Decreto n°® 30388 DE 15/10/2014

Norma Estadual - Maranhao

Publicado no DOE em 15 out 2014

Aprova o regulamento da Lei Estadual n°® 10.086, de 20 de maio de 2014, que dispde
sobre a habilitagéo sanitaria de estabelecimento agroindustrial familiar, de pequeno
porte ou artesanal para elaborac&o e comercializacdo de produtos da agroinddstria no
Estado do Maranh&o e d& outras providéncias.

A Governadora do Estado do Maranh&o, no uso das atribuicBes que lhe conferem os incisos Ill e
V do art. 64 da Constituicdo Estadual e de acordo com o disposto na Lei n°® 10.086 , de 20 de
maio de 2014,

Decreta:

Art. 1° Fica aprovado o regulamento da Lei Estadual n°® 10.086 , de 20 de maio de 2014, que

com este se publica, que dispde sobre a habilitagdo sanitaria de estabelecimento agroindustrial
familiar, de pequeno porte ou artesanal para elaboragdo e comercializagédo de produtos da
agroindustria no Estado do Maranh&o e dé outras providéncias.

Art. 2° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagéo.

PALACIO DO GOVERNO DO ESTADO DO MARANHAO, EM SAO LUIS, 15 DE OUTUBRO DE
2014, 193° DA INDEPENDENCIA E 126° DA REPUBLICA.

ROSEANA SARNEY

Governadora do Estado do Maranhao

ANNA GRAZIELLA SANTANA NEIVA COSTA

Secretaria-Chefe da Casa Civil

CLAUDIO DONISETE AZEVEDO

Secretario de Estado da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
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REGULAMENTO DA LEI N° 10.086/2014

CAPITULO | - DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° As normas estabelecidas neste Decreto referem-se a habilitacdo sanitaria da
Agroindustria Familiar, de Pequeno Porte ou Artesanal, que processam produtos de origem

animal em todo o Estado do Maranh&o, na forma da Lei Estadual n°® 10.086 , de 20 de maio de

2014, preservada a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos e a saude

e os interesses do consumidor.

Art. 2° Os principios a serem seguidos no presente regulamento sédo:

| - promover a preservacao da salde humana e do meio ambiente, a0 mesmo tempo, que nao
implique obstaculo para a instalacao e legalizacao da Agroindustria Familiar, de Pequeno Porte

ou Artesanal;

Il - ter o foco de atuagéo na qualidade sanitaria dos produtos finais;

[l - promover o processo educativo permanente e continuado para todos os atores da cadeia
produtiva, estabelecendo a democratizacéo do servigco e assegurando a maxima participagéo de
governo, da sociedade civil, de agroindustrias, dos consumidores e das comunidades técnica e

cientifica nos sistemas de tecnologia e inspecao;

IV - promover o desenvolvimento sustentavel do estado, gerando emprego e renda no campo.

Art. 3° Ficam sujeitos a inspecéo e fiscalizacdo previstas neste Regulamento os
estabelecimentos elaboradores de produtos de origem animal, adicionados ou ndo de produtos

de origem vegetal, seus produtos e subprodutos, além de suas matérias primas.

Paragrafo Unico. A inspecao e a fiscalizacdo a que se refere o caput deste artigo abrangem, sob
0 ponto de vista industrial e sanitario, a inspecéo ante e post mortem dos animais, a recepcao,
manipulacdo, beneficiamento, industrializacdo, fracionamento, conservagédo, embalagem,
rotulagem, armazenamento, expedicdo e transporte de quaisquer matérias-primas e produtos de

origem animal.

Art. 4° A inspecdao sanitaria seré exercida pelo Servi¢o de Inspecao Estadual - SIE/MA, vinculado
a Agéncia Estadual de Defesa Agropecudria do Maranhado - AGED/MA, sempre que se tratar de

produtos destinados ao comércio intra-estadual.
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Art. 5° As acdes do SIE/MA contemplam as seguintes atribuigcfes:

| - coordenar e executar as atividades de inspecéo e fiscalizacdo industrial e sanitaria dos

estabelecimentos familiares, de pequenos portes e artesanais registrados ou relacionados;

Il - verificar a aplicacdo dos preceitos do bem-estar animal no carregamento antes e durante o

transporte, na quarentena, e no abate;

[l - executar as atividades de inspec¢do ante e post mortem de animais de abate;

IV - manter disponiveis registros nosograficos e estatisticas de producéo e comercializacéo de
produtos de origem animal bem como as informacg@es inerentes ao setor primario com
implicacdes na salide animal, ou na saude publica;

V - elaborar as normas complementares para a execucao das agfes de inspecdo, fiscalizacao,
registro, relacionamento e habilitacdo dos estabelecimentos, bem como registro, classificacao,
tipificacdo, padronizacédo e certificacdo sanitaria dos produtos de origem animal, adicionados ou
ndo de produtos de origem vegetal;

VI - verificar a implantacéo e execucdo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos
registrados ou relacionados, dirigido ao atendimento dos regulamentos técnicos de identidade e

qualidade do produto especifico;

VII - coordenar e executar os programas de analises laboratoriais para monitoramento e

verificacdo da identidade, qualidade e inocuidade dos produtos de origem animal;

VIII - executar o programa de controle de residuos de produtos de uso veterinario e

contaminantes em produtos de origem animal;

IX - elaborar e executar programas de combate a fraude nos produtos de origem animal;

X - verificar os controles de rastreabilidade dos animais, matériasprimas, ingredientes e produtos

ao longo da cadeia produtiva;

Xl - elaborar programas e planos complementares as acfes de inspecao e fiscalizacao;

XII - verificacao do rétulo ou rotulagem dos produtos destinados a venda.



Art. 6° A inspecéo e a fiscalizagcdo sanitaria serdo desenvolvidas de acordo com a competéncia

dos 6rgédos envolvidos nos termos da Lei Estadual n® 10.086 , de 20 de maio de 2014, ndo sendo

permitida duplicidade de inspecao e fiscaliza¢do sanitéria.

§ 1° A habilitacéo sanitaria, quando realizada pelo Servico de Inspecéo Estadual isenta o
estabelecimento de qualquer outra fiscalizag&o industrial ou sanitéria federal, estadual ou
municipal para produtos de origem animal, com excecédo dos estabelecimentos que também

processam produtos de origem vegetal e/ou comercializem produtos.

§ 2° A AGED/MA podera estabelecer parceria e cooperacao técnica com Municipios e com a
Unido para facilitar o desenvolvimento de atividades e para a execuc¢do do Servico de Inspecao

Estadual.

§ 3° A AGED/MA podera solicitar a ades&o ao Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade
Agropecuaria (SUASA), sendo que apds a adeséo, os produtos poderao ser destinados também
ao comeércio interestadual, de acordo com a legislacéo federal que constitui e regulamenta o
SUASA.

8 4° Quando a parceria for feita com os municipios, os produtos com Sistema de Inspecao
Municipal (SIM) poderéo ser destinados ao comercio intra-estadual, desde que o SIM seja

equivalente ao SIE/MA, e esteja previsto em Lei.

Art. 7° O presente regulamento e demais atos complementares que venham a ser expedidos

devem ser executados em todo o territorio do Estado do Maranhé&o.

Art. 8° Os estabelecimentos definidos no art. 14, da secéo Ill da Lei Estadual n® 10.086 , de 20

de maio de 2014, para fins de obten¢do da habilitacdo sanitaria ndo poderao ultrapassar as

seguintes escalas de producéo:

| - estabelecimento de abate e industrializacdo de pequenos animais (coelhos, ras, aves e outros
pequenos animais) - aqueles destinado ao abate e industrializacdo de produtos e subprodutos
de pequenos animais de importancia econémica, com producao maxima de 05 (cinco) toneladas

de carnes por més;

Il - estabelecimento de abate e industrializacdo de médios (suinos, ovinos, caprinos) e grandes
animais (bovinos/bubalinos/equinos) - aqueles destinados ao abate e/ou industrializacao de

produtos e subprodutos de médios e grandes animais de importancia econdmica, com producao
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méaxima de 08 (oito) toneladas de carnes por més;

Il - fbrica de produtos carneos - aqueles destinados a agroindustrializacao de produtos e
subprodutos carneos em embutidos, defumados e salgados, com produ¢cdo maxima de 05

(cinco) toneladas de carnes por més;

IV - estabelecimento de abate e industrializagdo de pescado - enquadram-se 0s
estabelecimentos destinados ao abate e/ou industrializa¢do de produtos e subprodutos de
peixes, moluscos, anfibios e crustaceos, com produgcdo maxima de 05 (cinco) toneladas de

carnes por més;

V - estabelecimento de ovos - destinado a recepcao e acondicionamento de ovos, com producao

maxima de 5.000 (cinco mil) dizias/més;

VI - unidade de extracdo e beneficiamento dos produtos das abelhas - destinado a recepcéo e

industrializacdo de produtos das abelhas, com produ¢do maxima de 3 (tres) toneladas por més;

VII - estabelecimentos industrial de leite e derivados: enquadram-se todos os tipos de
estabelecimentos de industrializagcéo de leite e derivados previstos no presente Regulamento,

com processamento maximo de 45.000 (quarenta e cinco mil) litros de leite por més.

Art. 9° Para fins deste Regulamento, sdo adotadas as seguintes defini¢des:

"’

| - instalacBes: referem-se a toda a area "util" do que diz respeito a construcao civil do

estabelecimento propriamente dito e das dependéncias anexas;

Il - equipamento: referem-se a tudo que diz respeito ao maquinario e demais utensilios utilizados

nos estabelecimentos;

Il - estabelecimento: abrange todas as classificagdes de estabelecimentos para produtos de
origem animal, adicionados ou ndo de produtos de origem vegetal, previstas no presente

Regulamento;

IV - agroindustrializacdo: é o beneficiamento, processamento, industrializacdo e/ou
transformacao de matérias-primas provenientes de exploracdo pecuarias, pesca, aquicolas,
extrativistas, incluido o abate de animais, abrangendo desde processos simples, como secagem,
classificacado, limpeza e embalagem, até processos mais complexos que incluem operacées

fisica, quimica ou biolégica;



V - perfil agroindustrial - conjunto de informacgfes de ordem técnica, incluindo caracteristicas
gquantitativas e qualitativas das instalagfes. Equipamentos e dos produtos, plantas e layout que
servem de referéncia para a elaboracéo e aprovagéo do projeto do futuro empreendimento

industrial;

VI - andlise de controle: analise efetuada pelo estabelecimento para controle do processo e

monitoramento da qualidade das matérias-primas, ingredientes e produtos;

VII - Andlise fiscal: analise efetuada por laboratério de controle oficial ou credenciada em
amostras colhidas pelo Responsavel Técnico do estabelecimento, na presenca da Inspecao
Oficial;

VIII - analise pericial: andlise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de contraprova
quando o resultado da amostra de fiscalizacao for contestado por uma das partes envolvidas,
para assegurar amplo direito de defesa ao interessado; ou de amostras colhidas em caso de
dendncias, fraudes ou problemas endémicos constatados a partir da fiscalizacdo no

estabelecimento;

