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RESUMO 

Atuns e espécies afins representam recursos pesqueiros de grande 
relevância econômica em âmbito mundial e regional. Devido à sua alta 
perecibilidade, a indústria de conservas assume papel estratégico diante 
da crescente demanda por alimentos seguros e de qualidade. Nesse 
contexto, a gestão da qualidade configura-se como ferramenta 
fundamental para a valorização do produto final. O objetivo foi avaliar a 
aplicação de práticas de gestão da qualidade na empresa NOVO RUMO 
INDÚSTRIA, COMÉRCIO E SERVIÇOS DE PESCADO LTDA, localizada 
em Mossoró/RN, e especificamente, identificar os pontos de controle em 
cada etapa do processo produtivo, analisar o grau de implantação das 
principais ferramentas da qualidade adotadas e posicionar a empresa 
dentro do modelo evolutivo das Eras da Qualidade, focando na melhoria 
contínua, na valorização do produto final e na competitividade no 
mercado. A pesquisa, de caráter qualitativo e descritivo, foi desenvolvida 
por meio de observações diretas, análise documental e aplicação de 
instrumentos analíticos fundamentados na literatura técnica e acadêmica. 
Foi possível caracterizar todas as etapas operacionais dentro da indústria 
sendo elas divididas em: recepção, armazenamento, serragem/cozimento, 
manipulação/embalagem e expedição. Durante cada etapa foi possível 
verificar a presença das ferramentas de qualidade entre elas BPF, PPHO, 
PAC e APPCC. A análise evidenciou que a maioria das ferramentas já 
está implantada ou em fase avançada de implementação, posicionando a 
empresa em transição da terceira (Era da Garantia) para a quarta Era da 
Qualidade (Gestão Estratégica). Os resultados destacaram a importância 
da padronização dos processos, do monitoramento contínuo e da adoção 
de medidas corretivas como instrumentos para garantir a segurança do 
produto e atender às exigências de mercados nacionais e internacionais. 
A aplicação das ferramentas contribuiu diretamente para a redução de 
perdas, rastreabilidade e valorização do atum processado, consolidando a 
gestão da qualidade como fator essencial para a competitividade e 
sustentabilidade da indústria pesqueira regional. 
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ABSTRACT 

Tunas and related species represent fishery resources of great economic 
relevance on a global and regional scale. Due to their high perishability, the 
canning industry plays a strategic role in the face of the growing demand for 
safe and quality food. In this context, quality management is a fundamental tool 
for adding value to the final product. The objective was to evaluate the 
application of quality management practices at the company NOVO RUMO 
INDÚSTRIA, COMÉRCIO E SERVIÇOS DE PESCADO LTDA, located in 
Mossoró/RN, and specifically, to identify control points at each stage of the 
production process, analyze the degree of implementation of the main quality 
tools adopted, and position the company within the evolutionary model of the 
Eras of Quality, focusing on continuous improvement, the valorization of the 
final product, and market competitiveness. The research, which was qualitative 
and descriptive in nature, was developed through direct observations, 
documentary analysis, and the application of analytical instruments based on 
technical and academic literature. It was possible to characterize all the 
operational stages within the industry, which were divided into: reception, 
storage, sawing/cooking, handling/packaging, and expedition. During each 
stage, the presence of quality tools was verified, including GMP, SSOP, GSP, 
and HACCP. The analysis showed that most of the tools are already 
implemented or in an advanced stage of implementation, positioning the 
company in transition from the third (Guarantee Era) to the fourth Era of Quality 
(Strategic Management). The results highlighted the importance of 
standardizing processes, continuous monitoring, and adopting corrective 
measures as instruments to ensure product safety and meet the demands of 
national and international markets. The application of the tools contributed 
directly to the reduction of losses, traceability, and valorization of the processed 
tuna, solidifying quality management as an essential factor for the 
competitiveness and sustainability of the regional fishing industry. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Atuns e afins constituem-se em importantes recursos pesqueiros para 

economia global, pois são cosmopolitas destacando-se como uma das principais 

fontes de proteína para o consumo humano em escala mundial (NÓBREGA ET AL. 

2023).  

Sua relevância transcende o aspecto comercial, posicionando-os como um 

recurso pesqueiro estratégico, com implicações diretas na segurança alimentar das 

populações. Em 2020, a captura desses peixes alcançou notáveis 5,5 milhões de 

toneladas, sublinhando sua relevância na cadeia alimentar mundial (ERAUSKIN-

EXTRAMIANA et al., 2023).  

