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PODER EXECUTIVO
DECRETO N°30.388, DE 15 DE OUTUBRO DE 2014.

Aprovao regulamentodaL el Estadual
n° 10.086, de 20 de maio de 2014, que
dispde sobre a habilitacdo sanitériade
estabelecimento agroindustrial famili-
ar, de pequeno porte ou artesana para
elaboracdo e comercializacdo de pro-
dutos da agroindistria no Estado do
Maranh&o e da outras providéncias.

A GOVERNADORA DO ESTADO DO MARANHAO, no
uso das atribuigdes que |he conferem osincisos Il eV do art. 64 da
Constituicao Estadual e de acordo com o disposto na Lei n° 10.086,
de 20 de maio de 2014,

DECRETA:

Art. 1° Ficaaprovado o regulamentodal el Estadual n° 10.086,
de 20 de maio de 2014, que com este se publica, que dispde sobre a
habilitacao sanitariade estabel ecimento agroindustria familiar, de peque-
no porte ou artesana para elaboracdo e comerciadizacdo de produtos
da agroindustria no Estado do Maranh&o e da outras providéncias.

Art. 2° Este Decreto entraem vigor nadatade suapublicaggo.

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

ROSEANA SARNEY
Governadora do Estado do Maranh&o

ANNA GRAZIELLA SANTANA NEIVA COSTA
Secretéria-ChefedaCasa Civil

CLAUDIO DONISETE AZEVEDO
Secretério de Estado da Agricultura, Pecuariae Abastecimento

REGULAMENTO DA LEI N°10.086/2014

QAPiTULOI
DISPOSICOESPRELIMINARES

Art. 1° As normas estabel ecidas 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 Maranhdo, naformadalLe Estadua n° 10.086, de 20 de maio de
2014, preservadaainocuidade, aidentidade, aqualidade eaintegridade
dos produtos e a salide e os interesses do consumidor.

Art. 2° Osprincipiosaserem seguidos no presente regulamento s2o:

| - promover apreservagdo dasalide humanaedo meio ambien-
te, @ mesmo tempo, que ndo implique obstaculo para ainstalacdo e
legalizacdo da Agroindustria Familiar, de Pequeno Porte ou Artesanal;

Il - ter o foco de atuagéo na qualidade sanitéria dos produtos
finas,

I11 - promover o processo educativo permanente e continuado
paratodos os atores da cadeia produtiva, estabel ecendo ademocratiza-
¢80 do servico e assegurando amaxima participacao de governo, dasoci-
edade civil, de agroindistrias, dos consumidores e das comunidades
técnicae cientificanos sistemas de tecnol ogia e inspegao;

IV - promover o desenvolvimento sustentavel do estado,
gerando emprego e rendano campo.

Art. 3° Ficam sujeitosainspecgdo efiscalizacdo previstas neste
Regulamento os estabel ecimentos el aboradores de produtos de origem
animal, adicionados ou ndo de produtos de origem vegetal, seus produtos
e subprodutos, além de suas matérias primas.

Paragrafo tnico. A inspegdo e afiscalizagcdo aque serefereo
caput deste artigo abrangem, sob o ponto devistaindustrial e sanitério,
ainspecdo ante e post mortem dos animais, a recepgao, manipul agdo,
beneficiamento, industrializag8o, fracionamento, conservacdo, embala-
gem, rotulagem, armazenamento, expedicao e transporte de quai squer
matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 4° A inspegdo sanitéria sera exercida pelo Servico de
Inspecdo Estadua - SIE/MA, vinculado a AgénciaEstadual de Defesa
Agropecuaria do Maranhdo - AGED/MA, sempre que se tratar de
produtos destinados ao comércio intra-estadual .

Art.5° Asagbesdo SIE/MA contemplam as seguintesatribuicoes:
| - coordenar e executar as atividades deinspecéo efiscalizacdo
industrial e sanitériados estabel ecimentosfamiliares, de pequenos portes

eartesanaisregistrados ou rel acionados;

Il - verificar aaplicacéo dos preceitos do bem-estar animal no
carregamento antes e durante o transporte, na quarentena, e no abate;
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Il - executar as atividades de inspecdo ante e post mortem
de animaisde abate;

IV - manter disponiveisregistros nosogréficos e estatisticas de
producédo e comercializagdo de produtos de origem animal bem como as
informagBes inerentes ao setor primario com implicagdes na salde
animal, ou nasalide publica;

V - elaborar as normas complementares para a execugao das
acOes deinspecdo, fiscalizaco, registro, relacionamento e habilitagdo
dos estabel ecimentos, bem como registro, classificag8o, tipificaco,
padronizagdo e certificagdo sanitaria dos produtos de origem animal,
adicionados ou ndo de produtos de origem vegetal;

VI - verificar a implantagdo e execugdo dos programas de
autocontrol e dos estabel ecimentos regi strados ou rel acionados, dirigi-
do a0 atendimento dos regulamentos técnicos de identidade e qualidade
do produto especifico;

VI - coordenar e executar osprogramasde andlises|aboratoriais
paramonitoramento e verificagdo daidentidade, qualidade einocuidade
dos produtos de origem animal;

V111 - executar o programade control e de residuos de produtos
de uso veterinério e contaminantes em produtos de origem animal;

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

X - verificar oscontrolesderastresbilidade dos animais, matérias-
primas, ingredientes e produtos ao longo da cadeia produtiva;

XI - elaborar programas e planos complementares as agdes
deinspecdo efiscalizacao;

XI1 - verificagao do rétul o ou rotulagem dos produtos destinados
avenda.

Art. 6° A inspecdo e afiscalizagdo sanitariaserao desenvolvi-
das de acordo com acompeténciados 6rgaos envolvidos nostermosda
Lei Estadual n° 10.086, de 20 de maio de 2014, ndo sendo permitida
duplicidade de inspecéo efiscalizagdo sanitaria.

§1° A habilitagio sanitéria, quando realizada pelo Servigo de
Inspecdo Estadual isenta o estabel ecimento de qual quer outrafiscaliza-
¢doindustria ou sanitariafederal, estadua ou municipal paraprodutosde
origem animal, com excecao dos estabel ecimentos que também processam
produtos de origem vegetal e/ou comercializem produtos.

§2° A AGED/MA podera estabelecer parceria e cooperacdo
técnicacom Municipiose com aUnido parafacilitar o desenvolvimento
deatividades e paraaexecucdo do Servico de Inspecdo Estadual.

§3° A AGED/MA podera solicitar aadeséo ao SistemaUni-
ficado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA), sendo que
apos a adesdo, os produtos poderéo ser destinados também ao co-
mércio interestadual , de acordo com alegislagéo federal que constitui
eregulamentao SUASA.

§4° Quando aparceriafor feitacom os municipios, os produ-
tos com Sistemade Inspecdo Municipal (SIM) poder&o ser destinados
ao comerciointra-estadual, desdeque o SIM sgjaequivalenteao SIE/MA,
eestgjaprevistoem Lei.