IX - animais exoticos: todos aqueles pertencentes as espécies da fauna exética, criados em
cativeiro, cuja distribuicdo geografica ndo inclui o territorio brasileiro, aquelas introduzidas pelo
homem, inclusive domésticas em estado asselvajado,e também aquelas que tenham sido
introduzidas fora das fronteiras brasileiras e das suas aguas jurisdicionais e que tenham entrado

em territério brasileiro;

X - animais silvestres: todos aqueles pertencentes as espécies das faunas silvestres, nativas,
migratérias e quaisquer outras aquaticas ou terrestres, que tenham todo ou parte do seu ciclo de

vida ocorrendo dentro dos limites do territério brasileiro ou das aguas jurisdicionais brasileiras;

XI - auditoria: procedimento de fiscalizagdo realizado sistematicamente por equipe designada
pelo Servico de Inspecdo, funcionalmente independente, para avaliar a conformidade dos

procedimentos técnicos e administrativos da inspecéao oficial e do estabelecimento;

XIl - boas préticas de fabricacdo - BPF: condi¢cdes e procedimentos higiénicos - sanitarios e
operacionais sistematizados aplicados em todo o fluxo de producdo, com o objetivo de garantir a
gqualidade, conformidade e inocuidade dos produtos de origem animal, incluindo atividades e

controles complementares;



Xl - contaminacao: presenca de substancias ou agentes estranhos de origem biolégica, quimica

ou fisica, que se considere como nociva ou ndo para a saude humana;

XIV - limpeza: remocao fisica de residuos organicos, inorganicos ou outro material indesejavel

das superficies das instalac6es, equipamentos e utensilios;

XV - sanitizagdo: aplicacéo de agentes quimicos, biolégicos ou de métodos fisicos nas
superficies das instalagbes, equipamentos e utensilios, posteriormente aos procedimentos de

limpeza, visando assegurar um nivel de higiene microbiologicamente aceitavel,

XVI - higienizagao: procedimento que consiste ha execu¢do de duas etapas distintas, limpeza e

sanitizacao;

XVII - desinfecgéo: procedimento que consiste na eliminagdo de agentes infecciosos por meio de

tratamentos fisicos, bioldgicos ou agentes quimicos;

XVIII - equivaléncia de sistemas de inspec¢do: estado no qual as medidas de inspec¢éo higiénico-
sanitaria e tecnolégica aplicadas por diferentes sistemas de inspecédo ainda que ndo sejam iguais
as medidas aplicadas por outro servi¢o de inspecado, permitam alcangar os mesmos objetivos de
inocuidade e qualidade dos produtos, na inspecao e fiscalizacdo, estabelecidas neste

regulamento e de acordo com o0 SUASA ou outro sistema de Inspecéao;

XIX - fiscalizacao: procedimento oficial exercido pela autoridade sanitaria competente, junto ou
indiretamente aos estabelecimentos de produtos de origem animal, com o objetivo de verificar o
atendimento aos procedimentos de inspec¢do, aos requisitos previstos no presente Regulamento

€ em normas complementares;

XX - inspecao: atividade de fiscalizacdo executada pela autoridade sanitaria competente junto ao
estabelecimento, que consiste no exame dos animais, das matérias-primas e dos produtos de
origem animal; na verificacdo do cumprimento dos programas de autocontrole, suas adequac¢des
as operac0Oes industriais e 0s requisitos necessarios a sua implementacao; na verificagdo da
rastreabilidade, dos requisitos relativos aos aspectos higiénicos, sanitarios e tecnoldgicos
inerentes aos processos produtivos; na verificacdo do cumprimento dos requisitos sanitarios na
exportacdo e importacdo de produtos de origem animal; na certificacdo sanitaria, na execucéo de
procedimentos administrativos e na verificacdo de demais instrumentos de avaliacdo do
processo relacionados com a seguranca alimentar, qualidade e integridade econbémica, visando

0 cumprimento do disposto no presente Regulamento e em normas complementares;



XXI - supervisdo: procedimento de fiscalizagdo realizado sistematicamente por equipe designada
pelo Servico de Inspegédo Oficial, funcionalmente independente, para avaliar a conformidade dos

procedimentos técnicos e administrativos da inspecao oficial e do estabelecimento;

XXII - laboratério de controle oficial: laboratério préprio do Servigo de Inspecgéo, publico ou
privado credenciado e conveniado com os servigos de inspecao equivalentes para realizar

analises, por método oficial, visando atender as demandas dos controles oficiais;

XXIII - legislacdo especifica: atos normativos emitidos pela AGED/MA ou por outros 6rgaos

oficiais e responsaveis pela legislacdo de alimentos e correlatos;

XXIV - memorial descritivo: documento que descreve, conforme o caso, as instalagées,
equipamentos, procedimentos, processos ou produtos relacionados ao estabelecimento de

produtos de origem animal adicionado ou ndo de produtos de origem vegetal;

XXV - norma complementar: ato normativo emitido pelo Org&o responsavel pelo Servico de
Inspecéo Oficial, contendo diretrizes técnicas ou administrativas a serem executadas durante as
atividades de inspecéo e fiscalizacdo junto aos estabelecimentos ou transito de produtos de

origem animal, respeitadas as competéncias especificas;

XXVI - programas de autocontrole: programas desenvolvidos, implantados, mantidos e
monitorados pelo estabelecimento, visando assegurar a inocuidade, a qualidade e a integridade
dos seus produtos, que incluem BPF, PPHO ou programas equivalentes reconhecidos pelo

Servico de Inspecéo Oficial,

XXVII - padrédo de identidade: conjunto de parametros que permitem identificar um produto de
origem animal quanto a sua origem geografica, natureza, caracteristica sensorial, composicao,

tipo ou modo de processamento ou modo de apresentacéo;

XXVIII - procedimento padrédo de higiene operacional - PPHO: procedimentos descritos,
implantados e monitorados, visando estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento
industrial evita a contaminacao direta ou cruzada do produto, preservando sua qualidade e

integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das operacdes industriais;

XXIX - produto de origem animal: aquele obtido total ou predominantemente a partir de matérias-
primas comestiveis ou ndo, procedentes das diferentes espécies animais, podendo ser
adicionado de ingredientes de origem vegetal e mineral, aditivos e demais substancias

permitidas pela autoridade competente;



XXX - produto de origem animal comestivel: produto de origem animal destinado ao consumo

humano;

XXXI - produto de origem animal ndo comestivel: produto de origem animal ndo destinado ao

consumo humano;

XXXII - qualidade: conjunto de parametros mensuraveis (fisicos, quimicos, microbiolégicos e
sensoriais) que permite caracterizar as especificacdes de um produto de origem animal em
relacdo a um padréo desejavel ou definido em legislacao especifica, quanto aos seus fatores

intrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitarios e tecnoldgicos;

XXXIII - rastreabilidade: capacidade de detectar no produto final a origem e de seguir o rastro da
matéria-prima e produtos de origem animal, de um alimento para animais, de um animal produtor
de alimentos ou de uma substéncia a ser incorporada em produtos de origem animal, ou em
alimentos para animais ou com probabilidade de o ser, ao longo de todas as fases de producéo,

transformacéao e distribuicéo;

XXXIV - regulamento técnico de identidade e qualidade - RTIQ: documento emitido pelo Servico
de Inspecéo Oficial, mediante ato normativo, com o objetivo de fixar a identidade e as
caracteristicas e padrdes minimos para a qualidade que os produtos de origem animal devem
atender.

CAPITULO Il - DO REGISTRO E RELACIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 10. Os estabelecimentos da agroindustria familiar, de pequeno porte ou artesanal sé
poderao produzir e/ou realizar comércio intraestadual com produtos de origem animal com o

respectivo registro e/u relacionamento no Orgdo competente.

Paragrafo Unico. O Titulo de Registro é o documento emitido pelo Chefe do Servico de Inspecéo

Oficial, depois de cumpridas as exigéncias previstas em legislacado especifica.

Art. 11. O estabelecimento deve ser registrado de acordo com sua atividade industrial e, quando

este possuir mais de uma atividade, deve ser acrescentada uma nova classificacédo a principal.

Art. 12. A existéncia da comercializacdo na mesma area do estabelecimento implicara no seu
registro no 6rgdo competente, independente do registro da industria no Servico de Inspecéo
Oficial.



Paragrafo Unico. A realizacdo das atividades e 0s acessos a industria deverdo ser totalmente

independentes, tolerando-se a comunicacao interna apenas por oculo.

Art. 13. Os diferentes tipos de produtos, derivados e subprodutos de origem animal oriundos dos
estabelecimentos descrito no art. 10 deverdo atender aos requisitos dispostos em legislacdo

especifica vigente.

Art. 14. Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por periodo superior a 06
(seis) meses s6 podera reiniciar os trabalhos mediante inspecéo prévia de todas as

dependéncias, instalacfes e equipamentos, respeitada a sazonalidade das atividades industriais.

Paragrafo Unico. Sera cancelado o registro ou relacionamento do estabelecimento que

interromper seu funcionamento pelo prazo minimo um ano.

CAPITULO Il - DA LOCALIZAGAO DO ESTABELECIMENTO, DAS INSTALAGCOES E DOS
EQUIPAMENTOS

Art. 15. O estabelecimento devera ser instalado em locais isentos de odores indesejaveis,
fumaca, poeira e outros contaminantes e que nado estejam expostos a inundacao de modo a ndo
comprometer sanitaria e ambientalmente as edificaces vizinhas nem os produtos a serem
fabricados, podendo ser construidas em propriedades rurais, podendo estar localizadas em

areas urbanas, semi-urbanas e rurais.

Art. 16. Os estabelecimentos de produtos de origem animal devem satisfazer as seguintes

condicdes basicas e comuns, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis:

| - dispor de terreno com area suficiente para construcédo das instalacdes industriais e demais

dependéncias, quando necessarias;

Il - as instalacBes devem ser de construcdo sélida e sanitariamente adequada, feita de material
gue nao transmitem nenhuma substancia indesejavel ao alimento e ter disponibilidade de espaco
para a realizacao de todas as operacdes, devendo ter separacdo entre a area suja e a area

limpa;

Il - deverdo garantir que todas as operacdes sejam realizadas em condi¢des de higiene, desde a

chegada da matéria prima até a obtencao do produto final;



IV - todas as salas deverdo possuir iluminacgéo e ventilagdo adequadas, respeitadas as
peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis, sendo que as lampadas deverao ter protecao

contra estilhagos;

V - 0 piso deve ser construido de material impermeavel, liso e antiderrapante, resistente a
choques, atritos e ataques de acidos, devendo ser construidos de modo a facilitar a higienizacdo

e drenagem, impedindo o0 acumulo de agua e residuos;

VI - as paredes e separacdes deverdo ser revestidas ou impermeabilizadas com material
absorvente, lavavel e de cor clara, até a altura minima de dois metros e quando forem
azulejadas devem ser rejuntadas com cimento ou massa apropriada, mantendo espagcamento
minimo entre si. Devem ser construidas de modo a facilitar a higienizacdo, com angulos entre

paredes, pisos e tetos arredondados e de facil limpeza;

VII - possuir pé direito que atenda as especificacdes de ordem tecnol6gica contidas em
regulamentacéo especifica, podendo a juizo do Servico de Inspecao Oficial admitir-se altura

inferior, desde que apresente condi¢des de aeracédo, iluminacdo e temperatura satisfatéria;