Em se tratando da economia, anualmente, mais de 7 milhões de toneladas 

de atum e espécies afins são pescadas, respondendo por cerca de 20% do valor 

total de todas as espécies marinhas capturadas e mais de 8% dos produtos 

oceânicos comercializados (FAO, 2023).  

A pesca desses peixes, tem se concentrado em espécies altamente 

migratórias, como a albacora bandolim (Thunnus obesus) e a albacora-laje 

(Thunnus albacares) (FAO, 2024). São recursos pesqueiros capturados por 

diversos países e atualmente geridos pela Comissão Internacional para a 

Conservação dos Tunídeos do Atlântico (ICCAT), da qual o Brasil é membro ( 

LIRA, 2016 ). 

A pesca do atum no Brasil tem um impacto econômico considerável, 

contribuindo significativamente para a geração de emprego e renda. Em 2023, as 

exportações de atum do país totalizaram 11.687 toneladas, gerando um faturamento 

superior a US$ 59.889.358, com os Estados Unidos como o principal mercado de 

destino (SEAFOOD BRASIL, 2024). 

O Nordeste brasileiro se destaca como a principal região produtora de atum, 

impulsionado por suas condições oceânicas favoráveis (CAVALCANTE, 2018). Essa 

produtividade ganhou força devido à diminuição dos estoques de lagosta, que levou 

à migração da frota pesqueira para a captura do atum, tornando-se um dos recursos 

pesqueiros mais importantes da região (SILVA, 2013). 
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Especificamente no Rio Grande do Norte, a pesca de atum e afins vem 

ganhando espaço nos últimos anos, tornando-se uma importante fonte de renda. 

O estado é considerado um dos maiores exportadores do produto no país e em 

2021, foram registrados 1,4 mil toneladas desses peixes e um  faturamento de 

US$ 14 milhões (MAPA, 2024). Esse crescimento na produção pesqueira, tem 

impulsionado a indústria de processamento de pescado (OLIVEIRA NETO, 2018).  

A industrialização do pescado, demanda o desenvolvimento de ferramentas 

e tecnologias que promovam eficiência na gestão da qualidade, na produção e na 

comercialização, assegurando uma disponibilidade contínua de matéria-prima e a 

manutenção de preços competitivos no mercado (SILVA, 2024).  

Produtos à base de pescados possuem alto grau de perecibilidade, tornando 

um desafio a manutenção de suas características organolépticas, por isso a 

transformação de atuns e de outras espécies em conservas tem importância 

fundamental na vida útil desses produtos (CRUZ, 2024). 

Assegurar a qualidade dos produtos alimentícios, principalmente à base de 

pescado exige monitoramento rigoroso em todas as etapas da cadeia produtiva, 

evitando oscilações nos processos, desde a captura até a comercialização 

(MONTGOMERY, 2017). 

 O uso de ferramentas e de técnicas de controle de qualidade permite 

identificar e corrigir desvios, reduzir o desperdício de matéria-prima e garantir a 

segurança alimentar (TIAGO, 2010). Além disso, possuem papel relevante na cadeia 

produtiva do pescado, tendo como objetivo principal garantir sua segurança e 

confiabilidade no mercado (OBARA, 2018). 

No ramo das conservas a qualidade possui papel relevante, durante todo o 

processo envolvendo técnicas aplicadas para redução de desperdício, através do 

aprimoramento do sistema produtivo, com o desenvolvimento de novas tecnologias, 

visando aprimorar a qualidade do produto final e otimizar a cadeia produtiva 

(OBARA, 2018).   

Conservas a base de atum são amplamente apreciadas pela sua 

praticidade, segurança alimentar, qualidade nutricional e durabilidade (LEITE, 2017). 

Além de que, a conservação de alimentos é uma das técnicas mais importantes, 

pois preservam as características organolépticas, garantindo a qualidade e 

segurança alimentar, além da extensão do tempo de prateleira (shelf-life) (Almeida, 

2022). 
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Na indústria de conservas de pescado, a gestão da qualidade e suas 

ferramentas são indispensáveis para a melhoria contínua dos processos. Elas 

permitem identificar problemas e suas causas, analisar o contexto da produção, 

propor e implementar soluções eficazes, e, por fim, monitorar e verificar os 

resultados obtidos (CARPINETTI,2010) 

A gestão da qualidade e suas ferramentas seguem um processo evolutivo 

contínuo, sendo tradicionalmente classificadas em quatro grandes eras: Inspeção, 

Controle, Garantia e Gestão. Cada uma dessas eras ou fases tem como principal 

objetivo assegurar a qualidade dos produtos oferecidos e manter a competitividade 

da empresa no mercado (LIMA & SELEME, 2020) 