Art. 7° O presente regulamento e demais atos complementares
gue venham aser expedidos devem ser executados emtodo o territorio
do Estado do Maranhéo.

Art. 8° Os estabel ecimentos definidos no art. 14, da secdo
Il da Lei Estadual n° 10.086, de 20 de maio de 2014, para fins de
obtencdo da habilitagdo sanitariando poderdo ultrapassar as seguintes
escalas de producéo:

| - estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos
animais (coel hos, rés, aves e outros pequenos animais) - aquel es desti-
nado ao abate e industrializacdo de produtos e subprodutos de peque-
nos animais de importancia econdmica, com produgdo maxima de
05 (cinco) tonel adas de carnes por més;

11 - estabel ecimento de abate eindustrializagdo de médios (sui-
nos, ovinos, caprinos) e grandes animais (bovinos/ bubalinos equinos)
- aqueles destinados ao abate e/ou industrializagdo de produtos e
subprodutos de médios e grandes animais de importancia econdmica,
com producdo maximade 08 (0ito) tonel adas de carnes por més;

Il - fabrica de produtos carneos - aqueles destinados a
agroindustrializacao de produtos e subprodutos carneos em embu-
tidos, defumados e salgados, com producéo méaxima de 05 (cinco)
toneladas de carnes por més;

1V - estabel ecimento de abate e industrializacdo de pescado
- enquadram-se 0s estabel ecimentos destinados ao abate e/ou in-
dustrializagcdo de produtos e subprodutos de peixes, moluscos, an-
fibios e crustaceos, com producdo méaximade 05 (cinco) toneladasde
carnes por més,

V - estabelecimento de ovos - destinado & recepgéo e acon-
dicionamento de ovos, com produgéo maxima de 5.000 (cinco mil)
diziagmés,

V1 - unidade de extracdo e beneficiamento dos produtos das
abelhas- destinado arecepcéo eindustriaizagdo de produtos das abelhas,
com produgdo maximade 3 (tres) tonel adas por més;

VII - estabelecimentos industrial de leite e derivados: enqua-
dram-setodos ostipos de estabel ecimentos deindustrializacdo deleite
e derivados previstos no presente Regulamento, com processamento
maximo de 45.000 (quarenta e cinco mil) litros deleite por més.

Art. 9° Parafinsdeste Regulamento, so adotadas as seguintes
definigles:

| - instalagdes: referem-seatodaadreadtil" do que diz respei-
to a construgéo civil do estabelecimento propriamente dito e das
dependénciasanexas;

Il - equipamento: referem-se a tudo que diz respeito ao
magquindrio e demais utensilios utilizados nos estabel ecimentos;

111 - estabel ecimento: abrange todas as classificagbes de estabe-
lecimentos para produtos de origem animal, adicionados ou ndo de
produtos de origem vegetal, previstas no presente Regulamento;

IV - agroindustrializagéo: € o beneficiamento, processamento,
industrializacdo e/ou transformag&o de matérias-primas provenientes
de exploragdo pecudrias, pesca, aquicolas, extrativistas, incluido o aba-
te de animais, abrangendo desde processos simples, como secagem,
classificagao, limpezae embal agem, até processos mai s complexos que
incluem operagBesfisica, quimicaou bioldgica;

V - perfil agroindustrial - conjunto de informagdes de ordem
técnica, incluindo caracteristicas quantitativas e qualitativas dasins-
talagBes. Equipamentos e dos produtos, plantas e layout que servem
de referéncia para a elaboragéo e aprovagdo do projeto do futuro
empreendimento industrial;
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V1 - andlise de controle: andlise efetuada pel 0 estabel ecimento
paracontrole do processo e monitoramento da qualidade das matérias-
primas, ingredientes e produtos;

VIl - Andlisefiscal: andlise efetuadapor laboratério de controle
oficial ou credenciadaem amostras col hidas pel o Responsavel Técnico
do estabel ecimento, na presencada lnspegao Oficial;

VIII - andlise pericial: andliselaboratorial realizadaapartir da
amostraoficial de contraprovaquando o resultado daamostradefisca-
lizag8o for contestado por uma das partes envolvidas, para assegurar
amplo direito de defesa ao interessado; ou de amostras colhidas em
caso de denuncias, fraudes ou problemas endémicos constatados a
partir dafiscalizagdo no estabel ecimento;

IX - animais exéticos: todos aquel es pertencentes as espécies
dafaunaexdtica, criadosem cativeiro, cujadistribuicéo geogréficando
inclui oterritério brasileiro, aquel asintroduzidas pel o homem, inclusi-
ve 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 aquel es pertencentes as espéci-
es dasfaunas silvestres, nativas, migratérias e quaisquer outras aqu-
aticas ou terrestres, que tenham todo ou parte do seu ciclo de vida
ocorrendo dentro dos limites do territério brasileiro ou das aguas
jurisdicionaisbrasileiras;

XI - auditoria: procedimento defiscalizag8o realizado sistema-
ticamente por equipe designada pelo Servigo de Inspegdo, funcional -
mente independente, para avaliar a conformidade dos procedimentos
técni cos e administrativos dainspecdo oficial e do estabel ecimento;

XI1I - boas préticas de fabricagéo - BPF: condigdes e procedi-
mentos higiénicos - sanitarios e operacionais sistemati zados aplicados
em todo o fluxo de produgéo, com o objetivo de garantir a qualidade,
conformidade e inocuidade dos produtos de origem animal, incluindo
atividades e controles complementares;

X111 - contaminagdo: presencade substancias ou agentesestra-
nhos de origem biolégica, quimica ou fisica, que se considere como
nocivaou nao paraasalde humana;

X1V - limpeza: remocao fisica de residuos orgénicos,
inorganicosou outro material indesgjavel das superficiesdasinstalages,
equipamentos e utensilios;

XV - sanitizag8o: aplicacdo de agentes quimicos, biol égicosou
de métodos fisicos nas superficies das instalagfes, equipamentos e
utensilios, posteriormente aos procedimentos de limpeza, visando
assegurar um nivel de higienemicrobiol ogicamente aceitavel;

XVI - higienizagdo: procedimento que consiste na execucdo
de duas etapas distintas, limpeza e sanitizagao;

XVII - desinfecgdo: procedimento que consiste naeliminagéo
de agentes infecciosos por meio de tratamentos fisicos, biolégicos ou
agentes quimicos;

XVIII - equivalénciade sistemas deinspegéo: estado noqual as
medidas de inspegdo higiénico-sanitéria e tecnol 6gica aplicadas por
diferentes sistemas deinspecdo aindaque ndo sgjam iguais as medidas
aplicadas por outro servico deinspecdo, permitam al cancar 0S mesmos
objetivos de inocuidade e qualidade dos produtos, nainspegéo efisca-
lizagdo, estabel ecidas neste regulamento e de acordo com o SUASA
ou outro sistema de Inspecao;

