(g) produto impor-
ata de i
- A partir de 01 de janeiro 1379/2013 tado.a partir d,o
validade de 2015 i B Artigo 35 seguinte no co-
(se aplicavel) | 9© es5as Informacoes digo NC 0301,
devem ser afixadas eletronica- 404/2011 0302 0303
mente, por meio de um cédigo Artigo 67 e 68 0304’ 0305’
de identificacao, codigo de 0306’ 03O7Ie
barras ou chip eletronico. 1212’2000

Formas de Legislacao -
- . Isencdes/
apresentacao de referéncia Exclusdes
das informacées (Regulamento CE)
Deve ser apresentada na 1379/
etiqueta ou impressa na 2013
embalagem (para produtos 1224/2009 Artigo 35
embalados até 13 de dezem- | artigo 58, 5(g) Aplica-se a
A designacao bro, 2014). 1379/2013 produto impor-
com’ercial das A partir de 01 de janeiro Artigo 35 tado a partir do
especies e ??U de 2015 essas informacoes 404/2011 seguinte no co-
nome cientifico devem ser afixadas eletro- Artigo 68 digo CN 0301,
nicamente, por meio de 0302, 0303,
um cdédigo de identificacao, 0304, 0305,
cédigo de barras ou chip 0306, 0307 e
eletrnico. 1212 2000
O método Deve ser apresentado na 1379/2013
ut|I|zadE) na etiqueta ou impresso na Artigo 35
produgao,d'e embalagem (para produtos Aplica-se a
cada especie. | embpalados até 13 de dezem- | 1224/2009 produto impor-
Deve-se usar, bro, 2014). Artigo 58, 5(8) | tado a partir do
f;:;g:ig:ql(’) A partir de 01 de janeiro 13_79/2013 sgguinte no co-
« eultiva. de 2015 essas informacées Artigo digo NC 0301,
dos.." ou devem ser afixadas eletro- 35404/2011 0302, 0303,
cultivados em nicarr,lerjte, po'r mei.o.de ) Artigo 68 0304, 0305,
4gua mari um codigo de identificacéo, 0306, 0307 e
) codigo de barras ou chip 1212 2000
nha...” ou .
e eletronico.
cultivados em
viveiros ...”
1379/2013 Artigo
Deve ser apresentada na 35
etiqueta ou impressa na .
embalagem (para produtos Apllca-sg 2
) 1224/2009 produto impor-
A 4rea onde embalados até 13 de dezem- Artigo 58, 5(g) tado a partir do
bro, 2014). . ,
o produto foi T o 1379/2013 seguinte no c6-
cultivado, e A partir de 01 d_e Jane|ro~ Artigo 35 digo NC 0301,
0 método de de 2015 essas informacoes 404/2011 0302, 0303,
cultivo dgvem ser aflxadas.eletro- Artigo 67 e 68 0304, 0305,
nicamente, por meio de 0306, 0307 e
um caodigo de identificacao, 1212 2000

codigo de barras ou chip
eletronico.

Deve ser apresentado na eti-

Aplica-se a todos
os alimentos
destinados a

O nome queta ou impresso na embala- 1169/2011
. . venda no ata-
do alimento gem (para produtos embalados Artigo 9, 1(a) cado ou vareio
até 13 de dezembro, 2014). . s 10-
Nao ha exce-
coes.
A lista de Aplica-se a
. . . todos os ali-
ingredientes Deve ser apresentada na eti- .
- . mentos desti-
utilizados queta ou impressa na embala- 1169/2011 R
) nados a venda
no preparo gem (para produtos embalados | Artigo 9, 1(b) no atacado ou
de produtos até 13 de dezembro, 2014). : L
varejo. Nao ha
processados

excecoes.
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Qualquer ingrediente
ou produto derivado
de substancias especi-
ficadas na legislacéo e
gue possam provocar
alergias ou intole-
rancias e que forem
utilizados na prepara-
¢ao de um alimento,
ou ainda que esteja
presente no produto
acabado.

Formas de
apresentacao
das informacoes

A informacao deve
ser apresentada na
etiqueta ou impressa
na embalagem (para
produtos embalados
até 13 de dezembro,
2014).

Legislacao
de referéncia
(Regulamento CE)

1169/2011
Artigo 9, 1(c)

Isencdes/
Exclusoes

Aplica-se a todos
os alimentos des-
tinados a venda
no varejo ou para
mercados institu-
cionais (escolas,
hospitais, restau-
rantes, restau-
rantes industriais
cantinas, etc).

Nome de fan-
tasia ou nome
comercial, bem
como o endere-
¢o da empresa
responsavel pelo
produto.

Formas de
apresentacgao
das informacoes

Deve ser apresentado na
etiqueta ou impresso na
embalagem (para produ-
tos embalados até 13 de
dezembro, 2014).

Legislacao
de referéncia
(Regulamento CE)

1169/2011
Artigo 9, 1(h)

Isencoes/
Exclusoes

Aplica-se a todos
0s alimentos des-
tinados a venda
no varejo ou para
mercados institu-
cionais.

A quantidade utilizada
de determinados in-
gredientes ou catego-
rias de ingredientes

Deve ser apresen-
tada na etiqueta ou
impressa na embala-
gem (para produtos
embalados até 13 de
dezembro, 2014).

1169/2011
Artigo 9, 1(d)

Aplica-se a todos
os alimentos des-
tinados a venda
no varejo ou para
mercados institu-
cionais.

Deve ser apresentado na

Aplica-se a todos
os alimentos des-

O peso liquido

Deve ser apresen-
tado na etiqueta ou
impresso na embala-
gem (para produtos
embalados até 13 de
dezembro, 2014).

1169/2011
Artigo 9, 1(e)

Aplica-se a todos
os alimentos des-
tinados a venda
no varejo ou para
mercados institu-
cionais.

O pais de ori- etiqueta ou impresso na 1169/2011 tinados & venda
gem ou local de embalagem (para produ- . . .
N , Artigo 9, 1(i) no varejo ou para
procedéncia tos embalados até 13 de mercados institu-
dezembro, 2014). .
cionais.
Instrucdes de
uso, em casos Aplica-se a todos
. Devem ser apresentadas .
em que seria na etiqueta ou IMDressas o0s alimentos des-
dificil se fazer q P 1169/2011 tinados a venda

um uso adequa-
do dos alimentos
sem tais instru-

na embalagem (para pro-
dutos embalados até 13
de dezembro, 2014).

Artigo 9, 1(j)

no varejo ou para
mercados institu-
cionais.

O tempo de prateleira
ou a data de validade

Deve ser apresen-
tado na etiqueta ou
impresso na embala-
gem (para produtos
embalados até 13 de
dezembro, 2014).

1169/2011
Artigo 9, 1(f)

Aplica-se a todos
os alimentos des-
tinados a venda
no varejo ou para
mercados institu-
cionais.

Qualquer informagao
sobre necessidades
especificas de arma-
zenamento e/ou de
utilizacao do produto

Deve ser apresen-
tada na etiqueta ou
impressa na embala-
gem (para produtos
embalados até 13 de
dezembro, 2014).

1169/2011
Artigo 9, 1(g)

Aplica-se a todos
os alimentos des-
tinados a venda
no varejo ou para
mercados institu-
cionais.

coes
Devem ser apresentadas Apllc_a—se a todos
na etiqueta ou impressas 0s alimentos des-
Especificacoes q P 1169/2011 tinados a venda
S na embalagem (para pro- . .
nutricionais ) Artigo 9, 1(1) no varejo ou para
dutos embalados ate 13 mercados institu-
de dezembro, 2016). .
cionais.
A data de con-
gelamento ou .
entao a data de Deve ser apresentada na Apllc.a se a todos
rimeiro conge- etiqueta ou impressa na 0s alimentos des-
P & q P 1169/2011 tinados a venda
lamento, no caso | embalagem (em produ- .
Anexo Il no varejo ou para

do produto ter
sido congelado
mais de uma
Vez.

to embalado até 13 de
dezembro, 2014)

mercados institu-
cionais.
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1.4.2 EUA

1.4.2.1

Situacao atual

Nos EUA, a rastreabilidade voluntaria é algo bastante comum na indUstria
alimenticia, mas néao tao desenvolvido assim na legislacao federal. Naquele
pais, os estados tém uma grande autonomia para legislar em relagcao aos
mais diversos temas, inclusive na seguranca alimentar e rastreabilidade de
alimentos. Entao, embora a rastreabilidade nao seja obrigatéria, muitas em-
presas investem em sistemas de rastreabilidade como medida de aumentar
as vendas (Figura 7).

Figura 7. Coédigos QR colocados na gondola de supermercado nos EUA para
permitir o rastreamento de pescados (oriundos da aquicultura e da pesca) (Fonte:
Bay Journal).

Alguns estados americanos exigem que as ostras in natura sejam ensacadas
e que cada saco seja individualmente etiquetado. Em muitos estados, a nu-
meracao da etiqueta deve ser Unica, ou seja, 0 nimero ou cédigo ndo podem
ser repetidos.

Assim, essas etiquetas manuais tém sido utilizadas como uma ferramenta de
rastreabilidade da industria de ostras nos EUA ha décadas (Figura 8).

Na Louisiana, a quantidade de ostras embaladas para a venda deve ser eti-
quetada com precisédo em relag@o ao peso ou ao numero de ostras (por exem-
plo, um saco de 17 kg ou um saco de 120 ostras). Ostras de diferentes lotes
nao podem ser misturadas. Tanto o produtor/extrator quanto o primeiro co-
merciante sao obrigados a preencher uma ficha de registro com os tempos e
as temperaturas de manutencao e transporte das ostras apés elas terem sido
retiradas da agua. Essas fichas devem ser mantidas arquivadas por um ano.
As fichas de registro dos ultimos 15 dias devem ser mantidas sempre a mao,
para consulta imediata, sempre que solicitado pela autoridade competente.

Se as ostras forem desconchadas, elas devem ser claramente identificadas
por volume ou peso e nao mais de 15% do peso total declarado pode ser
drenado (ou seja, agua). Todas as ostras devem ter tamanho comercial e
ser saudaveis. Deve-se, também, respeitar as normas definidas pelo Progra-
ma Nacional de Sanidade de Moluscos e do Instituto Nacional de Padroes
e Tecnologia. A vigilancia sanitaria do estado deve aprovar previamente as
embalagens utilizadas para comercializacéo de ostras desconchadas. Todas
as embalagens devem ser identificadas em relagéo a licenca, precedida de
pelas letras ‘LA’ (Louisiana) e também indicar a data de embalagem, com um
codigo ou com a data real.

No ponto de venda, os comerciantes devem manter a etiqueta de rastreabi-
lidade afixadas em cada caixa contendo as ostras expostas para a venda até
que todas as unidades tenham sido vendidas. Depois disso, devem manter
essas etiquetas arquivadas por mais 90 dias.

Existe no estado uma politica de tolerancia zero para ostras comercializadas
sem os devidos registros de identificacao das etiquetas. Se os fiscais encontra-
rem sacos de ostras sem as etiquetas de rastreamento, as ostras sao conside-
radas automaticamente oriundas de aguas poluidas, consideradas, portanto,
um perigo para a salde e por isso eliminadas.

Porém, um dos principais desafios agora € agregar informac6es mais comple-
xas, como o tempo de cultivo de cada lote e a temperatura durante o armaze-
namento ou o transporte. Normalmente, essas informacdes sao armazenadas
em fichas de controle e ndo nas etiquetas. Além disso, a etiqueta manual nao
mostra se houve mistura entre diferentes lotes.

&£ m{asﬂe .‘ . g
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Figura 8. Exemplo de etiqueta manuscrita ainda utilizada nos EUA.
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1.4.2.2

Outro problema a ser solucionado é que o uso de etiquetas manuais nao per-
mite uma padronizagao das informagdes associadas ao produto quando este
chega ao final da cadeia de distribuicdo, em um restaurante, por exemplo.

Por essas e outras razoes, o sistema manual de rotulagem e de rastreamento de
ostras, que ainda nem foi implantado no Brasil, ja estd com os dias contados nos
EUA, pois tera que ser modernizado para atender as exigéncias legais federais e
estaduais, que estao passando por um intenso processo de reformas, tornando-
-se cada vez mais rigorosas.

Base legal

Como explicado anteriormente, se na Europa a rastreabilidade é vista como
uma componente central da legislagdo relacionada a seguranca alimentar,
nos EUA ela ainda nao é obrigatoria, sendo aplicada em situagoes particula-
res ou em programas voluntarios de rastreabilidade.

Uma dessas situacoes particulares trata justamente do pescado que entra
no pais. Nesse caso, os operadores precisam apresentar informacdes que
permitam o seu rastreamento desde a origem. Essa exigéncia estd presente
na citada Lei de Bioterrorismo, publicada em 2002.

A estrutura da legislacdo sobre seguranca alimentar (e dos consequentes
temas relacionados a rastreabilidade) nos EUA é ainda muito diferente da
empregada na UE. O sistema legislativo dos EUA é baseado em leis federais
mais flexiveis e generalistas e em leis estaduais de base cientifica, voltadas
para uma abordagem preventiva com base no risco. Mas, tal como na UE, a
responsabilidade primaria pela produgéo de alimentos seguros é dos produ-
tores/fabricantes.

Isso nao significa que haja uma menor preocupacao com os alimentos nos
EUA. Pelo contrario. A seguranca alimentar é, sim, prioridade no pais. A lei
obriga que qualguer empresa que comercialize produtos alimenticios garanta
que o produto vendido seja seguro para o consumidor.

As principais organizagoes reguladoras federais envolvidas com a seguranca
alimentar e com a rastreabilidade de alimentos sao: a Administracao de Ali-
mentos e Drogas (Food and Drug Administration - FDA), o Departamento de
Agricultura e Alimentagdo dos EUA (US Department of Agriculture - USDA) e
o Servico de Inspecao e Seguranca Alimentar (Food Safety and Inspection Ser-
vice - FSIS). Além delas, outras agéncias, incluindo o Departamento de Salde
e Servigos Humanos (Department of Health and Human Services - DHHS) e a
Agéncia de Protecdo Ambiental (Environmental Protection Agency - EPA) tam-
bém desempenham papéis importantes como instituicoes reguladoras.

A rastreabilidade ¢ tratada na Lei de Bioterrorismo nas se¢des que tratam da Pro-
tecdo da Segurancga no Fornecimento de Alimentos e Medicamentos e, de forma
mais especifica nas seguintes segoes:

Secdo 306: Que trata do estabelecimento e manutengédo de registros - exige a
manutencao de registros acerca das informacoes relacionadas aos remetentes e
aos destinatérios de produtos alimentares.

Secao 307: Que trata do transito de alimentos Importados - exige que informa-
¢oes relacionadas a importagédo de alimentos sejam passadas ao FDA mesmo
antes da chegada do produto nos EUA. O importador deve informar o FDA sobre
a carga com, no minimo, oito horas e, no méximo, cinco dias de antecedéncia da
sua chegada ao pafs. O conjunto de informacdes requeridas depende do método
de transporte a ser empregado e do tipo de produto, devendo incluir pelo menos:
® A descricao do produto;

® O fabricante;

® 0O nome do navio de transporte;

® A fazenda de cultivo (no caso de produtos aquicolas);

® O pals de origem do produto;

® O porto previsto de entrada nos EUA.

Adicionalmente a legislagdo americana exige das empresas relacionadas ao setor
alimenticio:

® Estratégias operacionais efetivas para efetuar o recall de produtos;

® (Cadastros e registros de todos os fornecedores de materiais, produtos e equi-
pamentos utilizados no setor de alimentos, incluindo: embalagens, ingredien-
tes, equipamentos, rétulos, etc.;

® A embalagem e a rotulagem de produtos;

® O registro e 0 monitoramento, em tempo real, de materiais utilizados na ela-
boracédo de alimentos na linha de produgao na industria.

Mas, como anteriormente comentado, desde janeiro de 2011, com a promul-
gacao do Food Safety Modernization Act14, a legislacao alimentar dos EUA vem
passando por profundas transformacoes, tornando-se muito mais centralizada em
relacao ao Governo Federal e também mais rigorosa.
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1.4.3

Uma dessas alteragdes devera dar mais poderes ao FDA para regular e fiscali-
zar as cadeias de alimentos. Como foi apresentado anteriormente, é muito pro-
vavel que a nova regulamentacao equipare a legislacao americana a legislacao
europeia em relacéo a rastreabilidade de alimentos. H& ainda a possibilidade
de que a responsabilidade pela inspecao de alimentos seja centralizada em um
6rgao Unico (FDA ou USDA), reduzindo a autonomia dos estados para legislar
sobre o tema. Com isso, a regulamentacao do processo de rastreamento das
ostras cultivadas e comercializadas no mercado Norte Americano devera tam-
bém sofrer profundas alteragoes.

Atualmente, as principais leis americanas relacionadas a rastreabilidade de
produtos alimentares sao:

® A Lei de Seguranca da Salde Publica e Prevencédo e Resposta ao Bioterro-
rismo de 2002 (também conhecida como Lei do Bioterrorismo).

® Avregra USDA 21 do Codigo de Regulacoes Federais (CFR Part 1, Sub-J):
que estabelece a necessidade de manutencao e de disponibilidade de re-
gistros.

® A Lei de Seguranca e Investimento Rural (The Farm Security and Rural
Investment Act of 2002).

® A regra USDA 7 do Codigo de Regulacoes Federais (CFR Part 60): que
estabelece a necessidade de certificacao de origem para importacao de
peixe e moluscos.

Japao

Ha diferentes razdes para governos, instituicbes ou empresas investirem na im-
plantagdo e operagdo de um sistema de rastreabilidade para uma determinada
cadeia produtiva ou mesmo para varias cadeias de producéo e de distribuicao de
alimentos.

Como relatado por Petersen e Green17, 0 Japao, apesar de toda a sua longa tradicao
no consumo de frutos do mar, nao tem nenhuma lei que obrigue a rastreabilidade de
pescados, apesar de possuir uma lei que obrigue a rastreabilidade na bovinocultura,
por exemplo.

No entanto, o pais tem varias leis e normas que exigem os registros de informagoes
relacionadas ao comércio de organismos aquaticos. Por exemplo, a Lei de Higiene
Alimentar (Lei No. 55, de 2003) que estabelece dispositivos que disciplinam o
recall de produtos em caso de identificagdo de nao conformidades. Os importa-
dores de pescado, por exemplo, séao obrigados a manter registros para cada lote
importado, incluindo:

® Nome do produto;

® Nome e endereco do processador;

® |dentificacao do lote;

¢ Data de importacao;

® O numero de pré-aviso de importacao dado ao governo;

® Ingredientes e aditivos alimentares utilizados na sua fabricacao;
® Todos os registros de inspecao relacionados ao lote.

O “Regulamento padrao para rotulagem de alimentos pereciveis” (Notificagdo n°
514 e 513, do Ministério da Agricultura, Florestas e Pesca, ambas de 2000), exi-
ge, respectivamente: que qualquer fruto do mar minimamente processado, tanto
pescado quanto cultivado, seja devidamente rotulado e que os produtos utilizados
na sua elaboracao sejam devidamente identificados.

Apesar dos sistemas de rastreabilidade nao serem obrigatérios, o Japao tem uma
experiéncia bastante interessante em relacao a rastreabilidade de alimentos 8.

O principal instrumento de legislacao japonesa relacionada a seguranca alimen-
tar é a lei da Seguranca Alimentar Bésica, promulgada em 2003. Assim como
ocorre com a legislagdo relacionada a alimentos na Europa e nos EUA, o principal
objetivo da lei japonesa é proteger o consumidor. Ela faz isso através de uma
abordagem cientifica, prevendo a aplicacao de medidas de controle sempre que
necessario, em cada fase do processo de producao de alimentos (da fazenda a
mesa).

La, os sistemas de rastreabilidade voluntérios tém foco na seguranca alimentar e
nas informacoes relacionadas a origem dos alimentos comercializados.

Mas, mesmo em um pais desenvolvido como o Japao, até hoje esses sistemas
nao sao eficientes o bastante para informar ou explorar adequadamente as ca-
racteristicas sociais e/ou ambientais dos produtos rastreados (com uma excecéo:
alimentos organicos, cujos sistemas de rastreabilidade sao considerados eficien-
tes e completos).

O Ministério de Agricultura, Floresta e Pesca do Japao tem investido milhdes de
délares na promocao de sistemas voluntarios de rastreabilidade. Mas, se por um
lado hé& no Japédo uma clara preocupacao dos consumidores em relacdo a segu-
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ranca (sanidade) dos alimentos, uma pesquisa mostrou que os consumidores, 0s
pequenos produtores e os distribuidores eram céticos, desinteressado ou desco-
nheciam os supostos beneficios da rastreabilidade!8.

Essa pesquisa, realizada pelo ministério japonés, em fevereiro de 2007, revelou
que, apesar de 88% dos entrevistados considerarem que a rastreabilidade era
importante para as exigéncias alimentares do povo japonés, os consumidores nao
estavam dispostos a pagar mais por produtos rastreados'®. Com isso, as empre-
sas passaram a se mostrar bastante preocupadas com os encargos financeiros
e logisticos impostos pela rastreabilidade e a questionar a sua adesdo a esse
sistema. Para tentar reverter esse cenario, o Ministério comecou entéo a investir
pesadamente em campanhas publicitarias para explicar aos consumidores a im-
portancia da rastreabilidade.

Entretanto, o programa de rastreabilidade de alimentos no Japao s6 comegou
realmente a deslanchar a partir do momento em que o Ministério de Agricultura,
Floresta e Pesca passou a explorar o fato de que a rastreabilidade poderia iden-
tificar e garantir a procedéncia dos produtos japoneses, como demonstrado na
Figura 9.
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Figura 9. Péagina na internet da empresa japonesa Jfoku, que vende ostras rastrea-
das. Na parte de baixo da imagem a empresa mostra onde encontrar na etiqueta o co6-
digo que deve ser inserido na pagina na internet (espaco em branco, na parte superior
da figura), para obter as informagdes sobre o rastreamento do produto (Fonte: Jfoku).

O Japao importa aproximadamente 60% dos alimentos que consome'8 e ha

uma imensa preocupacao dos consumidores japoneses em relacdo a qualidade
e a seguranca dos alimentos importados, principalmente se provenientes da
China.

Com base nisso, o Ministério incorporou, como uma das informagdes do sistema
de rastreabilidade de alimentos, a foto dos produtores responsaveis por cada
alimento rastreado. Com isso, possibilitou ao publico que se assegurasse nao s6
da origem japonesa do produto, mas também que pudesse saber quem eram as
pessoas que produziram o que estavam consumindo.

Atualmente, o Ministério de Agricultura, Floresta e Pesca do Japao atua em trés
frentes principaisls:

1) Em colaboracao com instituicbes publicas e do setor privado, estabelecen-
do as diretrizes que podem ajudar os produtores, distribuidores e varejistas a
desenvolver sistemas de rastreabilidade de interesse as necessidades de suas
industrias.

2) Subsidiando o desenvolvimento e os testes de sistemas de rastreabilidade e
da tecnologia da informacéao relacionada. Nesse caso, os subsidios sao uma par-
te crucial do conjunto de ferramentas da politica publica adotada pelo governo
japonés, que da prioridade ao desenvolvimento de sistemas de rastreabilidade
que usem tecnologia de computagdo em pequena escala, que podem ser facil-
mente acessadas em qualquer lugar, por qualquer pessoa e a qualquer momento.

3) Promovendo campanhas de esclarecimento sobre rastreabilidade para o pu-
blico em geral e para as empresas do ramo de producao de alimentos, além
de realizar pesquisas para medir as atitudes dos consumidores em relagao a
rastreabilidade.
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1.4.4

China

A China, lider mundial na producao de organismos aquaticos cultivados, busca se
adequar as normas de rastreabilidade estabelecidas pelos paises importadores de
seus produtos. Mas, isso nao tem sido facil.

Em 2013, depois de seis anos de adaptacoes de seu sistema de rastreabilidade,
uma empresa chinesa (localizada em Hainan, Costa Leste do pais), conseguiu a
certificacao para a venda de ostras de acordo com os padrdes exigidos pela Unido
Europeia®® (Figura 10).
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Figura 10. Em 2013, a primeira empresa chinesa de producao e de comercializacao
de ostras cultivadas que conseguiu, depois de seis anos de adaptacoes, certificar-se aos
padroes europeus de rastreabilidade (Fonte: Zhou Quingshe e Zhouquing Ela).

A legislacéo chinesa relacionada a seguranca alimentar tem sido fortemente
criticada por governos e organizagdes comerciais em todo o mundo. Princi-
palmente ap6s a chamada “tragédia da contaminacao do leite chinés com
melaminas“, ocorrida em 2008%.

O governo chinés reagiu a este escandalo promulgando a Lei de Seguranca dos
Alimentos da Republica Popular da China, que entrou em vigor em 1° de Junho
de 2009.

Essa lei estabelece obrigacdes as empresas do setor alimenticio e define direi-
tos dos consumidores. Entre as principais exigéncias da lei estdo a inspegédo
mais rigorosa de produtos alimenticios e a necessidade de licenga para que
os fornecedores de alimentos possam atuar. A lei também integra todas as
normas anteriores de seguranca alimentar, como forma de facilitar a inspecao
e a fiscalizacao.

Ainda assim, como, no caso da comercializacao de produtos marinhos, tem
havido um aumento de complexidade dos padrées internacionais de comer-
cializacdo, mas como esse aumento de complexidade nao é acompanhado na
mesma velocidade pela modernizacao da estrutura dos organismos ou dos mé-
todos de controle, as fraudes e os problemas de nao conformidade acabam se
generalizando. Estudo realizado por D’amico, Armani et al.?l em uma regiao
da Italia mostrou que 83% dos frutos do mar originarios da China nao preen-
chiam os requisitos estabelecidos pela UE em relagéo a sua rastreabilidade.

3

na fabricacdo de plésticos (com formol) e produtos antichama. Também é produzida como meta-
bélito apds a ingestdo de ciromazina, um composto usado como pesticida. Infelizmente, também é
usada para adulterar testes que analisam contetdo de proteinas (quando dosadas por nitrogénio),
em alguns produtos alimenticios. O produto a ser adulterado é diluido em &gua e a melamina adi-

cionada para “repor” o nitrogénio da proteina. Ela, porém, nao tem valor alimenticio e ainda por

cima é toxica

Nesse episodio, milhares de bebés foram contaminados e hospitalizados com problemas urinarios
e renais. A gerente da indUstria de leite onde houve a contaminacao foi condenada a prisao perpétua

e dois outros envolvidos na fraude foram executados.

A melamina é uma substancia alcalina, com 66% de sua massa composta por nitrogénio. E usada
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Canada

Segundo o Focamd22, o Canada também busca se adaptar as normas europeias.

L4 a industria de frutos do mar é a mais importante fonte de receitas do palis.
Mas, apesar disso, a integracao vertical na indUstria aquicola de moluscos cana-
dense é bastante limitada quando comparada com o que ocorre na piscicultura,
bem mais desenvolvida.

O baixo nivel de integracao, somado a rastreabilidade ainda baseada principal-
mente em documentos registrados em papel, sdo hoje um grande desafio a ras-
treabilidade total da malacocultura canadense.

O problema, nesse caso, nao é propriamente tecnoldgico, mas financeiro. As li-
mitacdes de recursos das empresas aquicolas e de transformagédo canadenses
tém impedido a migracao para sistemas de registros de dados eletronicos, o que
possibilitaria ampliar o grau de rastreabilidade da indUstria ostreicola local.

O problema s6 nao é maior porque ha um ndmero relativamente limitado de for-
necedores e processadores no pais e porque as normas de seguranca alimentar
canadenses ja sdo bastante rigorosas, exigindo a realizacdo de anélises sanitarias
gue, por sua vez, garantem a seguranca alimentar dos consumidores.

Os regulamentos canadenses exigem que todos os operadores de mercado que
atuam nos setores de compra e venda de frutos do mar mantenham registros de
toda a cadeia de suprimentos interna, embora nao exijam a comunicacao dessas
informacoes entre os diferentes operadores ou com o publico consumidor. Estes
registros, por sua vez, devem conter dados suficientes para atender o que é exigi-
do pelos regulamentos dos paises com quem o Canadé tem negéciosZ3.

Assim, embora nao haja um sistema de rastreabilidade forte e estruturado, este
cenario atual facilitard o processo de instalacao de sistemas de rastreabilidade
digital no pais.




A SEGURANCA ALIMENTAR
NA OSTREICULTURA
BRASILEIRA

O objetivo central do presente trabalho é criar as bases conceituais e estruturais para
a definicao de um sistema de rastreabilidade que possa ser efetivamente empregado
na ostreicultura nordestina. Mas, mais que isso, que o sistema a ser proposto nao
coloque em risco a viabilidade econémica da atividade e ainda agregue os beneficios
que podem ser obtidos com o rastreamento.

Nesse contexto, apesar de seguranga alimentar e rastreabilidade nao serem concei-
tos obrigatoriamente relacionados, a seguranca alimentar é hoje em dia um tema
central dos programas e sistemas de rastreabilidade. Se a preocupagao com a segu-
ranca alimentar proporcionada com a comercializagdo de ostras vai ser incorporada
ao sistema de rastreabilidade da ostreicultura nordestina desde o inicio, ou se ela
devera ser agregada ao longo do tempo, a medida que o sistema se fortalega, sera
uma decisao que caberé aos gestores do projeto e aos usuéarios do sistema.

A principio, essa questdo nao deveria gerar qualquer divida, pois parece 6bvio que
a preocupagao com a seguranca alimentar precisaria ser considerada desde o ini-
cio. Mas a ostreicultura é hoje uma atividade: extremamente incipiente, e pouco
ou nada tecnificada, que sofre grande e desleal concorréncia de ostras advindas do
extrativismo, coletadas, muitas vezes, em locais que nao oferecem nenhuma segu-
ranca sanitaria aos consumidores. Os produtores sao, via de regra, descapitalizados,
tecnicamente pouco qualificados e com pouco acesso as informacoes sobre a legis-
lacao sanitaria ou sobre os riscos da comercializagao de ostras fora dos padroes de
seguranca alimentar. A legislagdo brasileira, por outro lado, é baseada na rigorosa
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legislacao sanitaria norte americana. As analises sanitarias e ambientais séo caras
e, por vezes, injustificaveis (lembrando que as ostras provenientes do extrativismo
acabam néo sendo submetidas as mesmas regras ou a mesma fiscalizacdo que as
cultivadas).

Este cenério mostra um pouco do imenso desafio que sera implantar o sistema de
rastreabilidade, que precisa ser planejado e estruturado tendo-se como foco o ponto
que se quer chegar no futuro, mas sem jamais deixar de perder de vista a realidade
atual.

Nesse capitulo, a questao da seguranga alimentar na ostreicultura seré apresentada
e discutida, com o propésito de oferecer subsidios ao processo de construgédo do
sistema de rastreabilidade de ostras cultivadas na regiao Nordeste do Brasil.

Rastreabilidade e
seguranca alimentar

Aos poucos, os sistemas de producao e de distribuicao de alimentos estao se tornan-
do mais interdependentes, integrados e globalizados. Ao mesmo tempo, sempre que
acontece algum surto de doencas causadas por alimentos contaminados ha uma
grande divulgacao por parte da midia, com grandes prejuizos para toda a cadeia de
producao e distribuicao desse produto.
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Foi assim com uma série de escandalos relacionados a alimentos ocorridos nos
Ultimos anos, como: a doenca da vaca louca no Reino Unido, em 1996; a conta-
minacao por dioxina na Bélgica, em 1999; o surto de Escherichia coli nos Estados
Unidos, em 2006; a contaminacao de leite em p6 com melanina, na China, em
2008; ou o escandalo da carne de cavalo na Europa, em 2013. No Brasil nao tem
sido muito diferente. Casos de leite adulterado se repetem ano a ano®. Em 2013 um
lote da bebida AdeS, contaminada com soda caustica, causou grande repercussao e
causou prejuizos financeiros a empresa e a sua imagem junto ao publico. Em 2014
um lote do achocolatado Toddynho, contaminado por bactérias, precisou ser rastre-
ado e retirado do mercado.

Mas, para a ostreicultura brasileira talvez nenhum evento tenha sido mais danoso
que a morte do musico Fabricio Scaldaferri, da Banda Eva, em julho de 2007. As
primeiras informagoes davam conta de que a morte teria acontecido apds o consumo
de ostras contaminadas, noticia que mais tarde seria desmentida. Porém, na época,
apesar da noticia ndo ser verdadeira, o impacto econdmico para a ostreicultura foi
bastante significativo.

Mas, enquanto as entidades governamentais estao preocupadas em implementar a
rastreabilidade em seus paises, para garantir a biosseguranga, a seguranca alimen-
tar da populacéo e o bem-estar dos animais de producéo, as empresas privadas
estdo mais preocupadas em agregar valor e diferenciar os seus produtos através da
rastreabilidade.

Assim, apesar de interesses e objetivos distintos, o fato € que a agao conjunta de em-
presas privadas e organismos do poder publico tem impulsionado o desenvolvimento
de sistemas de rastreabilidade no Brasil e no mundo.

Sistemas de rastreabilidade eficientes permitem uma mais rapida identificacdo da ori-
gem de um determinado problema e a retirada de mercado dos produtos nao conformes.
Como resultado, o nimero potencial de doengas/mortes de consumidores e 0s prejuizos
a cadeia produtiva desse produto podem ser minimizados ou mesmo evitados®.

5 Em 2013 houve quatro recalls de produtos alimenticios no Brasil, trés deles relacio-
nados a leite adulterado. Esse nimero seguramente sé nao é maior porque o sistema de
fiscalizacdo sanitaria no pais é bastante precario.

2.2

Alimentos seguros

O papel do manejo, da inter-relacao producao x ambiente e do bem-estar animal
na seguranca alimentar sao temas de discussao recorrente na producao de ani-
mais aquéticosZ4. Isto porque, quando se pensa na aquicultura, a questao am-
biental (justificadamente ou nao) tem sido historicamente explorada pelos seus
detratores.

Residuos excretados pelos organismos aquaticos, contrariamente ao observado
em animais terrestres, sao de dificil coleta, dissolvendo-se, diluindo-se, permane-
cendo em suspensao na agua de cultivo ou depositando-se no fundo nas areas de
cultivo. A presenca destes residuos contribui para o aumento de matéria organica
no ambiente, o que pode causar a reducao da qualidade da agua e, consequen-
temente, do desempenho zootécnico e até mesmo da qualidade mercadolégica
dos animais cultivados®®. Além disso, outros danos ambientais podem decorrer
do um manejo incorreto, como, por exemplo, a disseminacdo de doencas ou a
introducao de espécies exdticas invasoras?®.

A denominacéo de alimento seguro depende nao sé de como o organismo aqua-
tico é cultivado, mas sim, de como toda a cadeia de producéo e de distribuicao
€ operada. No caso das ostras, isso inclui também as etapas de depuracao (se
realizada), o transporte, o processamento, o armazenamento e a distribuicdo do
produto. Por isso, a adocao de medidas que visem a manutengdo da qualidade
do alimento até que esse chegue a mesa do consumidor final sdo indispensaveis.
O cuidado com a producao e o consumo de alimentos seguros reflete ndo sé uma
preocupacao com a salide publica, mas também, também com os custos huma-
nos, econdmicos e politicos envolvidos.

Nos Estados Unidos, os custos com medicamentos, reducao de produtividade e
mortes prematuras devido a doencas transmitidas por alimentos, causadas por
Campylobacter sp., Salmonella sp., Escherichia coli 0157:H7 e Listeria mono-
cytogenes, podem chegar a cerca de 6,9 bilhdes de dblares anualmente?”’.

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS), por sua vez, estima que atualmente 2,2
milhdes de pessoas morram anualmente por doengas diarreicas, em grande parte
atribuida a alimentos e a agua contaminados®® e prevé que surtos de doencas
transmitidas por alimentos, incluindo aquelas decorrentes de contaminacao natu-
ral, acidental ou deliberada sejam um dos maiores problemas de salde publica do
século 212,
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O Centro para Controle de Prevencao de Doencas (CDC) calcula que, s6 nos EUA,
48 milhdes de casos de doencas transmitidas por alimentos ocorram a cada ano,
exigindo 128.000 hospitalizacdes e causando 3.000 mortes3C. Um relatério do
CDC mostrou que em 2006, 55% dos surtos alimentares com causas devidamente
identificadas nos EUA eram de origem viral, 35% bacteriana e 1% foram causadas
por parasitos. A maioria dos 9% dos casos restantes eram surtos causados por con-
taminacao quimica dos alimentos3?.

No Brasil, essa estatistica é praticamente inexistente, de forma que ndo é possivel
avaliar o tamanho real do problema, mas, a julgar pelos niimeros citados anterior-
mente, ele possivelmente esteja bem longe de ser desprezivel.

Além disso, a seguranca alimentar e o controle da qualidade dos alimentos tém
apresentado papel importante na competitividade de mercado.

Nesse contexto, o surgimento de sistemas de controle da qualidade no setor de
alimentos foi uma das formas encontradas para se produzir alimentos seguros, com
minimos riscos de doencas alimentares associadas. Os sistemas de controle de qua-
lidade mais comumente utilizados envolvem:

® Padrdes internacionais estabelecidos voluntariamente por empresas privadas;
® Sistemas nacionais de avaliagao de padroes, estabelecidos pelo Governo Federal;
® Sistemas de qualidade proprios;

® Sistemas de qualidade setoriais, em que organizacdes sociais, associacoes e
cooperativas formulam padroes que deverao ser seguidos por seus membros.

