ASSEMBLEIA LEGISLATIVA — ASSESSORIA TECNICA

DECRETON°2.634, DE 2 DE DEZEMBRO DE 2010.

A GOVERNADORA DO ESTADO DO PARA, no uso das atribui¢des que Ihe séo conferidas
pelo art. 135, incisos Il e V, da Constituicdo Estadual, e

Considerando o disposto na Lei n° 7.019, de 24 de julho de 2007 e atendendo a politica de
pesca e aquicultura estabelecida pela Lei n° 6.713, de 2005;

Considerando que a atividade de beneficiamento, comercializacdo e a fabricacdo em pequena
escala de produtos originados da pesca necessitam de normas que estabelecam o
processamento simplificado e diferenciado para a producéo artesanal;

Considerando os fundamentos do Estado democratico de direito, definidos na Constituicao
Federal em seu art. 1° principalmente os incisos Il, IlI, IV que se referem a cidadania; a
dignidade da pessoa humana; os valores sociais do trabalho e da livre iniciativa. Reafirmados
no art. 2° da Constitui¢do Estadual;

Considerando os direitos sociais constitucionais da alimentacéo e do trabalho definidos no art.
6° da Constituicdo Federal,

Considerando a competéncia comum entre a Unido e os Estados definida na Constituicao
Federal em seu art. 23 incisos VIII e X, fomentar a producdo agropecuéria e organizar o
abastecimento alimentar e de combater as causas da pobreza e os fatores de marginalizacgéo,
promovendo a integracdo social dos setores desfavorecidos. Reafirmado no art. 17 da
Constituicdo Estadual;

Considerando os principios da ordem econdmica definidos na Constituicdo Federal em seu
art. 170 priorizando os seguintes incisos Il, 111, V, VII, VIII e IX, que se refere a propriedade
privada; funcdo social da propriedade; defesa do consumidor; reducdo das desigualdades
regionais e sociais; busca do pleno emprego; tratamento favorecido para as empresas de
pequeno porte constituidas. Reafirmado no art. 230, inciso 1V, da Constituicdo Estadual que
define a necessidade de elaboragao e implantagdo de politicas setoriais;

Considerando as defini¢des sobre relevancia publica e de responsabilidade compartilhada nas
acOes de saude, no art. 197 da Constituicdo Federal;

Considerando a Lei Federal n® 11.958, de 2009, que institui a politica nacional Pesqueira e
Aquicola e a Lei Estadual n° 6.713, de 2005, que institui a Politica Pesqueira e Aquicola no
Estado do Para, que o pescado transformado de forma artesanal tem o apelo cultural e
tradicional, mas ndo tem atendido as exigéncias das boas préaticas sanitarias e de organizagéo
da producéo;

Considerando que a Secretaria de Estado de Pesca e Aqlicultura, conforme a Lei n° 7.019, de
2007, tem a atribuicdo institucional de ordenar todos os segmentos da cadeia produtiva de
pescados em prol do seu desenvolvimento sustentavel,

RESOLVE:



Art. 1° Aprovar as normas que dispdem sobre o processamento e comercializagdo de massa de
caranguejo artesanal, no Estado do Para sujeitar-se-d0 aos preceitos estabelecidos no
Regulamento, Anexo Unico.

Art. 2° A elaboragdo de massa de caranguejo artesanal, sob a forma artesanal e em pequena
escala, € permitida exclusivamente aos empreendedores extrativistas familiares, e/ou suas
representacdes coletivas.

8 1° Forma de producdo artesanal: entende-se a aplicagdo da tecnologia necessaria para
garantir os padrbes de identidade, integridade e qualidade, sua utilizacdo é considerada como
uma tecnologia social, que garante ao referido produto caracteristicas tradicionais e regionais
préprias.

8§ 2° Pequena escala: é considerado o processamento médio de 100 (cem) quilogramas diarios
de massa de caranguejo artesanal por empreendimento.

§ 3° O produto de que trata o caput deste artigo devera ser elaborado em local apropriado e
exclusivo, de acordo com 0s requisitos minimos para o processamento, no “Manual de Boas
Praticas” conforme dispde o Anexo Unico deste Decreto, ficando vedado o processamento em
local destinado a residéncia ou a outras atividades que prejudiquem o Seu processamento.