XIX - fiscalizag8o: procedimento oficial exercido pelaautori-
dade sanitaria competente, junto ou indiretamente aos estabelecimen-
tosde produtos de origem animal, com o objetivo de verificar o atendi-
mento aos procedimentos de inspe¢éo, aos requisitos previstos
no presente Regulamento e em normas complementares,

XX - inspecdo: atividade defiscalizacdo executadapelaautori-
dade sanitéaria competente junto ao estabel ecimento, que consiste no
exame dos animais, das matérias-primas e dos produtos de origem
animal; naverificagdo do cumprimento dos programas de autocontrol e,
suas adequagdes as operagbesindustriais e 0s requisitos necessarios a
suaimplementacdo; naverificagdo darastreabilidade, dos requisitos
relativos aos aspectos higiénicos, sanitarios e tecnol gicos ineren-
tes aos processos produtivos; na verificagdo do cumprimento dos
requisitos sanitarios na exportagdo e importagédo de produtos de
origem animal; na certificag&o sanitéria, naexecucdo de procedimen-
tos administrativos e naverificagdo de demaisinstrumentos de ava-
liac&o do processo rel acionados com a seguranca alimentar, qualida-
de e integridade econémica, visando o cumprimento do disposto no
presente Regulamento e em normas complementares,

XXI - supervisdo: procedimento de fiscalizagdo realizado Siste-
mati camente por equi pe designadapel o Servico de Inspegdo Oficid, funci-
onamenteindependente, paraavaliar aconformidade dos procedimentos
técnicos e administrativos dainspegdo oficial e do estabel ecimento;

XXII - laboratério de controle oficial: laboratério proprio do
Servico delnspegdo, publico ou privado credenciado e conveniado com
os servicos deinspecdo equivalentes pararealizar analises, por método
oficial, visando atender as demandas dos controlesoficiais;

XXIII - legislagdo especifica: atos normativos emitidos pela
AGED/MA ou por outros 6rgéos oficiais e responsaveis pelalegida-
¢80 dealimentos e correl atos;

XXIV - memorial descritivo: documento que descreve, confor-
me o caso, asinstalagdes, equipamentos, procedimentos, processos ou
produtos relacionados ao estabelecimento de produtos de origem
animal adicionado ou ndo de produtos de origem vegetal;

XXV - normacomplementar: ato normativo emitido pelo Or-
gdo responsavel pelo Servico de Inspecdo Oficial, contendo diretrizes
técnicas ou administrativas a serem executadas durante as atividades de
inspecdo efiscalizagdo junto aos estabel ecimentos ou trénsito de produtos
deorigem animal, respeitadas as competénci as especificas;

XXV1 - programas de autocontrole: programas desenvolvidos,
implantados, mantidos e monitorados pelo estabel ecimento, visando
assegurar ainocuidade, aqualidade e aintegridade dos seus produtos,
que incluem BPF, PPHO ou programas equivalentes reconhecidos
pelo Servigo de Inspegao Oficial;

XXVII - padréo de identidade: conjunto de parametros que
permitem identificar um produto de origem animal quanto asuaorigem
geogréfica, natureza, caracteristicasensorial, composi¢ao, tipo ou modo
de processamento ou modo de apresentacao;

XXVIIl - procedimento padréo de higiene operacional -
PPHO: procedimentos descritos, implantados e monitorados, visan-
do estabelecer aformarotineirapelaqual o estabel ecimento industrial
evitaacontaminagao direta ou cruzada do produto, preservando sua
qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois
das operagbesindustriais;

XXIX - produto de origem animal: aquele obtido total ou pre-
dominantemente a partir de matérias-primas comestiveis ou ndo, pro-
cedentes das diferentes espécies animais, podendo ser adicionado de
ingredientes de origem vegetal e mineral, aditivos e demais substéncias
permitidas pela autoridade competente;
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XXX - produto de origem animal comestivel: produto deorigem
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 (fisi-
cos, quimicos, microbiol 6gicos e sensoriais) que permite caracterizar
as especificagBes de um produto de origem animal em relagdo a um
padrao desgjavel ou definido em legislagdio especifica, quanto aos seus
fatoresintrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitérios e tecnol dgicos;

XXXIII - rastreabilidade: capacidade de detectar no pro-
duto final aorigem e de seguir o rastro da matéria-prima e produ-
tos de origem animal, de um alimento paraanimais, 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,
transformac&o e distribuicao;

XXXIV - regulamento técnico de identidade e qualidade -
RTIQ: documento emitido pelo Servico de Inspecdo Oficial, median-
te ato normativo, com o objetivo defixar aidentidade e as caracteris-
ticas e padrdes minimos para a qualidade que os produtos de origem
animal devem atender.

CAPITULOII
DO REGISTRO E RELACIONAMENTO DOS
ESTABELECIMENTOS

Art. 10. Os estabelecimentos da agroindUstria familiar, de
pequeno porte ou artesanal sd poderdo produzir e/ou realizar comércio
intraestadual com produtos de origem animal com o respectivo registro
e/u relacionamento no Orgdo competente.

Paragrafo anico. O Titulo de Registro é o documento emitido
pelo Chefe do Servico de Inspegdo Oficial, depois de cumpridas as
exigéncias previstas em legislagéo especifica.

Art. 11. O estabelecimento deve ser registrado de acordo com
suaatividade industrial e, quando este possuir mais de uma atividade,
deve ser acrescentadaumanovaclassificacdo aprincipal .

Art. 12. A existéncia da comercializagdo na mesma area do
estabel ecimento implicarano seu registro no 6rgéo competente, inde-
pendente do registro daindistriano Servigo de Inspegéo Oficial.

Parégrafo Unico. A redlizaggo dasatividadese osacessosaindls-
tria deverdo ser totalmente independentes, tolerando-se a comunicagéo
interna apenas por éculo.

Art. 13. Os diferentes tipos de produtos, derivados e
subprodutos de origem animal oriundos dos estabel ecimentos descri-
to no art. 10 deverdo atender aos requisitos dispostos em legislagdo
especificavigente.

Art. 14. Qualquer estabel ecimento queinterrompaseu funciona
mento por periodo superior a06 (seis) meses sd poderareiniciar ostraba
Ihos mediante inspecdo prévia de todas as dependéncias, instalagdes e
equipamentos, respeitada a sazondidade das atividadesindustriais.

Parégrafo Unico. Seracancelado o registro ou rel acionamento
do estabelecimento que interromper seu funcionamento pelo prazo
minimo um ano.

CAPITULOIII
DA LOCALIZACAO DO ESTABELECIMENTO, DAS
INSTALACOES E DOSEQUIPAMENTOS

Art. 15. O estabelecimento devera ser instalado em locais
isentos de odoresindesgjveis, fumaga, poeira e outros contaminantes
e que ndo estejam expostos ainundagdo de modo a ndo comprometer
sanitaria e ambientalmente as edificagdes vizinhas nem os produtos a
serem fabricados, podendo ser construidas em propriedades rurais,
podendo estar localizadas em areas urbanas, semi-urbanas erurais.