Assim, antes de se falar em preocupacdes com a seguranca alimentar, os ostreicul-
tores brasileiros - especialmente, mas nao exclusivamente, os operadores da cadeia
produtiva de ostras cultivadas - terao que se familiarizar com prazos de entrega,
quantidades, padronizagao e uniformidade do produto, condi¢des de transporte,
conservacao das ostras, dentre outros critérios de qualidade.

Isso porque, o cumprimento das condicdes comerciais serve como importante para-
metro de afericdo do compromisso e profissionalismo do fornecedor, sendo, portanto,
diretamente associado a imagem de qualidade de seus produtos.

2.3

Surtos e problemas sanitarios
relacionados ao consumo de ostras

As ostras, assim como o pescado em geral, costumam ter um tempo de prateleira
curto e variavel, em funcao de suas caracteristicas intrl’nsecas32, como a alta ati-
vidade de agua, o pH neutro e pelo fato de frequentemente abrigarem bactérias
psicréfilas - que sdo aquelas que tém habilidade em crescer sob temperaturas entre
0 e 20°C. Somado a isto, h4 ainda a presenca de enzimas autoliticas, responsaveis
pelo rapido aparecimento de odores e sabores desagradaveis no produto.

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) de origem aquatica seguem as mes-
mas caracteristicas epidemiolégicas de outros produtos:

® Ingestao como primeira rota de exposicéo;
® Uma grande variedade de etiologias (bactérias, virus, parasitas e toxinas);

® Expressiva falta de notificacao de casos;

® Aparente aumento de incidéncia na populagédo humana33.

Como as DTAs nao séao geralmente doencas de notificagdo obrigatéria, a maioria dos
paises, dentre os quais o Brasil, desconhece a verdadeira incidéncia do problema na
sua populacao.

A microbiota patogénica da maioria dos moluscos bivalves é bastante variada, po-
dendo incluir: virus, como o da hepatite A34, rotavirus35, vibrios, como o V. chlole-
are, V. parahaemolyticus e V. vulnificus3® e bactérias como Pseudomonas sp., Mo-
raxella/Acinetobacter sp., Serratia sp., Proteus sp., Clostridium sp., Bacillus spp.,
Salmonella sp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus3’ . Todos estes patégenos
podem ser transmitidos ao ser humano no momento da ingestao do molusco38,
motivo pelo qual as ostras contaminadas sao um risco evidente para a satde dos
consumidores3?. A questao sanitaria é, portanto, um tema central para o desenvol-
vimento da ostreicultura.

Os patégenos citados podem ocorrer naturalmente no ambiente marinho, como é o
caso das espécies de Vibrio. Mas, também podem ser oriundos de contaminagéo por
material fecal de origem humana e/ou animal®®. A contaminagao por efluentes do-
mésticos é sabidamente a principal causa de doencas gastrintestinais relacionadas
ao consumo de ostras*!.

A microbiota presente nas ostras costuma refletir as condigdes ambientais do local
em que o cultivo é realizado, podendo ser também diretamente influenciada pela
temperatura e pela salinidade da agua. O que normalmente se negligencia é que o
método de despesca e manuseio das ostras, as suas condigdes de armazenamento

e de transporte também exercem grande influéncia sobre a qualidade sanitaria®®.
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2.4

O principal grupo de organismos utilizado como indicador de contaminacao é o das
bactérias e, dentre elas, destacam-se Escherichia coli e Salmonella sp., como indi-
cadoras de contaminacao do ambiente de cultivo®3 e Staphylococcus aureus, como
indicador de contaminagao pés-manipulacao humana®% 4°.

O exame microbiolégico periédico da dgua de cultivo e dos moluscos bivalves com-
poe excelente parametro indicador da contaminacdo por micro-organismos patogé-
nicos, fazendo com que as ostras sejam consideradas bioindicadoras da qualidade
do ecossistema marinho. Por outro lado, a qualidade das ostras comercializadas
no Brasil e a seguranca do consumidor deveriam ser baseadas em um programa
integrado de monitoramento, que englobasse: controle das condi¢cdes ambientais
de cultivo, manejo correto da producao, praticas adequadas de higiene, educacéao
dos manipuladores e medidas eficientes de armazenamento®®. Excetuando-se Santa
Catarina, onde tais programas sao realizados de forma mais ou menos frequentes,
no restante do Brasil esse monitoramento microbiolégico é praticamente inexistente.

Padroes de qualidade

Impulsionado pelas publicacoes da International Commission on Microbiological
Specifications for Foods - ICMSF (Comissao Internacional em Especificacbes Mi-
crobioldgicas para Alimentos), nos Ultimos anos, em varios paises, tem havido um
grande aumento do nimero de analises microbioldgicas realizadas em alimentos.
Desde entao, pesquisas sao realizadas com o objetivo de aprimorar os padrdes de
identificacdo e quantificacdo de patoégenos, permitindo, assim, que sejam produzi-
dos alimentos com qualidade sanitaria superior47.

Novas medidas para a reducao de micro-organismos patogénicos em produtos aqui-
colas processados vém sendo testadas, algumas ja aprovadas pelo U. S. Food and
Drug Administration (FDA).

Mundialmente, destaca-se o lancamento, em 1° de setembro de 2005, da ISO
22000 - Sistema de gestao da seguranca de alimentos que define requisito para
qualquer organizacao da cadeia produtiva. Essa norma tem os mesmos propdsitos
da NBR (ABNT) 14900:2002 e possui a intencdo de harmonizar as normas interna-
cionais que tratam da seguranca dos alimentos. A NBR 14900:2002 esta baseada:

® Em requisitos de boas préticas de fabricacao ou programas de pré-requisitos do
sistema APPCC e do Codex Alimentarius;

® Em requisitos para um sistema de gestao.

0 sistema APPCC consiste em uma série de etapas inter-relacionadas, que indepen-
dem do processo industrial para o qual é adotado, o que permite a sua aplicacéo
nos diversos segmentos do setor alimenticio, como € o caso da producao de ostras.
Apesar de ser mais comumente utilizado em processadoras, a APPCC pode ser apli-
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cada em todas as fases do processo produtivo, desde a produgdo primaria até a co-
mercializacao. E uma ferramenta gue garante a producao de alimentos seguros aos
consumidores, revelando-se como o sistema logico, pratico, sistematico, econdmico
e dinamico para garantir esta seguranca.

Durante o processo produtivo sao identificados os perigos potenciais a qualidade e
seguranca dos alimentos, bem como sédo estabelecidas as medidas necesséarias ao
seu controle. Exemplos de perigos que aparecem durante o beneficiamento e o pro-
cessamento de ostras: presenca de micro-organismos patogénicos como: Sa/monella
(perigos biologicos), presenca de metais pesados (perigos quimicos) e fragmentos da
concha em produtos processados (perigos fisicos).

Principais instrumentos legais vigentes no Brasil

O Brasil ja regulamentou a exigéncia do APPCC para pescado (Ministério da Salde -
Portaria 1428 e Ministério da Agricultura - Portarias 11, 13 e 23/93). Por sua vez,
a APPCC tem como pré-requisitos o Regulamento Técnico sobre “Condigdes Higié-
nico-Sanitérias e de Boas Préticas de Fabricacao para Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos” (Portaria SVS/MS 326/97); o Regulamento Técnico
de Procedimentos Operacionais Padronizados, aplicados aos Estabelecimentos Pro-
dutores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagcao das Boas Praticas de
Fabricacao em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (Porta-
ria ANVISA 275/02).

Técnicos das Vigilancias Sanitarias estaduais e municipais e técnicos de empresas
produtoras de alimentos recebem capacitagdo por meio de aulas e seminarios ofere-
cidos pelo SENAI, com o apoio da ANVISA, e das Vigilancias estaduais e municipais,
através dos CGEs (Comités Gestores Estaduais). A participacao nesses seminarios
é gratuita.

O Ministério da Saude é o 6rgao responsavel pela fiscalizagao dos produtos indus-
trializados, tendo, por atribuicao legal, o controle de seguranca da qualidade. A
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria (ANVISA) coordena o sistema de controle
nos servicos de alimentacao, enquanto que o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento fiscaliza e controla bebidas e produtos de origem animal.®°

Resolucao RDC n. 12 de 2 de janeiro de 2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

No Brasil, a Resolugado RDC n. 12 de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitéria (Brasil, 2001), estabelece os Padroes Microbioldgicos
Sanitérios para Alimentos especificados e determina os critérios para a conclu-
sao e interpretacao dos resultados das analises microbioldgicas de alimentos e
destinados ao consumo humano. Os itens 7, 20 e 22 dessa Resolucao abordam
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o pescado e os produtos derivados da pesca, bem como os limites bacteriolégicos
permitidos para sua comercializacao.

A Resolucao - RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 estabelece as quantidades
aceitaveis para:

® Salmonella sp. e Staphylococcus coagulase positiva em moluscos bivalves: “in
natura”, resfriados ou congelados, nao consumido cru.

® Salmonella sp., Staphylococcus coagulase positiva e coliformes a 45°C (colifor-
mes termotolerantes ou coliformes fecais) em moluscos bivalves:

I) Cozidos, temperados e nao industrializados resfriados ou congelados;

I) Secos e ou salgados, semi conservas, mantidos sob refrigeracao (marina-
dos, anchovados ou temperados);

I11) Defumado, refrigerados ou congelados; produtos derivados de pescado (suri-
mi e similares), refrigerados ou congelados;

IV) Produtos a base de pescado refrigerados ou congelados (hamburgueres e
similares).

As bactérias sobre as quais a legislacdo brasileira estabelece limites méaximos de
contaminagédo, quase sempre nao alteram a aparéncia fisica do pescado, a razao
de suas limitacoes esté relacionada ao fato de serem organismos patogénicos ao
homem e nao deterioradoras do produto (Vieira, 2004).

Quanto aos estabelecimentos destinados a servicos de alimentacao, aplica-se a Re-
solucédo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA, que dispde sobre
as Boas Préticas para estes estabelecimentos.

Programa Nacional de Controle Higiénico Sanitario de
Moluscos Bivalves (PNCMB)

Em uma tentativa de solucionar os problemas sanitarios existentes em relacao aos
moluscos bivalves foi criado o Comité Nacional de Controle Higiénico-Sanitario
de Moluscos Bivalves (CNCMB), instituido através do Decreto 5.564, de 19 de
outubro de 2005. O Comité era inicialmente formado pela SEAP/PR, que deu
origem, posteriormente, ao Ministério da Pesca e Aquicultura; pelo Servico de
Inspecao de Pescado e Derivados, do Departamento de Inspecao de Produtos de
Origem Animal (SEPES/DIPOA/MAPA); pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria (ANVISA/MS); e pelo Departamento de Defesa Animal (DDA/MAPA).

O PNCMB foi criado com a finalidade de estabelecer e avaliar os requisitos necessa-
rios para garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos moluscos bivalves, visando a
protecao da salide da populacao e a criacao de mecanismos seguros para 0 COmercio
nacional e internacional.

O Decreto 5.564/2005 também delegou ao CNCMB a responsabilidade pela elabo-
racao do Programa Nacional de Controle Higiénico Sanitario de Moluscos Bivalves
(PNCMB), que contemplaria todas as etapas da cadeia produtiva. O PNCMB, por
sua vez, foi elaborado com base em programas analogos internacionalmente aceitos
e referendados visando a futura formalizacao de memorandos de entendimento com
governos de outras nacoes, que permitirdo que o Brasil possa se beneficiar do mer-
cado internacional como exportador de moluscos bivalves.

As préprias portarias e demais normas de controle higiénico sanitario de moluscos
bivalves instituidas pelo Comité Nacional de Controle Higiénico Sanitario de Molus-
cos Bivalves - CNCMB dao uma mostra muito interessante de como se distribui a
producao de moluscos bivalves cultivados no pais.

De um total de 57 portarias publicadas no ambito do CNCMB, 53 sao referentes
a Santa Catarina (basicamente, portarias proibindo e depois autorizando a comer-
cializacao de moluscos bivalves em funcao de problemas ambientais localizados),
duas no Rio de Janeiro (tratando do mesmo tema) e uma portaria e uma instrucao
normativa de validade nacional:

® Instrucao Normativa Interministerial MPA MAPA n° 07, de 08 de maio de 2012:
Institui o Programa Nacional de Controle Higiénico Sanitario de Moluscos Bival-
ves - PNCMB, com a finalidade de estabelecer os requisitos minimos necessarios
para a garantia da inocuidade e qualidade dos moluscos bivalves destinados
ao consumo humano, bem como monitorar e fiscalizar o atendimento destes
requisitos.

® Portaria MPA n° 204, de 28 de junho de 2012: Estabelece os procedimentos
para coleta de amostras para realizagao de analises de micro-organismos conta-
minantes e de toxinas em moluscos bivalves e de andlises para o monitoramento
de espécies de microalgas potencialmente produtoras de toxinas, bem como
define as metodologias analiticas oficiais que deverdo ser adotadas pela Rede
Nacional de Laboratérios do MPA - RENAQUA para estas analises.

O fato de nao ter sido publicada nenhuma portaria ou norma especifica para nenhum
estado da regiao Nordeste do Brasil evidentemente nédo significa que as condicoes
sanitarias dos locais de cultivo ou mesmo das ostras cultivadas sejam melhores que
nas outras regides do pais. Significa, sim, que hoje os consumidores de ostras pro-
duzidas na regiao Nordeste estao muito menos protegidos que os consumidores de
ostras produzidas em Santa Catarina, por exemplo.
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No Programa Nacional de Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos Bivalves (PNCMB)
sao previstos levantamentos sanitérios da orla, classificando as areas de extracéo e
producdo de moluscos de acordo com seu grau de contaminacao, e a manutencao de
um programa de monitoramento regular da qualidade da 4gua nessas areas.

A IN n° 07 também tem por finalidade:

Art. 1° Instituir o Programa Nacional de Controle Higiénico-
Sanitario de Moluscos Bivalves - PNCMB, com a finalidade de
estabelecer os requisitos minimos necessarios para a garantia
da inocuidade e qualidade dos moluscos bivalves destinados
ao consumo humano, bem como monitorar e fiscalizar o aten-
dimento destes requisitos.

Art. 2° O PNCMB abrange as etapas de retirada, transito, pro-
cessamento e transporte de moluscos bivalves destinados ao
consumo humano.

§ 1° Cabera ao Ministério da Pesca e Aquicultura - MPA, por
meio da Coordenacdo-Geral de Sanidade Pesqueira - CGSAR,
0 monitoramento, o controle e a fiscalizacao de micro-organis-
mos contaminantes e biotoxinas marinhas em moluscos bival-
ves provenientes da pesca e da aquicultura.

§ 2° Cabera ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento - MAPA, por meio da Divisdo de Inspecdo de Pescado e
Derivados - DIPES, a fiscalizacdo do cumprimento de requisi-
tos de inspecao industrial e sanitaria pelos processadores de
moluscos bivalves para consumo humano.

Para padronizar as coletas de amostras do PNCMB, a Coordenacao Geral de Sani-
dade Pesqueira - CGSAP/DEMOC/SEMOC/MPA, em conjunto com o LAQUA-Itajaf,
elaboraram o Manual do MPA para o Programa Nacional de Controle Higiénico-Sa-
nitario de Moluscos Bivalves - PNCMB, que inclui o Manual de Coleta e Remessa de
Amostras Oficiais do PNCMB e orientagdes para a definicao da retirada de moluscos
bivalves nas areas de extracao ou cultivo.

Este material se propde a servir como orientador para a adequada operacionalizagdo
da coleta e remessa de amostras destinadas as analises laboratoriais realizadas pelo
PNCMB.

Além disso, 0 manual estabelece os critérios a serem utilizados para a liberagéao de
area previamente interditada, de acordo com os valores dispostos no artigo 6° do
Anexo | da INI MPA/MAPA n° 07/2012 e seguindo as metodologias analiticas oficiais
dispostas na Portaria MPA n° 204/2012.

2.5.3

Legislacao Federal de defesa
e sanidade dos produtos pesqueiros

Quando se trata da Legislacao federal de defesa e sanidade dos produtos pesquei-
ros, das de interesse para a ostreicultura, pode-se citar:

LEI n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950: Dispbe sobre a inspecao indus-
trial e sanitaria dos produtos de origem animal.

LEI n° 7.889, de 23 de novembro de 1989: Determina que a inspec¢ao sani-
taria dos produtos de origem animal é da competéncia da Uniao, dos Estados,
do Distrito Federal e dos Municipios.

LEI n® 8.078, de 11 de setembro de 1990 - Cédigo de Defesa do Consumi-
dor: DispOe sobre a protegdo do consumidor e da outras providéncias.

LEI n° 8.080, de 19 de setembro de 1990: Dispde sobre as condicdes para a
promogéao, protecao e recuperacao da saulde, a organizacao e o funcionamen-
to dos servicos correspondentes e da outras providéncias.

LEI n®9.782, de 26 de janeiro de 1999: Define o Sistema Nacional de Vigi-
lancia Sanitéaria, cria a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, e da outras
providéncias.

DECRETO n° 5.564, de 19 de outubro de 2005: Institui o Comité Nacional
de Controle Higiénico Sanitario de Moluscos Bivalves - CNCMB e da outras
providéncias.

LEI'n®11.236, de 24 de julho de 2006: Dispde sobra a Agricultura Familiar
e d& outras providéncias.

DECRETO n° 7.024, de 07 de dezembro de 2009: Regulamenta a alinea “¢”
do inciso XXIV do art. 27 da Lei n° 10.683, de 28 de maio de 2003 (Dispoe
sobre a organizacao da Presidéncia da Republica e dos Ministérios), que ver-
sa sobre a sanidade pesqueira e aquicola, na parte que compete ao Ministério
da Pesca e Aquicultura. Mantém, ainda, competéncias do Ministério da Agri-
cultura, Pecuéria e Abastecimento sobre a matéria.

Instrucdo Normativa MPA n° 12, de 20 de agosto de 2010: Estabelece os
Procedimentos Gerais para realizagdo de Analise de Risco de Importacéo -
ARI, de pescado e derivados e de animais aquaticos, seus materiais de multi-
plicagéo, células, 6rgaos e tecidos, considerando o impacto das importacgoes
na sanidade pesqueira e aquicola.

Instrucdo Normativa MPA n° 03, de 13 de abril de 2012: Institui a Rede
Nacional de Laboratérios do Ministério da Pesca e Aquicultura - RENAQUA,
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2.5.4

responsavel pela realizacdo de diagnésticos e analises oficiais, bem como
o desenvolvimento continuo de novas metodologias analiticas. A missao da
RENAQUA ¢ contribuir para a protegao sanitaria dos organismos aquaticos e
para a seguranca do alimento obtido de recursos pesqueiros.

Resolucao CONAMA n° 357, de 17 de marco de 2005

O Conselho Nacional do Meio Ambiente (Conama) do Ministério do Meio Ambien-
te, através da Resolucao CONAMA n° 357, de 17 de marco de 2005, alterada
pela Resolugdo n° 410, de 04 de maio de 2009 e complementada pela Resolu-
¢ao n° 430, de 13 de maio de 2011, dispde sobre a classificacao dos corpos de
agua e diretrizes ambientais para o seu enquadramento, bem como estabelece as
condicdes e padrdes de langamento de efluentes, e da outras providéncias.

Na Resolucao CONAMA n°® 357 sao definidas as condicoes e padroes de quali-
dade das aguas para o cultivo de moluscos bivalves destinados a alimentacao
humana.

Em aguas salinas de classe 1, nas quais estao incluidos os cultivos de ostras, a
Resolucdo CONAMA n° 357 considera como condigoes e padrdes de qualidade
de agua:

® Nao verificacao de efeito tdxico crbnico a organismos;

® Materiais flutuantes virtualmente ausentes;

* Oleos e graxas: virtualmente ausentes;

® Substancias que produzem odor e turbidez: virtualmente ausentes;
® Corantes provenientes de fontes antropicas: virtualmente ausentes;
® Residuos sélidos objetaveis: virtualmente ausentes;

® Coliformes termotolerantes: para o cultivo de moluscos bivalves destinados a
alimentacdo humana, a média geométrica da densidade de coliformes termo-
tolerantes, de um minimo de 15 amostras coletadas no mesmo local, nao de-
vera exceder 43 por 100 mililitros, e o percentil 90% nao deveréa ultrapassar
88 coliformes termotolerantes por 100 mililitros. Esses indices deverao ser
mantidos em monitoramento anual com um minimo de 5 amostras. Para os
demais usos nao devera ser excedido um limite de 1.000 coliformes termo-
tolerantes por 100 mililitros em 80% ou mais de pelo menos 6 amostras co-
letadas durante o periodo de um ano, com periodicidade bimestral. A E. Coli
podera ser determinada em substituicao ao parametro coliformes termotole-
rantes de acordo com limites estabelecidos pelo érgdo ambiental competente;

2.5.5

2.6

® (Carbono organico total até 3 mg/L, como C;
® 0D, em qualquer amostra, nao inferior a 6 mg/L 02;

® pH: 6,5 a 8,5, nao devendo haver uma mudanca do pH natural maior do que
0,2 unidade.

® Parametros inorganicos e organicos (Vide Tabelas IV e V da Resolucédo CO-
NAMA n° 357)

Lei Estadual No 16.623, de 15 de maio de 2015

Um exemplo bastante concreto das mudancas que se iniciam em relacao a co-
mercializacao de alimentos e principalmente de frutos do mar é a Lei 16.623,
sancionada pelo governador do estado de Santa Catarina em 15 de maio de
201590,

A Lei dispoe sobre a informacao que deve ser fornecida ao consumidor nos res-
taurantes, bufés, bares, lanchonetes, cantinas, similares e quaisquer estabele-
cimentos que comercializam e entregam em domicilio pescados prontos para o
consumo.
Art. 1° Dispbe sobre a informacédo que deve ser fornecida
ao consumidor nos restaurantes, bufés, bares, lanchone-
tes, cantinas, similares e quaisquer estabelecimentos que
comercializam e entregam em domicilio pescados prontos
para o consumo.

Art. 2° Ficam os estabelecimentos do caput do art. 1° desta
Lei, obrigados a identificar os alimentos comercializados in-
dicando o nome da espécie do pescado e o local de origem.

Art. 4° A fiscalizagao do cumprimento das disposicoes desta
Lei sera feita pelo 6rgao responsavel do Governo do Estado.

A fiscalizacao, a que se refere a Lei devera ficar a cargo do PROCONS®!,

Perspectivas

Os beneficios da seguranca alimentar séo inegaveis. Contudo, a regulagao de pa-
droes onera pesadamente os produtores e, consequentemente, os consumidores fi-
nais?’. Com o aperfeicoamento dos sistemas de inspecao e regulacao, alimentos se-
guros passam a ser de responsabilidade de pequenos, médios e grandes produtores,
indlstrias e cooperativas processadoras, distribuidores e manipuladores. Ou seja,
rastreabilidade e seguranca alimentar, em principio, deveriam caminhar lado a lado.
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Esse cendrio apresenta ainda desafios as organizacoes e aos operadores envolvidos
na cadeia produtiva da ostreicultura. De forma integrada, os atores dessas mudan-
cas deverdo fazer uso mais eficiente dos seus insumos, desenvolver processos e
produtos com menor comprometimento ambiental, gerenciar os recursos naturais e
humanos de forma responséavel, garantindo a seguranca alimentar do produto final.

0 que se almeja é que o Brasil realize, ativamente, procedimentos para a protecao
da salde humana e minimizacdo dos riscos associados aos produtos aquicolas,
incluindo: aplicacao de programas de controle de zoonoses, incentivo a pesquisas,
estabelecimento de mecanismos de profilaxia e tratamento mais eficientes, quali-
ficacdo dos profissionais envolvidos e mecanismos de protecdo da salde animal.
Também, devem-se implementar de programas de biosseguranca, que envolvam a
prevencao de efeitos decorrentes da introducao de espécies exdticas e de patégenos
emergentes, além de programas direcionados a capacitacdo do consumidor para se
proteger de doencas alimentares.

O grande problema é que para realizar tudo o que os instrumentos legais exigem, e
na forma como séo exigidos, sdo necessarios expressivos recursos financeiros. Nota-
damente em um pais com mais de 8.000km de costa. E como os monitoramentos
ambientais e sanitarios precisam ser feitos de forma continuada, esses recursos
devem estar disponiveis durante todo o tempo. Como, via de regra, eles nunca es-
tao disponiveis, ou estao disponiveis em volume inferior ao necessario, as normas
acabam produzindo um efeito oposto ao motivo que gerou a sua criacao e acabam
empurrando os produtores para a informalidade. Por isso, é imprescindivel que nao
se cometa 0 mesmo erro quando do estabelecimento de um programa de rastreabi-
lidade para as ostras cultivadas na regiao Nordeste.

Portanto, utilizando termos j& apresentados anteriormente, a ostreicultura precisa
ser planejada, estruturada e gerida, tendo-se como foco o ponto que se quer chegar
no futuro, mas sem jamais deixar de perder de vista a realidade atual. Nao é possi-
vel, por decreto ou por magica, sair de um “estagio de Brasil” para um “estéagio de
Europa”, com base em decretos “ideias brilhantes” ou “mégicas”. Isso requer tempo
- muito tempo - organizacao, planejamento, recursos financeiros, pessoal qualifica-
do, assisténcia técnica e extensao aquicola eficientes e campanhas de divulgacéo e
conscientizacao efetivas.

Por isso, volta-se a questao levantada no inicio deste capitulo: O sistema de rastrea-
bilidade das ostras cultivadas na regiao Nordeste também sera baseado na garantia
da seguranca alimentar das ostras rastreadas? A decisao sobre isso devera ser to-
mada — e, principalmente, adotada - pelos produtores, comerciantes, operadores e
gestores da cadeia produtiva (os técnicos e consultores do SEBRAE, dentre eles). E
ser adequada a realidade da cadeia produtiva de ostras do Nordeste e as metas que
se pretende atingir.




PARTE 2

BASES TECNICAS, CONCEITUAIS

E TECNOLOGICAS PARA
CONSTRUGAO DE UM SISTEMA
DE RASTREABILIDADE




BASES CONCEITUAIS

Um sistema de rastreabilidade é uma ferramenta para ajudar uma organizacao que
opera dentro de uma determinada cadeia produtiva, a alcancar os objetivos definidos
em um sistema de gestéoSl.

A escolha do sistema de rastreabilidade a ser implementado, por sua vez, deve passar
por regulamentos e leis, pelas caracteristicas intrinsecas do produto (no caso, ostras)
e pelas expectativas que os clientes tém ou que possam vir a ter em relacao a esse
sistema.

Talvez, o documento mais utilizado atualmente como base para o estabelecimento de
sistemas de rastreabilidade seja a ISO 22005:2005, publicada em 2007°1.

Essa norma apresenta os principios e especifica os requisitos basicos para a concep-
cao e implementacao de um sistema de rastreabilidade. Em principio, ela é destinada
a orientar organizacoes que operem em qualquer elo de uma determinada cadeia pro-
dutiva. Por isso, a ISO 22005:2005 foi o documento basico utilizado na elaboracao
do presente documento.

0O mesmo acontece com a ISO/DIS 18538 (Rastreabilidade de produtos a base de
moluscos - Especificagdes sobre as informacdes a serem registradas na cadeia de dis-
tribuicao de moluscos cultivados). Apesar desse ainda ser um documento preliminar,
gue ainda nao foi publicado como uma norma ISO, ele também foi utilizado como
base para realizacdo deste trabalho.

3.1

Caracteristicas preliminares

Sistemas de rastreabilidade devem ser capazes de documentar a histéria do produto e/
ou localizar um produto na cadeia produtiva. Também devem contribuir para a identifi-
cagao de causas de nao conformidade, identificar produtos nao conformes e possibilitar
a sua retirada do mercado, caso necessario.

Pelas suas caracteristicas, esses sistemas podem melhorar a confiabilidade e a utiliza-
cao das informacoes fornecidas, a eficacia e até a produtividade da organizacdo. Mas,
além de tudo isso, precisam ser técnica e economicamente viaveis.

Sistemas de rastreabilidade variam consideravelmente, tanto em seus objetivos quan-
to na forma como irao operar. Um sistema pode ser estruturado simplesmente para
documentar a movimentagdo de produtos durante um simples “passo atrds” ou “um
passo a frente” e isso ser feito até mesmo em papel. Mas também pode ir muito além,
identificando desde matérias-primas, através de uma complexa cadeia de suprimentos,
producéo, processamento e distribuicao, utilizando sistemas eletrénicos e digitais de Ul-
tima geracao para tanto. Pode, ainda, permitir e rastrear a mistura de lotes de produtos
produzidos por diferentes fazendas marinhas, em diferentes regides e até em diferentes
paises. Deste modo, a complexidade desse sistema ira variar de acordo com as carac-
teristicas do produto e com os objetivos a serem alcangados.

Ja a aplicacao (execucao) de um sistema de rastreabilidade por uma organizacéo, ou
dentro de um contexto setorial, depende51:

® Dos limites técnicos inerentes a organizacao, ao setor e aos produtos (ou seja, da
natureza das matérias-primas, do tamanho dos lotes, dos procedimentos de trans-
porte, dos métodos de processamento e da embalagem a ser utilizada);

® Dos custos e beneficios da aplicagdo de tal sistema.

® Como principio geral, um sistema de rastreabilidade precisa ser:

® Verificavel,

® Aplicado de forma consistente e equitativa;

® Orientado para os resultados;

® Rentavel (ou, no minimo, cobrir seus custos de implantagao e operagéo);

® Pratico de ser aplicado;

® Compativel com os regulamentos ou politicas a ele aplicaveis;
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3.2

® Compativel com requisitos de precisao definidos.
® Quanto a regulacao e a gestao, um sistema de rastreabilidade pode ser!@.

® Pdblico obrigatério: com normas promulgadas por instituicoes ligadas ao Poder
Publico, que também deve ficar responsavel pela fiscalizagao de seu cumprimento;

® Publico voluntério: com normas promulgadas por atos do Poder Publico, mas
nao obrigatoérias;

® Privado voluntario: com normas implementadas por atores privados e de adogao
voluntaria.

Em geral, nos paises em que os sistemas de rastreabilidade de alimentos melhor
funcionam, o poder publico exerce a co-regulacao dos sistemas de rastreabilidade
e/ou estimula a geracdo de codigos voluntarios de boas praticas. Nesses paises, ha
também um papel, cada vez mais importante, dos agentes privados na regulacao
dos sistemas de rastreabilidade.

Objetivos de um sistema de rastreabilidade

Qualquer que seja o sistema de rastreabilidade a ser instalado é necessario antes
definir claramente os objetivos especificos que se deseja alcancar com o mesmo.
Esses objetivos, por sua vez, sao tao diversos como:

® Apoiar a seguranca alimentar e/ou programas de certificagdo da qualidade;

® Atender as especificagdes dos clientes;

® Determinar a histéria e a origem do produto;

® Facilitar a retirada do mercado (recall) de produtos que apresentem nao confor-
midades;

® |dentificar as organizagdes responsaveis por determinada cadeia produtiva;
® Facilitar o acesso a informacdes especificas sobre o produto;

® Permitir que essas informagdes cheguem até os consumidores ou ao publico
nelas interessado;

® Cumprir regulamentos ou politicas locais, regionais, nacionais ou internacionais,
conforme o caso;

® Melhorar a eficacia, a produtividade e a rentabilidade da organizacao.

3.3

3.3.1

3.3.2

Beneficios de um sistema de rastreabilidade
Um sistema de rastreabilidade pode beneficiar, em diferentes graus, os diferentes
atores evolvidos em uma determinada cadeia de producdo e de distribuicdo de um
produto ou um tipo de produto. Por exemplo:

Para o Consumidor

® Permitir a escolha de atributos especificos de qualidade do produto;

® Protecao contra praticas enganosa de marketing e de comércio;

® Possibilidade de escolha de produtos ou empresas que tenham sistemas de

produgdo que causem menor impacto ambiental ou ainda que estejam rela-

cionados com comunidades tradicionais ou projetos sociais;

® Reforcar a confianca na autenticidade do produto e na exatidao das informa-
¢oes fornecidas sobre o mesmoy;

® Receber informagdes importantes e confiaveis sobre aquilo que esta compran-
do e consumindo. No caso da ostreicultura, essas informacoes poderao ser de
varios tipos: onde a ostra foi cultivada, como foi cultivada, qual foi o tempo
para ser produzida, quando foi colhida, se é certificada como orgénica ou pro-
duto de comércio justo, por quanto tempo foi armazenada, e assim por diante;

® Possibilidade de identificar clara e explicitamente produtos que sao diferen-
tes, mas que se parecem a ponto de serem confundidos entre si.

Para os produtores e para as organizacoes

® Melhorar a gestao de estoques;

® Estimular a concorréncia por meio da diferenciagdo da qualidade;

® Reduzir as ineficiéncias operacionais e os custos;

® Reduzir desperdicios;

® Aumentar a produtividade;

® Facilitar a tomada de decisao;

® Possibilitar a identificacao dos procedimentos ideais para obtencao de maté-
rias-primas, insumos e equipamentos;
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Facilitar os controles internos;

Adequar-se aos requisitos de programas de qualidade (como para certifica-
¢ao como produto orgénico ou livre de organismos geneticamente modifica-
dos, por exemplo);

Promover a gestéo da seguranca alimentar e da qualidade;

Facilitar a identificac@o e a correcao de problemas relacionados com a quali-
dade (através de recalls ou da simples retirada de produtos do mercado), de
modo que a empresa possa minimizar ou mesmo evitar prejuizos financeiros;

Reforcar a confianca na autenticidade do produto e na exatidao das informa-
¢oes fornecidas ao consumidor;

Tornar mais facil, mais rapido e mais barato fazer aquilo que é chamado de
“gestao de crises”. Se um consumidor adoece apds consumir alimentos con-
taminados, a identificacao da origem e a rota de distribuicao desse alimento
podem ser rapidamente determinadas, facilitando, assim, a identificacao e a
corregao do problema, além do recall ou da retirada do produto do mercado,
evitando que mais pessoas sejam afetadas;

Proteger a satide do consumidor, porque possibilita a retirada do mercado de
produtos que representem um risco real;

Auxiliar na prevencao de fraudes, em casos nos quais analises ndo podem
ser utilizadas para comprovar autenticidade de uma informagédo, como, por
exemplo, os alimentos organicos, ja que, muitas vezes, essa caracteristica
depende exclusivamente da sua origem ou, ainda, da forma de producao, e
pode nao ser mensuravel no produto final;

Possibilitar o controle e a protecao de pessoas e animais em casos de emer-
géncias, como a contaminacao de aguas ou de matérias-primas;

Reduzir riscos aos clientes de mercados internos e externos, assegurando
gue o alimento é seguro para a compra e consumo e que foi produzido em
sistemas que atendem aos requisitos legais.

3.3.3

Para o Poder Publico

Promocao do desenvolvimento setorial;

Diagnostico de problemas na producao e na imputacao de responsabilidades;
Acesso as informac0es setoriais essenciais para a gestdo publica;

Promocao da gestdo da seguranga alimentar da populacao;

Adaptacao do pais as novas tendéncias mundiais de mercado;

Avaliagéo e gestao de politicas publicas;

Protecao da populagcao contra préaticas enganosas de marketing e de comércio;

Possibilidade de formalizacdo do setor, gerando mecanismos de controle e de
arrecadacao de tributos;

Facilitar as acoes de vigilancia epidemiolégica, ajudando a controlar doengas que
causem prejuizo econémico e a salde publica;

Controlar o deslocamento de animais e seus produtos com objetivo de garantir a
sanidade;

Possibilitar a identificacao da origem de problemas relacionados com a presenca
de residuos e ou contaminantes nos produtos.
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3.3.4

3.4

Para o setor ostreicola como um todo

® Melhorar a gestdo dos riscos e garantir a seguranca alimentar e a sanidade
animal;

® Possibilitar o compartilhamento de informacdes-chave sobre os produtos ao
longo de toda essa cadeia entre os seus diferentes operadores;

® Assegurar que apenas produtos de qualidade e permitidos entrem no sistema;
® Facilitar o recall e a retirada de produtos suspeitos do mercado;

® Minimizar os custos associados a uma retirada de produto do mercado;

® |ocalizar falhas e tomar medidas corretivas;

® Aumentar, junto aos consumidores, a credibilidade dos produtos comerciali-
zados;

® Possibilitar aos operadores dessa cadeia de produgao e de distribuicao o ma-
peamento e a sua consequente adaptacao as demandas dos seus clientes.

Sistemas de rastreabilidade x sistemas de
certificacao da qualidade

Sistemas de rastreabilidade e sistemas de certificacdo s@o coisas diferentes. Mas,
para que se possa compreender melhor qual a relacao entre eles, é necessario enten-
der primeiramente o significado do conceito de “gestao de qualidade”.

Segundo Oliveira52, a gestdo da qualidade passou por trés grandes fases ao longo
do tempo: 1) a era da inspecao que ocorreu (antes da revolucao industrial), quando
0 préprio produtor e o cliente inspecionavam o produto em busca de defeitos; 2) a
era do controle estatistico, em que os produtos eram verificados por amostragem em
um departamento especializado pela inspecao da qualidade; e, por fim, 3) a era do
controle total, em que nos encontramos atualmente. Hoje, todo o processo produtivo
controlado acaba tendo como foco o cliente e todos os esforcos se direcionam para
satisfazer suas necessidades e expectativas. Uma forte caracteristica desse modelo
é que toda a empresa é responsavel pela garantia da qualidade dos produtos e ser-
vigos que vende.

Para que seja possivel a inspecdo constante da qualidade dos servicos e produtos,
de modo que estes cheguem com garantia de qualidade ao consumidor, é necessério
haver um processo sistémico de gestao de qualidade dentro da empresa ou do setor
no qual essa empresa esta inserida. Assim, surgem os chamados sistemas de gestao
de qualidade (SGQ), que nao passam de atividades sistematizadas que devem ser
desenvolvidas e aplicadas dentro da empresa ou do setor.