VIII - as portas de acesso de pessoal e de circulacdo interna deveréo ser do tipo vai-vem ou com
dispositivo para se manterem fechadas, com largura minima de 1,20 m (um metro e vinte

centimetros) de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e passagens;

IX - O material empregado na construcéo das portas devera ser impermeavel, resistente as

higienizacBes e nao oxidavel,

X - dispor de janelas construidas de material lavavel e ndo absorvente. A colocacéo do seu perfil
interno deve coincidir com a parede, de modo a ndo acumular sujidades. Devem ser providas de
telas milimétricas, removiveis, ndo oxidaveis e a prova de insetos. O parapeito formado na parte
externa da agroindustria deve ter um caimento de aproximadamente 30° em direcédo a parte
externa, sendo dimensionadas de modo a propiciarem suficiente iluminacéo e ventilagdo

naturais;

Xl - o forro deve ser construido observando-se o espaco minimo de 0,25 m (vinte e cinco
centimetros) entre a laje/revestimento e o telhado, possibilitando assim que o calor absorvido
pelas telhas possa ser dissipado pela ventilacdo natural e o conforto térmico possa ser garantido.
Nestes casos deve-se instalar uma protecdo com telas milimétricas para evitar a entrada de

pragas;



XIl - possuir forro de material ndo absorvente em todas as dependéncias onde se realizem
trabalhos de recebimento, manipulacéo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis e
nas dependéncias onde nao exista forro a superficie interna do telhado deve ser construida de

forma a evitar o acumulo de sujidade;

Xl - o forro sera dispensado nos casos em que a cobertura for de estrutura metalica, refrataria
ao calor solar e proporcionar perfeita vedacéo a entrada de insetos, passaros etc., ou quando

forem usadas telhas tipo fibrocimento fixadas diretamente sobre vigas de concreto armado;

XIV - quando as vigas forem de madeira, estas deverdo estar em bom estado de conservagao e

serem pintadas com tinta éleo ou outro material aprovado pela inspecao;

XV - quando o forro for de gesso, deve-se aplicar pintura acrilica ou ep6xi de modo a isolar da

umidade e dos respingos de agua do material empregado durante a sanitizacdo dos ambientes;

XVI - nas camaras frigorificas, quando houver, a inclinagédo do piso seréa orientada no sentido das

ante camaras e destas para o exterior, ndo se permitindo no local, instala¢des de ralos coletores;

XVII - dispor de rede de esgoto adequada em todas as dependéncias, projetada e construida de
forma a facilitar a higienizac&o e que apresente dispositivos e equipamentos a fim de evitar o

risco de contaminacao industrial e ambiental;

XVIII - a rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que evite
refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao
sistema geral de escoamento, dotado de canalizagéo e instalagfes para retencao de gorduras,

residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivos de depuracao artificial e dotados de

caixas de inspecao;

XIX - os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o
escoamento das aguas residuais, estas poderdo ser cobertas com grades ou chapas metdlicas

perfuradas, ndo sendo permitido qualquer outro material, como pranchfes de madeira;

XX - As canaletas devem medir 0,25 m (vinte e cinco centimetros) de largura e 0,10 (dez
centimetros) de profundidade, tomada esta em seus pontos mais rasos e terdo fundo céncavo,
com declive minima de 3% (trés por cento) em direcdo aos coletores e suas bordas reforcadas

com cantoneiras de ferro;

XXI - os esgotos de conducéo de residuos ndo comestiveis deverdo ser lancados nos



condutores principais através de piletas e sifoes;

XXII - a rede de esgoto sanitario, sempre independente da rede de esgoto do estabelecimento,

também estara sujeita a aprovacao da autoridade sanitaria competente;

XXIII - sempre que possivel, deve-se optar por métodos de tratamento alternativos do material

residual das agroindustrias.

Art. 17. Os estabelecimentos deverdo ainda atender aos seguintes requisitos em relacao as

instalacoes:

| - as instalacfes e os equipamentos compreendem as dependéncias minimas, equipamentos e
utensilios diversos, em face da capacidade de producédo de cada estabelecimento, conforme o

presente Regulamento;

Il - as dependéncias auxiliares, quando forem necessarias, poderao ser construidas no mesmo
espaco do prédio do estabelecimento, porém com acesso externo e independente das demais
areas da industria;

Il - dispor sanitario/vestiario diferenciado por sexo, sendo uma unidade para estabelecimentos
com até 10 trabalhadores. Podera ser utilizado sanitarios ja existentes na propriedade, desde
gque ndo fiqguem a uma distancia superior a 40 m (quarenta metros) e o piso entre 0
sanitario/vestiario e o prédio industrial seja pavimentado. Acima de 10 (dez) trabalhadores o
sanitario e vestiario deverao ser proporcional ao nimero de pessoal, de acordo com a legislacéo
especifica, com acesso indireto a area de processamento, com fluxo interno adequado e
independentes para as sec¢des onde sdo manipulados produtos comestiveis, de acesso facil,

respeitando-se as particularidades de cada secdo e em atendimento as BPF;

IV - Os boxes sanitarios (que contém o vaso sanitario) deverdo ser individualizados dos
vestiarios e possuir provisdo para rolo de papel higiénico e cesto de lixo provido de saco plastico,

além de manterem-se limpos e higienizados;

V - Os sanitarios terdo sempre a sua saida lavatérios providos de sabao liquido inodoro, papel

toalha e cesto de lixo acionado a pedal,;

VI - dispor de dependéncias, instalacbes e equipamentos para manipulacdo de produtos nao
comestiveis, quando for o caso, devidamente separados dos produtos comestiveis, devendo os

utensilios utilizados para produtos ndo comestiveis ser de uso exclusivo para esta finalidade;



VII - devera existir barreira sanitaria completa em todos 0s acessos ao interior do
estabelecimento constituida de lavador de botas com escova, lavatérios de méos que nao

utilizem o fechamento manual e sabao liquido inodoro;

VIII - dispor de rede de abastecimento de agua, com instala¢des apropriadas para
armazenamento e distribuicdo, suficiente para atender as necessidades do trabalho do
estabelecimento e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, dispor de instala¢des para

tratamento de agua;

IX - dispor de agua fria e, quando necessario de 4gua quente com temperatura minima de 85° C,

em quantidade suficiente em todas as dependéncias de manipulacdo e preparo;

X - a instalacdo de caldeira, quando necessario, obedecera as normas especificas quanto a sua

localizacdo e sua seguranca;

Xl - as se¢des onde sdo manipulados os produtos deverdo dispor de lavatérios de maos que ndo
utilizem o fechamento manual, providas de sab&o liquido inodoro, papel toalha e cesto de lixo

acionado a pedal,

XIl - possuir instalacéo de frio em nimero e area suficientes, segundo a capacidade e a
finalidade do estabelecimento, dotada de termémetro com visor externo, conforme a categoria do
estabelecimento, devendo assegurar a temperatura de armazenamento dos produtos resfriado
de 0°C (zero) a 4°C (quatro) Celsius e temperatura de armazenamento de produtos congelados

de méaximo -15°C (quinze graus Celsius negativos);

Xl - podera ser tolerado refrigerador industrial, desde que se comprove a manutencao da

temperatura necessaria ao armazenamento dos produtos de forma adequada;

XIV - os equipamentos e utensilios que recebam produtos comestiveis serdo de superficie lisa,
resistentes a corrosdo, nao téxicos, de facil higienizacdo e que ndo permitam o acumulo de
residuos, fabricados de chapa de material inoxidavel, permitindo-se o emprego de material
plastico apropriado as finalidades, ou ainda outro material que venha a ser aprovado pelo

Servico de Inspecéo, sendo vedado o uso de madeiras;

XV - a localizacado dos equipamentos devera atender a um bom fluxo operacional evitando a

contaminacao cruzada.



Art. 18. Qualquer ampliacéo, remodelacdo ou construgdo no estabelecimento registrado ou
relacionado, em suas dependéncias e instalacdes, s6 pode ser feita apds aprovacgéo prévia dos

projetos pelo Servigo de Inspec¢éao Oficial.

Art. 19. O estabelecimento podera trabalhar com mais de um tipo de atividade e produto e de
diferentes cadeias produtivas, devendo, para isso, prever 0os equipamentos de acordo com a
necessidade para tal e, no caso de empregar a mesma linha de processamento, devera ser

concluida uma atividade ou tipo de producéo para depois iniciar a outra, sempre levando em

conta os preceitos de higiene, para evitar contaminacao cruzada.

Paragrafo Unico. O Servico de Inspecédo Oficial pode permitir a utilizacdo dos equipamentos e
instalacBes destinados a fabricacédo de produtos de origem animal, para o preparo de produtos
de origem vegetal, entretanto estes seguirdo a legislacao e a fiscalizacdo do 6rgdo competente,

observando a determinacdo do caput deste artigo.

CAPITULO IV - DA HIGIENE DAS INSTALACOES, DOS EQUIPAMENTOS E DOS
TRABALHADORES

Art. 20. Os estabelecimentos séo responsaveis por assegurar que todas as etapas de fabricacéo
dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim de obter produtos
inécuos, que atendam aos padrdes de qualidade, que ndo apresentem risco a saude, a

seguranca e ao interesse econdmico do consumidor.

Paragrafo Unico. O controle dos processos de fabricacao deve ser desenvolvido e aplicado pelo
estabelecimento, o qual deve apresentar os registros sistematizados, auditaveis que comprovem
0 atendimento aos requisitos higiénico sanitario e tecnoldgico estabelecidos no presente

Regulamento.

Art. 21. Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos estabelecimentos, inclusive
reservatérios de agua e fabrica e silos de reservatério de gelo devem ser mantidos em condi¢des

de higiene, antes, durante e ap0s a elaboracao dos produtos.

§ 1° Durante os procedimentos de higienizacdo, nenhuma matéria-prima ou produto deve

permanecer nos locais onde esta sendo realizada a operacéo de limpeza.

§ 2° Os produtos utilizados na higienizagcéo deverdo ser previamente aprovados pelo 6rgao

competente;



Art. 22. Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados de modo a evitar a contaminagéo
cruzada entre aqueles utilizados no acondicionamento de produtos comestiveis daqueles

utilizados no acondicionamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 23. Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de pragas e vetores.

§ 1° Deve-se atentar para 0 uso de substancias especificas nas dependéncias destinadas a
manipulacéo ou depdsito de produtos comestiveis, quando se proceder ao controle de pragas,

devendo utiliza-las mediante conhecimento do Servico de Inspec¢éo Oficial.

§ 2° E proibida a permanéncia de animais alheios a atividade dos estabelecimentos.

Art. 24. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as etapas de producéo
ficam obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade

dos produtos.

Paragrafo Unico. Os funcionarios que trabalham em setores em que se manipule material
contaminado, ou que exista maior risco de contaminacdo, devem praticar habitos higiénicos com
maior frequéncia e ndo circular em areas de menor risco de contaminacao, de forma a evitar a

contaminacao cruzada.

Art. 25. O depdsito de embalagens dos produtos de origem animal devera obedecer as
condicdes de higiene necessarias a boa conservacédo das mesmas, obedecendo as normas

estipuladas em legislacao pertinente.