Art. 16. Os estabel ecimentos de produtos de origem animal
devem satisfazer as seguintes condicdes basicas e comuns, respeitadas
aspeculiaridades de ordem tecnol 6gicacabiveis:

| - dispor de terreno com area suficiente para construgéo das
instalacBes industriais e demai s dependéncias, quando necessarias;

Il - asinstal agBes devem ser de construcado solida e sanitari-
amente adequada, feita de material que ndo transmitem nenhuma
substanciaindesejavel ao alimento e ter disponibilidade de espacgo
paraarealizagéo de todas as operacdes, devendo ter separacdo entre
adreasujaeaadrealimpa;

111 - deverdo garantir que todas as operagtes sejam realizadas
em condic¢desdehigiene, desde achegadadamatériaprimaatéaobtencéo
do produto final;

IV - todas as sal as dever&o possuir iluminacéo e ventilagdo ade-
quadas, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnolégica cabiveis,
sendo que as |&mpadas deverdo ter protecdo contra estilhacos;

V - 0 piso deve ser construido de material impermeavel, liso e
antiderrapante, resistente a choques, atritos e ataques de &acidos, de-
vendo ser construidos de modo afacilitar a higienizagdo e drenagem,
impedindo o acimul o de &gua eresiduos;

VI - as paredes e separacfes deverdo ser revestidas ou im-
permeabilizadas com material absorvente, lavavel ede cor clara, até
a altura minima de dois metros e quando forem azulejadas devem
ser rejuntadas com cimento ou massa apropriada, mantendo
espagamento minimo entre si. Devem ser construidas de modo a
facilitar a higienizagdo, com angulos entre paredes, pisos e tetos
arredondados e defécil limpeza;

VII - possuir pédireito que atenda as especificagGes de ordem
tecnol égica contidas em regulamentacdo especifica, podendo ajuizo do
Servicodelnspegdo Oficia admitir-seaturainferior, desde que apresente
condi¢bes de aeracao, iluminagdo e temperatura satisfatoria;

VIII - as portas de acesso de pessoal e de circulagdo interna
dever8o ser do tipo vai-vem ou com dispositivo para se manterem
fechadas, com larguraminimade 1,20 m (um metro evinte centimetros)
defécil abertura, de modo aficarem livres os corredores e passagens;

IX - O material empregado naconstrucao das portas deveraser
impermeavel, resistente as higienizagdes e ndo oxidavel;

X - dispor de janelas construidas de material lavavel e ndo
absorvente. A colocagdo do seu perfil interno deve coincidir com a
parede, de modo an&o acumular sujidades. Devem ser providasdetelas
milimétricas, removiveis, ndo oxidaveis e a prova deinsetos. O para-
peito formado na parte externa da agroindustria deve ter um caimento
deagproximadamente 30° em dirego aparte externa, sendo dimensionadas
de modo apropiciarem suficiente iluminagdo e ventilagdo naturais;




D.O. PODER EXECUTIVO

®

QUARTA-FEIRA, 15- OUTUBRO - 2014

X1 - oforro deve ser construido observando-se 0 espago mini-
mo de 0,25 m (vinte e cinco centimetros) entre algje/revestimento eo
telhado, possibilitando assim que o calor absorvido pelas telhas possa
ser dissipado pela ventilagdo natural e o conforto térmico possa ser
garantido. Nestes casos deve-se instalar uma protecdo com telas
milimétricas paraevitar aentradade pragas;

XII - possuir forro de material ndo absorvente em todas as
dependéncias onde serealizem trabal hos de recebi mento, manipulagdo
e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis e nas dependén-
cias onde ndo exista forro a superficie interna do telhado deve ser
construidade formaaevitar o aciimulo de sujidade;

X111 - o forro seré dispensado nos casos em que a cobertura
for de estrutura metalica, refratéria ao calor solar e proporcionar
perfeitavedacdo aentradadeinsetos, passaros etc., ou quando forem
usadas telhas tipo fibrocimento fixadas diretamente sobre vigas de
concreto armado;

X1V - quando as vigas forem de madeira, estas dever&o estar
em bom estado de conservacdo e serem pintadas com tinta éleo ou
outro material aprovado pelainspecao;

XV - quando o forro for de gesso, deve-se aplicar pintura
acrilicaou epoxi de modo aisolar daumidade e dos respingos de &gua
do material empregado durante a sanitizagdo dos ambientes;

XVI - nascémarasfrigorificas, quando houver, ainclinagéo do
piso seraorientadano sentido das ante cAmaras e destas para o exterior,
ndo se permitindo no local, instalagBes de ral os col etores;

XVII - dispor derede de esgoto adequada em todas as depen-
déncias, projetada e construida de forma afacilitar ahigienizagdo e
gue apresente dispositivos e equipamentos afim de evitar o risco de
contaminagdo industrial e ambiental;

XVIII - arede 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
gera de escoamento, dotado de canalizag8o einstal acbes pararetencdo
de gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivos
dedepuraco artificial e dotados de caixas de inspecéo;

XIX - os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso
com afinalidade de facilitar 0 escoamento das aguas residuais, estas
poderdo ser cobertas com grades ou chapas metalicas perfuradas, ndo
sendo permitido qual quer outro material, como pranchdes de madeira;

XX - As canaletas devem medir 0,25 m (vinte e cinco centi-
metros) delargurae 0,10 (dez centimetros) de profundidade, toma-
da 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 reforgadas com cantoneiras de ferro;

XXI1 - os esgotos de conducgéo de residuos ndo comestiveis
deverdo ser langados nos condutores principais através de piletas
e sifoes;

XXII - arede de esgoto sanitério, sempre independente darede
de esgoto do estabelecimento, também estara sujeita a aprovagéo da
autoridade sanitéria competente;

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

Art. 17. Os estabelecimentos deverdo ainda atender aos
seguintesrequisitos em relagdo asinstal agles:

| - as instalagdes e 0s equipamentos compreendem as de-
pendéncias minimas, equipamentos e utensilios diversos, em face
da capacidade de producdo de cada estabelecimento, conforme o
presente Regulamento;

11 - asdependénciasauxiliares, quando forem necessdrias, pode-
réo ser construidas no mesmo espaco do prédio do estabel ecimento,
porém com externo eindependente dasdemaisdreasdaindistria;

Il - dispor sanitério/vestiario diferenciado por sexo, sendo
umaunidade para estabel ecimentos com até 10 trabalhadores. Podera
ser utilizado sanitarios ja existentes na propriedade, desde que ndo
figuem a uma disténcia superior a 40 m (quarenta metros) e o piso
entre o sanitario/vestiario e o prédio industrial seja pavimentado.
Acima de 10 (dez) trabalhadores o sanitério e vestiario deveréo ser
proporcional ao nimero de pessoal, de acordo com alegislacdo espe-
cifica, com acesso indireto a areade processamento, com fluxo interno
adequado e independentes para as segdes onde sdo manipulados pro-
dutos comestiveis, de acesso fécil, respeitando-se as particularidades
de cada secdo e em atendimento as BPF;