Muitos SGQ visam assegurar a qualidade e seguranga alimentar. Os vérios modelos
existentes e aplicados atualmente tém visado, substancialmente, que a informacao
sobre a qualidade dos alimentos durante toda a cadeia produtiva chegue ao consu-
midor. E é neste ponto que entra a rastreabilidade, como uma forma de garantir que
a informacao sobre a qualidade dos alimentos seja acessada pelo consumidor, sem
ser perdida durante o processo. Muitas cadeias produtivas ja utilizam a rastreabili-
dade como forma de controle interno e, as vezes, também externo.

Nao se pode esquecer, entretanto, que sozinha a rastreabilidade nao garante a qua-
lidade, pois ela é apenas uma forma sistematica de levar a informagao ao longo da
cadeia de producéo e de distribuicao e permitir que esta chegue até o consumidor
ou a quem requisita-la. Ou seja, a rastreabilidade € uma peca-chave em Sistemas
de Gestao de Qualidade dentro das cadeias produtivas, que pode ser exteriorizada
e utilizada para levar a informacao para o consumidor, mas que por si s6 nao ira
garantir ou melhorar a qualidade dos produtos e servicos.

E importante também diferenciar SGQ de sistemas de certificacéo, ainda que alguns
sistemas de gestao de qualidade utilizem certificacdes para garantir a qualidade dos
seus produtos. Um exemplo muito conhecido é a série ISO 9000, adotada por mui-
tas organizacOes e empresas ao redor de todo o mundo.

0 1SO 9000 néao passa de um conjunto de normas gerais, de ambito internacional,
que podem ser aplicadas em absolutamente qualquer setor, mas que garantem que
0 SGQ deste setor, empresa ou negécio seja efetivo. Esses tipos de normas e padroni-
zacOes funcionam como uma espécie de certificacdo dos SQG, tornando-os padroes,
independente do setor. Na Figura 11 pode-se observar um exemplo de um certifica-
do de rastreabilidade de moluscos, emitido com base no Sistema ISO 22005, por
uma certificadora internacional.
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CERTIFICATO DEL SISTEMA DI
RINTRACCIABILITA AZIENDALE
CERTIFICATE OF THE TRACEABILITY SYSTEM IN
A SINGLE ORGANIZATION

Sidichiara che per [Organizzazions:
3 W cerbly thal theCirpanization:

Consorzio Pescatori di
Goro Soc.Coop.ar.l.

Figura 11. Certificado (baseado na ISO 22005) do sistema de rastreabilidade inter-
na da empresa Consorzio Pescotori di Goro, na Itélia, que trabalha tanto com produ-
tos oriundos da aquicultura como da pesca.

Algumas certificadoras, bem como seus respectivos selos de qualidade sao apresen-
tadas na Figura 12. Aquelas que mais tém relagcdo com os objetivos deste trabalho

sao apresentadas a seguir.

3.4.1

3.4.2

3.4.3

Aquaculture Stewardship Council (ASC)

O Aquaculture Stewardship Council (em portugués: Conselho de Administragcéo
da Aquicultura) opera com a Cadeia de Custédia (CoC) para garantir a rastrea-
bilidade de produtos oriundos da aquicultura. A certificacao CoC foi lancada em
janeiro de 2012.

Food Alliance

A Food Alliance lancou o seu padrao de sustentabilidade para os cultivos de
moluscos em 2010 e comecou a certificar as empresas a partir de 2011. A nor-
ma aplica-se aos produtores de moluscos bivalves (ostras, mariscos, mexilhoes
e geoducks) norte-americanos e nao se aplica aos produtos oriundos da pesca.

0O selo certificacao da Food Alliance envolve desde a produgao até a chegada do
produto ao mercado. O processo de inspecao fica a cargo de empresas terceiriza-
das, que verificam toda a documentacéo relacionada a rastreabilidade, a integri-
dade e a rotulagem adequada durante as fases de recebimento, processamento,
armazenamento e transporte.

Global Aquaculture Alliance Best Aquaculture Practices (GAA)

O certificado de Boas Praticas Aquicolas da Global Aquaculture Alliance exige que
tudo que é utilizado no processo produtivo, bem como todo e qualquer produto
produzido, seja devidamente registrado e que atenda aos requisitos das normas
estabelecidas.

0 sistema pode ser estruturado de forma on-line, em papel, ou em meio eletroni-
co. Em todos os casos, os dados a partir do qual as informacoes foram geradas
e os documentos associados devem ser devidamente arquivados e mantidos pe-
los responsaveis. Os registrados em papel devem ser posteriormente transferidos
para um sistema eletrénico de verificagéo.

A certificacao pode ser total ou parcial, ou seja, envolver apenas uma parte da
cadeia de producao e de distribuicdo. Mas, para obter um certificado de Boas Préa-
ticas Aquicolas, as fazendas, processadoras, associacdes ou cooperativas preci-
sam passar por auditorias periédicas bastante rigorosas. A auditoria, que pode ser
programada ou surpresa, estende-se por todos os pontos da cadeia para o qual a
instalacao/organizacao esta certificada. Testes de avaliagao da rastreabilidade sao
realizados diretamente no comércio, através da identificacao do produto em lojas
e estabelecimentos comerciais.
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3.4.4

Global G.A.P.

A Global G.A.P. (Good Aquaculture Pactice) tambhém é uma cer-
tificadora internacional, que define critérios para seguranca ali-
mentar, salde ocupacional, seguranga no trabalho, bem-estar
animal e cuidado ambiental e ecolégico em conformidade legal.
O certificado Global G.A.P. esta se tornando bastante popular
em varias partes do mundo, especialmente na Europa. E suas
normas tém como base as diretrizes da FAO para certificagcao
em aquicultura.

A Global G.A.P. tem um certificado que se aplica especificamente
a peixes, crustaceos, moluscos e a todas as espécies aquaticas
criadas por incubacao e também por colheita passiva de semen-
tes em fase planctonica, como é o caso de algumas espécies
de ostras e mexilhoes. Ele abrange toda a cadeia de producéo,
desde reprodutores, fornecedores de sementes, larvas, alevinos
e racao, colheita ou despesca e o processamento.

Todos os empreendimentos certificados pela Global G.A.P. de-
vem obrigatoriamente passar por um Estudo de Impacto Am-
biental (EIA).

Um diferencial da certificacdo Global G.A.P. é que é possivel
adicionar um selo extra ao produto aquicola, chamado “Friend of
the Sea Add-on Module for aguaculture”. Este selo é disponibi-
lizado para produtores certificados pela Global G.A.P. que cum-
prem também os critérios definidos pelo Friend of the Sea (FoS).

A Friend of the Sea, por sua vez, ¢ uma ONG que trabalha com a
conservacao de habitat marinhos e que atua por meio de incenti-
vos de mercado. O selo da FoS segue as orientacoes da FAO para
rotulagem ecoldgica de pescado, mas também de aplica a pro-
dutos da aquicultura. Os critérios para esta rotulagem envolvem
o impacto dos sedimentos gerados pela atividade aquicola sobre
corpo d’dgua e os impactos provocados pela atividade sobre a
comunidade local (acesso a dgua potavel e areas de pesca). Es-
tes critérios podem ser auditados juntamente com a certificacéo
Global G.A.P.

3.4.5

ISO

A ISO (International Organization for Standardization, ou, em
portugués, Organizacao Internacional de Padronizacao) é uma or-
ganizacao nao governamental independente e a maior desenvol-
vedora de normas internacionais voluntarias. A ISO esta presente
em 165 paises ao redor do mundo, tendo como sede a cidade de
Genebra, na Suica. Ela trabalha em conjunto com os organismos
nacionais de normatizagéo (como é o caso da ABNT - Associa-
cao Brasileira de Normas Técnicas no Brasil).

Sua funcao é a de promover a normatizagcdo de produtos e ser-
vicos, para que a qualidade dos mesmos seja permanentemente
melhorada. Ela j& publicou mais de 19.500 normas internacio-
nais, que abrangem quase todos os setores, da tecnologia a se-
guranca alimentar, da agricultura a satde®3.

Em qualquer que seja o pals ou a linguagem, a abreviatura da
norma é sempre I1SO, que vem do grego “isos” que significa igual,
igualdade, pois o sistema prevé que os produtos detenham o
mesmo processo produtivo em todas as unidades®?.

A adocéao das normas ISO é potencialmente vantajosa para as
empresas e corporacdes, uma vez que lhes confere maior or-
ganizacao, produtividade e credibilidade - elementos facilmente
identificaveis pelos clientes -, aumentando a sua competitividade
nos mercados nacional e internacional. Os processos organiza-
cionais necessitam ser verificados através de auditorias externas
independente553.

A ISO trabalha desenvolvendo vérios conjuntos de normas que
sdo agrupadas dentro de uma determinada série, como a série
ISO 9000, por exemplo. Esta familia de normas estabelece re-
quisitos que auxiliam a melhoria dos processos internos, a maior
capacitacao dos colaboradores, o monitoramento do ambiente de
trabalho, a verificacao da satisfacao dos clientes, colaboradores
e fornecedores, num processo continuo de melhoria do sistema
de gestao da qualidade. Aplica-se ainda a campos tao distintos
quanto: materiais, produtos, processos e servicos e até na cadeia
de produgao e distribuicao de ostras cultivadas.
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O item 7.5.3 da norma I1SO 9001:2008 trata sobre identificacao e rastreabilidade,
e nele estad descrito que a rastreabilidade é necessaria para certificacdo apenas
quando for um requisito.

Além da série ISO 9000, existem outras séries ISO que também podem ser aplica-
das em sistemas de aquicultura. Uma delas é a série ISO 14000, que define normas
para gestao ambiental. Qutra série, muito importante no ambito alimenticio, é a ISO
22000, que define normas para gestao da seguranca alimentar. Especialmente a
ISO 22005 desta série, que define principios gerais e requisitos basicos para a con-
cepcao e implementacao do sistema de rastreabilidade na cadeia produtiva.
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Figura 12. Selos de qualidade com diferentes focos e que sao adotados pela industria
pesqueira e aquicola ao redor do mundo (Fonte: FKP).

Um dos principais sistemas de gestao de seguranga alimentar, a Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC), também conhecida por sua sigla em Inglés,
HACCP, pode também ser certificada através de uma norma ISO (ISO 22000)55.

Em 30 de maio de 2015 a ISO 1853856, que trata da rastreabilidade de moluscos
cultivados e seus produtos derivados entrou em fase final de publicagao, o que sig-
nifica que o texto final da norma estava concluido. Esse texto foi entédo considerado
para elaboracao do presente documento.

3.5

Rastreabilidade e sustentabilidade

Em qualquer cadeia produtiva, ter-se, desde o inicio, preocupacao com a sustenta-
bilidade é absolutamente fundamental. Tornar-se sustentavel é particularmente um
desafio para qualquer empresa, associacao ou cooperativa, independentemente do
seu tamanho, e também para qualquer cadeia produtiva.

Quando se fala em sustentabilidade, a primeira palavra que vem a mente da maioria
das pessoas € “ambiental”. De fato, o impacto ambiental da producao de alimentos
colocou pressao sobre produtores e empresas e nao se pode mais imaginar o fomen-
to de uma cadeia produtiva sem as devidas preocupacoes ambientais.

Porém, a sustentabilidade deve ser igualmente compreendida nas suas quatro prin-
cipais dimensdes: ambiental, social, de governanca e econdmica. Ou, em outras
palavras, o planeta, as pessoas, a gestao e o lucro (Figura 13).

Sob o ponto de vista social, a rastreabilidade deve ser trabalhada nao apenas para
criar meios de garantir a qualidade do produto com foco na salde do consumidor,
mas também nos beneficios que o sistema pode trazer as pessoas envolvidas na
producao, transformacao, distribuicéo e comercializagao do produto.

Para isso, conseguir o envolvimento de todos os atores envolvidos na cadeia produ-
tiva é essencial. O Poder Publico, por exemplo, tem um papel central no funciona-
mento da sociedade brasileira, seja estabelecendo normas ambientais, sanitarias,
tributéarias, fornecendo ou nao assisténcia técnica aos produtores, entre varias outras
formas de interferéncia. Entdo, ndo se pode imaginar o estabelecimento de um sis-
tema de rastreabilidade envolvendo pequenos produtores sem envolver as principais
instituicdes publicas relacionadas com essa cadeia produtiva.

Mas a sustentabilidade da cadeia e do sistema passa também pelas instituicoes
financeiras, que concedem ou nao créditos aos produtores e demais envolvidos na
cadeia de producao e distribuigdo dos produtos. Passa por instituicdes como o SE-
BRAE, apoiando o desenvolvimento dos negécios nos diferentes elos da cadeia pro-
dutiva. Passa, obviamente, por produtores e fornecedores de insumos, implementos
e servigos, que precisam nao apenas acreditar que o sistema proposto é importante
e pode funcionar, mas precisam também se envolver na sua viabilizagéo.

Contudo, a sustentabilidade de um sistema de rastreabilidade passa, fundamental-
mente, pelos consumidores, que, em Ultima instancia, é que terao o poder de definir
se esse sistema serd ou nao Util.
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Para apoiar a tomada de decisoes e influenciar o comportamento de
compra, as partes envolvidas e os consumidores precisam ser adequa-
damente informados sobre o sistema, sobre a sustentabilidade das em-
presas, dos produtos e dos processos. Em outras palavras: as cadeias
de fornecimento de alimentos precisam ser transparentes em relacéo a
sua capacidade de oferecer informacOes especificas sobre os produtos
comercializados®” .

Kalfagianni58 propbs uma dimensao horizontal e uma dimensao vertical
de transparéncia nas cadeias de producdo de alimentos. A dimenséo
horizontal diz respeito a estratégia e aos processos operacionais adota-
dos ao longo da cadeia. Ela inclui ainda o fornecimento de informacoes
especificas sobre cada empresa/instituicdo envolvida nas diversas etapas
pelo qual o produto ir4 passar até chegar ao consumidor. J&4 a dimensao
vertical diz respeito aos critérios e a legislacao aplicavel a todas as em-
presas em uma determinada cadeia de suprimentos.

SUSTENTABILIDADE

Governanca < > Econdémica
Ambiental < > Social

~

A
N

Vertical

TRANSPARENCIA

Figura 13. As relacoes entre as dimensdes envolvidas na sustentabilidade de
um sistema de rastreabilidade e a sua sustentabilidade.
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No Brasil, como nao ha obrigatoriedade de rastreamento de produtos
alimenticios e como a propria pressao exercida pelo mercado consumi-
dor sobre produtores, empresas e governos ainda € muito pequena, nao
existe nenhuma transparéncia em relagao a cadeia produtiva de ostras
cultivadas. Mas essa é uma situacao bastante complexa.

Qualquer programa de fomento ou de gestao da cadeia que venha ser
implementado precisa, como ja explicado, contar com a participacao
de todos ou, pelo menos, dos principais atores dessa cadeia produtiva.

Mas, nao se pode e nem se deve negligenciar o fato de que um sistema
de rastreabilidade sé sera de interesse se proporcionar vantagens com-
petitivas evidentes ou se existirem dispositivos legais obrigando a sua
existéncia.

Contudo, nao basta baixar normas e leis se nao houver como fiscalizar
a sua aplicacao, pois elas serao solenemente ignoradas. Todavia, isso
também néo basta se o publico alvo nao tiver nenhuma condigéo téc-
nica ou financeira para cumpri-las. O que certamente comprometeria a
sustentabilidade social e econdmica da atividade.

Assim sendo, implantar um sistema de rastreabilidade na cadeia de os-
tras cultivadas na regiao Nordeste do Brasil exigira solugdes integradas
para limitar os custos e maximizar os beneficios. Porém, esse desafio
precisa comegar a ser enfrentado para que um dia possamos contar com
uma ostreicultura realmente forte no pais.
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Perspectivas em relagao a rastreabilidade
e a seguranca alimentar

Segundo Lawley59, a preocupagdo com a seguranga alimentar e
com a rastreabilidade tende a se tornar algo absolutamente irre-
versivel em qualquer setor que trabalhe com alimentos, seja em
mercados internos ou em mercados internacionais. Segundo o au-
tor, alguns fatores levam a essa conclusao:

O estabelecimento de elevados padroes de seguranca alimen-
tar deve ser efetivamente incorporado a agenda das empresas
que trabalham com alimentos;

As legislacOes estdo se tornando cada vez mais exigentes e
produtores e industrias serdo cada vez mais responsabilizados
pela seguranca dos alimentos e pelos problemas decorrentes
da falta dela;

Os sistemas e as normas de certificacao tendem a convergir e
a racionalizar o processo;

As alteracoes climaticas constituem uma ameaca real para a
seguranca alimentar;

A automacao e a robética tendem a reforgar a seguranca ali-
mentar;

Os métodos de analise da qualidade de alimentos irdo se tor-
nar tao sofisticados como qualquer outra tecnologia industrial;

A precaucéo na producéao de alimentos seré cada vez mais vis-
ta como uma atitude responséavel para com os consumidores e
ird limitar a probabilidade de prejuizos aos negécios.




4.1

BASES TECNICAS

Estrutura do projeto para instalacao de um
sistema de rastreabilidade

Segundo a ISO 2200551, um sistema de rastreabilidade comega a ser construido a partir
da elaboracao de um projeto, que, por sua vez, deve conter pelo menos a seguinte estrutura:

a) Objetivos (gerais e especificos);
b) Requisitos regulamentares e politicas relevantes para a rastreabilidade;
¢) Produtos e/ou ingredientes a serem rastreados;

d) Posicao em que esse sistema a ser desenvolvido ira atuar na cadeia produtiva (ou,
mais especificamente, a identificacao de fornecedores e clientes);

e) Registro do fluxo de materiais ao longo da cadeia a ser rastreada;

f) Definicao das informacoes a serem registradas: Identificacao das informagoes que
precisam ser obtidas a partir dos fornecedores; definicao das informagoes que irao
registrar a histéria do produto e dos processos pelos quais esse produto passou; de-
finicao das informacodes que serao disponibilizadas aos clientes e/ou fornecedores;

g) Definicao dos procedimentos a serem estabelecidos: Neste caso, os procedimentos
referem-se a documentacao do fluxo de materiais e informagdes relacionadas, in-
cluindo a retencao de documentos e a sua verificagao. Os procedimentos minimos
sugeridos pela ISO 22005 sao:

® A definicao do produto;
® A definicao e a identificacao do lote;

® A documentacao do fluxo de materiais e informagodes, incluindo a definicao das
midias utilizadas para fins de registro;

4.2

® A gestao de dados e os protocolos de gravacao;
® Os protocolos de recuperacgao das informagoes registradas;

® Os procedimentos para lidar com nao conformidades no sistema de rastreabi-
lidade. Estes procedimentos, por sua vez, devem incluir as acoes corretivas.

h) A documentacao a ser gerada (e retida durante o processo), devera incluir, no minimo:
® Documentos descritivos das etapas relevantes da cadeia a ser rastreada;

® Documentacao de responsabilidade dos coordenadores e gestores dos dados
do sistema;

® Informacoes e registro do processo e atividades relacionadas aos fluxos e aos
resultados da verificacao da rastreabilidade, além das auditorias que deverao
ser realizadas;

® Documentacao das acOes que deverdo ser adotadas para gerenciar as nao
conformidades;

® Tempos exigidos de retencdo de documentos.

i) Coordenacao da cadeia: Como vérias organizacoes e varios operadores deverao
participar do sistema de rastreabilidade, os elementos do projeto devem ser coor-
denados. Ou seja, sera necessario definir atribuicoes e responsabilidades institu-
cionais e individuais.

Arquitetura do sistema

Existe uma relacéo intrinseca entre a arquitetura do sistema de identificacao e de ras-
treabilidade com o sistema de producao, armazenamento, distribuicao e comercializa-
cao do produto que esta sendo rastreado. Ou seja, o sistema de rastreabilidade deve
permitir acesso as informagdes geradas em todas as etapas produtivas. Caso isso nao
ocorra, a perda de informacoes pode afetar todo o fluxo da rastreabilidade nas demais
etapas da cadeia produtiva.

Basicamente, um sistema de rastreamento eficiente deve ser composto de normas e/
ou referéncias da qualidade que objetivem:

® Garantir e preservar;

® Estabelecer procedimentos operacionais para a rastreabilidade;

® Checar o uso de insumos permitidos e proibidos;

® Definir os periodos de caréncia ou de transicao baseados em normas;

® Exigir dos produtores que mantenham comprovantes de compras e vendas.
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Mas, apesar dessa grande variacdo de possibilidades, ha alguns elementos-chave que
deverao estar presentes em qualquer sistema eficaz de rastreabilidade, dentre eles®.

® Uma unidade identificavel: Que, no caso da ostreicultura, pode ser um lote, varios
lotes ou, no caso de produtos processados, uma unidade individual;

® Um identificador do produto: Um meio de identificar essa “unidade identificavel”
em cada fase da cadeia, tal como um codigo ou um nimero Unico;

® As informacoes sobre o produto: A descricéo do produto/unidade e suas principais
propriedades;

® A forma de ligacao da rastreabilidade: Que pode ser um papel ou meios digitais a
partir dos quais se possa associar o identificador as informagoes sobre o produto;

® A identificacao da empresa: Informagoes sobre a(s) empresa(s) pelas quais o pro-
duto passou até chegar a um determinado ponto da cadeia de producao e distri-
buicédo e os detalhes do contato da(s) mesma(s) com o produto;

® A transferéncia de dados: um mecanismo para permitir a transferéncia, em tempo
compativel, dos dados em cada fase da cadeia;

® Responsabilidade: Cada parceiro da cadeia de abastecimento deve ter um ponto
Unico de identificacao de contato para o gerenciamento de dados de rastreabilidade;

® Verificagao: E vital que o desempenho do sistema possa ser testado e verificado,
de preferéncia por uma terceira e independente parte.

O principio fundamental de uma cadeia de rastreabilidade é rastrear uma “unidade
comercializavel” (UC), que deve ser identificada utilizando um cédigo Unico (IU =
identificador Unico). Este cédigo pode ser tnico global (por exemplo a GS1 SGTIN ou
os ntmeros EPC®) ou pode ainda ser especifico para o propésito ao qual se designa. O
que significa que nao pode existir outra UC nesta parte da cadeia que possua 0 mesmo
nimero/cédigo. Se o escopo (o tipo de produto, a empresa, a cadeia, o setor, o pals, ou
semelhante) recebe um nimero global Unico, a combinacao do nimero global Unico e
um numero local exclusivo para UC devem constituir um nimero global identificador
exclusivo para a UC, ou um IUUC.

Unidades comercializaveis (UCs) podem ser agrupadas para criar Unidades Logisticas
(UL), que, por sua vez, podem ser agrupadas para criar um nivel superior de ULs. Um
principio fundamental da cadeia de rastreabilidade é que as unidades logisticas devem
ser identificadas por codigos Unicos, da mesma forma que as UCs.

A chave para a operacao esquematica da rastreabilidade é etiquetar/identificar cada
mercadoria comercializada, seja matéria-prima ou produto acabado, com uma iden-

6 Ver capitulo 5: Tecnologias disponiveis.

4.3

tificacdo Unica estabelecida pela empresa do setor que cria cada unidade (UC). As
empresas que transformam unidades, como processadoras, ou seja, que convertem
as unidades de matérias-primas recebidas em produtos expedidos devem criar novas
unidades e Ihes dar novas identificacoes.

Objetivos do rastreamento

A Figura 14 apresenta, esquematicamente, as principais perguntas que precisam ser
respondidas para se poder estruturar um sistema de rastreabilidade.

Basicamente, é necessério se definir primeiro os objetivos do sistema de rastreamento
(ou seja, onde se quer chegar) e depois como e para que esse sistema sera utilizado.

Essas perguntas é que definirao todas as outras, e, na verdade, dizem respeito a estru-
turacédo (O que usar? O que registrar? Como fazer?) e a gestao (Como gerir?) do sistema
a ser desenvolvido.

Objetivos do Rastreamento (Onde se quer chegar?)

Organizacao
(Como gerir?)

Processo
Informagao (Como fazer?)
' (O que registrar?)
Tecnologia
(O que usar?)
* v

Figura 14. Representacdo esquemaética do processo de construcao de um sistema de ras-
treabilidade de ostras.

Mas, em muitos casos, o sistema podera ter que refletir cadeias de fornecimento e pro-
cessamento complexos. Por exemplo, é possivel que a unidade identificavel mude con-
forme o produto se desloque ao longo da cadeia. Este caso aconteceria, por exemplo, se
ostras produzidas fossem processadas e comercializadas na forma de pratos ou produtos
congelados. Como vérios ingredientes podem vir a ser combinados para se chegar ao
alimento processado, um sistema ideal deveria ser capaz de registrar as transformacoes
que ocorrerao em relacdo as unidades identificaveis ao longo do processamento. Muitas
vezes, porém, isso pode nao ser nada pratico, especialmente quando o mesmo tipo de
insumo puder ser proveniente de varios fornecedores e depois misturados a granel.
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4.4

Complexidade

Como representado na Figura 15, a complexidade do sistema dependera de trés
fatores principais59:

® Largura: Que diz respeito a quantidade e a natureza das informacdes que serao
coletadas e registradas;

® Profundidade: Relacionada ao nimero de estagios rastreados ao longo da ca-
deia de producao e distribuicdo das ostras;

® Precisao: Que é o grau de detalhamento que esse sistema permite identificar
referentes a localizacdo, a movimentacao e as caracteristicas de uma unidade
individual (lote ou conjunto de lotes) de ostras ao longo da cadeia.

Por isso, é preciso jamais se perder de vista que muitas vezes os diferentes elos da
cadeia produtiva nao precisam estar - ou mesmo nao estao efetivamente - prepara-
dos para implementar um sistema que rastreie e registre todas as informacoes rela-
tivas a cada entrada e a cada processo. Tal sistema seria, além de muito complexo,
muito caro. Assim, é fundamental se determinar com eficiéncia e objetividade quais
informagdes séo fundamentais para cumprir os objetivos do sistema de rastreabili-
dade que se pretende criar.

Dados a serem
rastreados

Identificacao do Rota do

produto produto

Ferramentas de
rastreabilidade

Largura

Figura 15. Estrutura geral do sistema de rastreabilidade (Fonte: baseado em Regattieri, Gamberi et a
em Lawley 5
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Grau de automacao
Acuracia dos dados
Grau de confianca
Conhecimento da companhia
Custos do sistema
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4.4.1

Sistema teoricamente minimo para
a rastreabilidade de ostras cultivadas

O menor e mais simples sistema que se poderia estruturar e implementar
para a rastreabilidade de ostras na regiao Nordeste do Brasil deve ao menos
ser capaz de responder a quatro perguntas basicas:

® De onde essa ostra veio?
® Como ela chegou até aqui?
® Para onde ela vai?

® Como ele vai parar 18?7

As respostas para essas questoes, por sua vez, deve gerar informacoes
relacionadas ao:

® Nome, endereco e nimero de licenca do produtor;

¢ Data da colheita;

® Espécie;

® Quantidade;

® Numero do lote;

® Nome e endereco do transportador;

® Condigoes de transporte;

® Nome e endereco do comprador.

Caso tenha passado por depuracdo, também deverao estar disponiveis:
® Nome, endereco e numero de registro da depuradora;
¢ Data de depuracao;

® Endereco de destino.

Todas essas informacdes precisam ser registradas. Todos os documentos
e registros devem ser arquivados adequadamente. As informagoes devem
ser transmitidas aos compradores. Os dados devem estar a disposicao da
fiscalizacao. Os dados devem ser mantidos por, no minimo 90 dias se as
ostras forem comercializadas vivas ou por pelo menos um ano, se forem
processadas e comercializadas congeladas ou enlatadas.

4.4.2

Sistema teoricamente mais completo possivel
para a rastreabilidade de ostras cultivadas

Em teoria, o sistema mais completo que se pode estruturar para a rastreabilidade de ostras é
0 esquematizado na Figura 16. O sistema representado envolveria toda a rastreabilidade in-
terna (ao nivel da fazenda marinha) e externa a ela (as etapas anteriores ao cultivo da ostra).

2 Bercario

Reprodutores

Laboratério de
Insumos  —

larvicultura

Equipamentos | Coletores de

Implementos sementes

Transporte

l

Fazendo

- Equipamentos

Transporte Beneficiamento Marinha Implementos
Analises Analises
ambientais nas ostras
Embalagem Depuracao

Ingredientes

[, Processamento

Atacadista Varejista

Transporte Transporte Transporte

Figura 16. Representacao esquematica de uma cadeia completa de produgéo e distrlbuicéo de

Consumidor

ostras, com destaque para a rastreabilidade interna e externa a uma fazenda marinha.
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Embora essa seja uma questdo apenas conceitual, o processo de producao de se-
mentes, que aqui esta sendo considerado como externo, também poderia ser inclu-
{do na rastreabilidade interna.

O fato é que a producao de ostras comega com a obtencao das sementes/juvenis,
que podem ser oriundas do extrativismo (com a coleta de ostras jé assentadas na
natureza ou do assentamento artificial, através do uso de coletores), ou entao pro-
duzidas em laboratoério.

Nesse segundo caso, as larvas poderiam passar por um assentamento remoto ou
ainda por uma fase intermediaria de cultivo em bercéario/recria antes de chegarem as
fazendas marinhas, onde serao cultivadas.

Nas fazendas, as ostras terdo que ser manejadas. Terd que ser feito o registro das
analises ambientais e/ou das analises realizadas nas préprias ostras, para garantir a
sua inocuidade para o consumidor e para atendimento aos requisitos da legislagao
brasileira.

Ao final do cultivo, as ostras precisarao passar por um beneficiamento minimo (lim-
peza, selecao, agrupamento em lotes), antes de estarem prontas para o transporte.
Todas essas fases envolvem insumos, materiais e implementos que serao utilizados
no processo produtivo além dos recursos humanos.

Ao ser concluida essa fase, comeca mais uma fase de rastreabilidade externa, que
inclui: a depuragao do produto; todo o rastreamento do processo de transformacgao
das ostras (bem como o rastreamento de ingredientes e de materiais utilizados na
embalagem de produtos processados, o que consistiria em uma nova rastreabilidade
interna, desta feita da cadeia de processamento); a chegada até o atacadista, depois
ao varejista e, por fim, ao consumidor final.

Obviamente, que algumas dessas etapas poderiam simplesmente nao acontecer,
uma vez que um dos grandes atrativos das ostras é justamente a possibilidade de
serem consumidas vivas. Entao, as ostras poderiam ser vendidas in natura e, nesse
caso, nao haveria a fase de processamento. Ou entao, pode nao existir a figura de
um atacadista, sendo o produto diretamente encaminhado ao mercado varejista,
antes de chegar ao consumidor. Também é possivel que uma empresa atue ao mes-
mo tempo como transportadora e atacadista. Em cada um desses casos, o sistema
deve ser suficientemente estruturado para registrar os chamados “Eventos Criticos
de Rastreamento”, que serao explicados posteriormente.

No caso da ostreicultura nordestina (e brasileira, com raras excegoes), a cadeia de
producéo e distribuicdo € bem menos complexa. Poucas empresas promovem o pro-
cessamento das ostras cultivadas; praticamente nao existem grandes distribuidores;
os controles sanitérios ou de qualidade das ostras ofertadas aos consumidores sao
precarios, assim como os proprios canais de comercializagao.

4.5

De qualquer modo, fica evidente que nem tudo precisaria (porque algumas etapas
nédo se apresentam como algo critico ou relevante) ou poderia ser rastreado (porque
isso aumentaria os custos do sistema em escala exponencial).

Entao, equilibrar o que é imprescindivel de ser rastreado, o que é preciso ser ras-
treado, mas apenas em determinadas condicoes e o que poderia, de forma com-
plementar, ser rastreado para aumentar o nivel registro e controle de informacoes
na cadeia - o que a ISO/DIS 185380 classifica, respectivamente, como “shall”,
“should” e “may” -, é um dos desafios centrais para a montagem de um sistema de
rastreabilidade.

Implementacao

Para que o projeto desenvolvido possa vir a ser implementado, as organizacoes
envolvidas deverao demonstrar seu compromisso com o sistema de rastreabilidade,
tanto através da atribuicdo de responsabilidades de gestdo, quanto garantindo os
recursos necessarios para sua estruturagdo e operacao. Dentre essas responsabilida-
des, alguns pontos sao destacados pela ISO 22005:

Planos individuais de rastreabilidade: Planos que detalham as responsabilidades de
cada organizacao na gestao e na operacao do sistema. Esses planos, por sua vez,
deverao incluir todos os requisitos identificados previamente no projeto.

Comunicacéao interna: Cada organizacdo devera responsabilizar-se por comunicar as
tarefas e as responsabilidades em seu ambito interno.

Formacdo: As organizacdes deverao ainda desenvolver e implementar um plano de
formacéo, treinamento e capacitacao do seu pessoal técnico envolvido com a ope-
racao do sistema. Esses técnicos deverao demonstrar competéncia suficiente para
operar corretamente o sistema de rastreabilidade.

Monitoramento: As organizagdes deverao estabelecer um sistema de monitoramento
do sistema de rastreabilidade.

Principais indicadores de desempenho: Cada organizacao participante deve estabe-
lecer indicadores-chave de desempenho para medir a eficacia do sistema.

Auditorias internas: As organizacOes envolvidas devem executar auditorias internas,
com frequéncia previamente planejada, para avaliar a eficacia do sistema em cum-
prir com os objetivos previamente estabelecidos.
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4.6

Manutencao e readequacao

Qualquer que seja o sistema de rastreabilidade a ser instalado, ele devera
ser baseado no registro e na disponibilizagdo de informacodes precisas e rele-
vantes sobre o produto rastreado (no caso, ostras). Ou seja, um sistema de
rastreabilidade exige o registro e a manutengdo de documentos auditaveis.
Por isso, uma continua avaliacao dos problemas e riscos ao funcionamento
do sistema desenvolvido, da tecnologia empregada e da legislacao vigente
sobre rastreabilidade sao fundamentais.

Melhorias na cadeia de abastecimento terao que ser buscadas sempre. Para
isso, periodicamente, deverao ser também avaliados os impactos das mu-
dangas das normas legais relativas a rastreabilidade e, sempre que preciso,
realizadas as devidas readequacdes e atualizacOes no sistema. Isso envolve,
nao apenas capacitacao técnica ao longo de toda a cadeia, como também o
fortalecimento das entidades representativas dos diferentes setores da cadeia
produtiva, até mesmo para que esses setores tenham voz ativa e sejam con-
sultados quando da definicao de novas normas legais.

No entanto, o investimento em novas tecnologias deve ser considerado ape-
nas se o sistema existente nao estiver sendo suficiente para atender as exi-
géncias e expectativas. Ou entao, se as novas tecnologias possibilitarem uma
reducao significativa de custos ou de desperdicios, ou ainda possibilitarem
economia de escala.

As organizacOes envolvidas deverdo avaliar o sistema de rastreabilidade em
intervalos apropriados de tempo ou sempre que forem feitas alteracoes nos
objetivos e/o nos produtos ou processos. Com base nesta avaliagao, deverao
ser tomadas as medidas corretivas e preventivas adequadas. Isso permitira
o estabelecimento de um processo continuo de melhoria do sistema. Esta
avaliacdo deve incluir, mas nao esta limitado ao seguinte51:

® Aos resultados das avaliacOes de rastreabilidade;

* As constatacées e recomendacdes da auditoria realizadas;

® A reforma de produto ou processos;

* As informacoes relacionadas a rastreabilidade fornecidas por outras orga-
nizacoes da cadeia produtiva;

e As acoes corretivas relacionadas a rastreabilidade;

® Ao feedback dos clientes, incluindo reclamacoes, relacionado a rastreabilidade;
* As alteragbes nos regulamentos e normas legais relacionados a rastreabilidade;
® Aos novos métodos/tecnologias de avaliacao estatistica.

Na Figura 17 pode ser observado um quadro que mostra, sinteticamente, os ele-
mentos basicos que deverao ser atendidos, para que o sistema de rastreabilidade
mantenha-se ativo, funcional e eficiente.

Registros de

informacoes

Perigos, riscos,
tecnologia, legislacao

Melhorias na cadeia Investimento

de distribuicéo em tecnologia Certificagao

Melhorias continuas
do sistema

Figura 17. Representacédo do processo de manutencéo e atualizagao do sistema de ras-
treabilidade a ser instalado (Fonte: Lawley 59).
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4.7

Eventos criticos de rastreamento (ECR)
e elementos de dados-chave (EDC)

Eventos Criticos de Rastreamento (ECR) séo descritos como os eventos que devem
ser registrados a fim de permitir a rastreabilidade eficaz dos produtos ao longo da
sua cadeia de abastecimento. Em outras palavras, ECR geram obrigatoriamente do-
cumentos auditaveis.

Os ECR podem acontecer internamente, ou seja, entre o produtor e uma unidade de
beneficiamento operada pela associacao ou pela cooperativa da qual ele faz parte.
Ou externamente, entre o produtor e um atravessador ou uma empresa processadora
de ostras. Sao exemplos de ECR: a producao, o transporte, a depuracao, o benefi-
ciamento (lavagem, classificagao das ostras e agregacao de lotes), a distribuigao, a
comercializacdo no atacado, a comercializacao no varejo.

Cada um desses ECR deve ser registrado através de dados e informacdes especificos
no sistema de rastreabilidade, como, por exemplo, nome da entidade, nimero de
identificacao do produto, data, localizacao do ECR. Mas, além disso, cada um des-
ses ECR implica na necessidade de agregar informacoes especificas daquela fase,
como: local de cultivo, nimero da licenga ambiental, espécie cultivada, informagdes
sobre técnicas sobre o cultivo (em relagdo ao produtor); temperatura e tempo de
transporte (em relacao ao transportador); técnica empregada na depuragédo, tempo
de depuracao, tamanho dos lotes agregados (em relacao ao depurador) e assim por
diante. Essas informacdes especificas sao tecnicamente chamadas de elementos de
dados-chave (ou EDC).