A gestão da qualidade é crucial para a competitividade e sustentabilidade do 

setor. A implementação de sistemas de gestão de qualidade nas indústrias de 

beneficiamento otimiza processos, reduz custos e, consequentemente, aumenta a 

rentabilidade garantindo a qualidade (MARCHI, 2023). Este estudo, analisou 

processos produtivos e as práticas de gestão de qualidade aplicadas em uma 

indústria de processamento de atum, identificando os principais desafios e 

oportunidades para aprimorar a qualidade dos produtos. Espera-se contribuir para o 

desenvolvimento de estratégias de gestão de qualidade mais eficientes e eficazes, 

assegurando a excelência dos produtos, à base de atum e a sustentabilidade da 

cadeia produtiva. 
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2 OBJETIVO GERAL 

Este estudo teve como objetivo avaliar a aplicação de práticas de gestão de 

qualidade na NOVO RUMO INDÚSTRIA, COMÉRCIO E SERVIÇOS DE PESCADO 

LTDA, em Mossoró/RN, com foco na identificação e análise de pontos de controle já 

implementados em cada etapa, durante os procedimentos operacionais. 

Adicionalmente, procurou-se verificar oportunidades de melhorias, direcionadas à 

qualidade, ao aumento da rentabilidade e à consequente valorização do produto final 

no mercado. 

2.1 Objetivos Específicos 

✓ Caracterizar procedimentos operacionais para processamento do Thunnus 

albacares, Katsuwonus pelamis e Thunnus obesus na NOVO RUMO 

INDÚSTRIA, COMÉRCIO E SERVIÇOS DE PESCADO LTDA, em 

Mossoró/RN, observando a presença da gestão da qualidade em cada etapa, 

desde a recepção da matéria prima até expedição; 

 

✓ Verificar as principais práticas ou ferramentas de gestão de qualidade 

adotadas pela empresa NOVO RUMO INDÚSTRIA, COMÉRCIO E 

SERVIÇOS DE PESCADO LTDA, analisando as fases implantação delas; 

 

✓ Verificar as características de cada ferramenta utilizada, e classifica-las dentro 

das Eras da qualidade na NOVO RUMO INDÚSTRIA, COMÉRCIO E 

SERVIÇOS DE PESCADO LTDA. 
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3 MATERIAL E MÉTODOS  

3.1  Área de Estudo 

A pesquisa foi realizada entre os meses de janeiro e junho 2025 na 

empresa NOVO RUMO INDÚSTRIA, COMÉRCIO E SERVIÇOS DE PESCADO 

LTDA, localizada na zona rural do município de Mossoró/Rio Grande do 

Norte/Brasil.  Á cidade de Mossoró, está situada a aproximadamente 292 km 

da capital, Natal, entre as coordenadas geográficas - 5°06'21"S de Latitude e 

37°17'41"W de Longitude. A região apresenta um clima semiárido, com 

temperatura média anual de 27,4°C, conforme dados do Instituto Brasileiro de 

Geografia e Estatística (IBGE, 2023). A população estimada de Mossoró é de 

264.577 habitantes (IBGE, 2023) (Figura 1).  

 

Figura 1: Mapa de georreferenciamento da localização da Empresa Novo Rumo Indústria, 

Comércio e Serviços de Pescado/LTDA. Fonte: QGIS 

A Empresa NOVO RUMO INDÚSTRIA, COMÉRCIO E SERVIÇOS DE 

PESCADO/LTDA é especializada na área de processamento e comércio de 

produtos de pescados, incluindo principalmente produtos enlatados, utilizando 

peixes, crustáceos e moluscos. Atualmente, a principal atividade da empresa é a 

produção de atum cozido e congelado (Figura 2), que é destinado às outras 

indústrias de conservas para a elaboração de diversos produtos enlatados.  
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Figura 2: Processado destinado a produção de conservas. Fonte: arquivo próprio. 

 
A NOVO RUMO COMERCIOS E SERVICOS DE PESCADOS LTDA é 

estruturada para garantir um fluxo eficiente e higiênico no processamento de 

pescado, com forte atuação da gestão da qualidade em todas as etapas. A empresa 

possui câmara de espera na recepção para estocar matéria-prima, túnel de 

congelamento, e câmara fria para conservação do produto acabado. A estrutura 

organizacional da empresa possui os seguintes departamentos: a diretoria, o setor 

administrativo, o setor financeiro e comercial, a produção, o setor do controle de 

qualidade e o setor de manutenção. 