Art. 26. E proibida em toda a area industrial, a pratica de qualquer habito que possa causar
contaminacdes nos alimentos, tais como comer, fumar, cuspir ou outras praticas anti-higiénicas,

bem como a guarda de alimentos, roupas, objetos e materiais estranhos.

Paragrafo Unico. Deve ser prevista a separacdo de areas ou a definicdo de fluxo de funcionarios
dos diferentes setores nas areas de circulacdo comuns, de forma a evitar a contaminacao

cruzada.

Art. 27. Durante todas as etapas de elaboracéo, desde o recebimento da matéria-prima até a
expedicéo, incluindo o transporte, é proibido utilizar utensilios que pela sua forma ou composicéo
possam comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do produto, devendo os mesmos ser
mantidos em perfeitas condi¢cdes de higiene e que impecam contaminac¢des de qualquer

natureza.



Art. 28. Os funcionarios que trabalham nos estabelecimentos de produtos de origem animal
devem estar em boas condi¢des de salde e dispor de atestado fornecido por médico do trabalho

ou autoridade sanitéria oficial do municipio, devendo ser renovados a cada 06 (seis) meses.

§ 1° Nos atestados de saude de funcionarios envolvidos na manipulagdo de produtos deve se
verificar que ndo sofrem de doengas que os incompatibilizem com os trabalhos de fabricagéo de
géneros alimenticios, devendo constar a declaracédo de que os mesmos estédo "aptos a manipular

alimentos".

§ 2° O funcionério envolvido na manipulacéo de produtos deve ser imediatamente afastado do
trabalho sempre que figue comprovada a existéncia de doencas infectocontagiosas ou que

possuam ferimentos que possam, comprometer a inocuidade dos produtos.

8 3° Nos casos de afastamento por questfes de saude, o funcionario sé podera retornar as

atividades depois de comprovar que sanou a condigdo que o afastou.
Art. 29. Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
expedicédo, devera usar Equipamento de Protecao Individual de cor clara, em perfeito estado de

higiene e conservacao.

8 1° Quando utilizados protetores impermeaveis, estes deverdo ser de plastico transparente ou

branco, proibindo-se o uso de lona ou similares.

§ 2° O avental, bem como quaisquer outras pecas de uso pessoal, sera guardado em local

préprio, sendo proibida a entrada de operarios nos sanitarios, portando tais aventais.

Art. 30. A rede de frio, quando houver, deve ser higienizada regularmente, respeitando suas

particularidades, pelo emprego de substancias previamente aprovadas pelo érgdo competente.

Art. 31. Nos estabelecimentos de leite e derivados é obrigatéria a rigorosa lavagem e sanitizacéo

de vasilhames e dos veiculos transportadores de matérias-primas e produtos.

Art. 32. Nos estabelecimentos de produtos das abelhas que recebem matéria-prima em baldes

ou tambores, é obrigatéria a rigorosa lavagem e sanitizacdo dos vasilhames para sua devolucéo.

CAPITULO V - DO FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS



Art. 33. A Inspecao Sanitéria podera ser executada de forma permanente ou periddica.

8 1° A inspecgédo deve ser executada obrigatoriamente de forma permanente nos

estabelecimentos durante o abate das diferentes espécies animais.

| - entende-se por espécies animais de abate, os animais domésticos de producéo, silvestres e
exéticos criados em cativeiros ou provenientes de areas de reserva legal e de manejo
sustentavel.

Il - Quando o abate for esporadico, o responsavel pelo estabelecimento devera comunicar o

Servico de Inspec¢éo com antecedéncia minima de 48 horas.

8 2° Nos demais estabelecimentos que constam neste Regulamento, a inspecédo serd executada

de forma periddica.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos com inspecao periddica terdo a frequéncia de execucgéo
de inspecéo estabelecida em normas complementares expedidos por autoridade competente da
AGED/MA, considerando o risco dos diferentes produtos e processos produtivos envolvidos, o
resultado da avaliacdo dos controles dos processos de producgéo e do desempenho de cada

estabelecimento, em funcéo da implementacéo dos programas de autocontrole.

CAPITULO VI - DA PROCEDENCIA DA MATERIA PRIMA

Art. 34. A matéria prima destinada ao processamento dos produtos de origem animal nas
agroindustrias familiares, de pequeno porte e artesanal, ndo podem ser provenientes de areas
onde ha presenca de substancias potencialmente nocivas que possam provocar a contaminacao

desses alimentos ou seus derivados em niveis que representam risco para a saude.

Paragrafo Unico. A matéria prima a que se refere o caput deste artigo deve ser oriunda de
estabelecimentos cadastrados no Orgéo Estadual de Defesa Sanitaria Animal e obrigatoriamente

adotem os procedimentos contidos nos Programas Sanitarios Oficiais.

Art. 35. As matérias primas devem ser protegidas contra a contaminacgao por sujidades ou
residuos de origem animal, doméstica, industrial e/ou agricola, desde a origem até o destino,

evitando-se contaminacao quimica, fisica ou microbiolégica.

Art. 36. A metodologia de producao, extracdo e a rotina de trabalho para aquisicdo da matéria

prima, devem ser higiénicas e os equipamentos e recipientes utilizados devem ser de material



que permita a limpeza e desinfec¢cdo completas.

Paragrafo Unico. N&o é permitido o reaproveitamento de recipientes que foram usados como
com matérias toxicas, ou que forem fabricados de material que possa a vir a contaminar 0s

alimentos.

Art. 37. Os meios de transporte utilizados para matéria prima, alimentos transformados ou semi-
processados dos locais da producdo ou armazenamento devem ser adequados para a finalidade
a que se destinam, observando-se a temperatura adequada a cada produto e, construidos de

materiais que permitam a limpeza, desinfec¢éo e desinfeccado faceis e completas.

Art. 38. O armazenamento da matéria prima deve ser realizado em condi¢cfes que garantam a

protecdo contra a contaminacédo e reduzam ao minimo os danos de deterioracdes.

CAPITULO VIl - DO CONTROLE DE QUALIDADE DOS PRODUTOS, DO TRANSPORTE, DA
EMBALAGEM E ARMAZENAGEM

Art. 39. Os produtos das agroinddstrias familiar, de pequeno porte e artesanal, devem obedecer
aos padrdes higiénico-sanitarios, fisico-quimicos e microbiolégicos estabelecidos pela legislacdo

vigente;

Art. 40. Os estabelecimentos obrigatoriamente devem implantar de imediato os programas de

BPF e PPHO, ficando os demais programas de autocontrole facultado a cada estabelecimento.

Paragrafo Unico. Quando da implantacdo dos demais programas de autocontrole a que se refere
0 caput desse artigo, o estabelecimento deve submeter ao Servico de Inspecao Oficial a prévia

aprovacdo do mesmao.

Art. 41. Cada tipo de produto deve ter seu rétulo, registro de férmula e processo de fabricacdo

aprovados junto ao Servico de Inspec¢édo Oficial;

Art. 42. As amostras para analises oficiais da matéria prima, de ingredientes e produtos devem
ser coletadas pelo Responsavel Técnico pelo estabelecimento, supervisionado pelo Servico de

Inspecao Oficial,

Art. 43. O transporte dos produtos elaborados deve ser efetuado em veiculo apropriado a cada
tipo de produto, devendo estar em perfeitas condi¢des de higiene, dotado de protecéo e de

outras condi¢des adequadas para manter a qualidade do produto, observando-se a temperatura



de conservacao do produto, quando for o caso.

Art. 44. A embalagem e o rétulo dos produtos devem obedecer as legislagdes vigentes de
rotulagem, de acordo com as Normas do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento -
MAPA, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, Cdodigo de Defesa do Consumidor e
Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial - IMETRO, devendo
constar a indicacao de que o produto é proveniente de agroindustria familiar, de pequeno porte e

artesanal e o niumero da habilitagdo sanitaria no SIE/MA.

Art. 45. A elaboracgédo de produtos ndo padronizados s6 podera ser realizada apds a aprovacgéo

da férmula pelo Servico de Inspecéo Oficial.

CAPITULO VIII - DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Secdo | - Da Classificacao

Art. 46. Os estabelecimentos para leite e derivados séo classificados em:

| - fabrica de laticinios;

Il - entreposto de laticinio.

§ 1° Entende-se por fabrica de laticinios o estabelecimento destinado a recepc¢éo de leite e

creme para o preparo de qualquer produto lacteo.

§ 2° Entende-se por entreposto de laticinio o estabelecimento destinado a recepcao, toalete,
maturacdo, classificacdo, fracionamento, acondicionamento e armazenagem de leite e
derivados.

Art. 47. Entende-se por leite, sem outra especifica¢do, o produto oriundo da ordenha completa,

ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.

§ 1° Entende-se por "leite de retencéo” o produto da ordenha, a partir do 30° (trigésimo) dia

antes da paricao.

§ 2° Entende-se por "colostro” o produto da ordenha obtido apds o parto e enquanto estiverem

presentes os elementos que o caracterizem.



Art. 48. E proibido o aproveitamento para fins de alimentag&o humana, do leite de retencéo e do
colostro.

Art. 49. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.

Art. 50. Considera-se leite normal o produto que apresente as caracteristicas definidas em RTIQ

especifico.

Paragrafo Unico. Sempre que haja insisténcia na producao de leite com teor de gordura inferior a
3% (trés por cento), a propriedade sera visitada por servidor do Servico de Inspec¢éo Oficial, que
se encarregara das verificaces e provas necessarias.

Secdo Il - Do Funcionamento dos Estabelecimentos de Leites e Derivados

Art. 51. A producéo de leite das espécies caprina, ovina e outras, ficam sujeita as mesmas

determinacgfes do presente Regulamento e legislagdo complementar.

Art. 52. E obrigatdria a producéo de leite em condicdes higiénicas desde a fonte de origem, seja

qual for a quantidade produzida e seu aproveitamento.

Paragrafo Unico. Esta obrigatoriedade se estende ao trato do gado leiteiro, a ordenha, ao

vasilhame e ao transporte.

Art. 53. SO se permite o aproveitamento de leite de vaca, de bufala, de cabra, da ovelha e de

outras espécies, quando:

| - as fémeas se apresentem clinicamente sds e em bom estado de nutri¢ao;

Il - ndo estejam no periodo final de gestacéo, nem na fase colostral;

[Il - ndo reajam a prova de tuberculose (tuberculina) nem apresentem reacdo positiva as

IV - provas do diagnéstico da brucelose, obedecidos os dispositivos da legislacdo em vigor.
8 1° Qualquer alteracdo no estado de saude dos animais, capaz de modificar a qualidade do

leite, justifica a condenacado do produto para fins alimenticios e de toda a quantidade a que tenha
sido misturado.



§ 2° Quando constatado qualquer surto de doenca infecciosa, a Coordenacéo de Inspecgéo de
Produtos de Origem Animal - CIPA/AGED comunicara imediatamente ao Coordenacéo de

Defesa Animal - CDA/AGED para que tome as providéncias cabiveis.

§ 3° O animal afastado da producéo pelo motivo do paragrafo anterior, s6 podera voltar a
ordenha apés o comunicado da CDA/AGED a CIPA/AGED, de que o problema foi sanado.