A divisao da rastreabilidade em distintas fases (ECR), cada uma com seus respec-
tivos conjuntos de dados, permite que se faca uma rastreabilidade modular, o que
reduz drasticamente a complexidade e a fragilidade do sistema como um todo, au-
mentando o nivel de informacéao agregado em cada etapa da cadeia.

E importante ressaltar, mais uma vez, que os ECR deverao sempre ser registrados
documentalmente e que esses documentos deverao ser definidos ja durante a fase
de instalacao do sistema de rastreabilidade, pois os mesmos serao utilizados para
viabilizar as auditorias periddicas a serem realizadas.

Na ostreicultura, os principais ECR a serem rastreados ao longo da cadeia de produ-
cao e distribuicao sao:

Obtencao de sementes: O nivel minimo de rastreabilidade “um passo atras que se
pode chegar na ostreicultura é a fase de obtengdo de sementes. Na maioria dos
casos, essas sementes sao obtidas: 1) através de coletas de ostras assentadas no
ambiente; 2) pelo uso de coletores artificiais; ou 3) a partir de sua producédo em
laboratério (com a comercializacdo de ostras ja assentadas ou de larvas destinadas
ao assentamento remoto). Se as larvas/sementes sao produzidas em laboratério, a
comprovagao de ECR para fins de rastreabilidade poderia ser comprovada a partir
do registro de notas fiscais, que permitiriam identificar tanto a origem, quanto o
destino, além do transportador. O nimero da nota fiscal também poderia servir
como um numero de identificacdo Unico para o ‘lote’ de produto embarcado. Seria
também possivel a identificagdo de cada empresas produtoras de sementes a partir
de um registro Unico. Nos demais casos, é importante se ter um diagndstico preciso
de cada realidade local antes de se definirem as melhores formas documentais de
se registrar este ECR.

Engorda: Cada estrutura de cultivo (mesa, longline, balsa, etc.) tera que ser nu-
merada. Cada fazenda marinha devera receber um cédigo Unico (que pode ser o
numero da licenga ambiental do produtor, por exemplo). Assim, seré possivel que
as informacodes definidas previamente como prioritarias sejam registradas e lancadas
no sistema. Quando as ostras forem colhidas e beneficiadas, poderao ser agrupa-
das em lotes, gerando uma etiqueta, elaborada de acordo com as normas a serem
estabelecidas. Essa etiqueta acompanhara o produto ao longo de toda a cadeia de
processamento (se houver) e de distribuigao.

Depuracao: A depuracao de ostras no Brasil estd longe de ser uma regra. Alids, a
regra hoje é nao haver depuracédo. Entao, caso as ostras sejam depuradas, este ECR
poderé ser feito através da identificacdo da unidade rastreadora e/ou de notas fiscais
emitidas.

Transporte de ostras vivas: Faturas e guias de transporte poderao garantir a rastre-
abilidade de ostras durante o transporte, registrando a origem, o destino e data de
recepcao. Caso haja o transporte de ostras ja beneficiadas (em meia concha, por
exemplo) o nimero de informac0es a ser registrado deve ser bem maior, caso a se-
guranca alimentar seja um dos pilares do sistema a ser desenvolvido.
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4.8

Etiquetagem e rotulagem

Para um sistema de rastreabilidade de cadeia funcionar tem que haver uma associa-
cao entre os diferentes elos da mesma, permitindo a transferéncia das informagoes
de um segmento a outro. Para isso, é indispensavel identificar o produto.

Ja a eficiéncia do sistema de rastreabilidade ndo depende de uma Unica empresa
ou organizagdo, mas sim dos acordos entre grupos de empresas e de organizacoes
que atuam na cadeia de producao e de distribuicdo. A falta de transparéncia em um
Unico elo compromete a credibilidade e a eficiéncia de toda a cadeia.

Em um sistema de rastreabilidade cada produto ou lote rastreavel precisa ser (inico e
inequivoco, permanente, insubstituivel e positivo, isto é, ele ndo pode gerar dividas
sobre sua identificagao.

A etiquetagem é um aspecto critico de qualquer sistema de rastreabilidade eficiente.
Ela é quem garantird a conexao entre o indicador de rastreabilidade e as informagoes
relacionadas ao produto. Se cada unidade identificavel nao for etiquetada com precisao,
a identidade do produto nao podera ser posteriormente checada. Nesse caso, até mesmo
um sistema muito sofisticado de rastreabilidade ficara completamente inutilizavel.

Assim, a etiqueta precisa ser confiadvel, de forma que possa ser para ser lida com
precisao nas diferentes fases na cadeia de abastecimento, permitindo que as infor-
macoes nela contidas possam ser gravadas pelo sistema.

Por razoes evidentes, o rastreamento de ostras ndo deve ser feito em unidades, mas
em lotes. Assim, todo e qualquer sistema de rastreabilidade comeca com a ade-
quada etiquetagem dos lotes imediatamente antes das ostras deixarem o local onde
foram produzidas, como exemplificado na Figura 18 e na Figura 19.

Figura 18. Ostras ensacadas e etiquetadas para o transporte (Fonte: Michel Antee).

Dessa forma, o ponto inicial de qualquer sistema de rastreabilidade é a etiquetagem.
Depois, informacdes pré-estabelecidas vao sendo registradas a medida que o produto
desloca-se ao longo da sua cadeia de beneficiamento, processamento e distribuicao,
até chegar ao consumidor final. Nesse momento, é possivel manter aquela etiqueta
inicial, caso ela contenha as informacdes minimas necessarias para informacao do
consumidor, ou ela devera ter “evoluido” para um rétulo, principalmente se o produto
tiver sido processado (Figura 20).

Figura 19. Imagem mostrando lotes de diferentes empresas, devidamente etiquetados
(Fonte: Terry Sawyer).

O rétulo, por sua vez, € um meio visual de comunicacao entre os diferentes operadores
da cadeia de producao e de distribuicdo com o consumidor final daquele produto, po-
dendo conter a marca do produto e informacoes acerca deste. Ele também é uma forma
de dar algum destaque a uma embalagem de um produto e essa é a diferenca basica
entre ele e uma etiqueta, que tem como objetivo principal a identificacao do produto.

Mas, para que as informagoes que estavam registradas na etiqueta nao sejam per-
didas, no caso da sua substituicdo por um rétulo, esse rétulo precisa manter um
elemento de identificagdo com a etiqueta original e com as informagdes que ela
continha (por exemplo, através de cédigos de barras ou QR). Ou seja, o identificador
do produto deve estar obrigatoriamente presente no rétulo.
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Mas, a habilidade e a capacidade de se incluir informacdes sobre o produto e que podem
ser Uteis ao longo da cadeia de distribuicdo também sdo elementos importantes de um
bom rétulo.
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Figura 20. Rotulo de ostras defumadas produzidos pela empresa Crown Prince (Fonte: FDA).

Os rétulos de produtos alimenticios no Brasil sao regulamentados pela ANVISA. Segundo
este 6rgao, o rétulo de um alimento deve conter obrigatoriamente informacodes sobre sua
denominacao, que identifique sua origem e caracteristica, como, por exemplo, “ostra
defumada”, uma lista com seus ingredientes, excetuando os alimentos que contenham
um Unico ingrediente, o seu peso liquido, a identificacdo de origem, de seu lote, o prazo
de validade além de instrucoes de preparo e informacoes nutricionais®3.

O Caodigo de Defesa do Consumidor determina que os produtos devam conter informagdes
corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa sobre suas caracteristicas, qua-
lidades, quantidade, composicao, preco, garantia, prazo de validade e origem, entre outros
dados, bem como sobre os riscos que apresentam a salide e seguranca dos consumidores.

Ainda assim, no caso de um sistema de rastreabilidade, a identificagdo do produto por
si s6 (tanto no caso da etiqueta como do rétulo) ndo caracterizara um rastreamento
adequado se ela nao estiver interligada a um sistema central de armazenamento de
dados, que permita o acesso a todos os operadores do sistema alimentar e também ao
consumidor final desse produto.




TECNOLOGIAS DISPONIVEIS?

Ha uma grande gama de tecnologias disponiveis para a utiliza-
¢ao em sistemas de rastreabilidade. Mas, de um modo geral,
elas podem ser agrupadas em dois grupos que se complemen-
tam (como acontece na Figura 21): 1) Tecnologias de rotula-
gem, que permitem identificar as unidades a serem rastreados
ao longo da cadeia de producéo e de distribuicdo; 2) Sistema
de coleta, gravacao, armazenamento, gerenciamento, integra-
¢ao e disponibilizacao de dados.

Os sistemas técnicos (bancos de dados, scanners, plataformas
etc.) precisam ser funcionais e atualizados sistematicamente
para atender as necessidades da rastreabilidade. Limitacdes
nos recursos disponiveis no sistema, falta de conhecimento so-
bre bancos de dados, e equipes Tl pouco qualificadas podem
fazer com que os objetivos do sistema nao sejam alcancados.

/ Baseado em Miller, Heggelund et al. 64 ¢ em Lawley 59

5.1

Figura 21. Representagéo simplificada de um sistema de rastreabilidade de ostras.

Tecnologias de rastreamento

As tecnologias e os dispositivos para rastreamento digital de ostras estao cada
vez mais avancados e eficientes. Entre estes, destacam-se os sistemas 6ticos
(codigo de barras), matriz de dados, codigo QR (Quick Response) e identifica-
cao por radiofrequéncia (RFID).

Do ponto de vista tecnolégico, pode-se afirmar que os dispositivos de identifi-
cacao e localizagdo dos produtos atingiram um bom nivel de industrializacao,
oferecendo oportunidades novas e eficientes para a gestao de programas de
rastreabilidade.

O problema é que um sistema eficiente de rastreabilidade exige muito mais que
apenas criar etiquetas ou rétulos e relaciona-los a um software. Um sistema
completo de rastreamento/rastreabilidade deve obrigatoriamente envolver: tec-
nologia, organizacao e processamento das informacoes.

Por sua vez, o préprio sistema, que vai registrando a passagem do produto ao
longo dessa cadeia, precisara ser certificado em um determinado momento. A
certificacao, neste caso, representa um conjunto de procedimentos pelo qual
uma entidade certificadora atesta, através de um sistema de rastreabilidade,
que esse produto atendeu as diretrizes basicas de controle estabelecidas.
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5.1.1

Rotulagem manual

Como exposto anteriormente, etiquetas manuais de distintos modelos e trazendo
diferentes informagdes (como as mostradas na Figura 22) vém sendo utilizadas
ha vérias décadas em diversos estados norte-americanos para rastreamento das
ostras comercializadas.

Figura 22. Exemplos de etiquetas manuais para ostras utilizadas nos EUA (Fontes:

Louisiana Sea Grant Collection, Chesapeak Bay Program, Richard James).

Pela legislagcdo ainda em vigor, nos EUA cada estado pode definir normas préprias
e independentes relacionadas a identificagdo e aos tipos de etiquetas que devem
ser utilizadas no rastreamento de ostras. Em alguns estados, as ostras devem ser
obrigatoriamente ensacadas e os sacos devidamente etiquetados ou lacrados.
As etiquetas geralmente sdo vendidas por uma agéncia estatal, para facilitar o
controle. Dentre outras informacoes, as etiquetas incluem: o nome do produtor, o
local e data de despesca ou de colheita dessas ostras e o nimero de identificagcao
do vendedor (Figura 22).

Figura 23. Exemplo de etiqueta manual utilizada no rastreamento de ostras nos EUA
(fonte: GSMFC).

A medida que o lote de ostras se desloca pela cadeia de processamento ou comer-
cializacao, novas etiquetas vao sendo acrescentadas. Etiquetas coloridas podem
ser utilizadas, dentre outras coisas, para identificar a forma de comercializacéo
do produto. Etiquetas branca, por exemplo, indicam que as ostras serao comer-
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5.1.2 Cédigos eletrénicos

® Existem vario codigos eletrdnicos que podem ser utilizados ao longo de uma
cadeia produtiva, como, por exemplo: 650 codigo EAN/UPC: Desenvolvido
especificamente para leitura no PDV (ponto de venda), devido a agilidade
propiciada na captura da informacao;

cializadas inteiras ou em meia concha, mas in natura. Etiquetas verde indicam que as
ostras serao comercializadas obrigatoriamente cozidas. Etiquetas rosa permitem que as
ostras sejam comercializadas, em sacos, desconchadas ou congeladas, mas apenas no
proprio estado (Figura 24).

White Tag Green Tag | Pink Tag

Description & Use Description & Use Description & Use
For raw consumption. During March to November, you Must be consumed fully cooked. For shucking or | For use in Louisiana ONLY. Sacked, boxed, shucked, or
MAY NOT also possess green tag oysters unless you Post-Harvest Processing (PHP) ONLY. During March | frozen oysters with pink tags MAY NOT leave the state
follow white tag time / temperature requirements for to Novermber, you MAY NOT also possess white tag | of Louisiana. MAY NOT possess white or green tag
all oysters. oysters unless you follow white tag time / temperature oysters during the same harvest period.
requirements for all oysters.
7 5 j Refrigeration Air Temperature
Ref"gﬂm?:,t::ef:f;?ww Refrigeration Air Temperature E::s than or equal to 45¢ F.
v ° e J O T
Less than or equal to 45° F | O GS1 DataBar: Que compreende uma familia de cédigos que podem ser

Requirements

T e . Ll B—— SeorsLeaing o e ik 2 barmen mus cal escaneados no PDV, podem ser muito menores do que os codigos EAN/UPC e

e T S I SEssUaR ) | et ainda codificar informagcoes adicionais como ndmero serial, nimero de lote e/

o I T e ““m‘i';"m““n ' T ou data de validade. Hoje ha uma tendéncia global de se utilizar esse codigo
Jone-Sept | 12 Hours | UMt /tenp no setor de frutas, verduras e legumes (FLV) e outros produtos pereciveis);

Figura 24. Ostras com etiquetas de diferentes cores utilizadas no estado norte-americano da
Louisiana (fonte: Governo da Louisiana).

No caso do uso desse tipo de etiquetas, um dos principais desafios é o registro de infor-
macoes adicionais sobre o processo a que aquelas ostras foram submetidas, tais como
a temperatura em que foram mantidas ou as condicOes especificas de beneficiamento
ou processamento. Além disso, a etiqueta manual nao permite identificar outros lotes de
ostras eventualmente misturados.

Essas limitacoes impedem que se organizem uniformemente as informagdes associadas
ao produto quando uma etiqueta chega no seu destino final (em um restaurante, por
exemplo).

® O ITF-14: Codigo de barras desenvolvido para codificar apenas GTINs, pode
ser impresso diretamente em substrato corrugado (caixa de papelao) ofere-
cendo um bom desempenho de leitura. Nao pode ser utilizado para identificar
itens comerciais que passarao pelo PDV.

1T 06 14141 99999 3




O GS1 DataMatrix: Simbolo bidimensional para aplicacoes especiais, que
permite codificar informagdes em espacos menores que os codigos lineares
e agregar informacdes adicionais como codigo do produto, lote e validade.
Principal cédigo do segmento hospitalar, por permitir identificacao de itens
muito pequenos e possibilitar a sua rastreabilidade.

:

(01) 01234567890128 (15) 051231

SSCC (Codigo de Série da Unidade Logistica): E um nimero de 18 digitos
usado para identificar especificamente unidades de logistica. A fim de au-
tomatizar o processo de leitura, o SSCC é frequentemente codificado num
codigo de barras, geralmente GS1-128, mas também pode ser codificado
em uma etiqueta RFID (vide item 5.1.3). O SSCC compreende um digito
identificador, fornecido pela empresa GS1, uma referéncia de série, e um
digito verificador, todos numéricos. Este codigo é aplicavel ao nivel terciario
SSCC - Serial Shipping Container Code (SSCC

de embalagem.
)

(00) 12345678901112133

5.1.2.1

Cédigo GS1-128

O codigo GS1-129 ¢é o familiar cédigo de barras, amplamente utilizado na
industria de alimentos (Figura 25). Ele € uma representacao grafica de dados
numéricos ou alfanumeéricos. A decodificagao (leitura) dos dados é realizada
por um tipo de scanner - o leitor de cédigo de barras -, que emite um raio
vermelho que percorre todas as barras. Onde a barra for escura, a luz é ab-
sorvida; onde a barra for clara (espagos), a luz é refletida novamente para
o leitor. Os dados capturados nessa leitura optica sao compreendidos pelo

computador, que, por sua vez, converte-os em letras ou ndmeros legiveis®®.

2
Lhuitre ¥

@s@w i OYSTET |
Sigl e BES el

Date de production Compte minimum —
Production date * 14-AU-12 =
Date de cuedletle ; 24 ..__.———ﬁ
Harvesting date : 14-AU-12] Minimum count _'8
Zone de cueillete ——ri]
Harvesting Area : NB - %ﬁémms _—'__E
= Enregistrement . el
Regsraton#: 4005 Somcoomioner S
Lo FN0140R01  FreemTsTsian gD
@

Figura 25. Exemplo de codigo de barras utilizado no rétulo de ostras comerciali-
zadas por empresa canadense (Fonte: Maison Beausoleil).

O cdédigo GS1-128 apresenta baixo custo e facil operacao. Além disso, €
confidvel e tem a capacidade de carregar e comunicar todas as informagoes
necessarias para operar um sistema de rastreabilidade.

Segundo a empresa responsavel, a G8167, o Suporte de Dados GS1-128 é
considerado o padrao ideal quando se trabalha com logistica. Ele pode conter
todas as Chaves de ID GS1, e também as informacoes variaveis, como nime-
ros de série, datas de validade, ou medidas e também algo muito importante,
como o numero de lote de producao. E uma simbologia linear alfanumérico,
com a vantagem de ser mais comprimida que outras tecnologias lineares.
Entretanto, 0 GS1-128 nao pode ser utilizado para identificar itens cruzando
um ponto de venda de varejo. Em vez disso, sua funcdo principal estd no
setor de transporte e logistica.

Entretanto, as tecnologias mais amplamente utilizadas para rotulagem na indus-
tria de alimentos, especialmente no caso de sistemas de rastreabilidade de cadeia
sao o codigo GS1-128 e o codigo QR, que serdo detalhados a seguir.




O GS1-128 é flexivelmente configuravel (Figura 26), tornando-o totalmente adap-
tavel a uma grande variedade de necessidades e casos de uso. Pode ser lido com
diversos leitores 6ticos a laser comercialmente disponiveis.

Sistemas de cddigo de barras s@o uma boa alternativa as etiquetas manuais, por
reduzirem as margens de erros operacionais e por permitirem que as informacoes
coletadas sejam transmitidas para um banco de dados em tempo real. Eles também
implicam em reducao de custos operacionais, pois sao relativamente baratos.

©
us

Translation Sample |

Global Trade Item Number (GTIN) limked with Packaging Date and Batch/Lot Number
within a GS1-128 barcode

maximo de 48 caracteres
( ) (07) 10614141 00734 6/(13) 090901 (10) 54321CBSFD

Identificador da aplicacao

01 =2GS1 Application Identifier (Al) for GTIN

Nﬂmero dO Item GIObaI Global Trade Item Number (GTIN)

de Comércio (GTIN)
1 0 6 1 4 14 1 0 0 7 3 4 6

Identificador GS1 para
data de embalagem

13 =GS1 Application Identifier (Al) for Packaging Date

Data da embalagem 0O 9 0 9 0 1 = PackagingdateinYYMMDD format

e.g., September 1,2009 = 090901)

Identificador do
numero do lote

10 =GS1 Application Identifier (Al) for Batch/Lote Number

Numero da Batch/Lot Number

Carga ou do lote 5 4 3 2 1 C B S F D (encodes a variable

length up to 20

N iy
Figura 26. Estrutura de um cddigo de barras (Fonte: GS1).

Em 2011 o Instituto Nacional de Pesca dos EUA, em parceria com a GS1, lancou o
Guia de Rastreabilidade de Frutos do Mar®®. 0O foco do trabalho (que continua a ser
desenvolvido) é a seguranca alimentar, mas também permite incluir no sistema infor-
magbes como método de producao e colheita e a localizagdo dos empreendimentos.

O sistema escolhido para a rotulagem foi o de cddigo de barras. Mas, enquanto o cé-
digo tradicional de barras (GS1-128) limita as informacdes a apenas 48 caracteres
(Figura 26), o uso combinado com SSCC é capaz de aumentar o nimero de informa-

cao armazenadas. Por isso que muitos rétulos ou etiquetas de produtos podem ter
dois ou mais codigos diferentes associados.

As desvantagens dos codigos de barras estdo relacionadas aos riscos de danos ao
préprio cddigo (usualmente registrados em papel), tornando-o ilegivel pelo scanner
de leitura.

A solugéo, nesse caso, seria a adogao de etiquetas plasticas. Apesar de mais caras,
elas permitiriam o uso de forma mais segura e confiavel (embora ainda possam
ser riscadas, o que pode torna-las ilegiveis). Mas, como o nimero de informacgoes
que se pode armazenar por etiqueta nao é grande, cada lote de ostra precisaria ser
identificado com varias etiquetas, aumentando custos e a complexidade do processo
(Figura 27).

Figura 27. Representacao de um lote (soco) de ostras, contendo vérios cédigos de bar-
ras para sua rastreabilidade ao longo da cadeia de producéo e distribuicao.

Por isso, a medida que as cadeias de fornecimento e distribuicdo tornam-se mais
sofisticadas, automatizadas e de mais rapida movimentacéo, a tecnologia de codigo
de barras pode nao ser a mais adequada.

Atualmente, os cddigos de barras estdo sendo superados por outras tecnologias.
Uma delas sao os cddigos QR.
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5.1.2.2

Cadigo digital QR

O codigo QR (sigla do inglés Quick Response) é um cédigo de barras bidi-
mensional que pode ser facilmente esquadrinhado usando a maioria dos
telefones celulares equipados com camera®.

Isso é possivel pela combinagdo de duas dimensdes para a criacao e lei-
tura dos pontos, sendo que cada regiao do cédigo QR tem sua prépria
funcao, tais como: posicionamento, alinhamento, versao da informacao e
de produto, e outras voltadas para seguranca.

Na Figura 28 é possivel visualizar a imagem de um cédigo QR, com as
suas respectivas partes. Os dois quadrados das extremidades servem
como orientadores, mostrando exatamente onde se encontra o cédigo. O
quadrado entre eles, um pouco menot, serve como referéncia para o leitor,
chamado de “alinhador”. Todo o restante s&o as informagoes codificadas.

— Orientadores

Figura 28. Imagem do cédigo QR e sua composi¢éo.

Esse cddigo, por sua vez, pode ser convertido em texto (interativo), em um
endereco URL, em um numero de telefone, uma localizacao georreferen-
ciada, um e-mail, um endereco de contato ou um SMS.

Como explicado por Vaz, Martins Junior et al. 70, a implementacao de um
gerador de Codigo QR pode ser feita em Java e envolve uma biblioteca
externa, chamada Zxing (pronunciado como “Zebra Crossing”). E uma bi-
blioteca de codigo aberto, para processamento de cédigos em 1D e 2D,
com implementacgdes em outras linguagens de programacao. Essa biblio-
teca foi desenvolvida pela empresa Google e une a leitura e geracao de
Codigo QR em um mesmo cédigo.

Outras bibliotecas sao necessarias para a codificacdo, sendo todas elas
nativas de Java. Para a entrada dos dados, é necessério definir o padrao
de codificacao, sendo utilizado normalmente o Padrao 1SO-8859-1 [ISO/
IEC, 19971, e declarar um caminho para a transicao dos dados, através
de um buffer de bytes.

Na mesma classe em que esses padroes sao definidos, as propriedades
da imagem, como altura e largura, também sao definidas. Por padrao,
imagens quadradas sao utilizadas nos codigos QR. Porém, é possivel tam-
bém a criacdo de uma imagem retangular.

O uso de cédigo QR no rastreamento de ostras

Desde 2003 existe tecnologia para fazer a leitura desse tipo de cddigo
a partir de telefones celulares e smartphones. Nos EUA ja é bastante
comum o uso de cédigos QR em sistemas de rastreabilidade de ostras
(Figura 29)

DEALER'S NAME: Cajun Shellfish

ADDRESS: 5300 Hopedale Hwy, St. Bernard, LA 70085

GERTIFICATION NO.: LA 2100 SS

ORIGINAL DEALER'S CERT. NO. (IF DIFFERENT):
e (SEE OTHER SIDE FOR HARVEST, TYPE, AND QUANTITY)

RETAILERS INFORM YOUR CUSTOMERS

“Consuming raw or undercooked meats, poultry, seafood,
shellfish or eggs may increase your risk of foodborne illness,
especially if you have certain medical conditions”

LOUISIANA

Figura 29. Exemplo de etiqueta digital utilizando a tecnologia QR (fonte:
GSMFC).

Uma das caracteristicas essenciais do cédigo QR (assim como ja acontece
com o codigo GS1-128) é que cada etiqueta pode ser Unica, indepen-
dentemente de quando ou quem gera o codigo. Isso é possivel porque o
codigo utiliza um identificador global exclusivo (cuja sigla é GUID, em in-
glés). O GUID atribui, portanto, um nimero Unico para cada lote de ostra
rastreado. O uso desse tipo de cédigo permite, por exemplo, a mistura de
lotes de ostra, sem a perda das informacoes originais, gerando-se um novo
cbédigo QR para esse lote misto (Figura 30).
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Figura 30. O uso de cédigo QR permite a mistura de lotes sem a perda de
informagodes originais (Fonte: GSMFC).

Isso é possivel com a utilizagdo associada de um banco de dados online
e de uso dos Eventos Criticos de Rastreamento (ECR) e dos Elementos de
Dados-Chave (explicados anteriormente no item 4.7).

Logo apos a colheita, as ostras sao agrupadas em lotes e etiquetas QR,
previamente impressas ou impressas no proprio local utilizando-se impres-
soras portateis, sdo presas aos sacos contendo as ostras. Os codigos QR
devem ter tamanho adequado para que sua leitura nao seja afetada por
sujidades ou por danos provocados durante a sua manipulagdo. Cédigos de
tamanho pequeno sao mais propensos a esse tipo de danos.

As informacdes relativas aos dados da producao sao entao digitalizadas
e armazenadas no banco de dados. Por exemplo, podem ser registrados
como EDC, dentre outros, dados sobre:

® Origem das sementes;

® |ocal onde as ostras foram cultivadas;

® Nome e identificacao do produtor;

® Tipo de sistema de cultivo utilizado;
®  Tempo de cultivo;

® Eventuais analises microbioldgicas realizadas nas dguas de cultivo ou
mesmo nas ostras cultivadas;

® Data de colheita.

Apds as ostras deixarem a area de cultivo, novas informacoes poderao ser
sucessivamente anexadas ao banco de dados on-line, como, por exemplo:

® Data e hora do embarque;
® Identificagdo do transportador da ostra in natura;

® Condicoes de transporte (por exemplo: temperatura durante o trans-
porte);

® Data e hora do recebimento no ponto de beneficiamento/processa-
mento;

® |dentificador do processador;

® Dados sobre a depuracao: método, tempo de depuracdo, eventuais
resultados de analises microbioldgicas realizadas;

® Tipo de transformagéo a que o produto foi submetido (retirada de meia
concha, desconchado, congelado, processado);

® Dados do produto processado.

® |dentificador do transportador do produto processado;

® Data e hora do embarque;

® Condicoes de transporte;

® Data de hora de recebimento no ponto de comercializa¢ao.

Assim é possivel que o consumidor final, em uma mesa de restaurante,

por exemplo, possa ter acesso as informagdes sobre todo o histérico da-
quele produto (Figura 31).
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Figura 31. Com o uso de etiquetas QR, o rastreamento pode ser feito em qual-
quer ponto da cadeia, até mesmo na mesa de um restaurante, no momento em
que faz o pedido (Fonte: Sea Food International).

Um detalhe importante a ser observado durante a elaboragdo do sistema
de rastreabilidade das ostras produzidas na regiao Nordeste é que mui-
tas das pessoas envolvidas na cadeia de producéo e de distribuicao e até
mesmo os consumidores possivelmente nao terao nenhum interesse por
determinadas informacdes. Além disso, quanto mais informacdes o siste-
ma contiver, mais tempo serd necessario para o seu registro. Por isso, 0s
dados que serao efetivamente utilizados no rastreamento devem ser bem
avaliados, a priori.

Também ¢é preciso considerar que muitas vezes nao havera acesso a inter-
net em um ou mais pontos da cadeia de producéo e distribuigdo, ou que a
conexao nao sera 100% confiavel. Por isso, o sistema a ser desenvolvido
precisa estar programado para receber os dados off-/ine e posteriormente,
quando houver condicdes de conexao, envia-los ao banco de dados.

O sistema também precisa prever a entrada de dados simultaneamente.
Por exemplo, se o transportador estiver inserindo os dados ao mesmo tem-
po em que os responsaveis pelo beneficiamento das ostras o fazem. Esse
tipo de tecnologia, entretanto, j4 é bastante comum atualmente, sendo
utilizado, por exemplo, no Google Drive, no qual varios operadores podem
agregar informagdes simultaneamente a uma planilha de dados.

5.1.2.3

Outros cadigos

Além dos cddigos citados anteriormente, existem véarios outros que podem
ser empregados em um sistema de rastreabilidade, como, por exemplo:

® GLN: Global Location Number - Nimero Global de Localizacao de 13
digitos, fornecido pela GS1, tendo como funcdo a identificacdo das
bandas de localizacao globais fisicamente. (used to identify parties
band physical locations).

® GTIN: Global Trade Item Number ou Ntmero Global do ftem Comer-
cial em portugués, € um nimero Unico de 8 a 14 digitos fornecido pela
GS1 e usado para identificar os tipos de itens comerciais.

® EPC: Eletronic Product Code (Cddigo eletrdnico do produto). E um
nlimero exclusivo fornecido pela GS1 utilizado para identificar unida-
des comerciais individuais, adequado a representacao em um chip de
RFID.

® (Cdbdigo HS: Codigo de Sistema Harmonizado. Sao cédigos internacio-
nalmente estabelecidos para a classificacdo e descricao de mercado-
rias, consistindo em um sistema de nomes e nimeros desenvolvidos e
mantidos pela Organizagdo Mundial das Alfandegas (OMA).”?

107



5.1.3

Tecnologia RFID

A identificacao por radiofrequéncia ou RFID (do inglés, “Radio-Frequency IDenti-
fication”) € um método de identificacdo automatica que usa sinais de radio, recu-
perando e armazenando dados remotamente através de dispositivos denominados
etiquetas RFID’2,

Essa tecnologia viabiliza a comunicacdo de dados através dessas etiquetas com
chips ou por transponders, que transmitem a informacéo a partir da passagem dos
mesmos por um campo de inducé@o. A tecnologia RFID ja é amplamente utilizada
em rodovias pedagiadas por todo o pafs. E o sistema utilizado no Sem Parar/Via
Féacil, por exemplo.

Uma etiqueta ou tag RFID é um transponder - pequeno objeto que pode ser colo-
cado em uma pessoa, animal, equipamento, embalagem ou produto, dentre outros.
Contém chips de silicio e antenas o que |he permite responder aos sinais de radio
enviados por uma base transmissora (Figura 32). Além das etiquetas passivas, que
respondem ao sinal enviado pela base transmissora, existem ainda as etiquetas se-
mipassivas e as ativas, dotadas de bateria, que lhes permitem enviar o préprio sinal.
Sao bem mais caras que do que as etiquetas passivas72.

ANTENA

® READER e

LEITOR TRANSPONDER

Figura 32. Principio basico de funcionamento do sistema RFID.

A tecnologia de RFID utiliza tanto transponders que podem ser apenas lidos ou
também lidos e escritos. E uma alternativa aos codigos de barras e sua grande
vantagem é permitir a identificacdo do produto sem que o mesmo esteja perto do
scanner, independente da sua posicéo, ao contrario do que ocorre com os leitores de
cédigo QR ou do cédigo GS1-128, que precisam estar préximos a etiqueta.

Figura 33. Exemplo de tags e de etiquetas que utilizam sistema RFID (Fontes: Ga-
tekits e Baguete).

Etiquetas ativas: Contém uma bateria como fonte de alimentacao interna e uma
antena, permitindo a transmissao do sinal por longas distancias (100 metros ou
mais). Elas também podem conter sensores para registrar a temperatura ou outras
variaveis ambientais de interesse. Quanto mais sofisticado o dispositivo, mais caro
ele serd (podendo custar de até US$ 50,00 a unidade, dependendo das suas
especificacoes). A duracao da bateria também € limitada, tornando o dispositivo
mais util se aplicado em grande escala;

Etiquetas passivas: Elas nao possuem nenhuma fonte de energia independente,
sendo alimentadas pelo sinal de radio, a partir do leitor de RFID. Dessa forma, as
etiquetas passivas s6 podem transmitir informacdes quando o leitor esta perto o
suficiente para alimentar o tag. O leitor também é usado para programar o tag com
informacoes. As etiquetas passivas sao muito mais baratos que as ativas (podendo
custar até menos de US$ 0,50 a unidade, dependendo da sua especificacao) e
sao, também consideravelmente menor. Uma de suas desvantagens é que sua
capacidade de comunicacao com o leitor de RFID se limita, em alguns casos, a
menos de um metro, e sua capacidade de armazenamento de informacdes € mais
limitada. Sao, por outro lado, bastante adequados para uma gama muito mais am-
pla de aplicagdes, podendo ser utilizadas para marcar e identificar pequenos itens;

Etiquetas semi-passivas: Ela também contém uma bateria interna, mas que sé
ativada quando a etiqueta se aproxima do leitor. A bateria interna entao apresenta
maior durabilidade e pode ser usada para aumentar o alcance do dispositivo. Eti-
quetas semi-passivas podem ter o tamanho de um cartdo de crédito. O seu custo
¢ muito menor que o de etiquetas ativas, mas também necessitam estar muito
préximas do leitor para sua ativacao. A sua gama de aplicacdes é mais limitada
que as etiquetas passivas.
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5.14

Assim, uma eventual utilizacdo da tecnologia RFID em um sistema de rastre-
amento de ostras recomendaria 0 uso de etiquetas passivas. Eles sao relati-
vamente mais baratas, podem ser feitas em uma grande variedade de formas
e modelos compactos, sédo duraveis e nao tém a limitacdo de uma bateria.
Etiquetas passivas podem ainda ser utilizadas como etiquetas inteligentes,
em conjunto com um sistema de cédigo de barras.

Nos EUA, todos os fornecedores da rede Wal-Mart ja sao obrigados a imple-
mentar a tecnologia RFID em seus produtos.

Essa tecnologia ja é empregada no Brasil para o rastreamento de bovinos de
corte, sendo utilizada nos brincos de identificacdo dos animais rastreados,
como sera apresentado no Capitulo seguinte. Nesse caso, o tag geralmente
inclui apenas um numero de identificacao, que liga aquele animal a uma série
de informagdes que sdo armazenadas em um banco de dados.

Ja existem normas ISO para identificagdo animal através de RFID e elas ja
tém sido aplicadas nos EUA, Austréalia, Botswana, em alguns paises da Amé-
rica do Sul e da Europa.

Tecnologia NFC

A Comunicacdo por Campo de Proximidade (em inglés Near Field
Communication ou NFC), assim como a RFID, é uma tecnologia que permite a
troca de informacoes sem fio e de forma segura entre dispositivos compativeis
que estejam préximos um do outro. Sempre que os dispositivos estiverem
proximos o suficiente, a comunicacdo é estabelecida automaticamente,
sem a necessidade de configuracdes adicionais. Estes dispositivos podem
ser telefones celulares, tabletes, crachas, cartdes de bilhetes eletrdnicos e
qualquer outro dispositivo que tenha um chip NFC.

A tecnologia NFC ja é considerado uma evolugao a RFID, uma vez que a sua
capacidade de autoescaneamento de produtos conforme eles sao transportados
reduz bastante os custos operacionais. Além disso, ela permite digitalizar as
informacoes de forma mais eficiente que a possibilitada pela tecnologia RFID.
Através de tecnologia NFC, lotes inteiros de ostras agrupados em pallets
contendo vaérias etiquetas individuais podem ser lidos simultaneamente.
Por fim, etiquetas NFC sao robustas, nao sendo afetadas por sujidades, e
reutilizaveis, podendo armazenar grande nimero de informacdes. O principal
desafio é o custo individual das etiquetas, que é mais alto que todas as demais,
assim como acontece com 0s scanners.

5.1.5

Figura 34. Etiqueta (tag) que emprega a tecnologia NFC (Fonte: Taggito).