3.2 Aquisição de dados e Procedimentos Metodológicos 

3.2.1 Processamento do Pescado na Empresa Novo Rumo Indústria, 
Comércio E Serviços De Pescado LTDA 

 Para a caracterização dos procedimentos operacionais do atum, foram 

realizadas observações da rotina da empresa, complementadas por uma pesquisa 

documental fundamentada em revisão bibliográfica. Essa abordagem teve como 

foco aspectos globais, regionais e locais relacionados à pesca e à industrialização 

do atum e espécies afins, conforme a metodologia proposta por Freitas (2018). A 

pesquisa envolveu a análise de estudos científicos, relatórios técnicos e legislações 

pertinentes à pesca e ao processamento desses produtos. 
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3.2.1 Gestão da qualidade na empresa citada 

Para identificar e avaliar as principais ferramentas de gestão da qualidade 

utilizadas pela empresa em sua rotina operacional, foram analisadas aquelas mais 

representativas, bem como seus respectivos graus de implantação no contexto da 

indústria de beneficiamento. Dentre elas, destacam-se os Programas de 

Autocontrole (PACs), os Procedimentos Padrão de Higiene Operacional (PPHO), os 

Programas de Boas Práticas de Fabricação (BPF) e Procedimentos Sanitários 

Operacionais (PSO).  

Os dados coletados foram sistematizados em uma ficha de avaliação (Tabela 

1), elaborada com base na metodologia proposta por Silva (2023). Adicionalmente, 

com o intuito de caracterizar cada uma destas ferramentas e identificar a era da 

qualidade em que a indústria se encontra, foi desenvolvido também um quadro 

analítico (Quadro 2), adaptado a partir das metodologias de Lima & Seleme (2020) e 

Lima & Silva (2023). 

3.2.1 Analises de dados 

A presente pesquisa caracteriza-se como um estudo qualitativo descritivo. A 

investigação está inserida no contexto da gestão da qualidade, com foco nas 

análises dos procedimentos operacionais executados pela empresa para verificação 

dos pontos de controle, importância e à aplicação das ferramentas da qualidade em 

uma indústria de processamento de pescado. 
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

4.1 Caracterização da rotina operacional e descrição dos respectivos pontos 

de controle executados pela empresa NOVO RUMO INDÚSTRIA, 

COMÉRCIO E SERVIÇOS DE PESCADO LTDA 

4.1.1 Recepção do pescado 

Na recepção da matéria-prima (Figura 3), foram verificadas as condições 

higiênico-sanitárias dos caminhões e da carga. Também foram realizados os 

primeiros testes de qualidade, que envolveram a avaliação da temperatura do 

pescado, a verificação da presença de gelo e a análise da concentração de 

histamina.  

A histamina é uma amina biogênica que pode surgir em vários alimentos 

especialmente aqueles a base de pescados, como descrito por Cruz (2024). Este 

produto é formado a partir da deterioração do aminoácido L-histidina, facilmente 

degradado convertendo a enzima histidina-descarboxilase, quando as condições de 

estocagem e manipulação não são adequadas, como sugerido por Souza et al., 

(2015). De acordo com Souza (2015), o fator tempo-temperatura exerce influência 

significativa na formação de compostos indesejáveis no pescado, sendo que 

temperaturas superiores a 4,4 °C favorecem esse processo de formação.  Com 

referência ao assunto, Braga (2023), fez uma importante advertência para o 

consumo de pescados com alta concentração de histamina, o que poderá levar a 

uma intoxicação alimentar conhecida por intoxicação escombróide, causando 

urticária, vômito, febre, diarreia e dificuldade respiratória. 

Dada a seriedade da formação da histamina a realização de testes, serve para 

medir o teor em cada lote de atum e certificar-se de que está em uma concentração 

segura para o consumo, de acordo com o MAPA, por meio da Instrução Normativa 

nº 21/2017,), a concentração não pode ser superior a 100 mg/kg  com base uma 

amostra composta por 9 (nove) unidades amostrais na musculatura dos peixes e 

nenhuma dessas amostras superior à 200 mg/kg, principalmente aqueles 

pertencentes às famílias Clupeidae, Coryyphaenidae, Scombridae, Scombresocidae. 

A utilização das ferramentas da qualidade na recepção do pescado reflete a 

evolução das práticas produtivas ao longo das eras da qualidade. Inicialmente 
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voltadas à inspeção, essas ferramentas contribuem para a garantia da qualidade 

com foco na prevenção, padronização e segurança alimentar, como foi destacado 

por Lima & Seleme (2020). No caso do processamento de atum, os procedimentos 

como a verificação da temperatura, a presença de gelo e a análises de histamina 

demonstraram a aplicação prática dessas ferramentas, assegurando a conformidade 

do produto, desde a chegada da matéria-prima, reforçando o compromisso com a 

saúde do consumidor. 