Art. 54. Poderéo ser realizadas, a juizo do Servico de Inspecao Oficial, provas biolégicas para
diagnosticos de tuberculose e brucelose, praticadas tantas vezes quantas necessarias nos
estabelecimentos que produzem leite. Essas provas s6 podem ser feitas por veterinario oficial ou

por veterindrio particular habilitado que obedeca integralmente aos planos oficialmente adotados.

Art. 55. A ordenha devera ser feita em instalacdes higiénicas, de acordo com o que estabelece a

legislacao especifica.
Art. 56. Logo apds a ordenha o leite deve ser passado para vasilhame préprio, previamente
higienizado, deve ser filtrado através de tela milimétrica preferencialmente de aco inoxidavel,

convenientemente limpa no proprio estabelecimento momentos antes do uso.

Art. 57. O vasilhame com leite deve ser mantido preferentemente sob refrigeracao até 10°C (dez

graus centigrados).

Art. 58. Nao sera permitida, nas propriedades rurais, a padronizacao ou o desnate parcial ou
total do leite destinado ao consumo.

Art. 59. Todo vasilhame empregado no acondicionamento de leite, na ordenha, na coleta ou para

manté-lo em depdsito, deve atender ao seguinte:
| - ser de aco inoxidavel, aluminio, polietileno ou outro material aprovado pela SIE, de perfeito
acabamento e sem falhas, com formato que facilite sua lavagem e esterilizacdo, sendo trocados

periodicamente, caso necessario;

Il - estar convenientemente limpo no momento da ordenha e ser devidamente lavado

imediatamente apos utilizado;

Il - possuir tampa de modo a evitar vazamento ou contaminacao;

IV - ser destinado exclusivamente ao transporte ou ao depdésito de leite, ndo podendo ser



utilizado no acondicionamento de soro ou de leite impréprio para consumo.

Art. 60. E proibido misturar leite, sem a retirada de amostra de cada produtor, devidamente

identificada para fins de analise.

Art. 61. O vasilhame contendo leite deve ser resguardado da poeira, dos raios solares e das

chuvas.

Paragrafo Unico. Durante o transporte o leite sera protegido dos raios solares por meio pratico e

eficiente, usando-se pelo menos lona ou toldo sobre a armacgéo.

Art. 62. Nao se permite medir ou transvasar leite em ambiente que 0 exponha a contaminagdes.

Art. 63. O leite deve ser enviado ao estabelecimento de destino, preferencialmente

imediatamente apds a ordenha.

§ 1° Permite-se a chegada para o leite sem refrigeracdo, no estabelecimento, ate as 09 (nove)

horas da manha.

§ 2° S&o passiveis de penalidade os estabelecimentos que receberem leite fora do horéario

fixado, salvo quando por motivo imprevisto e devidamente justificado.

Art. 64. Considera-se fraude a venda de leite fora dos Padrdes de Identidade e Qualidade

estabelecidos por legislacao pertinente.

Art. 65. A analise do leite para sua selecéo e recepcdo no estabelecimento industrial deve

abranger as seguintes especificagfes e outras determinadas em normas complementares:

| - caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto);

Il - temperatura;

Il - teste do alcool/alizarol;

IV - acidez titulavel;

V - densidade relativa a 150 C (quinze graus Celsius);



VI - teor de gordura;

VII - teor de sélidos totais e solidos ndo gordurosos;

VIII - indice crioscopico;

IX - pesquisa de neutralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade e conservadores;

X - pesquisa de outros indicadores de fraudes que se faca necessaria.

Art. 66. O estabelecimento industrial é responsavel pelo controle das condicdes de recepcao do
leite, bem como pela selecao da matéria-prima destinada a producéo de leite para consumo
humano direto e industrializacdo, conforme padrdes analiticos especificados em normas

complementares.

Art. 67. A Inspecao Estadual, quando julgar necessario, realizara as analises previstas nas

normas complementares ou nos programas de autocontrole.

Art. 68. Considera-se improprio para qualquer tipo de aproveitamento o leite cru quando:

| - provenha de propriedade interditada por setor competente da AGED/MA,;

Il - apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos limites
maximos estabelecidos em legislacdo especifica, inibidores, neutralizantes de acidez,
reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico, conservadores ou outras substancias
estranhas a sua composicao;

Il - apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia;

IV - revele presenca de colostro;

V - apresente outras alteracdes que o torne impréprio, a juizo do Servico de Inspecéo Oficial.
Paragrafo Unico. O leite considerado impréprio para qualquer tipo de aproveitamento, bem como
toda a quantidade a que tenha sido misturado, deve ser descartado e inutilizado pela empresa,

sem prejuizo da legislacdo ambiental.

Art. 69. Considera-se improprio para producéo de leite pasteurizado para consumo humano



direto, o leite cru quando:

| - ndo atenda aos padrdes para leite normal;

Il - coagule pela prova do alcool/alizarol na concentragéo estabelecida em normas

complementares;

Il - apresente fraudes diferentes das previstas no artigo anterior; ou

IV - apresente outras alteracdes que o torne impréprio, a juizo do Servico de Inspec¢éo Estadual.

Paragrafo Unico. O leite em condi¢des de aproveitamento condicional deve ser destinado pela

empresa de acordo com as normas estabelecidas em legislacdo especifica.

Art. 70. O processamento do leite apds a selecéo e a recepcdo em qualquer estabelecimento
compreende as seguintes operacdes, entre outros processos aprovados pelo Servico de

Inspecao Estadual:

| - pré-beneficiamento do leite compreendendo, de forma isolada ou combinada, as etapas de

filtracdo, padronizacgédo, termizacdo, homogeneizacéo e refrigeracéo; e

Il - beneficiamento do leite compreendendo os processos de pasteurizacéo e elaboragédo dos
seus derivados Paragrafo tnico. E proibido o emprego de substancias quimicas na conservacio

do leite.

Art. 71. Entende-se por filtracdo a retirada das impurezas do leite por processo mecénico,

mediante passagem por material filtrante apropriado.

Paragrafo Unico. Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser submetido a filtracao

antes de qualquer outra operacado de pré-beneficiamento ou beneficiamento.

Art. 72. Entende-se por clarificacdo a retirada das impurezas do leite por processo mecanico,
mediante centrifugacdo ou outro processo tecnoldgico equivalente aprovado pelo Servico de

Inspecao Estadual;

Art. 73. Entende-se por termizacao (pré-aquecimento) a aplicacéo de calor ao leite em
aparelhagem propria com a finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem alteracéo das

caracteristicas do leite cru.



§ 1° Considera-se aparelhagem prépria aquela provida de dispositivo de controle de temperatura

e de tempo, de modo que o produto termizado satisfaca as exigéncias da legislacao vigente.

8§ 2° O leite termizado deve:

| - ser refrigerado imediatamente apds 0 aguecimento; e

Il - manter as reac¢des enzimaticas do leite cru.

§ 3° E proibida a destinagéo de leite termizado para a producéo de leite para consumo humano

direto.

Art. 74. Entende-se por pasteurizacdo o tratamento térmico aplicado ao leite com o objetivo de
evitar perigos a saude publica decorrentes de microrganismos patogénicos eventualmente

presentes, promovendo minimas modificacées quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

§ 1° Permitem-se 0s seguintes processos de pasteurizac¢do do leite:

| - pasteurizacao lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite de 63 a 65° C (sessenta e
trés a sessenta e cinco graus Celsius) por 30 (trinta) minutos, dispondo de mecanismo que

garanta a homogeneizacao da temperatura do leite,em aparelhagem prépria;

Il - pasteurizacdo rapida, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar de 72°C
(setenta e dois graus Celsius) a 75°C (setenta e cinco graus Celsius) por 15 (quinze) a 20 (vinte)

segundos, em aparelhagem prépria.

§ 2° Podem ser aceitos pelo Servigo de Inspecao Estadual, outros binbmios de tempo e

temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao processo.

§ 3° E obrigatéria a utilizacdo de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito
funcionamento, provida de dispositivos de controle de temperatura, termémetros e outros que
venham a ser considerados necessarios para o controle técnico e sanitario da operacgéo, sendo
gue para o sistema de pasteurizacao rapida, essa aparelhagem deve ainda incluir valvula para o

desvio de fluxo do leite com acionamento automéatico e alarme sonoro.

§ 4° O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser refrigerado

imediatamente entre 2°C (dois graus Celsius) e 4°C (quatro graus Celsius)



§ 5° E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques isotérmicos
providos de termOmetros e agitadores automaticos a temperatura de 2°C (dois graus Celsius) a

4°C (quatro graus Celsius).

8 6° O leite pasteurizado deve apresentar prova de fosfatase alcalina negativa e prova de

peroxidase positiva.

§ 7° E proibida a repausteirizagéo do leite para consumo humano direto.

Art. 75. S8o fixados os seguintes limites superiores de temperatura aplicados ao leite:

| - conservacgédo e expedicao no Entreposto de Laticinio: 4°C (quatro graus Celsius);

Il - conservacgdo na Fabrica de Laticinios antes da pasteurizagdo: 4°C (quatro graus Celsius);
[l - refrigeracao apds a pasteurizacéo: 4°C (quatro graus Celsius);

IV - estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 4°C (quatro graus Celsius);

V - entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7°C (sete graus Celsius).

Art. 76. O leite termicamente processado para consumo humano direto pode ser exposto a
venda quando envasado automaticamente, semi-automatico ou outro sistema similar, por meio
de circuito fechado ou néo, processado pela pasteurizacao lenta, pré ou pés envase, em
embalagem inviolavel e especifica para as condicdes previstas de armazenamento.
Paragrafo Unico. Os equipamentos de envase devem conter dispositivos que garantam a
manutencao dos padrbes de qualidade e identidade para o leite e embalagens conforme

estabelece este regulamento.

Art. 77. E proibida a comercializag&o e distribuicdo de leite cru para consumo humano direto em

todo territério estadual, nos termos da legislacéo.

Art. 78. Os padrdes microbiolégicos dos diversos tipos de leite devem atender as normas

complementares.

Art. 79. Quando as condi¢fes de producédo, conservacao e transporte, composicdo, contagem de



células sométicas ou contagem bacteriana total ndo atendam ao padréo a que se destina, o leite

pode ser utilizado na obtencdo de outro produto, desde que se enquadre no respectivo padréo.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o disposto no presente Regulamento e nas normas de

destinacgéo estabelecidas na legislagdo vigente.

Art. 80. Para efeito desse regulamento as exigéncias quanto aos produtos derivados lacteos

deverdo seguir os RTIQ's vigentes.

CAPITULO IX - ESTABELECIMENTO DE CARNES E DERIVADOS

Secdo | - Da Classificacao

Art. 81. Os estabelecimentos para carne e derivados séo classificados em:

| - estabelecimento para abate e industrializacdo de pequenos animais;

Il - estabelecimento para abate e industrializacdo de médios e grandes animais;

Il - fabrica e entrepostos de produtos carneos.