8 4° A massa de caranguejo artesanal, ap0s sua extragao devera ser embalada, pesada, lacrada,
rotulada e ser destinada para o congelamento, em temperatura minima de -8°C, devendo ser
descongelada somente quando para seu processamento culinario.

Art. 3° A Secretaria de Estado de Pesca e Aquicultura - SEPAQ e a Secretaria de Estado de
Agricultura - SAGRI podera celebrar convénios e ou termos de cooperagdo técnica com
instituicGes de pesquisas, de apoio, ou de representacdo dos produtores familiares e/ou as
microempresas, com objetivos de garantir sustentabilidade, qualificacdo e expansdo da
referida atividade, bem como dos trabalhadores envolvidos na catagdo do caranguejo.

Art. 4° Compete & Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria do Estado do Para - ADEPARA,
a fiscalizagdo higiénico-sanitaria e tecnoldgica dos locais de producdo, de que trata este
Decreto, com as normas estabelecidas no Regulamento, no Anexo Unico.

Paragrafo unico. A competéncia de fiscalizacdo dos pontos de venda compete aos érgdos do
sistema de Vigilancia Sanitéria.

Art. 5° A Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado do Pard - EMATER-
Pard, devera desenvolver processos de educagdo continuada para os trabalhadores envolvidos
no referido processamento inclusive sobre a gestdo do empreendimento.

Art. 6° Os locais de processamento de massa de caranguejo artesanal, deverdo obedecer
preceitos simplificados, no tocante a estrutura fisica do local e aos equipamentos, sendo
obrigados a implantacdo das boas préaticas de manipulacdo/fabricagdo, que garanta os padrdes
de identidade e qualidade.

Art. 7° Os empreendimentos em funcionamento terdo o prazo de 180 (cento e oitenta) dias
para adequarem-se aos requisitos deste Decreto, obedecendo as normas dispostas no
Regulamento, em Anexo.



Paragrafo Unico. Os novos empreendimentos deverdo atender na integra as exigéncias deste
Decreto.

Art. 8° Sem prejuizo das demais sancdes de natureza civil ou penal, os processadores de
massa de caranguejo artesanal que ndo obedecam o disposto neste Decreto ficam sujeitos as
penalidades previstas na legislacdo de defesa sanitaria animal e/ou sanitaria.

Paragrafo unico. E parte deste Decreto o Regulamento do Anexo Unico.
Art. 9° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacao.
PALACIO DO GOVERNO, 2 de dezembro de 2010.

ANA JULIA DE VASCONCELOS CAREPA
Governadora do Estado

ANEXO UNICO
REGULAMENTO

REQUISITOS MINIMOS PARA O PROCESSAMENTO DE MASSA DE CARANGUEJO
ARTESANAL

1. OBJETIVO

O presente Regulamento tem como objetivo subsidiar as acdes integradas, do processamento
de massa de caranguejo artesanal, estabelecer os critérios de higiene, a adocdo das boas
praticas de elaboracdo deste produto, os procedimentos operacionais padronizados nos
respectivos empreendimentos, visando prevenir e a proteger a salde do consumidor, a satde
dos trabalhadores e, ainda preservar 0 meio ambiente.

2. AMBITO DE APLICACAO

Este Regulamento aplica-se a todos os empreendimentos familiares e seus congéneres, que
processem, armazenem, transportem, distribuam e/ou vendam para o consumo final massa de
caranguejo artesanal. Esta atividade desenvolvida devera implementar boas praticas e
obedecer as seguintes diretrizes:

a) 0 empreendimento para o-controle da producéo, utilizando como instrumento, entre outros,
as boas praticas e procedimentos operacionais padronizados;

b) o controle de situacGes de risco a saude dos operadores/colabaradores;

¢) o controle de situagdes de risco ao meio ambiente;

d) a obrigatoriedade de informacdo ao consumidor.