 

Figura 3: Recepção do atum na NOVO RUMO. Fonte: Arquivo próprio 

 

4.1.2 Armazenamento 

A integridade da cadeia do frio foi um fator crítico para a preservação da 

qualidade microbiológica e físico-química do pescado, o qual foi imediatamente 

transferido para a câmara de estocagem, onde permaneceu sob gelo, até a etapa de 

beneficiamento. Durante esse intervalo, foi realizado o monitoramento constante da 

temperatura do pescado. Como foram verificadas mudanças na cadeia do frio, foram 

realizadas ações corretivas para a garantia da qualidade e frescor do pescado, 

conforme mostra a Figura 4.  
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O armazenamento do pescado ocorreu sempre em gelo em escamas, 

seguindo os protocolos previsto no artigo 333 do Decreto nº 9.013, de 2017, onde o 

pescado é mantido a temperaturas entre 0°C e 4°C (BRASIL, 2017).  De acordo com 

Bernardes (2021), por se tratar de um alimento com alto grau de perecibilidade a 

temperatura é um fator importante no seu armazenamento, uma vez que 

temperaturas baixas inibem o crescimento microbiano e preservam o frescor do 

pescado. 

 

Figura 4: Atum armazenado sob gelo na câmara de espera, aguardando o beneficiamento. 

Fonte: Fonte: arquivo próprio 

4.1.3 Serragem e cozimento 

Antes de iniciar o processo de serragem, os peixes são lavados com água 

potável devidamente clorada, com o objetivo de remover possíveis impurezas 

provenientes do transporte. De acordo com o Ofício-Circular nº 15/2022 do Ministério 

da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (BRASIL, 2022), a concentração de cloro 

deve permanecer entre 0,2 e 2 ppm. Para garantir a manutenção dessa 

concentração e atender ao padrão previsto pela legislação, são realizadas análises 

de cloro de forma constante. 

A etapa de serragem consistiu na divisão do pescado em porções de tamanho 

uniforme, com o objetivo de padronizar as unidades e otimizar o processo de 

cozimento. Em seguida, os cortes foram organizados em carrinhos metálicos (Figura 
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4), adequados para o transporte e manutenção das condições térmicas, sendo 

direcionados à sala de autoclave, onde foram submetidos ao cozimento sob 

parâmetros de tempo temperatura e pressão rigorosamente controlados. E de 

acordo com Resolução RDC nº 216, de 15 de setembro de 2004, o tratamento 

térmico realizado deve garantir que todas as partes possam atingir pelo menos 70ºC.  

A gestão da qualidade esteve presente em todas as fases dessa etapa, garantindo a 

padronização dos cortes, a organização adequada para o cozimento e a 

identificação precoce de possíveis desvios no processo, o que exigiu um 

monitoramento contínuo com ações corretivas sempre que necessário, como 

sugerido por Tasca, (2018). 

 

Figura 4: Atuns cortados em pedaços prontos para seguir para o cozimento.  

Fonte: arquivo próprio 

4.1.4 Mesa de produção e embalagem  

No salão de manipulação, os peixes previamente cozidos passaram por uma 

etapa criteriosa de limpeza, na qual os colaboradores realizaram manualmente a 

remoção de tecidos residuais, como espinhas, pele e linha de sangue. Esse 

processo resultou em uma musculatura limpa e adequada para as etapas 

subsequentes do processamento (figura 5). 
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Figura 5: Lombo devidamente limpo e pronto para embalagem. Fonte: Arquivo próprio. 

 

A empresa Novo Rumo Indústria, Comércio e Serviços de Pescado LTDA, 

apresentou dois tipos de produtos principais para comercialização do atum cozido, 

incluindo o pescado em lombo e em pedaços. Logo após a limpeza a carne foi 

acondicionada em embalagens com capacidade para 10 kg (figura 6), e classificados 

de acordo com o tamanho do produto processado, se (em lombo ou em pedaços) 

respeitando os critérios de uniformidade, integridade e conservação do produto. O 

lombo apresentou sempre um tamanho maior. Nessa fase, também foi realizada 

uma inspeção visual rigorosa, com o objetivo de identificar possíveis deformidades 

ou não conformidades, assegurando a qualidade, a padronização e a segurança do 

produto final. 
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Figura 6: Atum em pedaços processado destinado a produção de conservas. 

 Fonte: arquivo próprio 

A garantia da qualidade, durante toda a manipulação foi reforçada pela 

aplicação das Boas Práticas de Fabricação (BPF) e Procedimentos Padrões de 

Higiene Operacionais (PPHO), observadas diariamente e registradas no Programa 

de Autocontrole (PAC), sendo classificadas em: conforme (C) Não conforme (NC) e 

Ações Corretivas (AC). De acordo com a PORTARIA Nº 1.428, DE 26 DE 

NOVEMBRO DE 1993 as Boas práticas são um conjunto de normas e procedimento 

adotados para garantir a qualidade e segurança dos alimentos. 