§ 1° Estabelecimento de abate e industrializacdo para pequenos animais é o estabelecimento
dotado de instalag6es com dimensdes e equipamentos adequados para o abate, manipulacao,
elaboracéo, industrializacdo, preparo, conservacéo, armazenagem e expedicdo das carnes de
aves, coelhos e outros pequenos animais, e seus derivados sob variadas formas, devendo

possuir instalagcBes de frio compativel com a capacidade de abate.

§ 2° Estabelecimento de abate e industrializacao para médios e grandes animais € o
estabelecimento dotado de instalacbes com dimensdes e equipamentos adequados para o
abate, manipulacao, elaboracao, industrializacéo, preparo, conservacéo, armazenagem e
expedicdo das carnes de bovinos, bubalinos, suinos, ovinos, caprinos e outros grandes e médios
animais, e seus derivados sob variadas formas, devendo possuir instalagdes de frio compativel

com a capacidade de abate.

8§ 3° Fabrica e entrepostos de produtos carneos é o estabelecimento que armazena, podendo ou

nao industrializar carne de variadas espécies de animais, sendo dotado de instalacées de frio e



equipamentos adequados para o seu funcionamento.

Secdo Il - Dos Estabelecimentos Para Abate e Industrializagdo de Pequenos Animais

Art. 82. Para fins deste regulamento, no estabelecimento de abate e industrializacdo de
pequenos animais podem ser abatidas e industrializadas as diversas espécies de aves, coelhos

e outros pequenos animais a critério do servigo de inspecéo.

§ 1° O abate de diferentes espécies, inclusive de médios animais, em um mesmo
estabelecimento pode ser realizado desde que haja instala¢des e equipamentos adequados para

a finalidade.

§ 2° No abate deve ficar evidenciada a completa segregacéo entre as diferentes espécies e seus
respectivos produtos durante todas as etapas do processo, respeitadas as particularidades de

cada espécie, inclusive quanto a higienizacédo das instalacdes e equipamentos.

Art. 83. Os equipamentos fixos, tais como, escaldadores, depenadeiras, calhas de evisceracao,
pré-resfriadores, tanques e outros, deverdo ser instalados de modo a permitir a facil higienizacao
dos mesmos e das areas circundantes, guardando-se um afastamento minimo de 60 cm
(sessenta centimetros) das paredes e 20 cm (vinte centimetros) do piso, com excec¢do da
trilhagem aérea que, quando for necessaria, devera guardar a distancia minima de 30 cm (trinta

centimetros) das colunas ou paredes.

Art. 84. O estabelecimento de abate e industrializacdo de pequenos animais deve dispor de
instalacbes composta de secéo de recepcédo; secao de sangria; secdo de escaldagem e
depenagem; secao de evisceracdo; secdo de deposito; secdo de expedicdo; secdo de sub-

produtos.

Paragrafo Unico. A sangria podera ser realizada na mesma secao de escaldagem e depenagem,
o depésito de produtos podera ser na secdo de expedicdo e a secdo de sub-produtos podera ser

dispensada desde que os sub-produtos sejam retirados do estabelecimento imediatamente.

Art. 85. A recepcao das aves sera em plataforma coberta, devidamente protegida dos ventos

predominantes e da incidéncia direta dos raios solares.

Paragrafo Unico. Essa secdo podera ser parcial ou totalmente fechada, atendendo as condices

climaticas regionais, desde que nao haja prejuizo para a ventilagéo e iluminacéo.



Art. 86. A sangria pode ser realizada em "tinel de sangria”, com as aves contidas pelos pés,

apoiados em trilhagem aérea, ou sangria em funil.

Art. 87. O sangue devera ser recolhido em calha prépria, de material inoxidavel ou alvenaria,

totalmente impermeabilizada com cimento liso, denominada "calha de sangria”.

Art. 88. O sangue coletado devera ser destinado para industrializacdo como nao comestivel, ou

outro destino conveniente, podendo, quando n&o existir graxaria, ser cozido.

Art. 89. O ambiente da escaldagem e depenagem devera possuir ventilagcao suficiente para
exaustao do vapor d'agua proveniente de escaldagem e da impureza em suspensao,
recomendando-se 0 emprego de "lantennins”, coifas ou exaustores, quando a ventilagdo natural

for insuficiente, podendo ser dispensado de forro nesta dependéncia.

Paragrafo unico. Quando houver dispensa do forro, a parede devera ser construida de forma a
nado deixar espacgo entre a mesma e ao telhado para evitar a entrada de insetos, pequenas aves
e roedores.

Art. 90. A escaldagem devera ser executada logo apds o término da sangria, sob condicdes
definidas de temperatura e tempo, ajustados as caracteristicas das aves em processamento, ndo

permitindo a introducdo de aves ainda vivas no sistema.

Art. 91. Quando a escaldagem for executada em tanque, o0 mesmo devera ser construido de
material inoxidavel.

Paragrafo Unico. A agua de escaldagem devera ser completada sempre que necessario, e

renovada em seu volume total a cada turno de trabalho.

Art. 92. Antes da evisceracgdo, as carcacas deverdo ser lavadas em chuveiros de aspersao ou
pistola, com jatos orientados no sentido de que toda a carcaca seja lavada, inclusive os pés,
sendo que os chuveiros poderao ser localizados no inicio da calha de evisceragao e no final,

antes do pré-resfriamento.

Art. 93. Os trabalhos de evisceracéo deverdo ser executados em instalacdo propria, isolada da
area de escaldagem e depenagem, compreendendo desde a operacgdo de corte de pele do

pescoco, até a "toalete final" das carcacas.



Paragrafo Unico. Nessa secéo poderdo também ser efetuadas as fases de pré-resfriamento,
gotejamento, processamento, embalagem primaria, classificacdo e armazenagem, desde que a
area permita a perfeita acomodacédo dos equipamentos e ndo haja prejuizo higiénico para cada

operacao.

Art. 94. A evisceragdo, ndo automatizada, sera obrigatoriamente realizada com as aves
suspensas pelos pés e pesco¢os em ganchos de material inoxidavel, presos em trilhagem aérea

ou em mesas de evisceragao.

Art. 95. A trilhagem aérea, quando houver, sera disposta sobre a calha a uma altura tal que nao

permita que as aves ai dependuradas possam tocar na calha ou em suas aguas residuais.

Art. 96. Nao sera permitida a retirada de 6rgaos e/ou partes de carcagas antes que seja

realizada a inspecao "post-mortem"”.

Art. 97. A calha de evisceracao, quando houver, devera apresentar declive acentuado para o ralo
coletor e dispor de 4gua corrente a fim de permitir remogao continua dos residuos para o exterior

da dependéncia e dispor de pontos d'agua (torneiras) localizadas em suas bordas.

Art. 98. As visceras ndo comestiveis serdo lancadas diretamente na calha de evisceracéo e
conduzidas aos depositos coletores ou diretamente para a se¢do de subprodutos néo

comestiveis (graxaria).

Paragrafo Unico. No caso de mesa de evisceracdo serdo depositadas em bombonas préprias.

Art. 99. As visceras comestiveis serdo depositadas em recipientes de a¢o inoxidavel, material
plastico ou similar, ap6s previamente preparadas e lavadas, sendo que a moela deve ser aberta
e retirado o seu conteldo imediatamente e apés serdo acondicionadas em recipientes

adequados e resfriadas, podendo ser utilizado gelo.

Art. 100. Todas as partes comestiveis (coracao, figado, moela, pés e cabeca), quando retirados
na evisceracao para fins comestiveis, deverdo ser imediatamente pré-resfriados em resfriadores
continuos por imerséo obedecendo ao principio da renovacao de agua contracorrente e a
temperatura maxima de 4°C, ou em préresfriadores fixos com agua gelada ou agua com gelo,

desde que atendida a determinacado de renovacéo da agua.

Art. 101. O pré-resfriamento é opcional e podera ser efetuado através de:



| - aspersédo de 4gua gelada;

Il - imersédo em agua por resfriadores continuos, tipo rosca sem fim;

Il - resfriamento por ar (camaras frigorificas);

IV - imersdo em tanque com agua gelada:

V - outros processos aprovados pelo Servico de Inspecéo Estadual.

Art. 102. A renovacéo de agua durante os trabalhos, nos resfriadores continuos tipo rosca sem

fim ou fixos, devera ser constante, na propor¢cdo minima de 1,5 | (um e meio litros) por ave.

Art. 103. O gotejamento devera ser realizado imediatamente ao pré-resfriamento, com as
carcacas suspensas pelas asas ou pescoco, em equipamento de material inoxidavel, dispondo

de calha coletora de agua de gotejamento.

Paragrafo Unico. Poderao ser utilizados processos tecnolégicos diferenciados que permitam o
escorrimento da agua excedente nas carcacas de aves decorrente da operacdo de pré-

resfriamento por imerséo, desde que aprovado pelo Servigo de Inspecéo Estadual.

Art. 104. As mesas para embalagem de carcacas serdo de material liso, lavavel, impermeavel e
resistente, preferencialmente aco inoxidavel, com bordas elevadas e dotadas de sistema de

drenagem.

Art. 105. Uma vez embaladas primariamente o acondicionamento de carcagas em embalagens
secundarias sera feito em continentes novos e de primeiro uso, sendo que tal operacao pode ser

feita na secdo de embalagem primaria.

Paragrafo Unico. Podera ser permitida, para fins de acondicionamento e/ou transporte, a
reutilizacdo de caixas ou recipientes construidos de material que possibilite adequada

higienizacao.
Art. 106. Os estabelecimentos que realizarem cortes e/ou desossa de aves podem fazer essa
etapa na mesma secao de evisceracdo e embalagem primaria, de maneira tal que nao interfiram

com o fluxo operacional de evisceragdo, embalagem e classificacao.

Art. 107. Os estabelecimentos que realizam a producdo de carne temperada podem realizar esta



operacao na Secéo de evisceragdo e embalagem, desde que néo interfira no fluxo operacional

da Secao, como também ndo comprometa o aspecto higiénico-sanitario.

Art. 108. O estabelecimento de abate e industrializacdo de pequenos animais devera dispor de

um sistema para resfriar e manter resfriado todos os animais abatidos até sua comercializagao.
Paragrafo Unico. O sistema adotado devera ser proporcional a capacidade de abate e producéo.
Art. 109. A secdo de expedicao terd as seguintes caracteristicas:

| - &rea dimensionada para pesagem quando for 0 caso e acesso ao transporte;

Il - totalmente isolada do meio ambiente através de paredes, dispondo somente de aberturas
(portas ou 6culos) nos pontos de acostamento dos veiculos transportadores, bem como entrada

(porta) de acesso a secao para o pessoal que ai trabalha.

Art. 110. O gelo utilizado na indUstria, especialmente no préresfriamento de carcacas e miudos,

devera ser produzido com agua potavel preferentemente no préprio estabelecimento.

Paragrafo Unico. O equipamento para fabricacdo do gelo devera ser instalado em sec¢éo a parte,

localizado o mais préximo possivel do local de utilizacéo.

Art. 111. A "casa de caldeira", quando necessaria, sera construida afastada 3 metros de

qualquer construcao, além de atender as demais exigéncias da legislacéo especifica.

Art. 112. Quando necessarias, as instalacdes destinadas a lavagem e desinfeccao de veiculos
transportadores de animais vivos e engradados, serdo localizadas no préprio estabelecimento,

em area que nao traga prejuizo de ordem higiénico sanitaria.