3. DEFINICOES:

Para efeito deste Regulamento considera-se:

a) caranguejo “in natura”: é o animal Ucides cordatus retirado vivo do mangue, sendo a
matéria-prima, que devera passar por tratamento de limpeza rigorosa, para posterior
processamento de onde sera extraida a massa de caranguejo artesanal, para ser embalada,
congelada e conservada adequadamente;

b) alimento embalado: é todo alimento que esta contido em uma embalagem pronta para ser
oferecida ao consumidor;

c) anti-sepsia: operacao destinada a reducdo de microrganismos na pele, por meio de agente
quimico, apds a lavagem, enxague e secagem das maos;



d) autoridade sanitéria: profissionais ligados aos Orgdos responsaveis pela fiscalizacao
sanitéria tanto nos locais de producdo, quanto de comercializagdo do produto em suas diversas
formas de apresentacéo culinaria;

e) boas préticas: s&o normas e procedimentos técnico-sanitarios adotados para garantir a
producdo de alimentos seguros;

f) controle integrado de pragas: sistema que incorpora acles preventivas e corretivas,
destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, acesso e/ou proliferacdo de vetores e pragas rurais e
urbanas que comprometam a seguranca do alimento;

g) desinfeccdo: operacdo de reducdo, por meétodo fisico e/ou quimico, do numero de
microrganismos a um nivel que ndo comprometa a segurancga do alimento;

h) embalagem: € o recipiente, 0 pacote ou a embalagem destinada a garantir a conservacgéo e
facilitar o transporte e 0 manuseio dos alimentos;

i) higienizacdo: operacao que se divide em duas etapas, limpeza e desinfeccao;

j) ingrediente: é toda substancia, todo aditivo alimentar, empregado na fabricacdo ou
preparacdo de um alimento e que permanece no produto final, ainda que de forma modificada;
K) inspecdo sanitaria: € o procedimento técnico efetuado pela autoridade sanitaria com o
objetivo de apurar e intervir sobre os riscos a saude presentes nas etapas de producéo,
mediante a avaliagdo de processo;

I) limpeza: operacdo de remocao de lama, terra, residuos de alimentos, sujidades e/ou outras
substancias indesejaveis;

m) manipulador: qualquer individuo que trabalha na producdo, preparacdo, processamento,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e venda de alimento;

n) manual de boas praticas: documento que descreve as operacdes realizadas pelo
empreendedor artesanal, incluindo no minimo os requisitos sanitarios dos locais, a
manutencdo de higienizacdo das instalacfes, dos equipamentos e dos utensilios, a protecdo e o
controle de qualidade da &gua para o consumo humano, o controle integrado de pragas,
controle da higiene e satde dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto
final;

0) matéria-prima alimentar: sdo todos os caranguejos Vvivos, que precisam sofrer limpeza e
cozimento com a transformacdo de natureza fisica, quimica ou bioldgica para ser utilizada
como alimento;

p) material sanitario: é todo material inerte que ndo favorece a migracdo de elementos para o
alimento. Deve ser liso, ndo poroso, desenhado de forma a ndo permitir o reflgio de pragas,
terras e microrganismos e outras contaminacdes e, ainda, deve facilitar a limpeza e
desinfec¢do do mesmo;

g) monitoramento de qualidade do produto: programa-instituido pelas instituicdes publicas
estaduais e/ou municipais envolvendo metodologia de coleta, avaliacdo e analise laboratorial
do produto, com o objetivo de verificar sua conformidade com 0 padrdo sanitario requerido
e/ou com o Padrdo de Identidade e Qualidade - PIQ ou este Regulamento Técnico;

r) perigo: agente ou propriedade microbioldgica, quimica e/ou fisica que torne este alimento
N&o seguro para 0 coONsUMo;

s) Procedimento Operacional Padrdo - POP: procedimento escrito de forma objetiva que
estabelece instrucOes sequenciais para a realizacdo de operacOes rotineiras especificas na
producdo, armazenamento e transporte deste produto;

t) rastreabilidade: é o processo de acompanhamento do produto na cadeia alimentar-producéo,
beneficiamento, embalagem, armazenamento, transporte, comercializagdo, utilizagéo e
consumo final;

u) representante legal: é a pessoa fisica ou juridica investida de poderes legais para praticar
atos em nome do empreendimento produtor e/ou seus parceiros;

V) residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de producdo e das demais areas
do empreendimento;



w) responsabilidade técnica: é a pessoa capacitada por instituicdo habilitada, responsavel pela
implantacdo do asseguramento de qualidade e seguranga do produto;

X) risco: estimativa da probabilidade de manifestacdo de perigo;

y) seguranca do alimento: controle adequado e gerenciamento dos perigos.

4. PESSOAL.:

4.1. Programa de Treinamento: 0s responsaveis, e todos os colaboradores que trabalhem na
producdo, desde o0 recebimento da matéria-prima, processamento, embalagem,
armazenamento, comercializacao, distribuicéo e transporte, bem como nos procedimentos de
higienizacdo, devem ser continuamente treinados em boas praticas de fabricacdo.4.2. O
treinamento deve ser compativel com a complexidade de tarefas identificadas no processo de
fabricacédo deste produto.