Entre os requisitos monitorados, destacaram-se o uso obrigatório de máscara, 

touca e uniforme adequado, além da proibição de adornos e a exigência de barbas e 

unhas aparadas, com recomendado por Chicrala (2013). Ao longo do dia, também 

foram realizadas a troca e a higienização dos utensílios, utilizados pelos 

manipuladores. Esses cuidados com a higiene pessoal e ambiental foram são 

essenciais para prevenir contaminações e garantir a produção de um alimento 

seguro e de alta qualidade. 
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4.1.5  Estocagem e expedição  

O acondicionamento do pescado foi realizado no túnel de congelamento, sob 

condições de temperaturas que variam entre -25 °C e -35ºC, possibilitando o 

congelamento do produto e preservando suas características organolépticas. O 

produto permaneceu sob as referidas condições em estantes de aço inoxidável 

(Figura 3) até a etapa de expedição que foi normalmente executada, durante o turno 

operacional.  

Após o congelamento, o pescado foi transportado ao destino final, onde será 

utilizado para a produção de conservas, em condições térmicas controladas, 

mantendo-se a temperatura a -18 °C, conforme recomendado pela Instrução 

Normativa nº 21, de 31 de maio de 2017 (MAPA, 2017). O congelamento do produto 

final é foi o método mais eficaz para a conservação do pescado, prolongando sua 

vida útil por até 12 meses, e preservando suas características nutricionais, como foi 

indicado por Oetterer; Savay-da-Silva; Galvão, (2012) 

 

Figura 3:  Acondicionamento do atum congelado no túnel de congelamento. Fonte: arquivo 

próprio. 
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4.2 Gestão da qualidade 

A rotina operacional do processamento do pescado na empresa Novo Rumo 

Indústria, Comércio e Serviços de Pescado LTDA, foi estruturada em cinco etapas 

principais: recepção, armazenamento, serragem/cozimento, 

manipulação/embalagem e expedição, como mencionado anteriormente. Em todas 

as fases, foi possível observar a aplicação de práticas de gestão da qualidade e o 

uso de suas respectivas ferramentas. Nesse contexto, foi possível identificar a 

inserção da referida empresa nas diferentes eras da qualidade, estando as etapas 

descritas no Fluxograma Operacional apresentado na Fig. 4.  

 

 

Figura 4: Fluxograma do processo produtivo da Industria Novo Rumo Indústria, Comércio e 

Serviços de Pescado LTDA.  

Fonte: autoria própria.  

A gestão da qualidade é fundamental em toda a processo produtivo no 

beneficiamento do atum destinado a transformação de conservas, promovendo a 

padronização dos processos e assegurando um produto final seguro ao consumidor. 

Como proposto por Silva e Queiroz (2022), a gestão da qualidade se aplica a 

diversas áreas da produção, sendo suas ferramentas essenciais para o 

funcionamento eficiente dos processos produtivos.   
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No caso do atum cozido congelado, o monitoramento e controle rigoroso ao 

longo de todas as etapas dos procedimentos operacionais otimizou o fluxo de 

produção e reduziu possíveis perdas durante o beneficiamento do pescado.  

Logo na etapa de recepção, as ferramentas da qualidade foram aplicadas por 

meio de análises iniciais, como as análises sensoriais e as análises de histamina, o 

que garantiu que o pescado apresentasse condições seguras e de frescor 

adequadas para o beneficiamento.  

Na Tabela 1, se encontram as principais ferramentas de gestão da qualidade 

adotadas pela empresa, assim como o estágio de implantação de cada uma delas, 

evidenciando o compromisso da organização da empresa referida, com a segurança 

alimentar e a eficiência dos seus processos. 