IV - Os boxes sanitérios (que contém o vaso sanitério) deve-
réo ser individualizados dos vestiarios e possuir provisdo para rolo
de papel higiénico e cesto de lixo provido de saco pléstico, além de
manterem-se limpos e higienizados;

V - Os sanitarios terdo sempre a sua saida lavat6rios providos
desabdo liquidoinodoro, papel toalhae cesto delixo acionado apedal;

VI - dispor de dependéncias, instalagfes e equipamentos
para manipul agdo de produtos ndo comestiveis, quando for o caso,
devidamente separados dos produtos comestiveis, devendo os uten-
silios utilizados para produtos ndo comestiveis ser de uso exclusivo
paraestafinaidade;

VII - devera existir barreira sanitéria completa em todos os
acessos ao interior do estabel ecimento constituida de lavador de botas
com escova, lavatorios de méos que ndo utilizem o fechamento manual
esabédo liquido inodoro;

VIII - dispor de rede de abastecimento de &gua, com instalagles
apropriadas para armazenamento e distribuicdo, suficiente para atender as
necess dadesdo traba ho do estabel ecimento easdependéncias sanitériase,
quando for o caso, dispor de instal acdes para tratamento de &gua;

IX - dispor de &guafria e, quando necessario de agua quente
com temperatura minimade 85° C, em quantidade suficiente em todas
as dependéncias de manipulagéo e preparo;

X - ainstalagdo de caldeira, quando necessario, obedecera as
normas especificas quanto a sualocalizagdo e sua seguranca;

X1 - as se¢bes onde sdo manipulados os produtos deveréo
dispor de lavatérios de méos que ndo utilizem o fechamento manu-
al, providas de sab&o liquido inodoro, papel toalha e cesto de lixo
acionado apedal;

X1 - possuir instalagdo de frio em nimero e area suficien-
tes, segundo a capacidade e afinalidade do estabel ecimento, dota-
dadetermbmetro com visor externo, conforme a categoriado esta-
belecimento, devendo assegurar atemperatura de armazenamento
dos produtos resfriado de 0°C (zero) a4°C (quatro) Celsius e tempe-
ratura de armazenamento de produtos congelados de méximo -15°C
(quinze graus Cel sius negativos);

X111 - poderaser tolerado refrigerador industrial, desde que se
comprove amanutencao datemperaturanecessariaao armazenamento
dos produtos de forma adequada;
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X1V - os equipamentos e utensilios que recebam produtos
comestiveis serdo de superficie lisa, resistentes a corrosdo, néo té-
xicos, defacil higienizagéo e que ndo permitam o acimulo deresidu-
os, fabricados de chapa de material inoxidavel, permitindo-se o
emprego de material pléastico apropriado as finalidades, ou ainda
outro material que venha a ser aprovado pelo Servico de Inspegdo,
sendo vedado o uso de madeiras;

XV - alocalizagéo dos equipamentos deveraatender aum bom
fluxo operacional evitando acontaminagdo cruzada.

Art. 18. Qualquer ampliacdo, remodelagdo ou construcdo no
estabelecimento registrado ou relacionado, em suas dependéncias e
instalagdes, sO pode ser feita apds aprovacado prévia dos projetos pelo
Servigo de I nspegdo Oficial.

Art. 19. O estabelecimento poderatrabalhar com maisde um
tipo de atividade e produto e de diferentes cadei as produtivas, deven-
do, paraisso, prever os equipamentos de acordo com a necessidade
paratal e, no caso de empregar a mesma linha de processamento,
deveraser concluida umaatividade ou tipo de producéo para depois
iniciar aoutra, semprelevando em contaos preceitosdehigiene, para
evitar contaminagdo cruzada.

Parégrafo tnico. O Servigo de Inspegdo Oficial pode permitir
autilizag8o dos equipamentos einstal agbes destinados afabricacdo de
produtos de origem animal, para o preparo de produtos de origem
vegetal, entretanto estes seguirdo alegislagdo e afiscalizacdo do 6rgdo
competente, observando a determinag&o do caput deste artigo.

CAPITULOIV
DA HIGIENE DASINSTALACOES, DOSEQUIPAMENTOS
E DOSTRABALHADORES

Art. 20. Os estabel ecimentos sd0 responsaveis por assegurar
guetodas as etapas de fabricagdo dos produtos de origem animal sejam
realizadas de forma higiénica, a fim de obter produtos in6cuos, que
atendam aos padrdes de qualidade, que ndo apresentem risco a salde,
asegurancgae ao interesse econdmico do consumidor.

Parégrafo Unico. O controle dos processos de fabricagdo deve
ser desenvolvido e aplicado pel o estabel ecimento, o qual deve apresen-
tar os registros sistematizados, auditéaveis que comprovem o atendi-
mento aos requisitos higiénico sanitério e tecnolgico estabel ecidos
no presente Regulamento.

Art. 21. Todas as dependéncias, eguipamentos e utensilios
dos estabel ecimentos, inclusive reservatérios de agua e fabricaesilos
de reservatério de gelo devem ser mantidos em condicGes de higiene,
antes, durante e apds a elaboracdo dos produtos.

§1° Durante os procedi mentos de higienizagdo, nenhumama-
téria-prima ou produto deve permanecer nos locais onde esta sendo
realizada a operacéo delimpeza.

§ 2° Os produtos utilizados na higienizagdo dever&o ser
previamente aprovados pelo 6rgao competente;

Art. 22. Osequipamentos e utensilios devem ser higienizados
de modo a evitar a contaminagdo cruzada entre aguel es 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 manipulagdo ou depdsito de produtos co-
mestivei's, quando se proceder ao controle de pragas, devendo utilizalas
mediante conhecimento do Servigo de Inspegdo Oficial.

§2° E proibidaapermanéncia de animais alheios & atividade
dos estabel ecimentos.

Art. 24. Osfuncionériosenvolvidosdeformadiretaouindireta
em todas as etapas de produggo ficam obrigados a cumprir préticas de
higiene pessoal e operacional que preservem ainocuidade dos produtos.

Parégrafo Unico. Os funciondrios que trabalham em setores
em que se manipule material contaminado, ou que existamaior risco
de contaminagdo, devem praticar habitos higiénicos com maior
frequéncia e ndo circular em areas de menor risco de contaminagao,
deformaaevitar acontaminagéo cruzada.

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

legidlacdo pertinente.

Art. 26. E proibida em toda a &rea industrial, a prética de
qualquer habito que possa causar contaminacdes nos alimentos, tais
como comer, fumar, cuspir ou outras préticas anti-higiénicas, bem como
aguarda de alimentos, roupas, objetos e materiais estranhos.

Parégrafo Unico. Deve ser prevista a separagéo de areas ou a
defini¢do de fluxo de funcionarios dos diferentes setores nas areas de
circulagdo comuns, deformaaevitar acontaminagdo cruzada.