Outras tecnologias de etiquetagem

Existem outras tecnologias que podem ser empregadas na etiquetagem em sis-
temas de rastreabilidade. Elas nao serao detalhadas neste trabalho porque cer-
tamente nao serao empregadas quando da proposicdo de um sistema de rastre-
amento das ostras cultivadas na regiao Nordeste, seja por razdes tecnoldgicas,
econdmicas ou de objetivos ndo associados). Mas, ainda assim, é importante pelo
menos cita-las:

Sistemas de imagem: Usa cameras para capturar e armazenar informagdes vi-
suais, associada a etiquetas de cédigo de barras 2D. Esse sistema tém a mesma
capacidade de armazenar informacéo que o RFID, mas a um custo inferior. O
problema, nesse caso, € que ele exigiria a presenca de cameras (dos mesmos ti-
pos utilizados em controles de qualidade) em todos os locais de rastreamento. Se
essas cameras ja estivessem instaladas, ndo haveria custos extras com a instala-
¢do de novo hardware. Em nao havendo, o custo para implementacéo do sistema
aumenta bastante. Sistemas de imagem também poderiam ser utilizados para a
transmissao de dados a partir de dispositivos méveis via conexdes de Internet de
alta velocidade;

Gravura a laser: Esta é uma técnica de marcacédo que utiliza raios laser para mar-
car as informagdes diretamente sobre a superficie de um determinado produto,
sem a necessidade de utilizagdo de uma etiqueta. Isto faz com que seja muito
mais dificil se perder ou corromper informacoes sobre a identidade e sobre os
dados do produto a medida que ele se desloca ao longo da sua cadeia de abas-
tecimento. No entanto, essa tecnologia praticamente ainda ndo é empregada na
industria de alimentos e nao haveria como utiliza-la no caso de ostras;
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5.1.6

Codigo de barras genético: A exploracdo das caracteristicas biologicas intrinsecas
de um determinado organismo ou espécie envolve uma das técnicas mais avanga-
das que se tem a disposicédo para o rastreamento de produtos. A industria pesqueira
apresenta altos indices de fraude. Citam-se apenas dois exemplos comuns de frau-
des: 0 caso em que uma espécie de menor valor comercial é vendida como se fosse
outra, de grande valor; ou ainda a mudanca de nome de um determinado organis-
mo cuja captura esteja proibida por lei ou regulada através de cotas de pesca. Para
casos como esses, 0 uso de bioetiquetas, como o cédigo de barras genético, é uma
alternativa bastante eficiente aos sistemas tradicionais de rastreamento. As técni-
cas genéticas estao tao desenvolvidas atualmente que, a partir de analises rapidas
e relativamente baratas, é possivel ndo apenas identificar determinado organismo,
como também estabelecer com precisao seu local de origem.

Comparacao entre os principais métodos de rotulagem

A rastreabilidade através de sistemas eletronicos digitais apresenta uma série de
vantagens sobre a etiquetagem manual. Na Tabela 2 sao comparados todos os
métodos de etiquetagem descritos anteriormente.

® Maior seguranca dos alimentos rastreados;

® Aumento da eficiéncia e da velocidade de rastreamento;

® Aumento da precisao e a da confiabilidade na identificagao da unidade rastreada;
® Reducéo da necessidade de recalls na indUstria de ostras;

® Maior eficiéncia dos préprios recalls de produtos;

® Redugéo do niimero de erros no controle de dados;

® Reducgéo de custos com auditorias;

® Reducgéao das ineficiéncias e dos desperdicios na cadeia de abastecimento;

® Reducao de custos para localizar e segregar produtos inadequados para o
consumo;

® Aumento de eficiéncia na identificacao da area de origem no caso de ocorrén-
cia de algum surto de doenca de origem alimentar;

® |dentificagdo rapida de eficiente de estabelecimentos que tenham recebido
ostras de uma area contaminada;

Tabela 2. Comparacao entre as principais tecnologias utilizadas para rastreamento na os-

treicultura.
TIPO DE TECNOLOGIA

Critério de Codigo
avaliacao de Barras
Custo de Muito Baixo Baixo Alto Muito
aquisicao baixo alto
Custo de Médio | Meédio Médio Baixo Baixo
operacao
Tempo gasto para
registrar e acessar Alto Médio Médio Baixo Baixo
informacoes
Potencial de erros Alto Médio Médio Baixo Mg|to

baixo
Risco de Alto Alto Médio Baixo Muito
sofrer danos baixo
Quantidade de infor- Muito . Muito Muito

- .. . Média Alta

magcoes armazenaveis | baixa alta alta
Tempo necessario para .

. Muito . . . .
acessar as informa- alto Baixo Baixo Baixo Baixo
coes
Permite a leitura de
varias etiquetas ao Nao Nao Nao Sim Sim
mesmo tempo
Tecnologia §uf|0|ente— Sim Sim Sim N30 N30
mente dominada
Potencial de desenvol- Muito . Muito Muito

. L . . Baixo Alto
vimento tecnologico baixo alto alto
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TIPO DE TECNOLOGIA

Critério de Codigo de
avaliacao Barras
Vgloudade de Muito Lenta Lenta Rapida Réapida
leitura lenta
Necessita Necessita Podem ser
. Podem
Depen- grande grande lidas sem
. o . . ser
Posicao da de de proximida- proximida- uma linha .
. . . lidas em
etiqueta leitura de entre o de entre o direta de ualauer
visual scanner e scanner e visao para qosiqéo
a etiqueta a etiqueta o leitor posi

5.2

Impressoras de codigo de barras

Ha uma grande variedade de marcas e modelos de impressoras que podem imprimir
etiquetas codificadas (Figura 36).

Em esséncia, uma impressora de codigo de barras funciona de maneira muito similar
a qualquer impressora doméstica. Ha opgoes, entretanto, de impressoras térmicas,
de papeis que podem ser molhados sem que a codificacdo se perca ou entdo a pos-
sibilidade de impressao em materiais plasticos, em poliéster metalizado, etc.

Figura 35. Dispositivos utilizados para impressao de codigos de barras (Fonte: identipor)

A grande questdo aqui ndo é propriamente imprimir uma etiqueta, mas sim compre-
ender como funciona o processo de obtencdo de um cédigo a ser impresso.

A explica%éo de como implantar os cédigos de barras GS1 é dada no Blog do SE-
BRAE/MS’3;

1°. O emissor do cédigo (normalmente o produtor ou a empresa processadora) tera
que se filiar a GS1 Brasil. Isso é feito pelo site www.gs1br.org. Essa filiagao gera
o Prefixo GS1 da Empresa. E importante providenciar todas as informagoes da
empresa e dos produtos, como: area de atuacao da empresa; motivo de filiagao;
tipo de produto; quantidade de produtos;

2°, Criar a identificacao dos itens comerciais. Isso é de responsabilidade do em-
preendedor, a GS1 fornece seu prefixo e a quantidade de itens. O nimero de
referéncia do produto é atribuido pelo empreendedor;

3°. Escolher quais os tipos de cédigos de barras e aplicacoes serao utilizados;

4°, Apobs se associar a GS1 ou mesmo para fazer a implantacao do codigo de barras
no estabelecimento é necessario a compra ou aluguel de um sistema, aquisicéo
de uma impressora (a Unica exigéncia é que a mesma tenha uma impressao de
qualidade) e, por fim, um leitor de codigo de barras.

5°. A partir dai ja é possivel acrescentar as informagoes técnicas e de qualidade
do produto e , por fim, gerar os cddigos de barras. Que serao aplicados aos
produtos.

Os custos variam bastante. Um pequeno empreendimento geralmente precisa in-
vestir em média até R$ 2.000,00 para se habilitar a ter seus produtos etiquetados.
Ja uma empresa grande pode chegar a investir até R$ 20.000,00 nesse processo.

Além disso, o empreendedor precisa manter-se ativo junto a GS1 Brasil para poder
continuar gerando cédigos.

O SEBRAE proporciona apoio aos empreendedores para a implantacao do codigo e
a propria GS1 Brasil também oferece cursos, assessoria técnica e a certificacdo do
cédigo de barras.
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5.3

5.3.1

Dispositivos de digitalizacao e leitores

Os sistemas digitais de rastreamento exigem o uso de dispositivos para a di-
gitalizacao e a leitura das informacoes presentes nas etiquetas. Alguns desses
dispositivos serao descritos a seguir.

Leitores de codigo de barras

Ha uma imensa variedade de modelos e marcas de leitores de cédigo de barras
disponiveis no mercado (Figura 36).

Como explicado pela Canaltech74, 0s cddigos de barra seguem a mesma logica
da computacdo em geral: utilizam cédigo binario para formar dados. As listras
representam uma sequéncia de zero e um, sendo que o resultado dessa combina-
¢ao é uma descricao exata do produto, tudo gracas a uma base de dados consul-
tada pelo equipamento leitor, que pode ser scanner especifico, um computador
ou mesmo um smartphone.

O codigo de barras é dividido em 95 partes com o mesmo tamanho. O computa-
dor |€ o cddigo e identifica as colunas que tém cor ou ndao, com zero para as areas
de maior reflexdo de luz (listras brancas) e um para areas de melhor reflexdo de
luz (listras pretas), que resulta em um ndmero de 95 digitos.

Para dar sentido aos niimeros, um padrao ¢ atribuido a sequéncia. Dessa forma,
o nimero é dividido em 15 segdes. Trés delas sao os limites laterais e o centro do
codigo. As 12 restantes, com sete digitos cada, formam dois agrupamentos, um
a esquerda e outro a direita. Com essa organizacao, o leitor consegue inclusive
identificar a sequéncia quando ela esté de cabeca para baixo.

e J
§”

Figura 36. Dispositivos utilizados para leitura de cddigos de barras (Fonte: Internet)

5.3.2

Como explicado anteriormente, existem diferentes cédigos de barras e os mes-
mos leitores podem ser programados para identificar cada um deles. Nesses co6-
digos, o conjunto de informaces segue sempre uma mesma légica. O primeiro
algarismo sempre identifica o tipo do cédigo. O grupo seguinte de nimeros traz
informacoes do fabricante. Em seguida vem o cédigo do produto e, por Gltimo,
um digito de verificacdo para validar o scan.

Apos a leitura dos nimeros binarios presentes nas listras, o computador faz a lei-
tura dos nimeros presentes no rodapé do cddigo de barras e realiza um calculo
para determinar se a operacao ocorreu corretamente. O resultado é comparado
ao digito de verificacao. Caso esteja correto, as informagdes sao exibidas na tela,
caso contrario, uma mensagem de erro é exibida.

Todo este processo de leitura é realizado em uma fragao de segundos, mas exige
que o scanner e o cédigo estejam préximos entre si e em uma posicdo especifica
para que a leitura possa ser feita.

Smartphones

Os telefones celulares de geracoes mais recentes (smartphones) sao uma boa
alternativa aos computadores de mao, principalmente para rastreamento uti-
lizando-se o cédigo QR. Esse tipo de celular usa uma camera embutida para
tirar uma foto do codigo QR e usa, posteriormente, um software para interpre-
tar esse codigo (Figura 37).

Figura 37. Smartphones contendo camera fotografica podem ser utilizados como
dispositivos de leitura de sistemas de rastreamento utilizando cédigo QR.
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5.3.3

Um celular pode ser adquirido por valores inferiores aos de um computador de
mao especifico para trabalhos em areas de logistica e em sistemas de rastrea-
mento. Entretanto, ele nao é tao robusto quanto esse tipo de dispositivo e nao
pode ser operado por alguém que esteja utilizando luvas (como tende a acontecer
em uma unidade de beneficiamento ou de processamento de ostras).

Psion Workabout Pro

E uma espécie de computador de mao dotado de um software licenciado pela
Psion Teklogix, uma afiliada da Microsoft Corporation (Figura 38). O software
¢ licenciado, ndo sendo vendido sem o dispositivo. O dispositivo, por sua vez,
pode ou nao possuir a funcao de telefone. Algumas de suas especificacoes
sao apresentadas a seguir:

® CPU: PXA270M @ 624 MHz, 32 bit;

® Memodria: 1024 MB Flash ROM, 256 MB RAM;

® Sistema Operacional: Microsoft® Windows® CE 5.0;

® Placa de video: NVIDIAGoForce 4000 Multi-Media Processor;

® (CPU: RTC independente, capaz de manter a data e hora do sistema durante
pelo menos 3 meses, com uma bateria reserva totalmente carregada;

® Tela touchscreen de 3.6 in (9,1cm), transflectiva, full VGA com resolucao
ajustavel para QVGA ou VGA;

® Teclado alpha-numérico;

® Comunicacao wireless;

® Bluetooth integrado;

® Possibilidade de expansao para operar com médulos de radio.

Uma caracteristica fundamental do Psion Workabout Pro é sua versatilidade e
robustez, permitindo que ele funcione em uma grande variedade de condicoes
ambientais. Opera sem problemas em temperaturas entre -20°C (tempera-
tura de uma camara fria, por exemplo) e 50°C. Pode ser usado na chuva ou
em ambientes carregados de poeira. Utiliza tecnologia de leitura a laser (ao
contrario dos smartphones que fotografam o cédigo). Mas, tem como desvan-
tagem o fato de ser mais caro que um smartphone, sendo encontrado no pais
a partir de R$ 2.500,00.

5.4

Figura 38. Psion Workabout Pro (Fonte: Ingenity Working).

Plataforma de Rastreabilidade

Um sistema de rastreabilidade exige para ser operado, o desenvolvimento, a adapta-
cao ou o uso de uma plataforma ja existente (composta pelo software operacional e
por um banco de dados online).

Ha uma grande variedade de softwares disponiveis para uso em sistemas de ras-
treabilidade. Muitos deles podem ser facilmente desenvolvidos ou modificados para
atender as necessidades especificas de uma empresa ou mesmo de um setor. Al-
guns desses softwares estdo tao avancados que permitem integrar o sistema de
rastreabilidade com outras operagdes, como, por exemplo, com todo o planejamento
operacional da empresa ou setor.

Por outro lado, ndo ha nenhum software que seja universalmente aceito pelo setor de
alimentos. Isso acontece tanto em funcao de custos quanto por problemas relaciona-
dos a falta de integracéo entre os diferentes sistemas existentes.

Estas plataformas sdo geralmente acessadas através do pagamento de assinaturas.
Os sistemas normalmente funcionam em nuvem (em servidores externos) e sao ope-
rados diretamente pelos préprios usuarios. Para isso, é preciso acessar o sistema
atraves da Internet e, dessa forma, enviar ou acessar dados relacionados ao rastrea-
mento ou ainda a outras informagdes sobre o produto.

Ao armazenar dados de diferentes fases da cadeia, em um Unico formato, e em um
s6 lugar, estes aplicativos tém potencial de rastrear o produto ao longo de toda a
cadeia de abastecimento, desde a fazenda até a mesa do consumidor. Tudo a partir
de um link Unico.
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Sao exemplos dessas plataformas: o software da Ross Enterprise, o BackTracker, o
Ridium Technology, o ScoringAg, o Seasoft ERP, o This Fish, o TraceTracker Global
Traceability Network (GTNet), o Tracer Register, o TraceAssured, o Tracer Register
e o Traksoft, dentre muitos outros. No Brasil uma plataforma foi montada especial-
mente para a rastreabilidade de produtos aquicolas e pesqueiros, o SIBRatec, que
sera apresentado no préximo capitulo.

A maioria desses servigos é projetada para ser compativeis com as normas inter-
nacionais, como ISO 22005, GFSI e GS1, além de cumprir as exigéncias legais de
diferentes mercados.

Essa solucdo de “computacdo em nuvem” para os sistemas de rastreabilidade é
flexivel e eficiente e pode ser relativamente simples de ser usada. Ao se utilizar uma
plataforma que emprega padrdes globais, ha também maior probabilidade de que
o sistema de rastreabilidade desenvolvido seja mais facilmente aceito, removendo
assim esse que é um dos principais obstéculos a total rastreabilidade da cadeia
producao e de distribuicao.

Na Figura 39 é apresentado, como exemplo, a pagina de acesso de uma empresa
Italiana, que comercializa tanto frutos do mar oriundos da pesca, quanto da aqui-
cultura. A partir do codigo do lote comercializado, qualquer pessoa pode ter acesso
aos dados rastreados.

Figura 39. Pagina na internet para acesso ao sistema de rastreabilidade do Consorzio
Pescotori di Goro, da ltalia (http://www.copego.it/en/copego-consorzio-pescatori-goro-
-the-producers-associatios-3/the-traceability.html). Todos os produtos comercializados,
sejam eles da pesca ou da aquicultura, podem ser rastreados.

54.1

Tracer Register

Mais de 1.000 empresas de todo o0 mundo empregam a plataforma de rastreabi-
lidade Trace Register, um aplicativo online.

A Trace Register possibilita que os usuarios facam login, utilizando uma senha
pessoal, e registrem manualmente ou enviem, através de um arquivo XML, os
dados do produto a ser rastreado. Os dados ficam armazenados em seguranca
em um servidor da empresa e podem ser acessados através de um portal online
(www.traceregister.com) (Figura 40 e Figura 41).

Cada dispositivo de mao (um smartphone ou uma estacao de trabalho Psion)
pode ser configurado para se conectar a uma determinada conta na Trace Regis-
ter, permitindo o monitoramento em tempo real de dados, atualizacao de registros
e analise de dados.

O Trace Register permite que o usuario acesse o sistema em vérios idiomas,
incluindo o portugués. Na tela de login, basta clicar no menu suspenso Alterar
Idioma. Uma vez logado, o usuério pode ajustar permanentemente o seu idioma
padrao.

As grandes vantagens de usar um sistema de rastreamento que ja esta operando
€ o custo com sua instalacao, que serd bem menor que seria se o sistema tivesse
que ser desenvolvido desde seu inicio. O tempo para que o sistema de rastrea-
bilidade esteja em condicdes de comecar a funcionar também serd bem menor.

®

Figura 40. Tela do Trace Register mostrando os dados de rastreamento de ostras
desde os locais de colheita até o ponto de comercializacao.
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Figura 41. Tela do Trace Register mostrando os pontos pelos quais as ostras passa-
ram, desde o local de colheita até o ponto de comercializagéo.

Tracksoft

Outro exemplo de plataforma de rastreabilidade é o Tracksoft que, apesar de ain-
da nao operar no Brasil, exemplifica bem como funciona esse tipo de plataforma.
Desenvolvido pela Teklynx International75, é comercializado como uma solugao
completa de rastreabilidade para os produtores de alimentos e para pequenos e
médios fabricantes. Atende os requisitos da Lei Geral de Alimentos da Europa e
permite o rastreamento completo do produto ao longo de toda a cadeia.

Possui interface facil de ser utilizada e compatibilidade com uma ampla gama de
scanners. Permite o gerenciamento seguro da conta de usudario e uma eficiente
integracao com softwares de gestao empresarial. Tudo suportado por um software
robusto e operavel em seis idiomas.

O Tracksoft é composto por quatro médulos:
De recebimento - Que permite que os operadores possam registrar informacoes

sobre as matérias-primas, de modo que elas possam ser posteriormente identifica-
das em qualquer etapa do processo de producéo ou de transformacao do produto.

5.5

Producéo - Gerencia a producéo interna através do rastreamento completo de in-
sumos e materiais durante o processo producao ou de transformacao do produto.

Expedicao - Garante acompanhamento de toda a movimentacéo do produto ao
longo da cadeia de producao e de distribuicao.

Rastreamento - Atende aos padroes de conformidade, assegurando a rastreabili-
dade de materiais/componentes.

O sistema funciona a partir do uso de cédigos de barras ou cddigos QR e scanners
automatizados de entrada de dados, o que reduz os erros operacionais. Também
gera relatdrios completos em tempo real.

Custos e beneficios

E necessaria a realizacao de uma criteriosa andlise custo-beneficio, antes da tomada
da decisao de se instalar ou nao um sistema de rastreabilidade para a ostreicultura
nordestina e, em caso positivo, a decisao sobre qual sistema e sobre qual plataforma
utilizar sera fundamental para o sucesso ou para o fracasso da proposta.

O problema para se fazer isso é que os custos podem ser estimados com relativa
facilidade e precisdo, mas os beneficios nao. O quanto os beneficios potenciais irao
se refletir em ganhos reais ao longo da cadeia de producéo e distribuicao é algo um
tanto quanto intangivel.

Como mostrado na Figura 42 e na Tabela 3, alguns dos beneficios, como a redu-
cao do desperdicio e as eventuais taxas de contaminagdo certamente poderao ser
estimados. Outros, como a reducédo custos relacionados a problemas com a salde
publica, ou ganhos advindos da melhoria da reputacao do setor sao mais complexos.
Importante, porém, é nao perder de vista que a instalacdo de um bom sistema de
rastreabilidade passa justamente por equilibrar custos e beneficios.

O que se pode inferir, mesmo antes da definicdo de modelos ou tecnologias a ser em-
pregadas, é que certamente os custos com o sistema impactarao mais as pequenas
empresas e 0s pequenos produtores, casos eles tenham que arcar com parte desses
custos. Os valores, entretanto, s6 poderao ser estimados apés chegar-se a um proje-
to definitivo e eles sao diretamente ligados a uma questao de escala, quanto maior
a escala menor o custo unitario.
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Figura 42. Representagédo dos principais custos e beneficios associados a im-
plantacdo de um sistema de rastreabilidade (Fonte: Lawley59)

O funcionamento de sistemas de rastreabilidade de cada produtor, processa-
dor ou comerciante serao afetados por custos e beneficios associados a cada
aplicagao especifica. Mais, especificamente, os custos associados com a ras-
treabilidade serao relacionados com o tempo e o esforco (ou seja, a forca de
trabalho necessario para desenvolvé-lo e opera-lo e ao sistema de gestao que
sera empregado), aos equipamentos, materiais e softwares, ao treinamento,
aos custos com consultoria externa certificacao e auditorias’®.

Por exemplo, os custos de subscricao das plataformas citadas anteriormente de-
pendem da complexidade e do nimero de operacdes que precisam ser rastreadas,
variando de aproximadamente R$ 15.000 a mais de R$ 60.000 por assinatura,
por ano.

Ja em relacgéo ao tipo de sistema (etiquetagem) a ser utilizado, a tendéncia é que
haja um barateamento de etiquetas RFID na sua proxima geracgéo, viabilizando
Seu uso em programas como o que esta sendo estudado aqui. Porém, hoje os
custos dessa tecnologia seriam demasiadamente elevados.

Apenas como parametro de comparacao, o uso de um sistema com etiquetas
passivas pode implicar em custos até 40 vezes maiores que os relativos ao uso
de cédigos de barras®®.

Mas, essa tecnologia tem o potencial de permitir o desenvolvimento de sistemas
de rastreabilidade muito mais confidveis, rapidos e eficazes para coletar e dispo-
nibilizar informacgdes mais detalhadas e precisas, sem intervencao humana dire-
ta. Quando isso for realidade, € muito provavel que a oferta de servicos aumente
consideravelmente, tornando a rastreabilidade completa algo bastante simples e
comum.

Tabela 3. Custos e beneficios associados a um sistema de rastreabilidade de
ostras cultivadas.

CUSTOS BENEFiCIOS

Quanto maior o nivel de coordena-
¢ao ao longo da cadeia de abaste-
cimento, maiores sao os beneficios
da rastreabilidade para a gestao
da oferta de produtos.

Quanto maior a amplitude da
rastreabilidade, mais informacoes
deverao ser registradas e maiores

serao os custos da rastreabilidade.

Quanto maior o mercado, maiores
os beneficios da rastreabilidade
para a gestao da oferta, do contro-
le de seguranca e da qualidade, e
da credibilidade de mercado.

Quanto maior a complexidade e
0 nimero de transagoes, maiores
sao os custos da rastreabilidade.
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CUSTOS

Quanto maior for o valor do pro-
duto comercializado, maiores os
beneficios da rastreabilidade para
controle de qualidade e para a
seguranca da operacao.

Quanto maior o maior o risco de
ocorrerem falhas na seguranca ou
na qualidade do produto rastrea-
do, maiores serao os beneficios a
serem obtidos com a implantagao
de um sistema de rastreabilidade.

Quanto maiores forem as pena-
lidades por falhas de seguranca
ou de qualidade do produto (o

que inclui penalidades perda de
mercado, despesas legais ou mul-
tas impostas pelo poder publico),
maiores serao os beneficios da
reducgao da extensao das falhas de
seguranca ou de qualidade com a
rastreabilidade

Quanto maiores os prémios espe-
rados, maiores serao os beneficios
da rastreabilidade para a credibili-
dade do produto do mercado.

Quanto maior for a agregacéo de
valor alcangada a partir de inova-
¢oes tecnologicas, maiores serao
os beneficios da rastreabilidade

Fonte: Herath e Maumbe’®

BENEFiCIOS

Quanto maior a precisao exigida,
menores e mais complexas de-
verao ser as unidades de rastrea-
mento e maiores serao 0s custos
de rastreabilidade.

Quanto maior o grau de transfor-
magcao do produto e quanto mais
complexo for o sistema de rastre-
abilidade, maiores serdo os custos
de rastreabilidade.

Quanto maior o nimero de novas
atividades de segregacao ou de
preservacao de identidade, maio-
res serao os custos de rastreabili-
dade

Quanto maior o nimero de novos
sistemas e de procedimentos
contabeis, maiores serao os custos
com a rastreabilidade.

Quanto maiores forem as dificul-
dades tecnolégicas de rastreamen-
to, maior o custo com a rastreabi-
lidade.
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6.1

SISBOV

Talvez, o exemplo mais bem consolidado - embora nao livre de criticas e falhas - de
rastreabilidade de uma cadeia produtiva da agropecuaria nacional é o do sistema de
rastreabilidade empregado na cadeia produtiva de bovinos e bubalinos.

O Brasil é o maior exportador mundial de carne bovina e para manter essa posicao
precisa se adaptar integralmente a legislacdo dos paises importadores, inclusive a
rigorosa e ja apresentada legislacéo da Unido Europeia.

Para isso, o pais criou o Sistema Brasileiro de Identificacao e Certificagdo de Origem
Bovina e Bubalina - SISBOV -, um conjunto de ag¢des, medidas e procedimentos ado-
tados para caracterizar a origem, o estado sanitario, a producao e a produtividade da
pecuaria nacional e a segurancga dos alimentos provenientes dessa exploragéo eco-
ndémica. Ou seja, um programa voltado a producao de carne bovina com garantia de
origem e qualidade. Seu objetivo é identificar, registrar e monitorar, individualmente,
todos os bovinos e bubalinos nascidos no Brasil ou importados. Os procedimentos
adotados nesse sentido devem ser previamente aprovados pelo Ministério da Agri-
cultura, Pecuéria e Abastecimento - MAPA’”.

Historico

O SISBOV comegou a ser estruturado em setembro de 2001, quando o MAPA criou
uma comissao técnica intersetorial para esbocar um Programa Nacional Rastreabilidade.

6.2

Em janeiro de 2002 o Mapa institui o SISBOV, através da IN 01/2002, que deter-
minava que todos as propriedades rurais pecuarias deveriam aderir ao mesmo até
dezembro 2007. Mas, em 2004, através das portarias 138 e 159/2004 (MAPA/
CNA/ABIEC) houve uma reformulacao do sistema e, em 2005, acabou a obrigatorie-
dade de adesao, passando o SISBOV a ser um sistema de rastreabilidade voluntario.

Em 2006 o MAPA publicou a Instrucao Normativa n017/200678, que instituiu o
chamado ERAS (Estabelecimento Rural Aprovado), que é a propriedade rural inte-
ressada em manter, por qualquer periodo de tempo, todos os bovinos e bubalinos
incluidos no SISBOV. Essa instrugcao normativa estabeleceu também a necessidade
de identificacéo individual de 100% animais de uma propriedade rastreada; definiu
a necessidade de controle sobre insumos; e estabeleceu que a adesao ao sistema
seria realmente voluntaria.

Porém, em novembro de 2007 a UE restringiu as importacdes de carne bovina do
Brasil e determinou, dentre outras coisas: 1) que, para comercializar carne com a
UE, as propriedades teriam que estar localizadas em &rea previamente habilitada
pela UE; 2) que a venda de carnes oriundas de areas habilitadas deveria aguardar
um prazo minimo de caréncia de 90 dias; 3) que 100% dos animais dessas proprie-
dades deveriam estar identificados individualmente’®.

Em dezembro de 2008 o MAPA e a CNA (Confederacdo Nacional de Agricultura)
assinaram Protocolo de Intengdes para desenvolver um software que possibilitaria a
criacao do Sistema de Informacdes da Pecuaria Bovina (PGA). Assim, o MAPA e a
CNA operariam, de forma conjunta, ndo apenas o SISBOV, mas também o PGA’?.

Apesar de estar funcionando ha algum tempo, o PGA vem passando por continuos
investimentos e aperfeicoamentos, na tentativa de facilitar o acesso de qualquer tipo
de produtor, possibilitando que o pais se adapte as exigéncias de diferentes merca-
dos importadores de carne.

Funcoes, responsabilidades pela operacao do SISBOV

6.2.1 Produtores

Séo funcodes dos pecuaristas:

® (Cadastrar a propriedade e validar todos os documentos de cadastro junto a
certificadora;

® Escolher um sistema de identificacao para os animais que participarao do
SISBOV;

® Brincar os animais, identificando 100% do rebanho da propriedade, de acor-
do com o sistema escolhido;
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6.2.2

® Registrar os dados dos animais de acordo com a Planilha de Identificacao do
animal. Essas planilhas sao fornecidas pelo fabricante de brinco escolhido
pelo produtor;

® Enviar as planilhas de identificacao dos animais para a certificadora, e/ou
informar a certificadora do término do processo de brincagem. Dessa forma,
a certificadora pode enviar um técnico para inspecionar a propriedade e os
animais identificados. Se forem cumpridas as exigéncias legais, esses dados
serao enviados para o banco nacional de dados (BND), gerido pelo MAPA;

® Solicitar a certificadora a realizacao de duas auditorias anuais de conformidade;
® Informar mortes ou os ingressos de novos animais na propriedade;

® Comunicar danos ou perdas de brincos;

® Comunicar suspeitas de doencas;

® Comunicar vendas e transferéncias;

® Comunicar manejos sanitarios e alimentares realizados;

® Manter sistema de registros sempre atualizados.

Certificadoras

As 19 certificadoras atualmente cadastradas junto ao MPA sao responséaveis por:
® (Cadastrar as propriedades rurais junto ao SISBOV;

® Estabelecer contato direto com os fabricantes de brincos e demais elementos
de identificacao para fornecer a numeracao SISBOV que devera ser impressa
nesses dispositivos;

® Registrar os animais no SISBOV;

® Manter e gerenciar seu banco de dados;

® Alimentar o banco de dados do SISBOV;

® Remeter o DIA (Documento de Identificacdo Animal) para os produtores8;

® Treinar e auditar seus técnicos credenciados;

® Realizar vistorias periddicas a propriedade para realizar auditorias do sistema
e das informacoes rastreadas.

6.2.3

6.2.4

6.2.5

Fabricantes de elementos de identificacao

Existem atualmente 13 indUstrias cadastradas junto ao MAPA para comercializar
elementos de identificacao animal segundo as normas do SISBOV. Dentre suas
atribuicoes estao:

® Fabricar produtos nos padroes exigidos pelo SISBOV;

® Fabricar de acordo com os dados fornecidos pela certificadora (dados relati-
vOs ao proprietario, a propriedade e a numeracao do SISBOV;

® Remeter os elementos de identificacao aos produtores;

® TFornecer planilha de identificacdo de animais contendo os dados dos pro-
dutores fornecidos pelas certificadoras, para ser utilizada no momento da
identificacao dos animais.

Orgaos estaduais de defesa agropecuaria

S&o responsaveis por:
® Realizar auditorias das propriedades rurais para inclusao nas listas de controle;
® Pela emissédo das GTA (Guias de Transito Animal);

® Pelo controle de estoque oficial do ERAS.

MAPA

A instituicao central do SISBOV é a Secretaria de Defesa Agropecuéaria - DAS,
do MAPA, 6rgao responsavel pela normalizacao, regulamentacdo, implementa-
¢ao, promocao e supervisao da execugao das etapas de identificacao e registro
individual dos bovinos e bubalinos do rebanho brasileiro e também pelo creden-
ciamento de entidades certificadoras, cujos dados resultantes serao inseridos no
Cadastro Nacional do SISBOV”.

Séao atribuicoes do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento:

8 Com o lancamento dos dados no sistema, sera emitido um certificado, comprovando
a aprovacao da propriedade. Em seguida, o MAPA emite DIA referente a cada animal
cadastrado.
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6.2.6

6.2.7

6.3

® Produzir e gerenciar o Banco Nacional de Dados do SISBOV;

® Credenciar, auditar e suspender certificadoras;

® Auditar frigorificos, certificadoras e pecuaristas;

® Editar normas e procedimentos para o funcionamento do SISBOV;

¢ Administrar solugdes para conflitos entre os participantes do processo.

Servico de Inspecao Federal

O Servico de Inspecéao Federal, que também faz parte da estrutura do MAPA, atua
principalmente junto aos frigorificos, sendo responsavel por:

® Exigir e recolher a GTA;
® Recolher o DIA (Documento de Identificacao Animal);
® Recolher os brincos dos animais abatidos;

® \Verificar se os dados contidos no DIA conferem com a GTA e com 0s animais
a serem abatidos;

® Aprovar como rastreados os animais cujos dados estejam em conformidade
com a legislacao do SISBOV;

® Manter registros dos animais abatidos.

Frigorificos
As principais atribuicdes dos frigorificos no SISBOV sao:

® Transferir e manter as identificacoes dos animais para as carcacas até que
elas cheguem a sala de desossa;

® Dar baixa dos animais abatidos junto ao SISBOV;

® Conferir os dados de 100% dos animais (brinco, DIA, notas fiscais e GTA).

O funcionamento do sistema de certificacao
utilizado na bovinocultura e na bubalinocultura

A identificacao dos animais no SISBOV é feita através de um nimero de 15 digitos,
utilizando-se brincos (Figura 43), bottons, tatuagens, marcas com fogo, dispositivos
eletrénicos, ou a combinacéao de dois ou mais métodos, sendo que a escolha do mé-
todo fica a critério do produtor. Se o animal perder a identificacao esta é apagada do
sistema e o0 animal recebe uma nova numeracao e uma nova |den’[n‘|ca(;ao80

Identificacdo da i Ne SISBOV
Certificadora 4 e b em Cédigo
y ‘\_\ de Barras

GENESIS
N° SISBOV s 1 0554 1 00 1 2 a 4 5 ? 4 Gltimos digitos do
m m ||I||” | SISBOV fora o verificado
Estado N° do animal
Digito

Pais_b-los 4100 123456789 14——venﬁcador

Figura 43. Modelo de brinco utilizado para a marcacéo individual de bovinos e bubali-
nos empregado no SISBOV (Fonte: Blog Rural Pecuéria).

As empresas que atuam no segmento pecuéario desenvolvem e comercializam hoje
inimeros equipamentos para controle do rebanho, o que facilita o manejo por parte
do criador. O sistema pode utilizar tanto codigos de barra, cédigos QR ou RFID.

Os cddigos de barras sao lidos utilizando-se scanners manuais. No entanto, se os
codigos estiverem sujos, a leitura pode nao ocorrer, atrasando e limitando as opera-
coes (como, por exemplo, o embarque de animais na propriedade) e, muitas vezes,
exigindo a leitura visual e o registro manual do cédigo de identificagdo do animal.

Além disso, os brincos identificadores nao sao suficientes para o rastreamento total
das caracteristicas dos animais e do transporte destas informac6es ao longo da ca-
deia de suprimento.

0 uso de identificacdo por radio frequéncia (RFID) garante ao pecuarista um controle
mais eficaz do rebanho, sem a necessidade de manter um contingente de funciona-
rios exclusivamente para esse servico dentro da fazenda.

O sistema utiliza um microchip, que é colocado na orelha do animal. Esse chip emite
ondas de radio que sao captadas por uma antena de radio, colocada dentro da pro-
priedade. Os dados do animal aparecem imediatamente na tela do computador. A
abrangéncia para captagao das ondas é de apenas 1 metro, porém, existe um aparelho
portatil com uma antena propria, que propicia o manejo dos animais no pasto (Figura
44). Os dados sao inseridos no aparelho e, posteriormente, passados para o compu-
tador central. Essas informacoes sobre a procedéncia do animal desde o nascimento
ficam arquivadas em um software desenvolvido especialmente para esse fim81

O tempo economizado com a implantacao dos brincos eletrdnicos varia de 30% a
75% em relacao ao tempo gasto com a leitura visual de brincos ou com cédigo de
barras. Por outro lado, o custo desse sistema eletronico é bem maior.
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MATERIAL TOTALMENTE
RESISTENTE A IMTEMPERIES “$1SHD
BRINCOS ELETRONICOS 134,2KHz Iml

(ISO 11784 e 11785) 121 26
CONJUNTO SISBOV

Figura 44. Brinco tradicional (com cddigo de barras) e eletronico (que utilizam tecnologia
RFIR) e equipamentos acessdrios utilizados para a sua colocacao e leitura.

A medida que o animal é manejado na fazenda, transportado para o abate, processado
e comercializado, novas informagoes vao sendo enviadas ao sistema, possibilitando o
rastreamento completo da cadeia produtiva (Figura 45).

0 SISBOV funciona atualmente com apenas um dos trés médulos da PGA da cadeia pecuaria:
sistema de rastreabilidade (SISBOV), de gestao de transito animal, e de inspegao.

A PGA é uma plataforma publica, informatizada, de integracéo de sistemas, que foi cria-
da com o objetivo de permitir a integracao entre as bases de dados; garantir agilidade
na obtencao de informagdes; permitir a interligacao entre os diversos elos da cadeia; dar
transparéncia, acesso as informagoes e credibilidade ao processo.

A PGA trabalha com uma Base dados Unica (BDU), operada e gerenciada pela Secreta-
ria de Defesa Agropecuaria do MAPA. O acordo de cooperagao com o MAPA e o Decreto
7.623/2011 estabelecem que a CNA fique responsavel pela operacionalizagéo e geren-
ciamento daquilo que a Lei n® 12.097/2009 chamou de “sistemas de rastreabilidade
de adesao voluntaria que adotem instrumentos adicionais, os denominados protocolos
comerciais”. Esses sistemas fazem parte do Médulo de Gestao da Rastreabilidade®2.

O médulo de rastreabilidade, por sua vez, foi criado com o objetivo principal de simpli-
ficar as regras e permitir acesso de todos os produtores rurais, sem intermediarios, ao
sistema de rastreabilidade.