4.3. Todos devem ser submetidos a exame clinico anual para manipuladores de alimento. O
referido laudo deve permanecer no local do trabalho, disponiveis para serem apresentados
quando de acGes de fiscalizagao.

4.4. N&o é permitido o preparo do produto as pessoas que apresente: hepatite A, diarréias,
unheiros, infecgdes gastrointestinais, vomitos, febre e infeccdes naso-faringeas. A pessoa que
apresentar as condicdes citadas devera ser afastada para outras fungdes e encaminhado para
tratamento médico.

4.5. A pessoa gque apresentar cortes ou lesdes abertas ndo deve participar do processamento, a
menos que as mesmas estejam protegidas por uma cobertura a prova d’agua, como a luva de

borracha.

4.6. Higiene Pessoal: os colaboradores devem cumprir, diariamente, os seguintes habitos de
higiene:

4.6.1. Banho, escovacdo dos dentes, barba feita, bigode aparado e cabelos totalmente
protegidos;

4.6.2. Unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base, sem maquiagem;

4.6.3. E vedado a utilizacdo de adornos como, colar, amuleto, pulseira, fita, brinco, reldgio e
anel/alianca, que possa representar risco de contaminagao;

4.7. Uniforme fechado, sem bolsos acima da cintura, conservado, limpo, com troca diéria.
Sapatos fechados, em boas condicdes de higiene e conservagdo. Devendo utilizar-se avental
plastico no processo de limpeza do caranguejo.

4.8. Higiene das maos:

O empreendimento deve afixar, em locais estratégicos e de forma visivel, cartazes sobre o
procedimento correto da higienizacdo das méos.

4.9. Préticas sanitarias operacionais: as pessoas durante a etapa de manipulagdo ndo devem:

4.9.1. Cantar, assobiar, tossir, espirrar, falar sobre os alimentos.

4.9.2. Mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer.



4.9.3. Experimentar o produto com as maos.

4.9.4. Tocar o corpo, assoar 0 nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou
pentear-se.

4.9.5. Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer pecga da vestimenta.
4.9.6. Tocar em objeto alheio a atividade.

4.9.7. Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos.

4.9.8. Manipular dinheiro.

4.9.9. Cuspir ou fumar sobre o produto.

5. AGUA e DEMAIS UTILIDADES:

5.1. A é&gua utilizada para o preparo do produto deve ser proveniente de sistema de
abastecimento publico ou de fonte alternativa deve ser potavel, de acordo com o0s
procedimentos relativos ao controle da qualidade da adgua para o consumo humano e seu
padrdo de potabilidade, estabelecidos pela legislacéo vigente.

5.2. O reservatério de agua € obrigatorio, com as seguintes condicdes:
| - capacidade e pressao suficientes;
Il - superficie lisa, resistente e impermeavel,
I11 - facil acesso, para inspecéo e limpeza, livre de material estranho, passaros e vetores;
IV - isento de rachaduras e sempre tampados;
V - provido de extravasor na sua parte superior;
VI - feito de material atoxico, inodoro e resistente aos produtos e processos de limpeza;

VII - limpo e desinfetado nas seguintes situagdes:

a) quando for instalado;

b) na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua;
€) no maximo, a cada 6 (seis) meses.

VIII - para higienizacdo dos reservatorios, devem ser utilizadas metodologias oficiais.

5.3. Sera permitida a utilizacdo de solucdes alternativas de abastecimento de agua isolada ou
integrada com outros sistemas de abastecimento publico, para ser utilizada para o preparo de
massa de caranguejo artesanal, somente ap0s atender legislagéo vigente.

6. LOCAL DE PRODUCAO:

6.1. As instalacOes devem ser em locais de forma a facilitar procedimentos operacionais por
meio de fluxos continuos, evitando-se cruzamento de etapas e linhas do processo de producao,
compreendendo desde o recebimento da matéria-prima até o produto acabado ou a
distribuicdo para o mercado. A separacdo adequada das atividades deve estar garantida por
procedimentos obrigatorios, ou por meios fisicos, que possibilitem evitar a contaminacdo
cruzada e facilitar as operac@es higiénicas.