Art. 27. Durante todas as etapas de elaboragao, desde o rece-
bimento da matéria-prima até a expedicao, incluindo o transporte, é
proibido utilizar utensilios que pela sua forma ou composi¢ao pos-
sam comprometer ainocuidade da matéria-primaou do produto, de-
vendo 0s mesmos ser mantidos em perfeitas condi¢des de higiene e
queimpegam contaminagdes de qual quer natureza.

Art. 28. Osfuncionarios que trabalham nos estabel ecimen-
tos de produtos de origem animal devem estar em boas condic¢bes de
salide 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 salde de funcionérios envolvidos na
mani pulacdo de produtos deve se verificar que ndo sofrem de doen-
¢as que os incompatibilizem com os trabal hos de fabricagéo de gé-
neros alimenticios, devendo constar a declaragéo de que os mesmos
estdo "aptos a manipular alimentos".

§2° O funcionério envolvido namanipulagdo de produtos deve
ser imediatamente af astado do trabalho sempre que fique comprovada
aexisténciade doengasinfectocontagi osas ou que possuam ferimentos
que possam, comprometer a inocuidade dos produtos.

§ 3° Nos casos de af astamento por questdes de salide, o funci-
onério sb poderaretornar as atividades depois de comprovar que sanou
acondi¢do que o afastoul.

Art. 29. Todo o pessod que trabalhacom produtos comestiveis,
desde o recebimento até aexpedigao, deverdusar Equipamento de Protecéio
Individua decor clara, em perfeito estado de higiene e conservagéo.

§ 1° Quando utilizados protetores impermeéaveis, estes de-
verdo ser de pléstico transparente ou branco, proibindo-se o uso de
lonaou similares.
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§2° O avental, bem como quai squer outras pegas de uso pes-
soal, seré guardado em local préprio, sendo proibida a entrada de
operarios nos sanitarios, portando tais aventais.

Art. 30. A rededefrio, quando houver, deveser higienizadaregular-
mente, respeitando suas particularidades, pelo emprego de substncias
previamente aprovadas pelo 6rgdo competente.

Art. 31. Nosestabel ecimentos deleite e derivados é obrigato-
ria a rigorosa lavagem e sanitizagdo de vasilhames e dos veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos.

Art. 32. Nos estabelecimentos de produtos das abelhas que
recebem matéria-primaem bal des ou tambores, é obrigatériaarigorosa
lavagem e sanitiza¢8o dos vasilhames para suadevol uco.

CAPITULOV
DO FUNCIONAMENTO DOSESTABELECIMENTOS

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

§1° A inspecdo deve ser executada obrigatoriamente deforma
permanente nos estabelecimentos durante o abate das diferentes
espéciesanimais.

| - entende-se por espécies animais de abate, os animais do-
meésticos de producdo, silvestres e exdticos criados em cativeiros ou
provenientes de dreas de reservalegal e de manegjo sustentavel.

Il - Quando o abate for esporadico, o responsavel pelo estabe-
lecimento devera comunicar 0 Servico de Inspecdo com antecedéncia
minimade 48 horas.

§2° Nosdemai sestabe ecimentos que constam neste Regulamento,
ainspegéo sera executada de forma periddica.

Paragrafo Unico. Os estabel ecimentos com inspegéo periddica
ter@o a frequéncia de execucdo de inspecdo estabelecida em normas
complementares expedidos por autoridade competente daAGED/MA,
considerando o risco dos diferentes produtos e processos produtivos
envolvidos, o resultado da avaliagdo dos controles dos processos de
producdo e do desempenho de cada estabelecimento, em fungdo da
implementacdo dos programas de autocontrole.

CAPITULOVI
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 pre-
senca de substancias potencial mente nocivas que possam provocar a
contaminagdo desses alimentos ou seus derivados em niveis que
representam risco para a salide.

Paragrafo Unico. A matéria prima a que se refere o caput deste
artigo deve ser oriundade estabel ecimentos cadastrados no Orgéo Estadual
de Defesa Sanitaria Anima e obrigatoriamente adotem os procedimentos
contidos nos Programas Sanitarios Oficiais.

Art. 35. As matérias primas devem ser protegidas contra a
contaminagdo por sujidades ou residuos de origem animal, doméstica,
industrial e/ou agricola, desde a origem até o destino, evitando-se
contaminagdo quimica, fisicaou microbiol dgica.

Art. 36. A metodologia de producdo, extracdo e arotina de
trabalho para aguisicdo da matéria prima, devem ser higiénicas e os
equipamentos e recipientes utilizados devem ser de material que
permitaalimpeza e desinfec¢io compl etas.

Parégrafo Unico. N&o é permitido o reaproveitamento de reci-
pientes que foram usados como com matérias toxicas, ou que forem
fabricados de material que possaavir acontaminar os alimentos.

Art. 37. Os meios de transporte utilizados para matéria pri-
ma, alimentos transformados ou semi-processados dos | ocais da pro-
ducéo ou armazenamento devem ser adequados para a finalidade a
que se destinam, observando-se a temperatura adequada a cada pro-
duto e, construidos de materiai s que permitam alimpeza, desinfecgdo
edesinfeccdo faceise completas.

Art. 38. O armazenamento damatériaprimadeve ser realiza-
do em condi¢Bes que garantam a protegdo contra a contaminagdo e
reduzam ao minimo os danos de deterioragdes.

CAPITULOVII
DO CONTROLE DE QUALIDADE DOS PRODUTOS, DO
TRANSPORTE, DA EMBALAGEM E ARMAZENAGEM

Art. 39. Osprodutos das agroindustrias familiar, de pequeno
porte e artesanal, devem obedecer aos padrfes higiénico-sanitarios,
fisico-quimicos e microbiol 4gicos estabel ecidos pelalegislagdo vigente;

Art. 40. Osestabel ecimentos obrigatoriamente devem implan-
tar de imediato os programas de BPF e PPHO, ficando os demais
programas de autocontrol e facultado a cada estabel ecimento.

Paragrafo Unico. Quando da implantagcdo dos demais pro-
gramas de autocontrole a que se refere o caput desse artigo, o esta-
bel ecimento deve submeter ao Servigo de Inspecdo Oficial aprévia
aprovacao do mesmo.

Art. 41. Cadatipo de produto deve ter seu rétulo, registro
deférmulae processo de fabricagéo aprovados junto ao Servico de
Inspecéo Oficial;

Art. 42. Asamostras para andlises oficiais da matéria pri-
ma, deingredientes e produtos devem ser coletadas pelo Responsa-
vel Técnico pelo estabel ecimento, supervisionado pelo Servico de
Inspecéo Oficial;

Art. 43. O transporte dos produtos el aborados deve ser efetu-
ado em veiculo apropriado a cada tipo de produto, devendo estar em
perfeitas condicdes de higiene, dotado de protecéo e de outras condi-
¢Oes adequadas para manter a qualidade do produto, observando-se
atemperatura de conservacdo do produto, quando for o caso.