Secdao Il - Dos Estabelecimentos Para Abate e Industrializacdo Para Médios e Grandes Animais

Art. 113. O abate de diferentes espécies, incluidos grandes, médios e pequenos animais, em um
mesmo estabelecimento pode ser realizado desde que haja instalagfes e equipamentos
adequados para a finalidade, com completa segregacao entre as diferentes espécies e seus
respectivos produtos durante todas as etapas do processo, respeitadas as particularidades de

cada espécie, inclusive quanto a higienizacéo das instalacdes e equipamentos.

Paragrafo Unico. O tipo de abate referido no caput do artigo podera ser realizado em sistema de



trilhagem aérea manual ou no modelo estacionario, no qual o abate do animal seguinte s6 pode

ocorrer apos o término das operac¢des do animal anterior.

Art. 114. Devera ser indicado no momento de protocolar o projeto, as estratégias de destinagcéo

das carcacas ou parte destas condenadas pela inspecao sanitéria.

Art. 115. O estabelecimento de abate e industrializacdo de médios e grandes animais deve
dispor de instalagcdes composta de curral de espera dos animais; box de insensibilizacdo; se¢éo
de matancga; secdo de bucharia e triparia; secdo de processamento; secao de resfriamento e/ou

congelamento; secéo de expedi¢do; secdo de sub-produtos.

§ 1° E permitido substituir a se¢do de bucharia e triparia por espaco na se¢éo de matanca, o
resfriamento e/ou congelamento de produtos podera ser na secéo de expedicao, e a se¢do de
subprodutos podera ser dispensada desde que os sub-produtos sejam retirados do

estabelecimento imediatamente.

§ 2° Quando o estabelecimento efetuar a industrializacéo das carnes devera ter estrutura

adequada, de acordo com as exigéncias definidas em legislacao especifica.

Art. 116. Os animais deverao ficar em currais livres de barro por um periodo determinado pela

inspecdo sanitaria antes de serem insensibilizados.

Art. 117. Em caso de abate misto no mesmo dia, os bovinos néo poderao ficar no mesmo curral
dos suinos ou ovinos ou caprinos, sendo que 0S ovinos e caprinos sao 0s Unicos que podem ser

alojados no mesmo curral.

Art. 118. Os animais, com excec¢ao dos ovinos lanados, antes da insensibilizacdo deveréo ser
lavados sobre piso impermeavel com agua potavel sob presséo de forma que os jatos atinjam

todas as partes do animal com uma presséo adequada e com canalizacdo das aguas residuais.

Art. 119. Os boxes de insensibilizacdo serdo de construcdo em concreto armado de superficie

lisa e com as partes méveis metdlicas.

Art. 120. Devera haver fonte de agua fria nas mesas de inspec¢éo que propiciem a lavagem das

visceras e agua a 85°C para a higienizacdo das mesas.

Art. 121. A sala de matanca tera area suficiente para a sustentacdo dos equipamentos

necessarios aos trabalhos de sangria, esfola, evisceracao, inspecao de carcacas e visceras,



toalete, lavagem de carcagas, quais sejam: canaleta, plataformas, pias, mesas, além da area

disponivel para circulagcao de pessoas e carros, quando necessarios.

Art. 122. As operagdes de sangria, esfola e/ou depilacdo e evisceracdo, poderdo ser realizadas

em ponto fixo.

Art. 123. No caso de abate estacionario todas as operagdes serao realizadas em ponto fixo até a

liberag&o da carcaca pela inspecao para o resfriamento.

Art. 124. Quando necessaria, a area de vémito devera localizar-se ao lado do box de
atordoamento e destina-se a recepc¢do dos animais insensibilizados que dai serao

imediatamente algcados e destinados a sangria.

Art. 125. O trilho, quando necessario, na sala de abate tera altura minima adequada no ponto de
sangria e esfola, de maneira a assegurar no minimo uma distancia de 0,75 m (setenta e cinco

centimetros) da extremidade inferior do animal (focinho) ao piso.

§ 1° Para estabelecimentos de abate de grandes animais, o pé direito devera obedecer aos 07

(sete) metros de altura, da sangria a linha do matambre;

§ 2° Para os estabelecimentos de abate de médios animais, o pé direito devera obedecer aos 05

(cinco) metros de altura, da sangria a linha do matambre;

8§ 3° Os estabelecimentos mistos deverdo obedecer o pé direito referente ao estabelecimento de

abate de grandes animais.

§ 4° Na camara de resfriamento, o trilho ou os penduradores, terdo altura suficiente para ndo

permitir o contato das meias carcagas com 0 piso.

Art. 126. Quando necessarias, as plataformas serdo em namero suficiente para realizar as
operacgdes de troca de patas, esfola, serra, evisceracdo, inspecao, toalete, carimbagem e
lavagem das carcacas, construidas em metal, de preferéncia ferro galvanizado ou ago

inoxidavel, antiderrapante e com corrimao de seguranca.

Art. 127. A secéo de bucharia e triparia é o local onde serdo esvaziados estbmagos e intestinos
ja inspecionados, tendo somente area suja, ndo sendo, portanto, aproveitados os produtos desta

secdo como comestiveis.



Art. 128. Produtos como patas, couros (peles) e residuos poderdo também ser conduzidos a

secao de bucharia e triparia.

Art. 129. O estabelecimento deve possuir sistemas de frio que se fizer necessario em nimero e

area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento.

Art. 130. Os sistemas de resfriamento deverdo fazer com que a temperatura das carcagas,
medida no interior das massas musculares, atinja a temperatura estipulada pela legislacéo

vigente.

Art. 131. As operacfes de processamento dos subprodutos nao-comestiveis e condenados

deverdo seguir a legislacdo vigente.

Paragrafo Unico. Se o recolhimento dos residuos for diario, estes poderao ficar depositados na
bucharia/triparia, area suja, caso contrario, devera haver uma secao para armazenamento

destes produtos até o devido recolhimento.

Secao |V - Das Fabricas Para Produtos Carneos

Art. 132. O estabelecimento de fabricacao de produtos carneos deve dispor de instalacdes
composta de recepcao de matéria-prima; camara de resfriamento e/ou congelamento; secéao de
processamento, condimentos e ingredientes; secdo de envoltérios; secédo de cozimento e banha;

secdo de resfriamento; secdo de rotulagem, embalagem secundaria e expedicao.

Art. 133. A secéo de recepcao de matérias-primas deve ser localizada contigua ao sistema de
resfriamento e depésito de matéria-prima, ou a sala de processamento, de maneira que a
matériaprima nao transite pelo interior de nenhuma outra secao até chegar a essas

dependéncias.

Art. 134. Toda matéria prima recebida devera ter sua procedéncia comprovada por documento

do 6rgdo competente aceito pelo Servico de Inspecéo Estadual.

Art. 135. A indlstria que recebe e usa matéria-prima resfriada deve possuir camara de

resfriamento ou outro equipamento de frio para o seu armazenamento, quando for necessario.

Art. 136. As indUstrias que recebem matéria-prima congelada, quando necessario, possuirdo

camara de estocagem ou outro equipamento de congelado.



Paragrafo Unico. A matéria-prima congelada podera ser armazenada no sistema de resfriamento

para o processo de descongelamento e posterior industrializacao.

Art. 137. O "pé-direito" da sala de processamento e demais dependéncias terd altura minima de

2,60 m (dois metros e sessenta centimetros).

§ 1° O espago para o processamento devera ser dimensionado de acordo com 0s equipamentos
instalados em seu interior e com volume de producédo/hora e producgéo/dia, além da

diversificacdo de produtos ai processados.

§ 2° A desossa podera ser efetuada na mesma area desde que em momentos diferentes, sendo

necessaria uma higienizacéo entre as duas operacoes.

Art. 138. A secédo de preparacao de condimentos localizar-se& contigua a sala de processamento
comunicando-se diretamente com esta através de porta ou podera ser substituida por espaco

especifico dentro da sala de processamento e manipulacéo de produtos.

Art. 139. A secdo de cozimento e banha devera ser independente da secdo de processamento e

das demais secfes, tendo portas com fechamento automatico.

Paragrafo Unico. Para a fabricacdo de banha o estabelecimento deve possuir tanque para fusédo
e tratamento dos tecidos adiposos, localizada de forma a racionalizar o fluxo de matéria-prima

proveniente das salas de matanca e desossa.

Art. 140. Para o cozimento de produtos carneos esse procedimento podera ser feito em estufas

e/ou em tanques de cozimento.

Art. 141. A cristalizacdo e embalagem da banha poderao ser realizadas no mesmo local da

fabricacao.
Art. 142. Os fumeiros serdo construidos inteiramente de alvenaria, ndo permitindo pisos e portas
de madeira, sendo que as aberturas para acesso da lenha e para a limpeza deverao estar

localizadas na parte inferior e externa.

8 1° A secdo de resfriamento dos produtos prontos sera, de preferéncia, contigua a expedicao e

a secédo de processamento.

Art. 143. Os produtos prontos que nao necessitam de refrigeracdo serdo encaminhados para o



local de rotulagem e expedicéo.

Art. 144. O estabelecimento que desejar fabricar produtos curados como salames, copas,
presunto cru defumado etc., necessitara de espaco de cura, onde 0s mesmos permaneceréo
dependurados em estaleiros a uma temperatura e umidade relativa do ar adequada, pelo tempo
necessario para sua completa cura, conforme a sua tecnologia de fabricacéo descrita no registro

dos produtos aprovado no servi¢o de inspecgao.

Art. 145. O resfriamento das massas devera ser realizado em sistemas de resfriamento com

temperatura no seu interior em torno de 4°C.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos que produzirem presuntos, apresentados ou outros
produtos curados que necessitam de frio no seu processo de cura deverdo possuir sistema de
resfriamento especifico ou utilizar a camara de resfriamento de massas, quando esta dispor de
espaco suficiente, desde que separada dos recipientes com massas, desde que evite a

contaminacao cruzada.

Art. 146. O estabelecimento que executar fatiamento de produtos possuira espaco para esta

finalidade onde os produtos receberdo a sua embalagem primaria.

Paragrafo Unico. O fatiamento podera se feito na secao de processamento e manipulacéo
guando apresentar condi¢des de higiene e area suficiente para os equipamentos e, neste caso,
sera imprescindivel que ndo ocorra mais nenhuma operacao neste momento e nesta se¢éo além

do fatiamento.

Art. 147. A secdo de embalagem secundaria sera anexa a se¢do de processamento, separada
desta através de parede e servira para 0 acondicionamento secundario dos produtos que ja

receberam a sua embalagem primaria na secao de processamento, fatiamento etc.

Paragrafo Unico. A operacéo de rotulagem e embalagem secundaria podera também ser
realizada na secao de expedi¢do quando esta possuir espagos que permita tal operagdo sem

prejuizo das demais.
Art. 148. A lavagem dos equipamentos e outros poderdo ser feita na sala de processamento
desde que os produtos utilizados para tal ndo figuem ali depositados e esta operacéo nao

interfira nos trabalhos de processamento.

CAPITULO X - ESTABELECIMENTOS DE PESCADOS E DERIVADOS



Secdo | - Da Classificacao

Art. 149. Os estabelecimentos de pescado e derivados sdo classificados em:

| - entreposto de pescado;

Il - fAbrica de conservas de pescado.