Tabela 1: Principais Ferramentas de Gestão da Qualidade (Normas, Programas e Sistemas de 

Qualidade) na empresa Novo Rumo Indústria, Comércio e Serviços de Pescado LTDA 

 

PROGRAMA/SISTEMA/FERRAME

NTA DA QUALIDADE 

NÃO 

IMPLANTADA 

EM FASE 

INICIAL DE 

IMPLANTAÇÃO 

EM 

FASE FINAL 

DE 

IMPLANTAÇÃO 

TOTAL

MENTE 

IMPLANTADA 

PPHO    X 

BPF    X 

Programa Sanitário Operacional 

(PSO) 

   X 

APPCC X    

Controle de Potabilidade da Água 

(CPA) 

   X 

Controle Estatístico Do Processo-

CEP  

X    

Controle de pragas    X 

Tratamento de produtos não 

conformes 

   X 

Tratamento de não conformidades,    X 
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correções e ações corretivas 

Identificação e rastreabilidade   X  

Auditoria interna da qualidade e 

segurança de alimentos 

 X   

Higienização das instalações, 

equipamentos, móveis e utensílios 

   X 

Plano anual e indicadores da 

qualidade e de segurança de alimentos 

 X   

Processo de recuperação de 

produtos (recolhimento) 

  X  

Programa de manutenção   X  

 Plano de controle físico-químico   X  

Controle de recebimento, 

estocagem, manuseio e transporte de 

matérias primas e embalagens e produtos 

acabados 

   X 

Controle de higiene e saúde dos 

manipuladores 

   X 

Controle de manejo de resíduos    X 

Acompanhamento diário da 

produção 

  X  

Plano de controle de documentos 

legais e legislação 

  X  

Fonte: Adaptada com base na metodologia proposta por Lima & Seleme, 2020; Silva, 2023. 

A maioria das ferramentas analisadas já foram totalmente implementadas na 

indústria. Em conformidade com Lima e Seleme (2020), a qualidade consolidou sua 

trajetória histórica, por meio de uma progressão estruturada, culminando na 

identificação de quatro Eras distintas, Era da Inspeção, Era do Controle Estatístico, 

Era da Garantia e a Era da Gestão Estratégica. Essas eras representam estágios 

evolutivos na compreensão e aplicação dos princípios da qualidade, refletindo as 
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transformações nos modelos de produção, gestão e nas expectativas dos 

consumidores ao longo do tempo. 

Em uma perspectiva mais contemporânea e à frente das quatro Eras da 

Qualidade tradicionalmente reconhecidas, Mello, Trierweiler e Lima (2024) propõem 

o surgimento de uma quinta Era da Qualidade. Essa nova fase representa uma 

evolução intrínseca das eras anteriores, impulsionada pela integração e utilização 

estratégica de tecnologias como, Inteligência Artificial (IA), Internet das Coisas (IoT), 

Big Data e sistemas automatizados para análise, monitoramento e otimização de 

dados. Com base nesses conceitos, foi possível posicionar as ferramentas e práticas 

de qualidade utilizadas na empresa Novo Rumo Indústria, Comércio e Serviços de 

Pescado LTDA, dentro de suas respectivas Eras da Qualidade, como consta na 

Tabela 2. 

Tabela 2: Eras da qualidade na empresa Novo Rumo Indústria, Comércio e Serviços de Pescado LTDA 

ERAS DA QUALIDADE  CARACTERISTICAS  FERRAMENTAS DA 

EMPRESA 

1ª Era da Inspeção: Verificação dos produtos para 

identificar defeitos. Foco em 

encontrar problemas após 

ocorrência. 

Ainda presente nos controles 

básicos como: Análise sensorial 

do pescado, testes de 

histamina na recepção. 

2ª Era do controle estatístico Utilização de métodos 

estatísticos e padronização 

para controlar a qualidade 

durante a processo produtivo 

no beneficiamento do atum. 

CEP- ainda não implantado  

3ª Era da Garantia Ênfase na prevenção de 

defeitos, integração da 

qualidade ao processo 

produtivo, documentação e 

rastreabilidade do pescado. 

BPF, CPA, Higienização, 

Rastreabilidade, Tratamento de 

Não Conformidades – 

totalmente implantadas. 

4ª Era da Gestão Estratégica Envolvimento de todos os 

setores e colaboradores. Foco 

na melhoria contínua, redução 

do desperdício e implantação 

Plano anual, indicadores e 

manutenção ainda em fase de 

implantação. 
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da cultura da qualidade. 

5ª Era da Excelência e 

Sustentabilidade (atualidade) 

Qualidade integrada à 

estratégia organizacional, 

responsabilidade social e 

ambiental, inovação e 

sustentabilidade. 

Ainda não atingido 

Fonte: Autoria própria com base na metodologia proposta por Lima & Seleme, 2020; Silva, 

2023. 

Ao comparar cada tipo de ferramenta da qualidade com as características das 

diferentes Eras da Qualidade, foi possível avaliar em qual estágio de evolução a 

empresa se encontrava dentro dessa linha do tempo histórica da gestão da 

qualidade, como indicado por Silva (2022). 