Art. 44. A embalagem e o rétul o dos produtos devem obedecer
as legislagOes vigentes de rotulagem, de acordo com as Normas do
Ministério daAgriculturaPecuariae Abastecimento - MAPA, Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, Cddigo de Defesa do
Consumidor e Instituto Nacional de Metrologia, Normalizag&o e
Qualidade Industrial - IMETRO, devendo constar aindicagéo de que
0 produto é proveniente de agroindistriafamiliar, de pequeno porte e
artesanal e o nUmero da habilitacdo sanitariano SIE/MA.

Art. 45. A elaboragdo de produtos n&o padronizados s6 po-
dera ser realizada apés a aprovagdo da formula pelo Servigo de
Inspegdo Oficial.

CAPITULOVIII
DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Secéo | B
DA CLASSIFICACAO

Art. 46. Os estabelecimentos para leite e derivados so
classificadosem:

| - fébricadelaticinios;
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Il - entreposto de laticinio.

§ 1° Entende-se por fébrica de laticinios o estabel ecimento
destinado a recepcdo de leite e creme para o preparo de qualquer
produto lacteo.

§2° Entende-se por entreposto de laticinio o estabelecimento
destinado arecepgao, toal ete, maturacao, classificacao, fracionamento,
acondicionamento e armazenagem deleite e derivados.

Art. 47. Entende-se por leite, sem outra especificacdo, 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 retengdo” o produto da ordenha,
apartir 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 parafins de alimentagio
humana, do |eite de retencéo e do col ostro.

Art. 49. Oleitedeoutrosanimais deve denominar-se segundo
aespécie de que proceda.

Art.50. Considera-seleite normal o produto que apresente as
caracteristicas definidas em RTIQ especifico.

Parégrafo Unico. Sempre que hajainsisténcianaproducgao de
leite com teor de gordurainferior a3% (trés por cento), apropriedade
serd visitada por servidor do Servico de Inspecdo Oficial, que se
encarregaradas verificacfes e provas necessarias.

Secdo Il
DO FUNCIONAMENTO DOSESTABELECIMENTOSDE
LEITESE DERIVADOS

Art.51. A producgo deleite dasespécies caprina, ovinaeoutras,
ficam sujeita as mesmas determinagdes do presente Regulamento e
legidacdo complementar.

Art.52. E obrigatériaaproducso deleite em condicdes higié-
nicas 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, aordenha, ao vasilhame e ao transporte.

Art. 53. S0 se permite o aproveitamento de leite de vaca, de
bifala, de cabra, daovelhae de outras espécies, quando:

| - asfémeas se apresentem clinicamente sds e em bom estado
denutricao;

Il - ndo estgjam no periodo fina de gestagdo, nem na fase
colostral;

I11 - ndo reajam aprovadetubercul ose (tuberculina) nem apre-
sentem reacdo positiva as 1V - provas do diagndstico da brucelose,
obedecidos os dispositivos dalegisacio em vigor.

§1° Qualquer ateracio no estado de salide dosanimais, capaz de
modificar a qualidade do leite, justifica a condenacdo do produto para
fins aimenticios e de toda a quantidade a que tenha sido misturado.

§ 2° Quando constatado qual quer surto de doencainfecciosa, a
Coordenacdo delnspecdo de Produtosde Origem Animal - CIPA/AGED
comunicaraimediatamente ao Coordenacdo de Defesa Animal - CDA/
AGED para que tome as providéncias cabiveis.

§ 3° O animal afastado da produgéo pelo motivo do parégrafo
anterior, sO podera voltar a ordenha apds o comunicado da CDA/
AGED aCIPA/AGED, de que o problemafoi sanado.

Art. 54. Poderdo ser realizadas, ajuizo do Servico de Inspe-
¢ao Oficial, provas hioldgicas para diagndsticos de tuberculose e
brucel ose, praticadas tantas vezes quantas necessarias nos estabel e-
cimentos que produzem leite. Essas provas so podem ser feitas por
veterinario oficial ou por veterinario particular habilitado que obedeca
integral mente aos planos oficial mente adotados.

Art.55. A ordenhadeveraser feitaem instalagdes higiénicas,
deacordo com o que estabel ece al egislagdo especifica.

Art. 56. Logo apds a ordenha o leite deve ser passado para
vasilhame préprio, previamente higienizado, deve ser filtrado atravésde
telamilimétricapreferencial mente de ago inoxidavel, convenientemente
limpa no préprio estabel ecimento momentos antes do uso.

Art.57. Ovasilhamecom leitedeve ser mantido preferentemente
sob refrigeracéo até 10°C (dez graus centigrados).

Art. 58. Néo serapermitida, nas propriedadesrurais, apadro-
nizacdo ou o desnate parcial ou total do leite destinado ao consumo.

Art. 59. Todo vasilhame empregado no acondicionamento de
leite, naordenha, nacoletaou paramanté-lo em depdsito, deve atender
a0 seguinte:

| - ser de ago inoxidavel, aluminio, polietileno ou outro
material aprovado pela SIE, de perfeito acabamento e sem falhas,
com formato que facilite sualavagem e esterilizagéo, sendo trocados
periodicamente, caso necessario;

Il - estar convenientemente limpo no momento da ordenha e
ser devidamente lavado imediatamente apos utilizado;

111 - possuir tampade modo aevitar vazamento ou contaminacao;

IV - ser destinado exclusivamente ao transporte ou ao deposito
de leite, ndo podendo ser utilizado no acondicionamento de soro ou
de leite improprio para consumo.

Art. 60. E proibido misturar leite, sem aretiradade amostrade
cada produtor, devidamente identificadaparafinsde andlise.

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

Parégrafo Unico. Durante o transporte o leite seré protegido
dos raios solares por meio prético e eficiente, usando-se pelo menos
lonaou toldo sobre aarmagao.

Art. 62. Ndo se permite medir ou transvasar leite em ambiente
gue o exponhaa contaminacoes.

Art. 63. Oleitedeve ser enviado ao estabel ecimento de destino,
preferencial menteimediatamente apés aordenha.

§ 1° Permite-se a chegada para o leite sem refrigeracéo, no
estabel ecimento, ate as 09 (nove) horas da manha
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§2° S3o passiveis de penalidade os estabel ecimentos que rece-
berem |eiteforado horéario fixado, salvo quando por motivo imprevisto
edevidamentejustificado.

Art. 64. Considera-sefraude avendadeleiteforados Padroes
deldentidade e Qualidade estabel ecidos por | egislagdo pertinente.