6.2. Os locais devem obedecer as seguintes especificacoes:
- pé direito de minimo de 3,00 metros;
- pisos lisos, resistentes e antiderrapantes;



- paredes com barra impermeavel até 2,00 metros;
- aberturas teladas, com equipamentos de protecdo contra insetos e pragas;
- portas com fechamento automatico.

7. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS:

7.1. Os equipamentos utilizados devem ser feitos com material sanitéario, dotado de superficie
lisa, impermeavel, com borda arredondada, de facil limpeza e desinfec¢cdo, bem conservado.
Os equipamentos de conservacdo do alimento, congeladores ‘“freezer” deve estar em
adequado funcionamento, a espessura do gelo formado nas paredes ndo dever ultrapassar 1,0
centimetro.

7.2. As fontes de calor e os equipamentos de congelamento devem ser instalados de forma a
ndo comprometer a sua eficiéncia.

7.3. E permitida a utilizacio de caixa térmica, com tampa que sele o recipiente, revestida com
material liso, atoxico, resistente, impermeavel e lavavel.

7.4. As mesas, bancadas, prateleiras, pias, cubas, tanques, devem ser suficientes, feitas de
material sanitario, liso, resistente e impermedvel, de facil limpeza e bem conservado.

8. RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO:

- os fornecedores de caranguejo devem ser cadastrados junto ao estabelecimento, e somente
fornecer animais machos e de tamanho adequados, é proibido fornecimento de sarara de
condessa.

- 0s caranguejos devem ficar armazenados em tanques adequados e com capacidade de
atender a producao de 5 (cinco) dias.

- 0s demais insumos devem estar de acordo com as normas legais. Armazenados em local
limpo, livre de pragas e com temperatura e ventilacdo adequada. Devem ser separados por
grupos, em prateleiras de material liso, resistente e impermeavel.

- 0s produtos de limpeza, higiene e material quimico devem ser armazenados em local
especifico.

9 - PREPARO:

- os animais devem ser lavados, escovados e limpos, “esquartejados” e colocados para
cozinhar em agua potavel, para apds serem processados, embalados no mais curto prazo de
tempo, em embalagens de 1 kg ou de 0,5 kg, destinando-se imediatamente para ser congelado
0 produto, que deve ficar-no-minimo entre -10°C a 18°C por 30- trinta dias. Ndo € permitido
uso de nenhum aditivo.

10. EMBALAGEM/ROTULAGEM:

- a embalagem utilizada deve ser adequada as caracteristicas do produto, conforme o0s
regulamentos técnicos especificos, com o objetivo de preservar os Padrbes de Identidade e
Qualidade do produto;

- a rotulagem do produto deve conter as seguintes informacdes:

| - denominacgédo do produto;

Il - contetdo liquido;

I11 - identificagc&o da origem, nome ou razéo social e enderego do produtor;

IV - prazo de validade de 30 dias;

V - instrucdes para conservagéo e preparo do alimento;

VI - registro junto a ADEPARA.

11. TRANSPORTE:



- 0 transporte do produto acabado deve ser em compartimentos de
veiculos, que ndo possibilitam contaminacdo por substéncias estranhas, devendo utilizar
recipientes de material liso, resistente, impermedvel, atoxica e lavavel. Organizado
adequadamente com uso de gelo reciclavel, que ndo possibilite o descongelamento do
produto.

12. HIGIENE (LIMPEZA E DESINFECCAOQ) RESIDUOS SOLIDOS:

- deve ser feito programacdo de higienizacdo do local e equipamentos utilizados no
processamento da massa de caranguejo artesanal:

| - diario: mesas, cadeiras, pisos, rodapés, ralos, as areas de lavagem e producao, lavatérios,
sanitarios;

Il - diario ou de acordo com o uso: equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
manipulacdo:

- semanal: paredes, portas, janelas, prateleiras, congeladores;

- quinzenal: estrados e similares;

- mensal: luminéria, telas;

- recipientes de lixo devem ser higienizados diariamente ou sempre que necessario.

13. CONTROLE DE QUALIDADE:

- 0 empreendimento deve executar periodicamente avaliacdo interna de Boas Préticas de
Fabricacdo;

- deve ser feita a guarda de amostra de cada lote de producdo, etiquetada e congelada, por um
periodo referente ao tempo de vida de prateleira.

DOE N° 31.805, de 06/12/2010.
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