Desta forma, a empresa Novo Rumo Indústria, Comércio e Serviços de 

Pescado LTDA se encontra em transição entre as Eras 3 e 4, com boa parte de suas 

ferramentas presentes na Era da garantia, e com algumas ferramentas em fase de 

implantação, evidenciando os primeiros passos para gestão da qualidade total.  

Os resultados encontrados foram semelhantes àqueles obtidos por Silva, 

2022.  Entretanto, a 5ª Era, ainda não foi implantada, indicando a possibilidade de 

uma evolução na Era da Gestão Estratégica para melhor definição da era da 

empresa. 

A gestão da qualidade desempenhou um papel fundamental e onipresente em 

todas as fases de beneficiamento na indústria do atum e afins, estendendo-se desde 

a etapa inicial de recepção da matéria-prima até a expedição do produto final e dada 

as características organolépticas peculiares e a alta perecibilidade desses peixes. 

 Esses resultados são semelhantes aos encontrados por Correia, 2019, 

afirmando que o controle de qualidade e a implementação de cuidados rigorosos e 

protocolos de controle em cada fase do processamento é imprescindível para 

garantir a segurança alimentar, preservar as características sensoriais e nutricionais 

do produto e atender aos padrões exigidos pelos mercados nacionais e 

internacionais.  
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A implementação de práticas eficazes de controle de qualidade contribuiu 

para a padronização dos processos, a redução de perdas e a rastreabilidade do 

produto, fatores cruciais para a competitividade da indústria pesqueira. Boas 

Práticas de Fabricação (BPF) e Procedimentos Padrões de Higiene Operacionais 

(PPHO), são ferramentas que compõe os PAC’s (Programas de Autocontrole), foram 

empregadas para monitorar e prevenir riscos físicos, químicos e microbiológicos, 

sendo aplicados diariamente para a garantia da qualidade dentro do beneficiamento 

do pescado.  

De acordo com Buzinaro (2019), o controle da qualidade torna-se mais eficaz 

quando inclui práticas como inspeções, capacitação das equipes e o uso de 

ferramentas adequadas. A adoção de instrumentos de gestão da qualidade contribui 

diretamente para a melhoria da produtividade em todos os níveis operacionais da 

empresa, promovendo a qualificação dos colaboradores, a garantia da qualidade 

dos processos e a segurança no ambiente de trabalho. 

Além disso, a gestão da qualidade promove uma cultura organizacional 

voltada para a melhoria contínua, capacitando os colaboradores e incentivando o 

cumprimento rigoroso das normas sanitárias e ambientais. Essa abordagem 

integrada foi fundamental para assegurar a sustentabilidade da cadeia produtiva, a 

valorização do produto no mercado e a confiança do consumidor. 

No contexto da indústria de processamento do atum, a qualidade não está 

apenas associada ao produto final, mas também à eficiência operacional, à 

conformidade legal, responsabilidade socioambiental e segurança alimentar. Dessa 

forma, a gestão da qualidade se consolida como um pilar estratégico para o 

fortalecimento do setor pesqueiro e para a consolidação do Brasil como fornecedor 

de pescado seguro e de alta qualidade. 

 

  

 

 

 



34 

 

5 CONCLUSÕES 

Com base nas informações apresentadas neste trabalho conclui-se que:  

✓ A análise do processamento de atum e espécies afins na Empresa Novo 

Rumo Indústria, Comércio e Serviços de Pescado LTDA evidencia uma forte 

integração da gestão da qualidade em todas as etapas, desde a recepção da 

matéria-prima até a expedição, por meio de procedimentos operacionais 

rigorosos e pontos de controle que são cruciais para garantir a qualidade do 

produto final e a segurança alimentar; 

✓ Durante todas as etapas de processamento do atum as principais ferramentas 

da qualidade estão presentes garantindo a qualidade e segurança do pescado, 

com controle dos principais pontos que podem gerar riscos a manutenção da 

qualidade do produto; 

✓  A empresa em questão, possui programas para gestão de qualidade sólidos 

apesar de apresentar diferentes fases de implantação, demonstrando um 

caminho promissor rumo à maturidade organizacional.  

✓ O fortalecimento das ferramentas de qualidade é essencial para garantir a 

segurança alimentar e promover uma cultura de excelência, com melhoria 

contínua, evidenciando a transição da empresa da Era da Garantia para a Era 

da Gestão Estratégica, rumo ao padrão de qualidade total. 

✓ A implementação e o aprimoramento dessas ferramentas são determinantes 

para a qualidade, sustentabilidade e rentabilidade da cadeia produtiva do 

atum, possibilitando a redução de perdas, o aumento da eficiência e o 

desenvolvimento de novos processos, que elevam a excelência do produto 

final e contribuem para a competitividade do setor pesqueiro nacional. 
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