Neste contexto, o conceito do SISBOV mudou bastante desde a sua criacao. Alias, o
sistema teve que ser totalmente reconstruido ao longo do tempo. O objetivo agora é que
ele se torne verdadeiramente o sistema oficial brasileiro de identificacao individual de
bovinos e bubalinos, permitindo que qualquer produtor rural possa solicitar elementos
de identificacao animal diretamente aos fabricantes, com numeracao Unica controlada
pelo MAPA, para aplicar na orelha dos seus animais. No préprio médulo, haverd uma
planilha de controle dos animais identificados, o que permitira vincula-los em uma e-G-
TA e rastrear o transito®.

6.4

Apesar dessa tentativa de simplificacao, hoje é praticamente impossivel para um
produtor aderir integralmente ao sistema sem precisar contratar uma empresa certi-
ficadora credenciada junto ao Mapa.

Figura 45. Atualmente, é possivel rastrear todo o processo produtivo de bovinos. O ani-
mal é marcados (A) e essa marca permite o seu monitoramento durante todas as etapas
do seu cultivo na fazenda, incluindo as vacinagoes e pesagens (B). A marca o acompa-
nhara até o momento do bate (C), quando sera substituida por outra etiqueta eletronica
(D), que sera afixada a cada parte desmembrada (E e F). Por fim, essas etiquetas sao
substituidas por etiquetas com cédigo de barras ou RFID quando os cortes forem emba-
lados e colocados a venda (G, H, I) (Fonte: José Medeiros e Daniel Mansur).

Quanto custa para um pecuarista rastrear seus animais?

Dados de 2013 apresentados por Bastos®3 e representados na Figura 46 indicam
gue o rastreamento de bovinos através do SISBOV envolve custos diretos (paga-
mento de mensalidade e de duas visitas anuais da certificadora), custos variaveis (o
brinco de identificacdo e uma taxa de certificacao) e custos indiretos (mao-de-obra
para colocacgéo dos brincos e controle do rebanho).

Como existem custos varidveis e também indiretos, o valor final pago pelo pecuarista varia
em funcdo do nlimero de animais a ser rastreado. Quanto maior esse nimero, menor é o
custo relativo.
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PARA RASTREAR O REBANHO

0 valor que o pecuarista deve investir para cadastrar o5 animais no Sisbov varia conforme o nimero de animais na propriedade.
Abaixo, veja dois exemplos.

" .;... R$ 24 milano [T . Cerlfcadora e vistoria | RS 24 mil ano
67890 R$ 1,5 mil Brinca identificador || RS 750

R 25 mil | Taxa de certficado | |R$ 1,25 mil
RS 6,4 mil | Totalporfazenda | IRs44mi

R$B40"| Cusioporanimal | RS 8,80°
© o o cushon indiretos Com mi de SEFE § COM Sventu phndes de brncos dentficadon

Figura 46. Infografico mostrando os custos para os pecuaristas, em 2013, relacionados
ao rastreamento através do SISBOV (Fonte: Qualitec Rural).

Licoes a serem aprendidas com o SISBOV
para o estabelecimento de um sistema de
rastreamento na ostreicultura

O SISBQV foi criado quase que exclusivamente por pressao dos mercados con-
sumidores. Essa pressao do mercado tende a se tornar cada vez maior, exigindo
que outras cadeias venham também se adaptar;

Sistemas de adesao obrigatéria tém menos de chance de funcionar em fungéo
das desigualdades regionais e individuais entre produtores;

Sistemas de adesdo voluntaria parecem ser conceitualmente melhores e mais
adequados, mas eles s6 funcionardo se houver uma efetiva adesdo por parte
do publico-alvo. Essa adesdo e a prépria construgdo do modelo, por sua vez,
dependem de uma participacédo ativa dos principais interessados desde o inicio
do processo, ou seja, desde a construgcao do modelo;

Essa articulacao entre diferentes operadores e entre diferentes organizagoes é
bastante complexa e trabalhosa, mas a integracao nao existe sem ela;

N&o adianta se estabelecerem normas e sistemas se nao houver a devida fis-
calizacdo para o cumprimento das normas estabelecidas. Na pratica, muitos
pecuaristas sé colocam o brinco quando o animal estd sendo embarcado para
o frigorifico; a maioria ndo entrega as certificadoras todas as informacoes le-
galmente exigidas; e muitas certificadoras sao totalmente lenientes com essas
falhas. Como a adesao ao sistema € voluntaria, a nao existéncia de fiscalizacao
realmente pode transformar o rastreamento em uma mera peca de ficcao.




7

A RASTREABILIDADE
NO MERCADO DE VAREJO

0O mercado varejista brasileiro também comega, de forma voluntéria, a implementar
sistemas internos de rastreabilidade. Esses programas sao utilizados pelas empresas
tanto como ferramenta de marketing relacionado ao fornecimento de produtos dife-
renciados e de qualidade, quanto mecanismo de planejamento e gestao operacional.
A proposta dessas empresas (principalmente grandes redes de supermercados) é
que o sistema de rastreabilidade seja uma forma de passar seguranca aos clientes,
que tenderiam a devolver isso na forma de fidelizagdo as empresas.

O Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC) pesquisou quais informagoes
sobre a rastreabilidade de alimentos estao disponiveis nas maiores redes de super-
mercado da cidade de Sao Paulo. Os resultados indicaram que o conceito de rastre-
abilidade ainda esta pouco desenvolvido e disseminado. Dos alimentos in natura,
menos da metade dos produtos possuia codigo de rastreamento. A excecao ficou por
conta dos produtos organicos. Pouco mais de 55% desses produtos identificados
possufam cédigo de rastreamento (Tabela 4). Além disso, o nivel de informacdes
disponibilizadas em cada produto mostrou-se muito variavel. Em geral, produtos
embalados continham muito mais informacdes que os comercializados a granel84.

Tabela 4. Incidéncias de rastreabilidade em grandes redes de varejo em Sao Paulo.

Tipo de produto Percentagem de rastreamento

Embalados 42,6%
A granel 0,06%
Organicos 56,5%
Convencionais 28,%

(Fonte: IDEC, 2014)

Das seis redes de supermercados pesquisadas em Sao Paulo, cinco possuem pro-
grama de rastreabilidade dos alimentos (Carrefour, Grupo Pao de Aclcar (Pao de
Aclcar e Extra), Sonda Supermercados e Walmart). Para o consumidor consultar as
informacgoes sobre o produto, é necessario acessar um site especifico (Figura 47 e
Figura 48) utilizando o cédigo contido no selo do programa ou o cédigo QR (Figura
49), neste (ltimo caso, com auxilio de um celular ou smartphone com camera foto-
grafica e programa de leitura. Em ambos os casos, € necessario o acesso a internet.

As informacoes fornecidas ao consumidor variam de produto a produto e entre as
redes. Mas, entre as informagdes fornecidas, o IDEC constatou disponiveis: o local
de origem do produto, data de producéo, laudos laboratoriais, responsavel técnico,
data da colheita, distribuidora, regido de producao e nome do produtor.

Carrefour (9

Figura 47: Site do Carrefour com campo para digitar cédigo e rastrear o produtog.

K http://www.garantiadeorigem.com.br/produtos/Rastreabilidade. Acessada em
12/12/2014.
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No caso de produtos derivados de carne bovina e compartilhando dados através do
SISBOV, essas redes possibilitam aos seus consumidores identificar, além da origem
do produto, todos os passos que ele percorreu desde o nascimento do animal, pas-
sando pelo transporte, pelo abate, pela desossa, pela distribuicéo e, finalmente, até
a sua chegada ao mercado.

No caso do Carrefour, no momento da desossa cada quarto recebe uma etiqueta ele-
trénica de identificagao, que vai avancando na cadeia até que a peca se transforme
em cortes. Estes, por sua vez, recebem um selo de garantia de procedéncia. Esse
selo funciona como marketing direto e marketing via acesso a internet, comunicando
os diferenciais do produto Figura 49.

Walmart > < Brasil Qualidade Selecionada. Origem Garantida [ fji o

~ e Palo pregaa
o ~ e

g nas losat di rede
oben a origem do fem

0 Quahasoe semconsds. Ongem Cansntuta &
maiy o in ach lwstar

Gentim s lojas ende 0 PIOGAama JA eokd
presarie

WE Qualidade
3 et CHECKDRATT aelecionada

et BIG G 0 B e e 3 @ G

Figura 48: Site do Walmart com exemplo de etiqueta e campo para digitacdo do codigo
de rastreamento do produto.

Figura 49: Etiqueta com QR code, cédigo de barra e nimero de rastreamento do produto
comercializado pelo Carrefour (Fonte: Carrefour).

Utilizando-se um celular com um aplicativo de reconhecimento de cédigo QR, che-
ga-se a pagina mostrada na Figura 50. Nela é possivel se ter acesso as informacoes
sobre o distribuidor (no caso, a rede Carrefour), a descricao do animal abatido, nome
e codigo do frigorifico, data do abate, data de validade do produto, identificacao do
técnico responsavel pelo abate, nome e localizagédo da fazenda onde o animal foi
cultivado, e datas em que recebeu vacinas.

Apoio e confianga em
nossas tecnologias.

Resultados da Busca:

Distribuldor;
Programa Garantia de Origem Carrefour

Dhescrigao:
Animais jovens, garantindo uma came mada ¢ multe saudivel, provenlentes de
fazend ditadas pelo Prog: Garantia de Origem Carrefour.

Todo @ por que avaliam o bem
estar anbmal ¢ a qualidade do produte. Localizado estrategicamente préxime &
Campo Grande, o Frigerfico Navi Cames conta com fornecederes de animais com
il 3 2 & estrutura fiskca habiitada pelo Servio de Inspecdo Federal =
(S1F), slém de autorizada para expcrtagho. Apresentagao

demrivad da

I. Chigue agqui = faga
3 spresentagio.

Nome do frigorifico:
Nav Carnes.

Muniero do Service de Inspecio Federal (SIF) S84 pessoas curirem k50,
3874 m CAdESTE-50 par3 ver 80
SR BT BMIQEE geam
Data de abate:
07/06/2013

Data de volidade:
Came embalada & vicuo sem essos: 60 dias
Came embalada 3 vicuo com ossos: 45 diss

Responsivel Técnico:
Luchana Raros Aguds - CRMV: MS [ 4784

Nome da Farenda:
Fazenda Shangrila - Terencs Mata Grosso do Sul

Data das iltimas vacinas obrigatirias por bei:
o Aftosa: 15/11/2012 @ 16/05/2013
» Brucelose: 301112012

Chassificaglio Goral do Late
Animais Jovens, com até 4 dentes permanentes. (até 36 meses de idade),
predominantements de raca Nelore, com acabamento de gordurs wniforme.

Figura 50. Pagina de identificacao das informacdes relativas ao codigo QR apresentado
na Figura 49.
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Licoes a serem aprendidas com o varejo para o
estabelecimento de um sistema de rastreamento
na ostreicultura

As grandes redes de varejo tém adquirido uma forca cada vez maior no mercado
de produtos alimenticios. Muitas delas comecam a exigir de seus fornecedores a
rastreabilidade como pré-requisito para compra de mercadorias. Essa realidade
nao pode ser desconsiderada pela cadeia produtiva de ostra, caso se pretenda
expandir o mercado interno do produto, e fornecer para essas redes.

Uma eventual mudanca no perfil dos consumidores, provocada por essa nova
tendéncia de mercado, pode fazer com que mesmo produtos nao comercializa-
dos por essas grandes redes de varejo tenham que se adaptar para atender as
exigéncias desse “novo” consumidor. A ISO/FDIS 18538 versa especificamente
sobre a rastreabilidade de moluscos cultivados e seus derivados, sugerindo a pa-
dronizagao nas informacdes que podem/devem ser registradas em toda a cadeia
cultivo e de distribuicao de moluscos.




PARTE 4

PROPOSTAS PARA A
IMPLANTACAO DE UM SISTEMA

DE RASTREABILIDADE DE OSTRAS
NATIVAS CULTIVADAS NA
REGIAO NORDESTE




8.1

A CADEIA PRODUTIVA DA
OSTREICULTURA E A ISO 18538

A 1SO 18538

A ISO 18538 é uma norma internacional que foi elaborada pelo Comité Técnico de
Pesca e Aquicultura da ISO (International Organization for Standardization). Em 13
de janeiro de 2015 a ISO 18538, ainda em fase de desenvolvimento, passou para
estagio de aprovacao formal, saindo da categoria DIS (abreviatura em inglés para
Rascunho de Padrao Internacional) e passando a FDIS (Rascunho Final de Padréao
Internacional).

A ISO/FDIS 18538 versa especificamente sobre a rastreabilidade de moluscos cul-
tivados e seus derivados, sugerindo a padronizacao nas informacoes que podem/
devem ser registradas em toda a cadeia cultivo e de distribuicdo de moluscos, com
o objetivo de possibilitar a rastreabilidade de produtos.

A norma nao exige rastreabilidade perfeita, ou seja, que um produto de varejo possa
ser rastredvel de volta até a o laboratério em que as larvas de ostras foram produzi-
das ou mesmo a estrutura em que foram cultivadas, por exemplo. Mas, exige, pelo
menos, um rastreamento “um passo a frente, um passo atrads” em relagéo ao elo
da cadeia em que o produto se encontra. Mas indica que, sempre que possivel, é
altamente recomendavel rastrear as informacoes através de toda a cadeia, gerando
informacoes sobre o nimero maximo de componentes e etapas da mesma.

8.2

Componentes da cadeia produtiva da ostreicultura

Uma cadeia produtiva de ostras cultivadas quando completamente estruturada pode
envolver os seguintes componentes:

® Producao

a) Fornecedores de reprodutores/coletores de sementes/laboratérios de produgédo
de larvas;

b) Unidades bercario/recria;

c¢) Fazendas/unidades de cultivo;
® Unidades de Depuracao;
® Beneficiadoras e processadoras;
® Empresas de transporte e logistica;
® Empresas de insumos, equipamentos e implementos;
® Empresas que fazem o monitoramento ambiental e sanitério de ostras cultivadas;
® Comerciantes (atacadistas e varejistas);

® Consumidores.

Entender o que cada setor da cadeia pode fazer com seus produtos (Tabela 5) é
importante porque isso afeta diretamente o processo de rastreabilidade, além de
facilitar o entendimento dos limites da cadeia no mercado regional.

Tabela 5: Atuacao dos setores no processo de rastreabilidade de produtos na ostreicultura

Tipo de empresa Cria/

do setor Produz T
Fornecedores de repro-

dutores, fornecedores/

coletores de sementes/ - nao UC/UL UC/UL
laboratorios de producéo

de sementes

Unidade bercério/recria uc/uL* sim UC/uL UC/UL
Fazgndas/umdades de uC/uL sim uC/uL uC/UL
cultivos de moluscos
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Tipo de empresa Cria/

do setor Produz DTN
Processadoras UC/UL sim UC/UL UC/UL
Transportadoras e arma- UC/UL sim Uc/UL | uc/uL
zenadoras de ostras vivas

Transportadoras e arma-

zenadoras dg ostras e uc/uL N30 UL uc/uL
produtos derivados que

nao estao mais vivas.

Atacadistas UC/UL nao UC/UL UC/UL

Varejistas UC/UL sim UC/UL -

Fornecedores de insu-
mos, produtos, equipa- UC/UL nao UC/UL uUC/UL
mentos, matéria-prima

Empresas prestadoras
de servico de analises - nao - -
ambientais e sanitarias

* UC: Unidades Comercializaveis. UL: Unidades Logisticas.

No entanto, na regiao Nordeste, assim como no Brasil de forma geral, essa cadeia ainda
nao apresenta estrutura completa. Alguns componentes funcionam parcialmente, como, por
exemplo, producao de sementes, depuragao e transporte. Outros sequer existem, como o
processamento em escala industrial. Essa realidade deve ser levada em conta para o esta-
belecimento do sistema de rastreabilidade a ser proposto.

8.2.1

8.2.2

8.2.3

Fornecedores/coletores de sementes e juvenis e
laboratérios de producao de sementes

Coletores de sementes e juvenis sédo considerados estabelecimentos/pessoas fisi-
cas que coletam animais no ambiente e depois 0os comercializam com ostreicul-
tores/empresas aquicolas.

Ja os laboratérios de produgédo de sementes sao unidades onde larvas e sementes
sao produzidas de forma controlada, a partir do uso de reprodutores mantidos em
laboratério/fazendas ou coletados na natureza.

Em uma cadeia suficientemente estruturada, é esperado que ambos esses compo-
nentes (coletores/produtores de sementes) operem de forma organizada e planejada
para garantir a sustentabilidade técnica e ambiental da atividade.

Bercarios/Recrias

Uma vez produzidas em laboratério, as ostras podem ser comercializadas na
forma de “larvas olhadas” (larvas prontas para se transformarem em sementes)
ou de sementes (animais que ja sofreram a metamorfose para a fase bentonica).

A transformacao de larvas olhadas para sementes, em um processo chamado de
assentamento remoto, pode ser feita em unidades bercario especifica para esse
fim ou entdo nas préprias fazendas marinhas.

Fazendas marinhas/unidades de cultivo de ostras

As fazendas/unidades de cultivos de ostras podem produzir, receber ou captar
diretamente as proprias sementes e as manter durante a fase de crescimento,
comercializando ostras adultas, preferencialmente antes da sua reproducao, com
unidades de processamento, comércio varejista ou atacadista, ou mesmo direta-
mente com o consumidor final.

As unidades de cultivo tém como responsabilidade criar as unidades comerciali-
zaveis (caso as sementes nao tenham gerado previamente tais unidades) e lotes.

No Brasil, na maioria dos casos, o0 beneficiamento das ostras ocorre na prépria
unidade de cultivo e consiste basicamente na limpeza das conchas, retirada de
organismos incrustantes e a propria separacao em lotes.
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8.2.4

8.2.5

8.2.6

Processadoras

Os estabelecimentos de processamento (priméarios ou secundarios) sao unida-
des que alteram a natureza das ostras, através de operagdes como o descarne
(ou desconchamento), a retirada da concha, o cozimento, o enlatamento, a
defumacao, a preparacao de conservas ou de preparacao de pratos prontos.

Importante ressaltar que restaurantes e estabelecimentos de comércio que
preparam produtos/alimentos derivados de ostras para o consumidor nao sao
considerados “processadores”. Isso ocorre porque processadores criam novas
unidades comerciais (UCs). Essas unidades podem incorporar outros ingredien-
tes além dos proprios moluscos.

Transportadoras

As transportadoras sédo aquelas empresas que prestam o servico de logistica
(transporte ou armazenagem de mercadorias). Elas podem operar em varias fa-
ses da cadeia, especialmente na etapa de distribuicdo e comercializagdo dos
produtos.

Transportadoras ndo podem desmembrar ou criar unidades comerciais (UC),
mas podem desmembrar e criar unidades logisticas (UL). Além disso, essas
transportadoras podem ser diferenciadas em duas categorias: transportadoras/
armazenadoras de ostras vivas e transportadoras/armazenadoras de ostras e
produtos derivados que nao estao mais vivos.

Atacadistas

Séo considerados atacadistas aqueles comerciantes que compram, vendem e
comercializam fisicamente ostras e produtos derivados para outras empresas e
nao diretamente ao consumidor final. Eles podem operar em varios estagios da
cadeia de distribuicao, negociando matérias-primas ou produtos. Isto também
inclui negociagoes de cash—and—carry1O abastecendo os pequenos comerciantes.

Alguns atacadistas podem criar novas unidades comerciais, desmembrando as
unidades comerciais que receberam em unidades menores, a fim de atender as
necessidades de clientes particulares. No entanto, os atacadistas nao devem
alterar a natureza dos produtos que negociam, ou eles passariam a ser conside-
rados também processadores. Os atacadistas também podem desmembrar ou
criar unidades logisticas.

8.2.7

8.2.8

8.2.9

Varejistas

Os varejistas sao considerados os fornecedores para o publico consumidor, ndo
para outras empresas. Eles muitas vezes desmembram as unidades comerciais
(UC) recebidas e podem mudar a natureza dos produtos, preparando-os para
seus clientes. Por isso, restaurantes sao considerados estabelecimentos varejis-
tas. Mas, também podem reembalar e rotular os itens para comercializagdo. Os
varejistas sao encorajados a registrar informacoes sobre as suas vendas para que
essas informacoes também facam parte de um sistema de rastreabilidade, mas,
quanto menor for o tamanho da unidade comercializavel, mais dificil € manter
essas informacodes no sistema.

Fornecedores de insumos, produtos,
equipamentos e matérias-primas

Estes componentes da cadeia sao considerados fundamentais para suprir as ne-
cessidades de suplementos externos ao sistema produtivo de ostras. Isso inclui o
fornecimento de uma grande gama de produtos para criadores, bercérios, fazen-
das e unidades de cultivo, processadores, atacadistas e varejistas.

Empresas especializadas no monitoramento
ambiental e sanitario de ostras cultivadas

Essas empresas entram na cadeia de rastreabilidade ao ofertarem servigos rela-
cionados a garantia dos padroes legais de qualidade ambiental ou sanitéria dos
produtos comercializados. Ou seja, elas ndo tém nenhuma ingeréncia sobre as
unidades logisticas ou comercializaveis, mas o resultado dos servicos ofertados
pode fazer parte das informacodes rastreadas.

10 p expressao de origem inglesa Cash & Carry (também conhecida como atacado
de auto servico ou ainda “atacarejo”, termo que apresenta uma clara conotagédo pe-
jorativa) designa um sistema comercial de autoatendimento em que os pequenos
comerciantes ou donos de restaurante escolhem diretamente os produtos, eliminando
intermediérios e pagando por precos de atacado. Por outro lado, o mix de produtos é
geralmente menor do que nos varejistas tradicionais e estes sao vendidos em emba-
lagens institucionais e packs de grande dimensao o que permite a pratica dos precos
mais baixos®”.
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Eventos criticos de rastreamento e elementos de dados
chaves no rastreamento de ostras cultivadas baseadas na
ISO/FDIS 18538

Os elementos de dados chaves no rastreamento de ostras sao aquelas informacoes
que serao rastreadas ou registradas durante o processo de producao e movimenta-
cao de produtos ao longo da cadeia.

Teoricamente, a partir desses elementos e seguindo o recomendado na ISO 18583,
seria possivel rastrear uma ostra ou um produto derivado ao longo de toda a cadeia
de producéo e de distribuicdo. No entanto, a eficiéncia e a complexidade desta ras-
treabilidade sugerida dependerao da agéo individual de cada operador em sua area
especifica de atuacao.

Em Anexo, e tendo como base a ISO/FDIS 18538, sao apresentadas tabelas com
0s principais elementos de dados chave para o rastreamento de ostras cultivadas.
Cada tabela refere-se a um elo especifico da cadeia produtiva de ostras, conforme a
listagem abaixo:

® Tabela 11: Informactes detalhadas para fornecedores de reprodutores, coleto-
res/fornecedores de sementes e laboratérios de producao de sementes;

Tabela 12: Informacoes detalhadas para bercéarios/recrias;

Tabela 13: Informacoes detalhadas para fazendas/unidades de cultivos de
Tabela 14: Informac6es detalhadas dos requisitos para os processadores;
Tabela 15: Informacdes detalhadas dos requisitos para transportadoras de

Tabela 16: Informacdes detalhadas dos requisitos para transportadoras de os-
tras e produtos nao mais vivos;

Tabela 17: Informac0es detalhadas para os atacadistas;
Tabela 18: Informacdes detalhadas para os varejistas;

Tabela 19: Informacgdes e requisitos para fornecedores de insumos, produtos,
equipamentos, matéria-prima e laboratérios de analises.




9.1

O SISTEMA PROPOSTO PARA

O RASTREAMENTO DE OSTRAS _
NATIVAS CULTIVADAS NA REGIAO
NORDESTE DO BRASIL

Objetivos do sistema de rastreabilidade de ostra

O ponto de partida do processo de criacao do sistema de rastreabilidade de
ostras é a definicdo clara de quais objetivos se pretende atingir com esse
sistema (vide item 3.2). O sistema em si nada mais é que o método ou a
forma utilizada para se atingir tais objetivos. Por isso, tao ou mais importante
que se definir como sera o sistema é saber o que se pretende fazer com ele.

No quadro ao lado sao propostos quatro objetivos principais para a fase de

criagdo e de implantacdo do sistema de rastreabilidade de ostras nativas
cultivadas na regiao Nordeste do Brasil.

OBJETIVOS PRINCIPAIS PROPOSTOS PARA O SISTEMA DE

RASTREABILIDADE DE OSTRAS A SER IMPLEMENTADO

Registrar a histéria e a origem das ostras cultivadas;

Facilitar o acesso, ao longo da cadeia de producao e de distribuicao, de
informacoes especificas sobre o produto;

Permitir que essas informacgdes cheguem até os consumidores ou ao
publico nelas interessado;

Apoiar a seguranga alimentar e/ou programas de certificacéo da quali-
dade das ostras cultivadas

9.2

Nivel de relevancia das informacgoes
a serem rastreadas

Uma vez que os atores envolvidos nesse processo entrem em consenso sobre 0s
objetivos do sistema, pode-se passar para a definicdo das informacdes a serem
rastreadas.

Essas informacobes, por sua, vez, devem ser agrupadas, segundo sua funcao e
seu valor intrinseco ao longo da cadeia, em uma das seguintes categorias:

* OBRIGATORIAS: S3o todas aquelas consideradas fundamentais para garan-
tir a rastreabilidade do produto.

® IMPORTANTES: Séo informacdes cuja auséncia ndo impede a rastreabilida-
de do produto, mas cujo registro e divulgacao podem contribuir para o ras-
treamento mais eficiente, além de agregar qualidade ao sistema. Por essa ra-
zao, algumas informacgodes classificadas como Importantes sao comumente
exigidas por lei em alguns paises ou entdo em programas de boas praticas.

* UTEIS: Sao geralmente informacdes que nao constam em listas de exigén-
cias, em sistemas ou normas internacionais, mas que descrevem e fornecem
suporte as unidades rastreadas. Portanto, seu registro e divulgagcao devem
ao menos ser consideradas quando do estabelecimento do sistema de ras-
treabilidade.

Naturalmente, o nivel de relevancia das informacodes rastreadas/registradas se-
gue a seguinte hierarquia:

NiVEL DE RELEVANCIA DAS INFORMACOES

OBRIGATORIAS > IMPORTANTES > UTEIS

Uma vez definidas as informacoes e classificadas segundo seu nivel de relevancia,
€ preciso definir se essas informacoes serdo passadas adiante, para o proximo
nivel da cadeia, ou se ficarao apenas registradas no nivel em que foram geradas.

® RASTREADAS: Todas as informagoes identificadas como “rastreadas” de-
vem ser transmitidas, de alguma forma, aos demais elos da cadeia de pro-
ducéo e de distribuicao do produto, especialmente se forem consideradas
“obrigatorias”.

® REGISTRADAS: Informacoes identificadas como “registradas” nao precisam
ser passadas adiante, mas devem ser mantidas para consulta no nivel da
cadeia de produgao/distribuicao em que foram geradas e disponibilizadas
sempre que necessario ou que solicitado.
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A Figura 51 sintetiza o processo de registro e de rastreamento de informa-
¢oes ao longo da cadeia de producao e de distribuicdo de ostras cultiva-
das. Informacoes rastreadas precisam ser agregadas e mantidas ao longo de
todo o processo. Em cada nivel da cadeia novas informacdes sao agregadas,
somando-se as informacdes vindas dos niveis anteriores. Na figura, essas
informacgoes estao representadas através das setas horizontais. Por outro
lado, em cada nivel da cadeia pode-se registrar uma série de informagoes
adicionais para cada lote, ou UL (setas verticais). Este grupo de registro,
mais robusto e mais amplo que os itens rastreados, nao sera passado adian-
te. Porém, tais informac6es devem ser adequadamente arquivadas, de forma
que seja possivel liga-las as informacoes rastreadas sempre que necessario.

Fazenda marinha

Registro IlI Depuracao

Registro IV

2.
vVvy

Figura 51: Esquema de categorizacao e fluxo dos elementos informativos pre-
conizados pelo sistema de rastreabilidade proposto.

9.3

As bases para o estabelecimento do sistema
de rastreabilidade das ostras nativas cultiva-
das na regiao Nordeste do Brasil aqui propos-
to estao centradas na norma ISO 18538 que
versa sobre rastreabilidade de moluscos bival-
ves (ja abordado no capitulo 9.1). Mas, ao
mesmo tempo, procura-se nao perder de vista
jamais o atual estagio de desenvolvimento da
ostreicultura na regiao.

Por isso, nao se espera uma transformacao
radical e imediata de um processo produtivo
que hoje é permeado de falhas e deficiéncias,
para uma ostreicultura altamente profissional
e rigidamente controlada. Essa mudanca deve
acontecer aos poucos, mas continuamente.

E importante ressaltar que a construcao do
sistema de rastreabilidade das ostras nordes-
tinas precisa ser um processo participativo.
Precisa envolver os principais atores que atu-
am na cadeia de producéo e de distribuicao
de ostras cultivadas. Precisa reconhecer a vi-
véncia desses atores, ouvir e incorporar suas
experiéncias e demandas. Precisa envolver
metas bem definidas e estruturadas de acor-
do com os recursos financeiros e de pessoal
disponiveis. Sem isso, a chance de insucesso
aumenta consideravelmente.

Por isso, nao se propoe aqui um produ-
to terminado/finalizado, construido sem
participacao dos agentes regionais. Mas
sim um produto que permita o inicio de
um - irreversivel - processo de atencao
com o rastreamento e a qualidade das
ostras produzidas e comercializadas na
regiao Nordeste do Brasil

Fases do sistema de rastreabilidade de ostras nativas

IMPORTANTE

Cada setor envolvido em
uma determinada cadeia
de producéo e de distribui-
¢cao possui particularida-
des, que devem ser obser-
vadas e respeitadas quando
do estabelecimento de um
sistema de rastreabilidade
de produtos.

Quanto mais elementos e
informacoes forem registra-
dos, compilados e passa-
dos adiante nessa cadeia,
mais completo sera o sis-
tema de rastreabilidade.
Por outro lado, quanto mais
informacoes estiverem en-
volvidas, mais complexo e
possivelmente mais caro
sera esse sistema.

No caso do sistema de ras-
treabilidade na ostreicul-
tura nordestina, propoe-se
que ele seja implementado
em trés fases sequenciais,
sintetizadas na Tabela 6.

Como toda novidade nor-
mativa ou regulatéria, a
rastreabilidade também
tende a ser assimilada len-
ta e gradualmente pelos
produtores. Por esse moti-
vo, é mais adequado que 0
sistema seja implementa-
do em fases na cadeia de
producéo e de distribuicao.
Pular artificialmente etapas
desse processo pode fazer
com que o0s seus objetivos
basicos nao sejam atingi-
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dos e, 0 que € pior, por motivos absolutamente evitaveis, como a antecipacao de
cenarios ainda inexistentes (como a estruturacao de um sistema voltado a expor-
tacao, enquanto a produgao mal atinge os mercados regionais).

Essas fases nao tém obviamente um tempo pré-determinado para serem iniciadas
ou mesmo concluidas, mas devem ser implementadas em ordem sequencial. Ou
seja, uma fase posterior sé devera ser iniciada quando concluida a anterior.

Tabela 6. Sintese das diferentes fases do processo de implantagao do sistema de
rastreabilidade de ostras.

Etapa Caracteristicas

Parte do estagio atual da ostreicultura regional (e mais es-
pecificamente, das condicOes técnicas, estruturais e opera-
cionais observadas hoje no estado do Rio Grande do Norte).

Tem como foco os mercados regionais.
Fase 1

O sistema de rastreamento nédo esta ainda estruturado o su-
ficiente para permitir a mistura de lotes (0 que tornaria o
processo bem mais caro e complexo). Por isso, as unidades
logisticas e as unidades de comercializacao devem ser pre-
servadas ao longo de toda a cadeia.

O sistema ja esta estruturado e operacional.

Agregam-se ao sistema modificacoes que permitem a mistura
de lotes em diferentes unidades logisticas ou em diferentes
unidades comercializaveis sem que haja a perda de informa-
Fase 2 coes significativas.

O sistema passa a possibilitar o rastreamento de lotes sub-
metidos ao processamento em escala industrial e a comer-
cializacao das ostras produzidas na regiao se estende para
todo o pals.

O sistema de rastreabilidade atinge tal nivel de maturidade,
sofisticacao e controle, que possibilita o atendimento as nor-
mas de rastreabilidade exigida pelos principais mercados im-
portadores mundiais.

Fase 3

9.3.1

Fase 1

Existe atualmente uma grande diferencga entre a ostreicultura praticada
na regiao Nordeste e a praticada no estado de Santa Catarina, que ja
possui um longo histérico e uma participacao consolidada no mercado
nacional. Por outro lado, mesmo na regiao Nordeste existem diferengas
regionais bastante significativas, tanto em relacéo a estruturacéo da ca-
deia produtiva, quanto da prépria aplicacdo de técnicas e tecnologias
voltadas a producéo de ostras pelos produtores.

Por isso, como ponto de partida para a Fase 1 sera considerado o cena-
rio da ostreicultura atualmente identificado no estado do Rio Grande do
Norte e cujos componentes estao representados na Figura 52.

Os produtores do estado utilizam atualmente sementes captadas na
natureza, mas ha também dois laboratérios com produgao em escala
comercial. Varios sistemas sao utilizados na produgdo. O beneficia-
mento é bastante simples, ocorre na prépria unidade de producao e
limita-se, na maioria das vezes, a limpeza e selecao das ostras e a sua
separacdo nas unidades de comercializagdo. A maior parte das ostras
ainda nao é depurada, mas existe capacidade instalada para tanto. Por
fim, tem sido realizada no Rio Grande do Norte uma série de atividades
sistémicas e continuadas de aperfeicoamento dos canais de comercia-
lizacao, inclusive com a instalacdo de expositores de animais vivos dos
pontos de venda (PDV).

A Fase 1 é considerada a menos complexa, mas nem por isso menos
importante no processo de estabelecimento do sistema de rastreabili-
dade. O foco central do rastreamento nessa fase serao justamente as
fazendas de cultivo, ou seja, o rastreamento da origem do produto.
Ainda assim, se trabalhadas adequadamente, informacoes sobre a ori-
gem das sementes, sobre o beneficiamento e a depuragdo das ostras
poderao ser exploradas para aumentar o grau de confian¢a do consumi-
dor e se transformar em ganhos financeiros para toda a cadeia.
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Figura 52. Representacdo esquemaética mostrando as etapas a serem ras-
treadas na Fase 1 da cadeia de producéo e de distribuicdo de ostras nativas
cultivadas na regiao Nordeste. As setas pontilhadas sao os elos menos con-
sistentes da cadeia de producao e de distribuicao.

Fase 2

A representacdo esquematica da Fase 2 esté representada na Figura 53.
Nessa fase, o sistema de rastreamento passa a ser mais amplo. Mas,
para que isso seja possivel, a propria cadeia de produgado precisa estar
maior, mais estruturada e mais organizada que se encontra atualmente.
Dessa forma, outros componentes do sistema, como unidades bercario/
recria, processadoras, monitoramento sanitério e ambiental, fornecedores
de equipamentos e insumos, componentes que hoje tém pouco destaque
ou sequer existem ainda na cadeia, poderao também ser incluidos no

rastreamento.
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Figura 53. Representacdo esquematica mostrando as etapas a serem rastreadas na
Fase 2 da cadeia de produgéo e de distribuicdo de ostras nativas cultivadas na regiao
Nordeste. As setas pontilhadas deverao ser os elos menos consistentes da cadeia de

producéo e de distribuicdo nesta fase.
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9.3.3

Por exemplo, pode-se supor que em um determinado momento a cadeia de
processamento seja estimulada e as ostras passem a ser defumadas, enla-
tadas, transformadas em conserva ou mesmo utilizadas na preparacao de
pratos prontos congelados. Havendo tal expansao nas linhas de produtos,
esses processos e informacOes poderiam ser incorporados em rétulos, nas
embalagens e também ao préprio sistema de rastreabilidade.

Contudo, em relagéo ao sistema, isso s6 pode acontecer se ele estiver estru-
turado de forma a permitir a mistura de lotes em diferentes unidades logisti-
cas ou unidades comercializaveis. Sem isso, nao ha como evitar a perda de
importantes informacdes que ja vinham sendo rastreadas desde a Fase 1.

O sistema também precisara estar adaptado para permitir a comercializacéo
dos produtos em uma escala nacional e nao mais apenas nos mercados
regionais. Isso implicard em adaptacdes na cadeia de distribuicéo e de co-
mercializacao, pois o nimero de atores aumentara e esses atores precisarao
estar qualificados e capacitados para acessar e registrar suas informacoes
no sistema, neste cendrio configuram-se os atacadistas.

Fase 3

Como o foco da Fase 2 devera ser a rastreabilidade no mercado nacional e
como ainda néo existe exigéncia de rastreabilidade para comercializagdo de
produtos no mercado interno brasileiro, nessa fase o sistema ainda podera
se limitar as informacdes que os operadores da cadeia considerarem essen-
ciais para atendimento do seu publico-alvo. Entretanto, a partir do momento
em que a comercializagdo também passar a mirar o mercado externo, sera
necessario incorporar as exigéncias internacionais ao sistema.

Por isso, na Fase 3 (Figura 54) o sistema de rastreabilidade devera estar
estruturado nao apenas para atender as exigéncias do mercado interno, mas
também para respeitar integralmente as exigéncias estabelecidas para a ex-
portacao de ostras e derivados para os mercados mundiais mais exigentes,
como é o caso da Uniao Europeia.