§ 1° Entende-se por Entreposto de pescado o estabelecimento dotado de dependéncias e
instalacbes adequadas para o recebimento, manipulagéo, frigorificacéo e distribuicdo do
pescado, dispondo ou néo de instalacBes para o aproveitamento de produtos ndo comestiveis.
§ 2° Entende-se Fabrica de conservas de pescado o estabelecimento que possui dependéncias
préprias para recepcéo, e industrializacdo do pescado por qualquer forma, com aproveitamento
ou nao dos subprodutos ndo comestiveis.

Secdo Il - Do Funcionamento do Estabelecimento de Pescado e Derivados

Art. 150. Os estabelecimentos de pescados e derivados deverdo observar as seguintes

condicdes que Ihes sédo proprias:

| - dispor de dependéncias, instala¢des, equipamentos para a recepcéo, lavagem, selecéo,

inspecao, processamento e expedicdo do produto, compativeis com suas finalidades;

Il - dispor de separacao fisica adequada entre as areas de recebimento, de matéria prima e

aguelas destinadas a manipulacdo e acondicionamento dos produtos finais;

Il - dispor de instalacfes e equipamentos adequados a coleta e ao transporte de residuos de
pescado, resultantes de processamento, para o exterior das areas de manipulacdo de
comestiveis devendo ser depositados em locais protegidos contra roedores, insetos e contra a

exposicdo em temperatura elevada;

IV - dispor de equipamento adequado a lavagem e higienizacao de caixas recipientes, grelhas,

bandejas e outros utensilios usados para acondicionamento e transporte de seus produtos;

V - dispor, nos estabelecimentos que elaboram produtos congelados, de instala¢fes frigorificas,

independentes para congelamento rapido e estocagem do produto final;



VI - dispor, nos estabelecimentos que elaboram produtos em conserva, curados e defumados, de

equipamentos adequados e de eficiéncia aprovada para sua producéo e estocagem.

Art. 151. A fabricacdo do produto devera obedecer aos RTIQ's vigentes.

Paragrafo unico. Novos produtos poderdo ter sua fabricagdo autorizada, desde que aprovados

pelo Servico de Inspecéo Oficial.

CAPITULO XI - ESTABELECIMENTOS DE MEL E CERA DE ABELHAS E DERIVADOS
Secdo | - Da Classificacao

Art. 152. Os estabelecimentos destinados ao mel e a cera de abelha s&o classificados em:
| - apiério;

Il - entreposto de mel e cera de abelhas.

§ 1° Entende-se por Apiario o estabelecimento destinado a extra¢éo, podendo dispor de
instalacdes e equipamentos destinados ao processamento e classificacdo do mel e seus

derivados, limitado a producéo prépria.

§ 2° Entende-se por Entreposto de mel e cera de abelhas o estabelecimento destinado ao

recebimento, classifica¢édo e industrializacdo do mel e da cera de abelha;

Secdo Il - Do Funcionamento do Estabelecimento de Mel e Cera de Abelhas e Derivados

Art. 153. Os estabelecimentos de mel, cera de abelha e derivados, deverdo satisfazer as

seguintes exigéncias:

| - dispor de plataforma de recebimento devidamente coberta;

Il - dispor de dependéncias de manipulagéo, preparo, classificacdo e embalagem do produto;

Il - dispor de plataforma de expedi¢cédo devidamente coberta.

Art. 154. Para efeito desse regulamento as exigéncias quanto aos produtos das abelhas deverdo



seguir os RTIQ's vigentes.

CAPITULO XIlI - ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Secdo | - Da Classificacao

Art. 155. Os estabelecimentos de ovos e derivados classificam-se em:

| - estabelecimento para ovos;

Il - fAbrica de conserva de ovos.

Art. 156. Estabelecimento para ovos é aquele destinado ao recebimento, lavagem, ovoscopia,
classificacdo, acondicionamento, identificagdo, armazenagem e expedi¢cdo de ovos em natureza,
oriundos de varios fornecedores, facultando-se a operacao de classificacdo para os ovos que
chegam ao Entreposto ja classificados, acondicionados e identificados, podendo ou ndo fazer a

industrializacdo, desde que disponha de equipamentos adequados para essa operacao.

Art. 157. Fabrica de conserva de ovos é o0 estabelecimento destinado ao recebimento e ao
processamento de ovos, devendo ter dependéncias apropriadas para o recebimento e

manipulacdo, preparo e embalagem dos produtos;

Paragrafo Unico. Entende-se como conserva de ovos o produto resultante do tratamento de ovos
sem casca ou de partes de ovos, que tenham sido congelados, salgados, desidratados ou

pasteurizados.

Secdo Il - Do Funcionamento do Estabelecimento de Ovos e Derivados

Art. 158. Os estabelecimentos de ovos e derivados deverdo observar as seguintes condi¢ces

que lhes sao proprias:

| - dispor de dependéncias, instalacdes, equipamentos para a recepcédo e selecdo de ovos, que
devera ser coberta, limpeza e classificacdo, envase, rotulagem, embalagem, estocagem e

expedicdo do produto, compativeis com suas finalidades;

Il - dispor de dependéncia para a lavagem de recipientes, bandeja ou similares. Esta podera ser
feita no mesmo local de recepcéo desde que ndo esteja recebendo matéria-prima no mesmo
momento;



Il - dispor de sala para guarda de equipamentos e utensilios higienizados;

IV - dispor, quando for o caso de dependéncias para industrializacdo. Quando existir, estas
devem ter dependéncias apropriadas para recebimento, manipulacdo elaboracéo, preparo,

embalagem e depdésito do produto;

V - dispor, quando necessario de camaras frigorificas;

Art. 159. Para efeito desse regulamento as exigéncias quanto aos ovos e derivados deverao

seguir os RTIQ's vigentes.

CAPITULO XIlI - DAS OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 160. Ficam os proprietarios dos estabelecimentos dispostos neste regulamento, obrigados a:

| - cumprir todas as exigéncias contidas no presente Regulamento;

Il - fornecer os dados estatisticos de interesse do Servico de Inspecéo, na forma por ela
requerida, no maximo até o ultimo dia util de cada més ou sempre que for solicitado pelo

respectivo servico de inspecao;

[l - dar aviso antecipado de 48 (quarenta e oito) horas, no minimo, sobre a realizacéo de
quaisquer trabalhos sob inspecéo permanente, mencionando sua natureza, hora de inicio e de

provavel conclusao;

IV - dar aviso antecipado de 48 (quarenta e oito) horas no minimo, nos estabelecimentos sob
inspecao periddica, sobre a paralisacdo ou reinicio parcial ou total das atividades industriais,
troca ou instalacdo de equipamentos e expedi¢do de produtos que requeiram certificacéo

sanitaria;

V - manter locais apropriados para recebimento e guarda de matérias-primas e produtos que
necessitem de reinspecdo, bem como para sequestro de carcacas ou partes de carcaca,

matérias-primas e produtos suspeitos;

VI - fornecer substancias apropriadas para desnaturacao de produtos condenados, quando nédo

haja instalacfes para sua transformacao imediata;



VII - manter em dia o registro do recebimento de animais, matérias-primas e insumos,
especificando procedéncia e quantidade, produtos fabricados, controle de processos, saida e
destino dos mesmos, e outras informagdes solicitadas, que deverao estar disponivel para

consulta do Servico de Inspecéo, a qualquer momento;

VIII - manter atualizado o cadastro de fornecedores, transportadores de matéria prima, com 0s
respectivos enderecos e rotas de transporte e outras informacgdes solicitadas pelo Servico de

Inspecéo;

IX - manter equipe regularmente treinada e habilitada para execuc¢éo das atividades do

estabelecimento, especialmente cursos de autocontrole da producéo;

X - garantir o livre acesso do Servico de Inspecado Oficial a todas as instalacdes do
estabelecimento para a realizagdo dos trabalhos de inspecéo, fiscalizacdo, supervisdo, auditoria,
colheita de amostras, verificagdo de documentos ou outros procedimentos de inspecao previstos

no presente Regulamento legislacdo pertinente;

Xl - realizar imediatamente o recolhimento dos produtos elaborados e eventualmente expostos a
venda quando for constatado desvio no controle do processo, que possa incorrer em risco a
salide ou aos interesses do consumidor;

XIl - garantir energia elétrica e 4gua em quantidade e qualidade que atenda as exigéncias do
funcionamento do estabelecimento.

XIlI - disponibilizar ao Servico de Inspecao Oficial, quando necessario ou solicitado, técnicos e
profissionais para auxiliar nas atividades de inspecéo sanitaria do estabelecimento de sua

propriedade.

Art. 161. Cancelado o registro ou o relacionamento, 0os materiais pertencentes ao Servico de
Inspecéo Oficial, inclusive de natureza cientifica, os documentos, certificados, lacres e carimbos

oficiais serao recolhidos pelo Servi¢co de Inspecao.

Art. 162. No caso de cancelamento de registro ou relacionamento de estabelecimento, fica o
mesmo obrigado a inutilizar a rotulagem existente em estoque, sob supervisédo do Servico de

Inspecao Oficial.

Art. 163. Os estabelecimentos devem apresentar toda documentacéo solicitada pelo Servico de

Inspecéo Oficial, seja ela de natureza contabil, analitica ou registros de controle de recebimento,



estoque, producéo, qualidade, comercializagdo ou quaisquer outros necessarios as atividades de

fiscalizacao.

Art. 164. O Servico de Inspec¢édo Oficial junto aos estabelecimentos de abate deve, ao final de
cada dia de atividade, fornecer aos proprietarios dos animais que tenham sido abatidos, laudo
onde constem as eventuais enfermidades ou patologias diagnosticadas durante a realizacdo da

inspecdo sanitaria.

§ 1° Os estabelecimentos onde os abates tenham sido efetuados ficam responsaveis pela
entrega, mediante recibo, dos mencionados laudos aos proprietarios dos animais, retornando

cépias com o recebido para arquivo no Servico de Inspecéo.

§ 2° A notificagdo mencionada aos proprietarios dos animais abatidos ndo dispensa o Servico de
Inspecéo, de encaminhar mapas mensais com 0s resultados das inspecdes sanitarias aos

6rgéos oficiais responsaveis pela sanidade animal.
Art. 165. Dar ciéncia ao Servigo de Inspec¢do e aguardar autorizacao, toda vez que houver
alteracdo na estrutura fisica e nos equipamentos do estabelecimento, bem como na forma de

processamento.

Art. 166. Adquirir matéria prima de rebanho em que se promova o controle sanitario, observando

a orientacdo dos 6rgaos de defesa sanitaria animal.

CAPITULO XIV - DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art. 167. Aos que desobedecerem ao disposto neste regulamento serdo aplicadas as sancdes
previstas na Lei Estadual n® 10.086 , de 20 de maio de 2014.

Art. 168. Cabe a AGED/MA, através de atos administrativos legais, a edicdo de normas técnicas
para dirimir ndo somente 0s casos omissos como também de novos procedimentos técnico-

administrativos.

Art. 169. Este Regulamento entra em vigor na data de sua publicagéo.
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