Caso a producao de ostras no Nordeste tivesse hoje atingido uma escala
de produgéo suficiente para ser exportada para a Europa, por exemplo, o
sistema de rastreabilidade deveria estar adequado o suficiente para rastrear
as informacodes definidas pela ISO 18538 (e ja apresentadas no Capitulo 8).

Reprodutores

Insumos

Figura 54. Representacao esquematica mostrando as etapas a serem rastreadas na Fase 3 da cadeia de
producao e de distribuicdo de ostras nativas cultivadas na regiao Nordeste. As setas pontilhadas deverao
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ser os elos menos consistentes da cadeia de producao e de distribuicéo nesta fase.
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9.4 Detalhamento da Fase 1 o e o Rases

IMPORTANTE Beneficiamento

. o . - Depuracao
Como o estabelecimento e a consolidagao do sistema de rastreabilidade de
ostras aqui proposto precisara passar por um continuo processo de aper- Processamento
feicoamento, baseado nas experiéncias, nas adaptacoes, nos erros e nos Embalagem

acertos cometidos em cada etapa, nao faria nenhum sentido propor o deta-

lhamento das trés fases de implantagao do sistema. Assim, apenas a Fase Ingredientes

]. Seré detalhada neste trabalho. Equipamentos |mp|ementos
Mercado atacadista interno
Na Tabela 7 sao apresentados os diferentes componentes da cadeia de producao e Mercado varejista interno
de distribuicao de ostras nativas cultivadas na regiao Nordeste, passiveis de serem COMERCIALIZAQI\O Mercado atacadista externo
rastreados, bem como é sugerida a fase do processo em que tais componentes pas- -
sariam a ser monitorados e registrados no sistema. Mercado varejista externo
Consumidor

Tabela 7. Componentes da cadeia de producao e de distribuicao de ostras nativas
cultivadas na regiao Nordeste rastreados em cada fase de desenvolvimento do siste-
ma a ser implementado.

_ IDENTIFICACAO UNICA DE LOTES

| ] 1 O ponto central da rastreabilidade ao longo de toda a Fase 1 devera ser o pré-
-estabelecimento e a manutencao, durante todo o processo de producéao e de
Reprodutores distribuicéo, do nimero de identificacdo do lote/unidade logistica, chamado
tecnicamente de IUUL (Identificacdo Unica de unidade logistica).

Componentes da cadeia

Coletores de sementes

Laboratério de Larvicultura Isso significa que esse lote ndo poderé sofrer alteracoes, mas apenas adicdo de
informacoes a medida que se desloque através da cadeia.

Bercério/Recria

_ Fazenda Marinha Além disso, todas as informacoes "Registradas" (aquelas que ndo serado neces-

PRODUCAO . e sariamente rastreadas, mas que deverao ser mantidas por quem as gerou),
Monitoramento sanitéario o - o L . _

também deverédo identificar e estabelecer uma ligagdo com as informacoes

Monitoramento ambiental "Rastreadas" e seus respectivos lotes, mesmo que esses lotes ja tenham sido

assados para outro nivel da cadeia de distribuicao.
Insumos P P &

Quando o produto, ou o lote chegar ao seu destino, as informacoes rastreadas
deverdo estar imediatamente disponiveis ao consumidor ou a qualquer pessoa
interessada, mesmo que eles ndo as requisitem. Ja as informacoes "Regis-
tradas" deverao ser obrigatoriamente disponibilizadas ao consumidor ou aos
orgaos de fiscalizacao, caso requisitadas. Essas regras deverao ser aplicadas
a qualquer setor da cadeia de producao e de distribuicao de ostras cultivadas.

Equipamentos e Implementos
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9.4.1

Informacoes relacionadas as sementes coletadas
na natureza ou produzidas em laboratdrio

Mesmo na Fase 1, sugere-se que seja feito o rastreamento da origem das sementes
utilizadas no cultivo. Na Tabela 8 sao apresentadas as possiveis informacgoes a se-
rem rastreadas ou registradas e a sua respectiva categoria de importancia.

Identificacao da empresa ou do coletor: Numero Unico de identificacdo para a
unidade ou nome e enderegco do grupo/empresa/coletor que opera a manutencao
dos fornecedores de sementes.

Localizagao: Localizagao especifica do fornecedor/coletor de sementes.
Certificacao: Nome da certificadora pela qual a fazenda é certificada.

Identificacao da unidade logistica (UL) ou lote: Identificacdo Unica de unidade
logistica (IUUL): Numero de identificacao Unico (cédigo de barras ou cédigo QR)
da unidade logistica (lote).

Descricao do lote:

Espécies: Nome comum + LAT - seguido do nome em Latim, ou FAO + cdédi-
go alfa-3 da FAO + nUmero de série taxondémico (deve ser repetido se houver
varias espécies). No apresente caso, 0os codigos para as duas espécies nativas
cultivadas na regiao Nordeste do Brasil seriam, respectivamente:

I) Ostra do mangue - LAT - Crassostrea rhizophorae - OYM - 3160700816;
I1) Ostra gasar - LAT - Crassostrea gasar - OGZ - 316070080211

Regiao de producao/coleta: Regido geografica de producao/obtencao de sementes.

Controle de qualidade sanitaria: Tipo de controle e medidas que resultam em sinais
clinicos, fisicos ou microbioldgicos relacionados a sanidade das sementes.

Manutencao dos registros das sementes: Registro da temperatura da dgua, data
de desova, salinidade, profilaxia, e outros parametros de qualidade para manu-
tengao das sementes a ser mantida pelos produtores/fornecedores de sementes.
Registro das GTA s emitidas.

11 A FAO reconhece Crassostrea brasiliana como sinonimia de C. gasar, uma ostra que
inicialmente foi descrita para a costa oeste do continente africano, mas que hoje se
sabe ser a mesma espécie presente na costa atlantica da América Latina e no Caribe.

Destino:

Identificacao da empresa de transporte: Nimero de identificagédo do transpor-
tador assim como o0 nome e 0 endereco da empresa.

Identificacao da proxima empresa (receptora): Nimero Unico de identificacao
para o comprador das sementes.

Data e hora do despacho: Data e hora da transferéncia para o comprador.

Tabela 8: Proposta de informagdes para rastreamento na categoria de fornecedores
de sementes coletadas da natureza ou cultivadas em laboratério.

INFORMAGAO PARA TIPO DA CATEGORIA DE

RASTREABILIDADE INFORMAGAO IMPORTANCIA

Identificacéo da empresa Rastreamento Obrigatério
ou do coletor

Localizagao Rastreamento Obrigatério

Certificacéo Registro Util
Descricao do lote

Identificagcao da unidade Rastreamento Obrigatdrio
logistica (UL) ou lote

Espécies Rastreamento Obrigatoério
Regiao de producao/coleta Rastreamento Obrigatério
Controle de qualidade Registro Util
sanitaria

Manutencao dos registros Registro Util

das sementes
Referente ao destino das sementes

Identificacao da empresa Registro Obrigatério
de transporte

Identificacao da préxima Rastreamento Obrigatorio
empresa (receptora)

Data e hora do despacho Rastreamento Importante
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9.4.2

Informacdes relacionadas as fazendas de cultivo de ostras

Nesta Fase 1 o foco do rastreamento é a unidade de cultivo de ostra, ou seja, a
fazenda marinha. Por isso, os esforcos devem ser concentrados nos registros de
informacoes obrigatorias que devem ser gerados nas fazendas rastreadas (Tabela 9).

Tabela 9: Proposta de informacoOes para rastreamento na categoria de fazendas ma-
rinhas de cultivo de ostras.

INFORMAGAO PARA RAS-

TREABILIDADE

Descricao do lote

TIPO DA
INFORMACAO

CATEGORIA DE
IMPORTANCIA

INFORMAGAO PARA RAS- TIPO DA CATEGORIA DE
TREABILIDADE INFORMAGAO IMPORTANCIA
Identificacao da fazenda de Rastreamento Obrigatdrio
cultivo de ostras

Localizagao da fazenda de Rastreamento Obrigatério
cultivo

Certificacdo Registro Util
Identificacao da unidade Rastreamento Obrigatorio
(UL) ou lote recebida

Identificacao da empresa Rastreamento Obrigatério
anterior

Data e hora da recepgéo Registro Importante
Praticas de cultivo

Sistemas de cultivo Registro Util
empregado

Densidade utilizada Registro Util
Registro de doencas Registro Util
Registro do manejo aplicado Registro Util
Verificagao sanitaria/Moni- Registro Util
toramento de qualidade da

agua/Controle de qualidade

Registro de parametros Registro Util

zootécnicos

Identificacao da unidade Rastreamento Obrigatério
(UL) ou lote despachada

Espécies Rastreamento Obrigatorio
Método de producéo Rastreamento Obrigatdrio
Regiao de cultivo Rastreamento Obrigatorio
Quantidade total por unidade Rastreamento Obrigatorio
Verificagao de temperatura Registro Util
(externa e interna em rela-

cao ao lote)

Forma de transporte Rastreamento Obrigatorio
Referente ao destino

Identificacao da empresa de Registro Obrigatodrio
transporte

Identificacao da proxima Rastreamento Obrigatério
empresa (receptora)

Data e hora do despacho Rastreamento Importante
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Identificacao da fazenda de cultivo de ostras: Nimero de identificacdo Unico da
fazenda de cultivo ou nome e enderego da empresa que opera 0 empreendimento.

Localizacao da fazenda de cultivo: Longitude e latitude ou outra especificacao
apropriada e especifica.

Certificacao: Nome da certificadora pela qual a fazenda é certificada.

Informacoes recebidas pelas fazendas provenientes dos coletores/fornecedores de
sementes

Identificacao da unidade (UL) ou lote recebida: IUUL das sementes recebidas
dos produtores ou coletores de sementes.

Identificacao da empresa anterior: Nimero de identificacdo Unico do fornecedor
de sementes.

Data e hora da recepgao: Registro de movimentacao.

InformacOes geradas pelas fazendas marinhas durante o cultivo

Praticas de cultivo

® Sistemas de cultivo empregados: Tipos de sistemas empregados (nas diferen-
tes fases de cultivo) e se possivel, identificacao das estruturas de cultivo.

® Densidade utilizada: Densidade de cultivo (N° de ostras/m?; kg/m de corda;
nimero de ostras/travesseiro, etc.).

® Registro do manejo aplicado: Nomes dos medicamentos e/ou quimicos e/ou
praticas de manejo (terapéuticas ou profilaticas) adotadas.

® Verificacao sanitaria/Monitoramento de qualidade da agua/Controle de quali-
dade: Tipo de verificacao/monitoramento/controle feito nas unidades cultivadas
e resultados obtidos.

® Registro de parametros zootécnicos: Data de povoamento, data de despesca,
tempo de cultivo, resultados de biometrias, quantidades produzidas.

Outras informacoes geradas referentes as unidades que serdo despachadas

Identificacdo da unidade (UL) ou lote despachada: IUUL ou nimero de
identificacao Unico (cédigo de barras ou codigo QR) da unidade (ou lote). Deve
ser o mesmo IUUL da unidade recebida.

Descricao

Espécies: Nome comum + LAT - seguido do nome em Latim, ou FAO +
codigo alfa-3 da FAO + nUmero de série taxondmico (deve ser repetido se
houver varias espécies). No caso presente caso, 0s cédigos para as duas
espécies nativas cultivadas na regido Nordeste do Brasil seriam, respecti-
vamente:

I) Ostra do mangue - LAT - Crassostrea rhizophorae - OYM - 3160700816;
I) Ostra gasar - LAT - Crassostrea gasar - 0GZ - 3160700802
Método de producao: Cultivado.

Regiao de cultivo: Regiao geogréfica do cultivo de ostras.

Quantidade total por unidade: Quantidade de ostras em cada unidade ou
lote comercializavel.

Verificacao de temperatura (externa e interna em relacao ao lote): Tempe-
ratura (°C) da unidade na hora do despacho.

Forma de transporte: Em temperatura ambiente ou sob resfriamento.

Destino

Identificacao da empresa de transporte: Nimero de identificacao do trans-
portador assim como 0 nome e 0 endereco da empresa.

Identificacao da préxima empresa (receptora): NUmero de identificagcao
do processador/comerciante, nome e o endereco da empresa para a qual a
unidade sera despachada.

Data e hora do despacho: Data e hora da transferéncia para a préxima
empresa.
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9.4.3

Informacoes para estabelecimentos de depuracao

INFORMAGAO PARA RAS-

TREABILIDADE

TIPO DA
INFORMACAO

CATEGORIA DE
IMPORTANCIA

Atualmente apenas uma pequena parte das ostras nativas comercializadas na regiao
Nordeste passa pela depuragao. Mas, a depuracao pode se tornar, a médio e longo
prazos, um grande diferencial para a comercializacao de ostras cultivadas. As infor-
macoes relativas a etapa de depuragao do produto estao especificadas na Tabela 10.

Tabela 10: Proposta de informacoes para rastreamento na categoria de estabele-
cimentos de depuragéo.

INFORMAGAO PARA RAS- TIPO DA CATEGORIA DE
TREABILIDADE INFORMACAO IMPORTANCIA
Identificacao da empresa Rastreamento Obrigatério
Certificacao Registro Util
Identificacéo da unidade o

(UL) ou lote recebido Rastreamento Obrigatorio
Ident!flcagao da empresa Registro Obrigatério
anterior

Data e hora da recepgao Rastreamento Importante
Verificagao de temperatura Registro Importante

(externa e interna ao lote)
Referente ao Processo de Depuracao

Método de depuracéo Registro Util

Registro de temperatura da

matéria prima estocada Registro vl

Para cada Unidade (UL) ou lote depurada e despachada

Identificacéo da unidade

(UL) ou lote que sera Rastreamento Obrigatério
despachada

Data e hora da depuracéo Rastreamento Obrigatorio
Verificagao de higiene Registro Util

Registros da temperatura

durante a depuragéo Registro Util

Estocagem dos lotes depurados

Método de controle da

temperatura dos produtos Registro Importante
estocados

Registro de temperatura dos Registro Importante
produtos estocados

Referente ao destino

Identificacao da empresa de Registro Obrigatério
transporte

Identificagao da proxima Rastreamento Obrigatério
empresa

Data e hora do despacho Rastreamento Importante

Identificacdao da empresa: Nimero de identificacdo Unico do depurador assim
como o nome e o endereco da empresa.

Certificagao: Identificagcdo do sistema de qualidade ou de seguranca pelo qual o
depurador é certificado (por exemplo, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Con-
trole, ou Boas Praticas de Fabricacao).

Identificacao da unidade (UL) ou lote recebido: IUUL dos lotes recebidos das
fazendas marinhas de cultivo de ostras.

Identificacdo da empresa anterior: Nimero de identificagdo nacional Unico do
processador/cultivo/primeiro vendedor assim como o0 nome e o endereco da empre-
sa de quem a unidade foi recebida.

Data e hora da recepcao: Data e hora da transferéncia feita pela empresa anterior.

Verificacao de temperatura (externa e interna ao lote): Temperatura (°C) da
unidade na hora do recebimento, ou registro automatico se houver um dispositivo
de gravacao afixado na unidade.
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Informacoes geradas durante a depuracao

Método de depuracao: Sistemas e métodos empregados na depuracao; den-
sidade na depuragédo; tempo de depuragao; temperatura durante a depuracao;
laudo emitido pela depuradora, etc.

Registro de temperatura da matéria prima estocada: Temperatura (manual/auto-
maético) da area de estoque durante o periodo entre a recepgao e o processamento.
Para cada Unidade (UL) ou lote depurado e despachado

Identificacao da unidade (UL) ou lote a ser despachada: IUUL ou nimero
de identificagao Unico (codigo de barras) da unidade (ou lote). Deve conter
ou ser o mesmo IUUL da unidade recebida.

Data e hora da depuracao: Data e hora que entrou e saiu do tanque de de-
puracgéo (tempo de permanéncia).

Verificagao de higiene: Verificacdo dos registros de higiene (analises realizadas).

Registros da temperatura durante a depuragao: Registros das temperaturas
(do processo e da area).

Outras informagdes geradas referentes as unidades que serdo despachadas

Estocagem dos lotes depurados

Método de controle da temperatura dos produtos estocados: Nenhum, re-
frigeracao, congelamento e etc.

Registro de temperatura dos produtos estocados: Temperatura (manual/au-
tomatico) da area de armazenamento do produto durante o periodo entre o
processamento/beneficiamento e despacho.

Destino

Identificacao da empresa de transporte: Nimero de identificagao do trans-
portador assim como 0 nome e 0 endereco da empresa.

Identificacao da préxima empresa: Nimero de identificagdo do processador/
comerciante, nome e o endereco da empresa para a qual a unidade sera
despachada.

Data e hora do despacho: Data e hora da transferéncia para a préxima empresa.




10.1

SIBRaP: UMA POSSIVEL 3
PLATAFORMA PARA OPERACAO DO
SISTEMA DE RASTREABILIDADE DE
OSTRAS

Uma decisdo que devera ser tomada pelos operadores da cadeia produtiva de
ostras cultivadas na Regiao Nordeste do Brasil sera a escolha da plataforma a
ser empregada para o rastreamento. Os custos para a montagem de uma pla-
taforma podem ser expressivos, mas ja ha uma plataforma (que, inclusive, foi
instalada com auxilio do SEBRAE) e que estéd em condicoes de operar imedia-
tamente na ostreicultura: é o SIBRaP.

O que é o SIBRaP?

O chamado “Sistema Brasileiro de Rastreabilidade em Pescado” (SIBRaP), de-
senvolvido por uma empresa potiguar (a Aquabionet), comecou a ser estrutura-
do em 2007 e ja estd em funcionamento desde o segundo semestre de 2012.

Tem como objetivo atender inicialmente produtores da aquicultura e pesca, mas
também compradores em potencial. O cadastro no sistema é feito através de
um termo de adesao, previamente assinado, contrato de utilizacao de software
e pagamento de anuidade®®.

O sistema foi desenvolvido com ajuda do programa SEBRAEtec, que
subsidiou 30% do custo do projeto86. Segundo informaco6es do empre-
sario Guilherme Neto, o sistema custou cerca de R$ 45.000,00 para
ser desenvolvido.

10.2 Estrutura e funcionamento
O sistema SiBRaP envolve:

® Um software de recepcao e emissao de dados via internet, desen-
volvido em plataforma especifica;

® Lacre identificador de lote para rastreabilidade de peixes “in natu-
ra”’, confeccionado em material plastico flexivel (Figura 55);

® Etiqueta QR (Figura 56);

® Etiqueta identificadora de lote para rastreabilidade de peixes in
natura e/ou para pescado industrializados, constituido de papel
impermeavel e autocolante (Figura 57);

® Um portal (www.id-pesca.com) através do qual é possivel acessar
as informagdes sobre o produto utilizando o nimero do cédigo dis-
ponivel na etiqueta. Esse nimero é correspondente ao lote original
do peixe.

Pedido de Patente
N° MU8502837-1

Figura 55. Lacre identificador de lote e de rastreabilidade para peixes “in
natura” (Fonte: SIBRAP).
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http://www.id-pesca.com

Figura 56: Modelo de etiqueta SIBRaP com nimero do lote para rastrear através do site
e codigo QR (Fonte: SIBRaP).

Etiqueta identificadora de Lote e Rastreabilidade
para Pescado Industrializados

FILE DE

slerae
Tilapia .

Peixe
;' AAIN-ADOO1-RN

O

Pedido de Patente
Ne MUB8601452-8

id-pesc.com

Figura 57. Etiqueta identificadora de lotes e de rastreabilidade para pescado industria-
lizado (Fonte: SIBRaP).

As informacdes contidas no sistema, que podem ser acessadas quando o produto é
rastreado (por cédigo QR ou digitando-se o nimero de identificacdo no site), sdo: os
dados do produtor, o método de reproducéo, os insumos que foram aplicados (racao,
data da compra, fabricante, composicéo), dados da despesca (data, peso) dentre
outras informacoes.

10.3

10.4

Condicoes de uso e custos

A plataforma do SIBRaP, registrada no INPI, é operada, através do portal |IDPESC.
COM, pela empresa Aquabio Aquicultura e Servicos Ltda, (CNPJ: 09.250.973/0001-
53, Inscricdo Municipal N° 012.539-3, situada a: Rua dos Juazeiros, 08 - Costa
e Silva, CEP. 59.625-420 - Mossor6/RN). A empresa, que também oferta aos seus
usuarios:

® Suporte;

® Treinamento e assessoria no processo de informatizagdo e apoio a aquicultura
(0o que inclui locacao de programa de computador, meios fisicos, materiais im-
pressos);

® Servigos de assessoria técnica e de suporte;

® Utilizagdo do software de apoio a aquicultura denominado de Sibrap.net - Siste-
ma Brasileiro de Rastreabilidade em Pescado.

Os servigos de acesso a plataforma de rastreabilidade sao cobrados através de uma
taxa anual (no valor de R$ 1.356,00, pagos em até seis parcelas). O software é
licenciado e nao vendido pela empresa.

A plataforma SIBRaP também funciona como base para a operacao do Mercado
Aberto, um espaco virtual para que compradores e vendedores de produtos relacio-
nados a aquicultura (principalmente formas jovens e animais prontos para a comer-
cializacao) possam se encontrar e fazer negocios.

Estagio atual de desenvolvimento

O SIBRaP esté estruturado para funcionar para qualquer cadeia produtiva da aqui-
cultura, mas encontra-se atualmente em estagio mais avancado de estruturacao
para a rastreabilidade nas cadeias produtivas de peixes e de crustaceos.

Porém, sua adaptagdo para a cadeia da ostreicultura depende apenas de ajustes
relacionados a propria estruturacao do processo produtivo de ostras cultivadas, para
que as informagodes de interesse dessa cadeia e as suas particularidades possam ser
agregadas ao sistema. Novas versoes do sistema deverao, inclusive, permitir o aces-
so as imagens do processo produtivo de cada empreendimento rastreado e mapa de
circulagao do produto.
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A maior dificuldade relatada pelo empresario Guilherme Neto, desenvolvedor e proprie-
tario do SIBRaP é que o nivel de interesse dos operadores das cadeias produtivas da
aquicultura pela rastreabilidade ainda é muito baixo. Ele também ressalta que ha certa
resisténcia dos operadores em permitir o acesso aos dados de seus empreendimentos.

Guilherme relatou, ainda, que procurou o Ministério da Pesca e Aquicultura, para
oferecer a plataforma como sistema oficial de rastreabilidade para a aquicultura
brasileira, mas que nao obteve nenhuma resposta do 6rgéao, além de um “agradeci-
mento pelo contato”.

Neste cendrio, apesar de mais de sete anos de trabalhos e investimento, o SIBRaP
ainda nao conseguiu desenvolver seu real potencial para uso nas cadeias produtivas
da aquicultura. Mas, por estar praticamente pronto, seria um grande avanco para a
rastreabilidade das ostras produzidas na regiao Nordeste.

Licoes a serem aprendidas com o SIBRaP para o
estabelecimento de um sistema de rastreamento

na ostreicultura

® A rastreabilidade ja € uma realidade também para a aquicultura, tanto em ter-
mos de tecnologia disponivel como em relagao a sistemas ja implementados.

Um sistema para a operacao da rastreabilidade de ostras na regiao Nordeste
ja se encontra em estégio avancado de desenvolvimento. Podendo, a partir das
informacbes que serao aportadas ao longo do presente projeto, sofrer as adapta-
coes necessarias para operar a rastreabilidade de ostras cultivadas.

Viabilizar economicamente um sistema de rastreabilidade exige bem mais que
a estruturacéo fisica (softwares e hardwares) desse sistema. Sem a devida inte-
gracao com os demais operadores da cadeia produtiva e, principalmente, sem
o devido interesse do mercado (e, por consequéncia, dos consumidores), um
sistema de rastreabilidade pode ter bastantes dificuldades para se estabelecer.




11.1

PROXIMAS ETAPAS PARA O
ESTABELECIMENTO DO SISTEMA
DE RASTREABILIDADE

Para a implantagdo do sistema, sera necessario antes discutir a conveniéncia,
a viabilidade e o interesse na criagdo de um Programa de Rastreabilidade de
Ostras, pois a adesao dos produtores e dos demais componentes da cadeia
produtiva dependera de uma série de agdes envolvendo o préprio SEBRAE, os
operadores da plataforma de rastreabilidade a ser utilizada, os gestores desse
Programa, os produtores e demais operadores da cadeia de producédo e comer-
cializagao de ostras, como sintetizado na Figura 58.

SEBRAE

A participagao mais direta do Sebrae, através dos seus Técnicos e Coordenado-
res Regionais, comeca no préprio evento de apresentacao e discussao do sis-
tema aqui proposto. Com base nisso, sera possivel avancar para a definicao da
plataforma de rastreabilidade mais adequada a ser primeiramente empregada.

Neste trabalho, sugere-se a ado¢ao da Plataforma SIBRaP, pelo fato da mesma
estar praticamente pronta e, com ajustes minimos, em condigdes de ser utiliza-
da em curtissimo prazo.

11.2 Plataforma de rastreabilidade

Uma vez definida a plataforma a ser empregada, sera necessario promover reuni-
6es com os responsaveis técnicos pela mesma, para definicao das bases técnicas
e operacionais e realizacao de ajustes referentes a inclusédo dos Eventos Criticos de
Rastreamento e dos Elementos de Dados Chave no sistema.

0 passo seguinte sera a definicdo dos atores que terdo acesso direto ao gerenciamen-
to desse sistema. Ou, em outras palavras, definir se apenas os detentores do direito
sobre a plataforma terdo acesso a operacao ou se outros operadores e gestores da
cadeia de producao e de comercializacao também poderéo participar do processo de
gerenciamento do sistema.

Por fim, deverao ser resolvidos alguns aspectos operacionais, tais como: a aquisigao
de equipamentos para o rastreamento de ostras cultivadas, a geracédo dos cddigos
base de registro para elementos rastreados/registrados e o cadastramento e registro
dos préprios produtores e demais integrantes da cadeia no sistema de rastreabilidade.

Definicao da Plataforma

Evento de apresentacdo do de rastreabilidade a ser

Sistema de rastreabilidade
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11.3

Gestores
(Programa de Rastreabilidade
de Ostras Cultivadas)

Protocolos para registro ,
rastreamento e coleta de
informacoes chaves.

Manutencgao de registros

Informacao e capacitacao RASTREAMENTO

Produtores e
demais operadores

Cadastramento e identifi-
cacao das ostras/lotes

Figura 58. Sintese das etapas de implantagéo do Programa e do Sistema de rastreabili-
dade de ostras cultivadas.

Gestores

Como sugerido anteriormente, é recomendavel a estruturacao e criagdo de um Pro-
grama de Rastreabilidade de Ostras Cultivadas, que possibilitaria uma maior inte-
gracao entre os diferentes componentes da cadeia de producao e de comercializagao
(gestores, administradores, coordenadores regionais, operadores da plataforma, pro-
dutores, depuradores e comerciantes).

Obviamente, que um Programa como esse exigira a definicao de possiveis fontes de
financiamento e obtencéo de recursos orgamentéarios. Isso é importante ndo ape-
nas para dar suporte ao funcionamento e manutencdo do sistema, mas também
para possibilitar a realizagdo de um trabalho continuado de divulgacéo e assisténcia

11.4

11.5

técnica que permitam que produtores, depuradores, comerciantes e, até mesmo o
publico consumidor, reconhecam na rastreabilidade um caminho irreversivel de ga-
rantia da qualidade e de origem do produto comercializado.

Por fim, é importante ressaltar que, qualquer que sejam as alternativas técnicas, tec-
nolégicas e operacionais escolhidas, o sistema de rastreabilidade e o préprio Progra-
ma terdo que passar por reavaliacOes periédicas, para que os eventuais problemas
possam ser identificados e corrigidos.

Produtores e demais operadores

Todos os operadores que irao participar diretamente do processo de producao e de
manipulagao das ostras cultivadas terdo que ser devidamente contatados, informa-
dos e capacitados para estar em condicoes de fazer corretamente a sua parte.

O principal seréa definir um protocolo que os produtores deverao seguir para formacao
das unidades comercializaveis, cadastramento e identificagdo dos lotes e registro
de dados que deverao manter sobre as ostras em producao e que produziram e co-
mercializaram. O mesmo vale para os depuradores, transportadores e, se possivel,
comerciantes.

Desafios a serem enfrentados na estruturacao e na im-
plementacao de um sistema de rastreabilidade na cadeia
produtiva de ostras cultivadas

A implementacao de tecnologias para a instalacdo de sistemas de rastreabilidade,
seja como ferramenta para garantir a seguranca alimentar, seja para outros fins, nao
vem sem grandes desafios. Em termos gerais, 0s principais estao relacionados a
coleta sistemaética de dados, aos processos e solucoes tecnolégicas escolhidos, aos
modelos de negécios e aos custos envolvidos.

Os custos associados a implementagao de sistemas de rastreabilidade devem consi-
derar os investimentos em capital, em qualificacao de pessoal, em infraestrutura, na
manutencao de registros, em melhorias nos processos produtivos e no processamen-
to. Portanto, ao contrario de pequenos produtores, sao os grandes empreendimentos
e a indUstria que estdo melhor capacitados para aprimorar as suas operacoes em
conformidade com as normas de rastreabilidade. Ocorre, porém, que a ostreicultura
brasileira é praticada essencialmente por pequenos produtores.

Assim, algumas perguntas precisarao ser respondidas pelos atores/gestores envol-
vidos na viabilizacédo de um sistema de rastreamento das ostras nativas cultivadas
na regiao:
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1. Quem pagaré pelos custos de implementacao do sistema de rastreabili-
dade - principalmente no caso dos pequenos produtores?

2. Quem gerenciaréa o sistema?

3. Quao sustentavel esse sistema pode ser a longo prazo e quais serdo os
mecanismos de garantia dessa sustentabilidade?

4. Quais serao os beneficios dos produtores e demais integrantes da ca-
deia de producéo e de comercializacao com a implantacdo do sistema
de rastreabilidade?

Outra questao altamente relevante é que é dificil imaginar um sistema ro-
busto e de alta tecnologia em um ambiente adverso, em que muitas vezes
nao existe nem mesmo luz elétrica e onde os operadores possuem baixa
qualificacdo técnica e baixo nivel de escolaridade. Por esse motivo, antes
mesmo de definir os protocolos de rastreabilidade serd necessaria a adogao,
por parte dos produtores de ostras, de protocolos de boas praticas profilati-
cas e sanitarias.

Embora nao seja exatamente uma exigéncia legal ou operacional, é bastante
recomendéavel que a rastreabilidade de ostras seja estabelecida concomitan-
temente a adogao de préticas regulares e sistematicas que envolvam regis-
tros de controle e boas praticas como, por exemplo, registros de origem das
sementes, datas de povoamento e manejo, quantidade de sementes utiliza-
das, data de colheita, quantidades produzidas, anélises de agua realizadas,
procedimentos de higiene pessoal adotados e outras informacoes relevantes.

Todos os exemplos citados anteriormente poderao vir a se transformar em
informacoes rastreaveis. Mas, s6 poderdo ser rastreadas se antes tiverem
sido devidamente registradas. Assim, rastreabilidade e Boas Praticas aca-
bam intimamente interligadas, complementando-se continuamente.

Ja em relagao aos processos comerciais, um importante desafio envolvera
a fraca integracao existente entre as instituicdes e setores ao longo da ca-
deia produtiva. Principalmente porque as diferentes empresas/instituicoes
podem ter dificuldades em compartilhar dados que considerem “comerciais”
ou mesmo nao gerar os dados necessarios para funcionamento do sistema.

Por isso, os desafios a serem enfrentados estardo relacionados tanto com
a rastreabilidade externa como interna. A rastreabilidade interna é de res-
ponsabilidade exclusiva de cada operador da cadeia de producao e de dis-
tribuicao. Ja a rastreabilidade externa requer informacoes registradas e/ou
repassadas por terceiros. Se cada operador nao fizer adequadamente a sua

parte e nao disponibilizar as informagdes necessérias, o sistema simplesmen-
te nao funcionara.

Isso exigird a quebra de alguns vicios histéricos do setor de frutos do mar
do Brasil (tanto da pesca quanto da aquicultura). Até hoje esse setor tem
operado apenas na base da confianca. Informacdes sobre a cadeia de abas-
tecimento sao geralmente muito pouco acessiveis, raramente divulgadas e
quase sempre pouco confiaveis. A rastreabilidade total permitiria uma maior
transparéncia ao longo da cadeia de abastecimento e acabaria com a “confi-
dencialidade” de informacdes que deveriam ser publicas. Portanto, traria van-
tagens distintas aos mais diferentes interessados nesse tipo de informacao.

Como referido, a producéo de ostras na regiao Nordeste, assim como no
Brasil, de uma forma geral, é realizada principalmente por micro e pequenos
produtores, raramente agrupados em uma entidade cooperativa ou associati-
va; sem qualificacdo adequada; com pouco ou nenhum acesso a assisténcia
técnica especializada ou a extensao aquicola; e, ainda por cima, descapita-
lizados e enfrentando a forte concorréncia de ostras vindas do extrativismo,
sem nenhum controle de qualidade e com pouquissima fiscalizagéo.

Esse cenério eleva o risco de se provocar deseconomia de escala’? ao se fo-
mentar a instalagcdo do sistema de rastreabilidade. Os custos administrativos
da rastreabilidade sao, em geral, elevados e exigem grandes investimentos
iniciais. Com isso, néo é dificil de imaginar que a viabilizacdo econdémica de
empreendimentos participantes do sistema de rastreabilidade exija também
aumento da escala de producao. Mas, nao basta atingir esse maior patamar
produtivo se, paralelamente, o empreendedor tiver que aderir aos requisitos
de qualidade de programas como HACCP, ISO, ou Global Gap, ou atender a
uma série de requisitos legais que implique em aumento de custos.

Também néo fard nenhum sentido os maricultores gastarem seus (poucos)
recursos em tecnologias de rastreamento, sem ter condi¢Oes de investir em

seus proprios sistemas de produgdo ou de gestao.

Mesmo nos casos em que ha empresas envolvidas na atividade no pais, elas

12 Deseconomia de escala ocorre guando uma empresa aumenta os seus inves-
timentos para ganhar produtividade, mas acontece o contrario, ela perde produ-
tividade
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acabam concentrando todos os seus esforcos em seu proprio negécio, nao
tendo condigdes de se preocupar com a cadeia de abastecimento em si. Para
que um sistema de rastreabilidade possa ser implantado com sucesso, sera
necessario haver troca de informacéo estratégica entre produtores, comprado-
res e fornecedores, o que ndo serd nada simples.

Os investimentos em sistemas de rastreabilidade podem potencialmente gerar
beneficios e incentivos ao longo de toda a cadeia de producao e distribuicao,
incluindo melhor remuneracao pelo produto, alimentos mais seguros e de qua-
lidade, reducao de custos comerciais, aumento da eficiéncia dos processos;
aumento da confianga do consumidor, entre outros, por isso, ha um grande
potencial para que o sistema funcione.

Por outro lado, também deve ser considerado que estudos realizados com va-
rias cadeias produtivas, em vérias partes do mundo, mostram que, em geral,
0s consumidores nao estao dispostos a pagar mais por sistemas de rastreabi-
lidade® 57. Neste caso, o desfio sera convencer o consumidor sobre as van-
tagens de pagar mais pela qualidade superior e maior garantia de inocuidade
do produto.

Sistemas completos de rastreabilidade sé podem ser de fato implementados

se houver infraestrutura adequadas. Quanto maior o nivel de informacdes a
serem rastreadas e quanto mais numerosas forem as fases da cadeia de abas-
tecimento, mais caro e complexo sera o sistema. Essa complexidade aumenta
ainda em funcéo de variaveis como: nivel de previsibilidade da oferta de pro-
dutos, variacao de qualidade, perecibilidade dos produtos frescos e quantida-
de de matérias primas utilizadas no processo produtivo, dentre outros.

0 grande desafio, portanto, serd conseguir reduzir custos, aumentar a eficién-
cia do processo produtivo, garantir a qualidade da ostra cultivada e aumentar
os beneficios a partir da implantacao de um sistema de rastreamento.
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Tabela 11: Informacoes detalhadas para fornecedores de reprodutores, coletores/fornecedores
de sementes e laboratérios de producao de sementes

Categorizacao

Elemento de dados Descricao

FORNECEDORES DE REPRODUTORES, FORNECEDORES/COLETORES
DE SEMENTES E LABORATORIOS DE PRODUCAO DE SEMENTES

NUmero Unico de identificagdo nacional
para a unidade, mais pais prefixo ou nome
e endereco do grupo/empresa que opera a
manutencao de reprodutores

AN EXO \dentificacéo de estabe- Ndmero unico de identificacao nacional

: . ara o grupo/unidade/organizagao, mais
lecimentos de forneci- P . grup , B cao,
o prefixo do pais ou nome e endereco do
mentos de reprodutores
fornecedor de reprodutores.

Identificacao da empresa

Certificado de Boas

Praticas em Aquicultu- Qualquer certificacao de qualidade dispo-
ra para fornecedor de nivel.
reprodutores

NUmero de identificacao nacional Unico

Coletores de sementes .
para o grupo/unidade.

Localizagao Localizacéao especifica.
Area de retransmisséo ORGP ou localizagdo mais especifica.
T b I d t t Outras informacdes que descrevam o cria-
abelas € rastreamento - dor, ligadas ao numero de identificacao do

dos diferentes componentes fornecedor de reprodutores.

de distribuicao de ostras —

. entidade

cultivadas, com base na dentificacio tica de unidade comercial

iso 18538 Unidade identificavel Zéiz’lfl(ll(iéjlﬁ%(;.unlca e unidade comerciall- . ‘
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Elemento de dados

Descricao

Regiao/pais de origem

Area da FAO/ORGP, 4rea do lote de
reprodutores, se capturados da natureza,
ou pais de origem dos reprodutores, se
originados de fazendas de cultivo, ou a
localizacao mais especifica.

Categorizacao

s

Util

Elemento de dados

Controle da
qualidade da salde

Tipo de controle e medidas que resultam
em sinais clinicos, fisicos ou microbioldgicos.

Organismos
geneticamente
modificados (OGM)

Histérico de producao

Identificacao da unidade
de cultivo/exploracao

Uso de OGMs (sim/nao).

NUmero de identificacao do produtor de
reprodutores.

Manutencao dos
registros dos
reprodutores

Dados adicionais

Identidades

Identificacao da unidade

Registro da temperatura da &gua, salini-
dade, profilaxia, fluxo de dgua e outros
parametros de qualidade para manuten-
¢ao dos reprodutores a ser mantida pelos
fornecedores.

Outros elementos informativos que descre-
vem a criagdo da unidade comercializavel,
ligando ao Identificador tnico da UC.

Identificagao Unica de unidade logistica
(IUUL): Namero de identificacdo nacional
Unico ou nimero GS1 da unidade logistica.

Identificacao da unidade
comercializavel (UC)

A identificacdo da unidade comercializavel
(UC) no &mbito da unidade logistica (UL):
Numero de identificagdo nacional Unico ou
numero GS1 de UC.

Dados adicionais

PARA CADA UNIDADE DESPACHADA (tanto como UL ou separada, como UC).

Identidades

Identificacao da unidade

Destinacao

Identificagcao da préxima
empresa do setor

Outros elementos informativos que descre-
vem a criacdo da unidade logistica (UL),
ligada a identificagao Unica de UL (IUUL).

IUUL (se despachado como uma UL)
ou IUUC (se despachado como uma UC
separada).

NUmero Unico de identificagdo nacional
para o bercario/recria, além do prefixo do
pais e endereco.

Categorizacao

Util

’

Data e hora
do despacho

Informacao adicional

Data e hora da transferéncia para a proxi-
ma empresa do setor alimenticio.

Outros elementos informativos que des-
crevam a transacao de despacho/unidade
logistica, ligadas a [IUUC/IUUL.

* No caso de coletores de reprodutores do ambiente natural estes requerimentos serao classi-

ficados na coluna de possibilidade (consideravel).
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Tabela 12: Informacodes detalhadas para bergéarios/recrias

Categorizacao

Elemento de dados

FORNECEDORES DE REPRODUTORES, FORNECEDORES/COLETORES DE
SEMENTES E LABORATORIOS DE PRODUCAO DE SEMENTES

Ndmero Unico de identificacao nacional
para a unidade, mais pais prefixo ou nome
e endereco do grupo/empresa que opera a
manutencao de reprodutores (tanto nativos,
quando explorados).

Identificacao da
empresa

NUmero Unico de identificagdo nacional

para o grupo/unidade/organizacao, mais
o prefixo do pais ou nome e endereco do
fornecedor de reprodutores.

Identificacao de estabe-
lecimentos fornecedores
de reprodutores

Certificado de Boas
Praticas em Aquicultu- Qualquer certificacao de qualidade dispo-
ra para fornecedor de nivel.

reprodutores

NUmero de identificacao nacional Unico

Coletores de sementes .
para o grupo/unidade.

Localizacao Localizacao especifica

Area de retransmisséo ORGP ou localizagdo mais especifica

Outras informacOes que descrevam o cria-
- dor, ligadas ao numero de identificacao do
fornecedor de reprodutores.

PARA CADA UNIDADE COMERCIALIZAVEL CRIADA

|dentidade

Identificacao Unica de unidade comerciali-

Unidade identificavel zavel (IUUC).

Descricao

Elemento de dados

Espécies

LAT - seguido do nome em Latim, ou FAO
- seguido pelo cédigo 3alpha da FAO, ou
TSN - seguido pelo nimero de série taxo-
ndmico (deve ser repetido se houverem
varias espécies)

Regiao/pais de origem

Area da FAO/ORGP, 4rea do lote de
reprodutores se capturados da natureza,
ou pais de origem dos reprodutores se
originados de fazendas de cultivo, ou a
localizacao mais especifica.

Categorizacao

7

Util

Controle da qualidade
da salde

Tipo de controle e medidas que resultam
em sinais clinicos, fisicos ou microbiolé-
gicos.

Organismos geneti-
camente modificados
(OGM)

Histérico de producéao

|dentificac@o da unidade
de cultivo/exploracao

Uso de OGMs na produgao ou na alimen-
tacao do plantel (sim/nao).

NUmero de identificacao do produtor de
reprodutores.

Manutencao dos
registros dos
reprodutores

Registro da temperatura da &gua, salini-
dade, profilaxia, fluxo de 4gua e outros
parametros de qualidade para manuten-
¢ao dos reprodutores a ser mantida pelos
fornecedores.

Registro de alimentacao

Dados adicionais

Alimentacao em vida assim como requeri-
mento para o crescimento.

Outros elementos informativos que descre-
vem a criagdo da unidade comercializavel,
ligando ao identificador Unico da UC.
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Categorizacao

Elemento de dados Descricao

Util

Identidades

Identificagao Unica de unidade logistica
Identificagao da unidade | (IUUL): Numero de identificagdo nacional
Unico ou nimero GS1 da unidade logistica.

A identificacao da unidade comercializavel
Identificacéo da unidade | (UC) no ambito da unidade logistica (UL):
comercializavel (UC) Numero de identificagcao nacional Gnico ou
ntmero GS1 de UC.

Dados adicionais

Outros elementos informativos que descre-
vem a criacao da unidade logistica (UL),
ligada a identificagdo Unica de UL (IUUL).

PARA CADA UNIDADE DESPACHADA (tanto como UL ou separada, como UC).

Identidade
IUUL (se despachado como uma UL)
Identificacao de unidade | ou IUUC (se despachado como uma UC
separada).
Destinacao
. . Numero Unico de identificacao nacional
Identificacao da proxima L . , )
para o bercario/recria, além do prefixo do
empresa do setor .
pais e enderego.
Data e hora Data e hora da transferéncia para a proxi-
do despacho ma empresa do setor alimenticio.
Informacao adicional
QOutros elementos informativos que des-
crevam a transacgédo de despacho/unidade
logistica, ligadas a [UUC/IUUL.

*No caso de coletores de reprodutores do ambiente natural estes requerimentos serao classifi-
cados na coluna de possibilidade (consideravel).

Elemento de dados

Identificacao da fazenda
de cultivo de moluscos

FAZENDAS/UNIDADES DE CULTIVO DE OSTRAS

Tabela 13: Informacoes detalhadas para fazendas/unidades de cultivos de ostras

Descricao

Ndmero de identificagao nacional Unico
da fazenda de cultivo mais o prefixo do
pais ou nome e endereco da empresa que
opera o estabelecimento.

Categorizacao

Certificagao

Nome do esquema de certificacdo de
Aquicultura pela qual a fazenda é certifi-
cada.

Ndmero de identificagao
Unico da agéncia certifi-
cadora

Identidades

Identificagao da unidade

Ndmero de identificac@o Unico ou endere-
co da agéncia certificadora e autorizagao.

PARA CADA UNIDADE RECEBIDA

IUUL ou IUUC das sementes recebidas
dos produtores ou coletores de sementes.

Identificacao das unida-
des comercializaveis

Fonte

Identificacao da
empresa anterior

Se recebidas como IUUL, as identificacoes
das UCs devem estar contidas na identifi-
cacao da unidade logistica (UL).

NUmero de identificacao nacional Unico do
bercéario/recria ou do fornecedor de semen-
tes, mais o prefixo do pais ou 0 nome e
endereco ou GLN da empresa de qual a
unidade foi recebida.

Data e hora da recepgao

Registro de movimentacao
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Elemento de dados

Categorizacao

Util

Verificacdo de controle (tanto em unidade logistica ou unidades comercializaveis separadas)

Verificacao de
temperatura

Temperatura ( oC) da unidade recebida.

Elemento de dados

Categorizacao

Verificacao da saude/
Verificacao do controle
de qualidade

Qual o tipo de verificacao feita nas unida-
des recebidas.

Informacoes sobre a transformacao

Relacao das identifi-
cagoes das unidades
comercializaveis criadas

Lista de identificacbes das unidades
comercializaveis criadas que devem ser
agrupadas.

Fragoes

Dados adicionais

Fracoes de cada unidade comercializavel
recebida que deve incorporar cada unida-
de criada.

QOutros elementos informativos que descre-
vam o recebimento das unidades logisti-
cas ou comercializaveis, ligados a I[UUC
ou IUUL.

PARA CADA NOVA UNIDADE COMERCIALIZAVEL CRIADA PELA FAZENDA DE

CULTIVO MOLUSCO

Identidade
Identificagao da unidade
Descricao

Localizagao da fazenda
de cultivo

luucC

Longitude e latitude ou outra especificagao
apropriada.

3
Contagem/kg NUmeros.
Quantidade total Quantidade em cada lote comercializavel.
por lote

Histérico de Producao

|dentificacao da unidade
na fazenda

Ndmero interno do tanque/jangada/anci-
nho/ou qualquer outra estrutura adequada.

Registros de

Temperatura (°C) (manual ou automati-
ca) da area em que o produto esta sendo
mantido (lagoa/jangada/gaiola). Sendo

temperatura esta temperatura medida entre o periodo
de recebimento e despacho do produto.
Densidade de moluscos estocados na

Densidade fazenda que entraram para a unidade

comercializavel (UC) criada. No/m’; kg/m
de corda e etc.

Registro de doencas

Registro dos nomes e periodos que as
doencas acometeram a producao, ou indi-
cacao se estes registros estao disponiveis
eletronicamente ou em papel.

Registro do tratamento

Nomes dos medicamentos e/ou quimicos
utilizados e o periodo de uso ou indicagao
se os registros estao disponiveis em papel
ou eletronicamente.

Registro de alimentacao

Tipo de alimento utilizado.

Esquema de certificacao
em Aquicultura

Esquema de certificacao nacional ou inter-
nacional para a area de cultivo.

Depuracao (bivalves)

Ndmero de identificagdo nacional Gnico
da unidade de depuracao e o nimero do
tanque.

Resfriamento

Forma de resfriar: moluscos utilizados e
fonte de frio ou refrigeracao utilizada.

Bivalves vivos

Temperatura e umidade relativa.
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Elemento de dados

Identificacao do esque-
ma de certificacao

NUmero Unico de identificagdo nacional do
esquema de certificacado adotado.

Informacoes sobre a transformacao

Identificacao das uni-
dades comercializaveis
recebidas

Lista de identificagdes das unidades
comercializaveis recebidas que fardo parte
da unidade comercializavel criada.

Categorizacao

Util

’

Elemento de dados

Destino

|dentificacao da
proxima empresa

NUmero de identificacao nacional Unico
do processador/comerciante mais o prefixo
do palis ou 0 N°me e endereco da empresa
para a qual a unidade sera despachada.

Fracoes

Dados adicionais

Fragoes (% + quilos) das unidades criadas
que eram parte de cada unidade comer-
cializavel recebidas e foram utilizadas para
criar uma nova unidade comercializavel.

Outros elementos informativos que descre-
vam a criacao das unidades comercializa-
veis, ligadas ao IUUC.

PARA CADA UNIDADE LOGISTICA CRIADA

Identidades

Identificagcao da unidade

lUUC

Verificagao de
temperatura

Temperatura (°C) da unidade na hora do
despacho.

Identificacdes das uni-
dades comercializaveis

Dados adicionais

PARA CADA UNIDADE DESPACHADA

Identidade

Identificacao da unidade

As identificagdes das unidades comerciali-
zaveis contidas na unidade logistica.

Outros elementos informativos que descre-
vam a criacao da unidade logistica ligados
ao lUUL

IUUL (se despachada como unidade lo-
gistica) ou ITUUC (se for despachada como
unidade comercializavel separada).

Data e hora do
despacho

Dados adicionais

Data e hora da transferéncia para a proxi-
ma empresa.

Outros elementos informativos que descre-
vam a unidade logistica ou comercializavel
despachada, ligada ao IUUL ou IUUC.

Categorizacao

Util

’




Tabela 14: Informacoes detalhadas dos requisitos para os processadores

Elemento de dados

PROCESSADOR

Identificacao da
empresa

Ndmero de identificagdo nacional Unico do
processador mais o prefixo do pais assim
como o0 nome e o endereco do estabeleci-
mento da empresa que opera o processa-
mento.

Categorizacao

Elemento de dados

Fonte

Identificacao da
empresa anterior

NUmero de identificacao nacional Unico
do processador/cultivo/primeiro vendedor
mais o prefixo do pais assim como o nome
e 0 endereco da empresa de quem a uni-
dade foi recebida.

Identificaca@o do estabe-
lecimento processador

NUmero de identificacao nacional Unico da
organizagao mais o prefixo do pais assim
como o nome e o endereco ou 0 GLN do
estabelecimento processador.

Certificacdo APPCC/BPF
(sigla em inglés para
Sistema de Gestao de
Qualidade)

Nome dos esquemas de qualidade ou se-
guranca de salide BPF por qual o proces-
sador é certificado.

Data e hora da recepgao

Data e hora da transferéncia feita pela

Verificagao de controle (relacionada a unidade logistica ou unidades comercializéveis

empresa anterior.

separadas, conforme for apropriado).

Temperatura da unidade
quando esta foi recebida

Temperatura da unidade (°C).

’

Categorizacao

Util

PARA CADA UNIDADE RECEBIDA

Identidades

Identificacao da unidade

Outros elementos de informacédo que des-
crevam a organizacao, ligados a identifica-
cao do estabelecimento processador.

IUUL se recebidas como uma unidade
logistica ou IUUC se recebida como uma
unidade comercializavel separada.

Registro da temperatura
da unidade

Temperatura (°C) (manual ou automatico,
se houver um dispositivo de gravagao
afixado na unidade)

Fonte de matéria prima
Historico de produgao (par

Método de controle de
temperatura do estoque
de matéria prima

Registro das fontes/recebimentos

a todas as atividades entre a recepcao e processame

Congelador, congelador e refrigerador ou
refrigerador.

nto)

Identificacao das unida-
des comercializaveis nas
unidades logisticas

Lista de IUUCs das unidades comer-
cializaveis que fazem parte da unidade
logistica (se recebido como uma unidade
logistica).

Registro de tempera-
tura da matéria prima
estocada

Temperatura (°C) (manual/automaético) da
4 rea de estoque durante o periodo entre a
recepcdo e o processamento.

Informacao da transformacao (para cada unidade comercializavel)

Relacéo das identifi-
cagoes das unidades
comercializaveis criadas

Lista de [UUCs das unidades comercia-
lizaveis criadas que deverao incorporar
como parte da unidade comercializével
recebida.
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Dados adicionais

QOutros elementos informativos que descre-
vem o recebimento das unidades logisticas
ou comercializaveis, ligados a IUUC ou
IUUL.

PARA CADA NOVA UNIDADE COMERCIALIZAVEL CRIADA

Identidades

Identificacao da unidade

IUuC

Categorizacao

Tipo da unidade

Descricao do tipo fisico da unidade (caixa
ou case com 10 embalagens plasticas e
etc.).

Peso liquido

Peso do produto (kg).

Nome/tipo do produto

Descricao do nome do produto (Ostras
resfriadas e etc., por exemplo).

Especificacoes
do produto

Registros de outros detalhes de especifi-
cacgao do produto (qualidade e tamanho,
etc.). Se estao disponiveis eletronicamente
ou em papel.

Espécie

LAT- seguido do nome em latim, ou FAO -
seguido no cédigo 3alpha da FAQ, ou TSN
- seguido do nimero de série taxondmico
(deve ser repetido para cada espécie se
tiver mais de uma espécie).

Método de produgéo
priméria

Cultivado

Area/pais de origem

Area FAO/4rea de cultivo de molusco
ORGP,

Composicao

Lista de nomes dos ingredientes e % do
peso, incluindo moluscos.

Categorizacao

Condicao do produto

Temperatura ambiente, resfriado ou con-
gelado.

Prazo de validade

Consumir ou vender até a data especifica,
apropriadamente.

OGM (no caso
de cultivos)

Histérico de producao

Especificacoes
do processo

Uso de organismos geneticamente modifi-
cados ou uso de produtos geneticamente
modificados como matéria prima.

Registros das especificacdes do processo
disponiveis eletronicamente ou em papel.

Data e hora
da producao

Hora que foi embalado/etiquetado no fim
da linha de producéao.

APPCC

Verificagao dos registros de analise de pe-
rigos e pontos criticos de controle (APPCC)
se estdo disponiveis eletronicamente ou em
papel.

Verificacao de higiene

Verificagao dos registros de higiene (anali-
ses com swab e etc) se estao disponiveis
eletronicamente ou em papel.

Registros da
temperatura durante
0 processamento

Registos das temperaturas (do processo e
da area de processamento) se estdo dispo-
niveis eletronicamente ou em papel.

Informacdes da transformacao

Relacao de identificacao
das unidades comercia-
lizaveis recebidas que
deve ir para a unidade
comercializavel criada.

Lista de IUUCs das unidades comerciali-
zaveis recebidas que devem estar contidas
na unidade comercializavel criada.
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Categorizacao

Elemento de dados

Util

Informacao adicional

Outros elementos informativos que descre-
vem a unidade criada, ligados a IUUC.

PARA CADA UNIDADE LOGISTICA CRIADA

Elemento de dados

Destino

Identificacao da
proxima empresa

NUmero de identificacao nacional Unico do
transportador mais o prefixo do pais assim
como o nome e o0 endereco da empresa

a quem as unidades despachadas estao
destinadas.

Identidades

Identificacao da

unidade logistica (UL) UL

Identificacao das unida- Lista de IUUCs das unidades comer-
des comercializaveis nas | cializaveis que fazem parte da unidade
unidades logisticas logistica.

Outros elementos de informacao adicio-
nais que descrevem a unidade logistica
criada, ligados a IUUL.

PARA CADA UNIDADE DESPACHADA (tanto como uma unidade logistica, quanto uma

unidade comercializavel separada)

Identidade

I[UUL se despachada como uma unidade
Identificacao da unidade logistica ou IUUC se despachada como
uma unidade comercializavel.

Histérico de producéo (relagdo das unidades logisticas ou unidades comercializaveis
separadas, apropriadamente)

Método de controle
da temperatura dos
produtos estocados

Nenhum, refrigeragéo, congelamento e
etc.

Temperatura (°C) (manual/automatico)
Registro de temperatura da area de armazenamento do produto
dos produtos estocados durante o periodo entre o processamento e
despacho.

Data e hora
do despacho

Dados adicionais

Data e hora.

Outros elementos de informacdes que
descrevam o despacho da unidade comer-
cializavel ou logistica, ligado a IUUC ou
IUUL.

Categorizacao

’

Util
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Tabela 15: Informacdes detalhadas dos requisitos para transportadoras de ostras vivas.

Categorizacao Categorizacao

Elemento de dados Elemento de dados

5
Fonte
TRANSPORTADORAS DE OSTRAS VIVAS
NUmero de identificacao nacional Unico da
Numero de identificacao nacional Gnico da Identificacao da organizacao mais o prefixo do pais assim
organizacao mais o prefixo do pais assim empresa anterior como o nome e o endereco do estabeleci-

Identificacao da

mento onde a empresa opera.
empresa

como o0 nome e 0 enderego do estabeleci-
mento da empresa que opera o veiculo de

transporte ou o navio.

Data e hora da recepgao Data e hora

Nome (se navio) e nimero de registro do Verificagao de controle (de unidades logisticas ou unidades comercializaveis separadas)

veiculo ou navio, ou niimero de identifica-
¢ao nacional Unico da organizacao mais
o prefixo do pais assim como o0 nome e 0

Identificacao do
veiculo de transporte
ou estabelecimento

Verificagao de

Temperatura da unidade (°C).
temperatura

o navio endereco do estabelecimento, ou GLN. Se houver dispositivo de registro afixado
L L Registro de temperatura no lote, a temperatura/tempo (°C) desde a
Cgrhﬁcagao BPF~ Nome do esquema ’BPF dg boas praticas criagao da unidade até o momento.
(Sistema de gestao com moluscos e saude alimentar pelo qual
de qualidade) a transportadora é certificada (certificacao Dados adicionais
da transportadora APPCC).
Outros elementos de informacdes que
Outros elementos de informacao que des- descrevam a unidade comercializével ou
crevam a organizacao, ligadas a identifica- logistica recebida, ligadas a IUUC/IUUL

cao do veiculo de transporte ou navio.

PARA CADA NOVA UNIDADE LOGISTICA CRIADA PELO TRANSPORTADOR

PARA CADA UNIDADE RECEBIDA

Identidades
o . IUl,JL.se recebidas como uma unidade Identificacdo da unidade | IUUL
Identificacao da unidade logistica ou IUUC se recebida como uma
unidade comercializavel separada e . Identificacdo da unidade comercializavel
Identificacao da unidade . . P
] ] e comercializavel que deve estar contida na identificacao da
Identificacéo Se re.c.ebld?s como umdades Ioglstu.:as-,, ,as unidade logistica
. identificacOes das unidades comercializa-
das unidades . . . e L
o veis devem estar contidas na identificacéo Dados adicionais
comercializaveis . e
da unidade logistica. ] B
Outros elementos de informagdes que des-
crevam a unidade logistica criada, ligadas
a lUUL.

221




Elemento de dados

Categorizacao

PARA CADA UNIDADE DESPACHADA (unidade logistica ou unidade comercializavel

separada)

Identificacao
Identificacao da unidade
Histérico de producao

Método de controle
de temperatura

IUUL (se despachada como unidade
logistica) ou IUUC (se despachada como
unidade comercializavel separada).

Nenhum, congelado, congelado e refrige-
rado ou refrigerado.

Registro de temperatura

Temperatura/hora (manual/automatica) da
area em que o produto é mantido entre o
periodo de recepcao e despacho.

Data de desinfeccao

Data da dltima desinfeccéo realizada e
dados do barco/caminhao, ou indicacao se
os registros estao disponiveis eletronica-
mente ou em papel, ou nao estao dispo-
niveis.

Registros dos
parametros da agua

Registros dos parametros da dgua (nomes
e valores) na agua do tanque de transpor-
te dos moluscos durante o transporte, ou
se os registros estao disponiveis eletroni-
camente ou em papel, ou nao disponiveis.

Densidade de moluscos

Destino

Identificacao da
préxima empresa

Densidade de moluscos no tanque de
transporte, em kg de crustaceos por metro
clbico de agua.

NUmero de identificacao nacional Unico da
organizagdo mais o prefixo do pais assim
como 0 nome e enderego da empresa para
qguem o produto esta sendo despachado.

Elemento de dados

Local de entrega

Se nédo houver endereco de quem ira
receber.

Categorizacao

’

Util

Data e hora
do despacho

Informacdes adicionais

Data e hora

Outros elementos de informacoes que
descrevam o despacho das unidades
logisticas ou comercializaveis, ligadas a
I[UUL/IUUC.
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Tabela 16: Informacoes detalhadas dos requisitos para transportadoras de ostras e produtos
nao mais vivos

Categorizacao

Elemento de dados

TRANSPORTADORES E OPERADORES DE ESTOCAGEM DE MOLUSCOS E PRODU-

TOS NAO MAIS VIVOS

Identificacao
da empresa

Descricao

Ndmero de identificacao nacional Unico
da transportadora/operadora de estoca-
gem mais o prefixo do pais ou 0 nome e o
endereco do estabelecimento da empresa
alimenticia que opera o veiculo de trans-
porte ou estabelecimento de estocagem.

Elemento de dados

Categorizacao

Descricao

Identificacao do
veiculo de transporte
ou estabelecimento
de estocagem

Ndmero de identificacao ou registro nacio-
nal Unico do veiculo ou estabelecimento
de estocagem mais o prefixo do pais e o
nome, ou GLN.

Identificacao das
unidades comerciali-
zaveis nas unidades
logisticas

Fonte

Identificacao da
empresa anterior

Lista de IUUCs das unidades comercializa-
veis que fazem parte da unidade logistica
(apenas requerido se recebido como uma
unidade logistica e essa for ser desmem-
brada ou transformada pela transportado-
ra ou operadora de estocagem).

Ndmero de identificagdo nacional Unico do
processador mais o prefixo do pais assim
como o nome e o endereco da empresa

de onde a unidade foi recebida (navio,
atravessador ou processador e etc.).

Data e hora da recepgéo

Data e hora

Certificacdo ACCPP/BPF

Nome do esquema BPF de boas praticas
e salde alimentar pelo qual a transpor-
tadora ou operadora de estocagem é
certificada.

PARA CADA UNIDADE RECEBIDA

Identidades

Identificacao da unidade

Outros elementos de informacao que
descrevam a organizacao, ligadas a iden-
tificacao do veiculo de transporte ou do
estabelecimento de estocagem.

I[UUL se coletada ou recebida como uma
unidade logistica ou IUUC se recebida
como uma unidade comercializavel sepa-
rada.

Local de captacao

Verificagao de controle (de

Temperatura da unidade
quando recebida

Dados adicionais

NUmero de identificacao nacional Unico da
organizagdo mais o prefixo do pais, assim

como o nome e o endereco ou 0 GLN ou a
latitude e longitude aproximadas se a area
de transferéncia é no mar (este, requerido

apenas se forem transportadores).

unidades logisticas ou unidades comercializaveis separadas)

Temperatura da unidade em (°C).

Outros elementos de informacdes que
descrevam a unidade comercializavel ou
logistica recebida, ligadas a [UUC/IUUL.

PARA CADA NOVA UNIDADE LOGISTICA CRIADA PELO TRANSPORTADOR OU OPE-

RADOR DE ESTOCAGEM




Elemento de dados

Identificagoes

Identificacao da
unidade logistica

I[UUL

s

Categorizacao

Util

Elemento de dados

Identificacao da unidade
comercializavel contida
na unidade logistica

Dados adicionais

Lista de IUUCs das unidades comer-
cializaveis que fazem parte da unidade
logistica

Outros elementos de informacoes que des-
crevam a unidade logistica criada, ligadas
a IUUL.

PARA CADA UNIDADE DESPACHADA (unidade logistica ou unidade comercializavel

separada)

Identificacao

Identificacao da unidade

IUUL (se despachada como unidade
logistica) ou IUUC (se despachada como
unidade comercializavel separada).

Histérico de producéo (relacionado a unidades logisticas e unidades comercializéveis
separadas, apropriadamente)

Método de controle de
temperatura dos trans-
portadores ou operado-
res de estocagem

Congelado e refrigerado, ou refrigerado, ou
temperatura ambiente.

Destino

Identificacao da
proxima empresa

NUmero de identificacao nacional Unico
para o atacadista ou fornecedor mais pre-
fixo pais, bem como o nome e endereco
da empresa do sector a quem a unidade
¢ despachada (transportador ou processa-
dor, etc.).

Data e hora do
despacho

Data e hora

Categorizacao

s

Util

Registro de temperatura
realizada pelo transpor-
tador ou operador de
estoque

Temperatura/hora (°C) (manual/automati-
ca) da area em que o molusco é mantido
entre o periodo de recepgéo e entrega.

Local de entrega

Informacdes adicionais

NUmero de identificacao nacional Unico da
organizacdo mais o prefixo do pais, bem
como o nome e o endereco ou GLN, ou a
latitude e longitude aproximadas se trans-
feridos do mar (este é um requerimento
apenas para transportadores).

Outros elementos de informacoes que
descrevam o despacho das unidades
logisticas ou comercializaveis, ligadas a
I[UUL/IUUC.
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Tabela 17: Informacoes detalhadas para os atacadistas

Elemento de dados

ATACADISTAS

Identificacao da
empresa

Descricao

Numero de identificacdo nacional Gnico
dos comerciantes e atacadistas mais o
prefixo do pais ou 0 nome e o endereco do
estabelecimento da empresa que opera a
negociacdo ou venda do estabelecimento
de comércio.

Categorizacao

Identificacao do
estabelecimento de
venda e negociagao

Ndmero de identificacao nacional Unico
da organizacao mais o prefixo do pais ou
o nome e endereco, ou GLN do estabeleci-
mento de comércio e negociagéao.

Certificado de BPF

Nome do esquema BPF de boas préaticas e
salide alimentar pelo qual a o vendedor ou
atacadista é certificado.

Outros elementos de informacoes que
descrevam a organizacao, ligadas a iden-
tificacdo do estabelecimento de comércio
ou atacadista.

PARA CADA UNIDADE RECEBIDA

Identidades

Identificacao da unidade

[UUL se recebidas como uma unidade
logistica ou IUUC se recebida como uma
unidade comercializavel separada.

Identificacao das unida-
des comercializaveis

Lista de IUUCs das unidades comerciali-
zaveis que fazem parte da unidade logis-
tica (apenas requerido se recebido como
uma unidade logistica a ser desmembrada
pelo comerciante ou atacadista).

Elemento de dados

Descricao

Fonte

Identificacao da
empresa anterior

Ndmero de identificacao nacional Unico do
processador/comerciante/navio/fazenda de
cultivo mais o prefixo do pais ou 0 nome e
0 endereco da empresa de onde a unida-
de foi recebida (navio, atravessador ou
processador e etc).

Data e hora da recepcao

Data e hora

Categorizacao

a

Verificacao de controle (de unidades logisticas ou unidades comercializaveis separadas

apropriadamente)

Verificagdo da
temperatura

Temperatura da unidade (°C)

Util

Registro de temperatura

Dados adicionais

Temperatura (°C) (manual/automatico) (se
existir um dispositivo de registro afixado
na unidade)

Outros elementos de informagoes que
descrevam a unidade comercializavel ou
logistica recebida, ligado ao IUUC ou IUUL.

PARA CADA NOVA UNIDADE COMERCIALIZAVEL PRODUZIDA PELO COMERCIANTE

OU ATACADISTA

Identificagdes

Identificacao da unidade
comercializavel contida
na unidade logistica

Descricao

Tipo da unidade

lUUC

Descricao fisica do tipo da unidade (caixa ou
embalagem de 10 pacotes plasticos e etc).
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Elemento de dados

Condicao do produto
Para cada diferente compo

Identificacao da unidade
comercializavel recebida

nente que faz parte da unidade comercializavel

Categorizacao

Temperatura ambiente ou resfriado (°C).

O IUUC da unidade comercializavel rece-
bida de qual o componente foi retirado.

s

Util

Elemento de dados

Tipo do produto
derivado de molusco

Identificar com descrigdo o nome do
molusco e/ou produto.

Categorizacao

s

Historico de producao (relacionado a unidades logisticas e unidades comercializaveis
separadas, apropriadamente)

Método de controle de
temperatura pelos co-
merciantes a atacadistas

Congelado e refrigerado, ou refrigerado, ou
ambiente.

Util

Peso liquido

Dados adicionais

Peso do produto (kg).

Outros elementos de informacao adicio-
nais que descrevam a unidade comerciali-
zavel criada, ligadas a IUUC.

PARA CADA NOVA UNIDADE LOGISTICA PRODUZIDA PELOS COMERCIANTES OU

ATACADISTAS

Identificacoes

Identificagcao da unidade

[UUL

Registro de temperatura
realizada pelo atacadista
ou comerciante

Destino

Identificacao da
proxima empresa

Temperatura/hora (°C) (manual/automati-
ca) da area em que o molusco ou produto
é mantido entre o perfodo de recepgéo e
entrega.

NUmero Unico de identificagdo nacional do
varejista /cliente mais o prefixo do pais ou
nome e endereco da empresa do setor a
qguem a unidade sera despachada (trans-
portador, processador ou varejista, etc.).

Identificacao da unidade
comercializavel

Informacoes adicionais

Lista de IUUCs das unidades comercializa-
veis que fazem parte da unidade logistica.

Outros elementos de informacoes que
descrevam a unidade logistica produzida,
ligado ao IUUC.

PARA CADA UNIDADE DESPACHADA (como unidade logistica ou como unidade co-

mercializavel separada)

Identificacoes

Identificacao da unidade

IUUL (se despachada como unidade
logistica) ou ITUUC (se despachada como
unidade comercializavel separada).

Data e hora
do despacho

Informacoes adicionais

Data e hora

Outros elementos de informacdes que
descrevam o despacho das unidades
logisticas ou comercializaveis, ligadas a
IUUL/IUUC.
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Tabela 18: Informacoes detalhadas para os varejistas

Elemento de dados

[dentificacao
da empresa

Descricao

Numero de identificacdo nacional Gnico
dos comerciantes e atacadistas mais o
prefixo do pais ou 0 nome e o endereco da
empresa que opera a o estabelecimento
de varejo ou comércio.

Categorizacao

Identificacao do
estabelecimento de
comeércio e varejo

Ndmero de identificacao nacional Gnico da
organizagao mais o prefixo do pais assim
como o nome e endereco, ou GLN do
estabelecimento de comércio ou varejo.

Certificado de BPF

Nome do esquema BPF de boas préticas e
salide alimentar pelo qual a o varejista ou
comerciante é certificado.

Outros elementos de informacoes que
descrevam a organizacao, ligada a identifi-
cacao do estabelecimento de comércio ou
varejo.

PARA CADA UNIDADE RECEBIDA

Identidades

Identificacao da unidade

IUUL se recebidas como uma unidade
logistica ou ITUUC se recebidas como uni-
dades comercializaveis separadas.

[dentificacao
das unidades
comercializaveis

Fonte

Se recebida como uma unidade logistica,

as identificacoes das unidades comerciali-
zaveis devem estar contidas na identifica-
cao da unidade logistica.

Elemento de dados

Categorizacao

Descricao

|dentificacao da
empresa anterior

NUmero de identificacao nacional Unico da
organizagdo mais o prefixo do pais, assim
como o nome e o endereco, ou GLN da
empresa anterior, de quem a unidade foi
recebida (processador, atacadista, trans-
portadora).

Data e hora da recepgéo

Verificagao de controle (de unidades logisticas ou unidades comercializaveis separadas

apropriadamente)

Verificacao da
temperatura

Data e hora

Temperatura da unidade (°C).

Registro de temperatura

Dados adicionais

PARA CADA UNIDADE COMERCIALIZAVEL MANTIDA PARA VENDA

|dentificacao

Identificacao da unidade
comercializavel contida
na unidade logistica

Se houver um dispositivo de registro afixa-
do no lote, a temperatura e hora registra-
das desde a hora da criagdo da unidade
em diante.

Outros elementos de informacoes que
descrevam a unidade comercializavel ou
logistica recebida, ligado ao IUUC ou IUUL.

IUUC

Histérico de producéo (relacionado a unidade logistica ou a unidade comercializavel
separada, como for apropriado)

Método de controle
de temperatura

Nenhum, congelado, refrigerado, congela-
do e refrigerado, etc.
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Elemento de dados

Registro de temperatura

Informacao adicional

Temperatura (°C) (manual/automatica) da
area de estocagem do produto durante o
periodo de recepgao até a venda.

Outros elementos de informacdes que des-
crevam a unidade comercializadvel mantida
para a venda.

Categorizacao

’

Util

Tabela 19: Informagodes e requisitos para fornecedores de insumos, produtos, equipamentos,

matéria-prima e laboratérios de anéalises

Elemento de dados

PARA CADA INSUMO, PRODUTO, EQUIPAMENTE, MATERIA PRIMA E ANALISE
RECEBIDA

Identificacao

Identificacao da unidade

[UUL se recebidas como uma unidade
logistica ou IUUC se recebida como uma
unidade comercializavel separada ou
qualquer outro item diferente de moluscos
trazida de fora do dominio.

Categorizagao

Identificacao da unidade
comercializavel

Se recebida como uma unidade logistica,
a identificacdo da unidade comercializa-

vel deve estar contida na identificagdo da
unidade logistica.

PARA CADA UNIDADE COMERCIALIZAVEL RECEBIDA DE FOR A DO DOMINIO

Descricao Geral

Criador da unidade

Outros elementos de informacdes adicio-
nais que descrevam a unidade logistica ou
comercializavel recebida, ligada ao IUUC
ou IUUL.

Nome, endereco e nimero de identifica-
¢ao nacional Unico ou coédigo EAN* do
estabelecimento.

Certificacao BPF do
criador

Nome do esquema de certificacao.

Tipo da unidade

Material da embalagem, aditivos e etc.

Peso liquido

Peso liquido da unidade comercializavel
recebida (kg).
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Condigdes do produto

Temperatura ambiente, resfriado ou con-
gelado.

Nome/tipo do produto

Outros elementos de informacoes que
descrevam cada unidade comercializavel,
ligado a IUUC.

Nome comercial do produto

Cddigo do produto

Codigo HS (Sistema Harmonizado de
Designacao e Codificacao de Mercadorias)
para o tipo de produto.

Composicao

Composicao quimica.

Data e hora
da producao

Data e hora.

Nome/tipo do

Outros elementos de informacdes que
descrevam cada unidade comercializavel
de produtos de pesca transformada, ligada
ao IUUC.

Nome descritivo do ingrediente (sal, azeite

ingrediente de oliva, farinhas e etc.).
- Lista dos nomes cientificos dos ingredien-
Composicao o .
tes e a % relativa ao peso.
Validade Data de validade (consumivel até data

especifica) apropriadamente.

Modo de preservagao

Frio, congelado, resfriado.

Nome/tipo do produto

Outros elementos de informacdes que des-
crevam cada ingrediente, ligado a I[UUC.

Nome comercial do produto.

Validade

Data de validade (consumivel até data
especifica) apropriadamente.

Data de producao

Hora que foi embalado/etiquetado ao final
da linha de producéo.

Composicao

Lista dos nomes cientificos e a % relativa
ao peso.

Outros elementos informativos adicionais
que descrevam cada ingrediente, ligados
a IlUUC.

*Ver capitulo 5.1.2.
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