Art. 65. A andlise do leite para sua selegéo e recepcdo no
estabelecimento industrial deve abranger as seguintes especificagdese
outras determinadas em normas complementares:

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

Il - temperatura;

[ - teste do &l cool/alizarol;

IV - acidez titulavel;

V - densidaderelativaa 150 C (quinze graus Celsius);
V1 - teor degordurg;

VII - teor de sdlidos totais e sdlidos ndo gordurosos;
V111 - indice crioscopico;

I X - pesquisade neutralizantes de acidez, dereconstituintesde
densidade e conservadores;

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

Art. 66. O estabelecimento industrial é responsavel pelo con-
trole das condic¢des de recepcao do leite, bem como pela selecdo da
matéria-prima destinada a producdo de leite para consumo humano
direto e industrializag8o, conforme padrdes analiticos especificados
em normas complementares.

Art. 67. A Inspecéo Estadual, quando julgar necessario,
realizara as andlises 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 acimados limites maximos estabel ecidos em legislagéo
especifica, inibidores, neutralizantes de acidez, reconstituintes de den-
sidade ou do indice crioscépico, conservadores ou outras substancias
estranhas a sua composi ¢&o;

Il - apresente corpos estranhos ou impurezas que causem
repugnancia;

IV - revele presenca de col ostro;

V - apresente outras alteragdes que o torne improprio, ajuizo
do Servico deInspecdo Oficial.

Parégrafo Gnico. O leite considerado impréprio para qual-
quer tipo de aproveitamento, bem como toda a quantidade a que
tenha sido misturado, deve ser descartado einutilizado pelaempresa,
sem prejuizo dalegislagdo ambiental.

Art. 69. Considera-se improprio para producdo de leite
pasteurizado para consumo humano direto, o leite cru quando:

| - ndo atenda aos padrdes para leite normal;

Il - coagule pela prova do acool/alizarol na concentracéo
estabel ecidaem normas complementares;

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

IV - apresente outras alterages que o torne improéprio, ajuizo
do Servico de Inspecéo Estadual .

Parégrafo tnico. O leite em condigdes de aproveitamento con-
dicional deve ser destinado pela empresa de acordo com as normas
estabel ecidas em | egidlacdo especifica

Art. 70. O processamento do leite apos a selecdo e arecepcdo
em qual quer estabel ecimento compreende as seguintes operacdes, entre
outros processos aprovados pelo Servigo de Inspegdo Estadual:

| - pré-beneficiamento do | eite compreendendo, deformaisola
da ou combinada, as etapas de filtragdo, padronizagdo, termizacao,
homogeneizacdo erefrigeracéo; e

Il - beneficiamento do leite compreendendo os processos de
pasteurizacdo e elaboragdo dos seus derivados

Parégrafo tnico. E proibido o emprego de substancias quimicas
naconservacdo doleite.

Art. 71. Entende-se por filtragdo aretirada das impurezas do
leite por processo mecénico, mediante passagem por material filtrante
apropriado.

Parégrafo Unico. Todo leite destinado ao processamento in-
dustrial deve ser submetido afiltracdo antes de qualquer outraoperagéo
de pré-beneficiamento ou beneficiamento.

Art. 72. Entende-se por clarificago aretiradadasimpurezasdo
leite por processo mecanico, mediante centrifugacao ou outro processo
tecnol 6gico equival ente aprovado pelo Servico de I nspegdio Estadual;

Art. 73. Entende-se por termizaggo (pré-aquecimento) aaplica
¢do decaor ao leiteem aparelhagem prépriacom afinalidade dereduzir
suacargamicrobiana, sem ateragdo das caracteristicasdo leite cru.

§ 1° Considera-seaparel hagem prépriaaquelaprovidade dispo-
sitivo de controle de temperatura e de tempo, de modo que o produto
termizado satisfaga as exigénciasdalegislagdo vigente.

§2° Oleitetermizado deve:
| - ser refrigerado imedi atamente ap6s 0 aquecimento; e
Il - manter as reagdes enziméticas do leite cru.

§3° E proibidaadestinagio deeite termizado paraaproducio
deleite para consumo humano direto.

Art. 74. Entende-se por pasteurizagdo o tratamento tér-
mico aplicado ao leite com o objetivo de evitar perigos a salde
publicadecorrentes de microrganismos patogénicos eventual men-
te presentes, promovendo minimas modificagfes quimicas, fisicas,
sensoriais e nutricionais.
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§1° Permitem-se 0s seguintes processos de pasteurizaggo do leite;

| - pasteurizac8o lenta, que consiste no aquecimento indireto
doleitede 63 a65° C (sessenta e trés a sessenta e cinco graus Celsius)
por 30 (trinta) minutos, dispondo de mecanismo que garanta a
homogenei zagéo datemperaturado |eite,em aparel hagem propria;

I1 - pasteurizag8o répida, que consiste no aquecimento do leite
em camada laminar de 72°C (setenta e dois graus Celsius) a 750C
(setenta e cinco graus Celsius) por 15 (quinze) a 20 (vinte) segundos,
em aparel hagem propria.

§ 2° Podem ser aceitos pelo Servico de Inspegdo Estadual,
outros bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a
equival énciaao processo.

§ 3° E obrigatéria a utilizag&o de aparelhagem conveniente-
mente instalada e em perfeito funcionamento, provida de dispositi-
vos de controle de temperatura, termdmetros e outros que venham a
ser considerados necessarios para o controle técnico e sanitario da
operacdo, sendo que para o sistema de pasteurizagdo rapida, essa
aparelhagem deve aindaincluir valvulaparao desvio defluxodoleite
€Oom acionamento automatico e alarme sonoro.

§4° O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto
deve ser refrigerado imedi atamente entre 2°C (doisgraus Celsius) e4°C
(quatro graus Celsius)

§5° E permitido o armazenamento frigorifico do |eite pasteu-
rizado em tanques i sotérmicos providos de termdmetros e agitadores
automaticos a temperatura de 2°C (dois graus Celsius) a 4°C (quatro
grausCelsius).

§6° O leite pasteurizado deve apresentar prova de fosfatase
alcalinanegativae provade peroxidase positiva.

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

Art. 75. Sdofixadososseguintes|imites superioresdetempe-
raturaaplicados ao leite:

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

I1 - conservagdo na Fabricade L ati cinios antes da pasteurizagao:
4°C (quatro graus Celsius);

I - refrigeragdo apds a pasteurizagéo: 4°C (quatro graus
Cedlsius);

IV - estocagem em camarafrigorificado | eite pasteurizado: 4°C
(quatro graus Celsius);

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

Art. 76. O leite termicamente processado para consumo
humano direto pode ser exposto a venda quando envasado automa-
ticamente, semi-automatico ou outro sistema similar, por meio de
circuito fechado ou néo, processado pela pasteurizagdo lenta, préou
pos envase, em embalagem inviolavel e especifica para as condicoes
previstas de armazenamento.

Parégrafo Unico. Osequipamentos de envase devemn conter dispo-
Sitivos que garantam a manutenggo dos padrdes de quaidade e identidade
parao leite e embal agens conforme estabel ece este regulamento.

Art. 77. E proibidaacomercializaco edistribuicio deleitecru
para consumo humano direto em todo territorio estadual, nos termos

dalegidacdo.

Art. 78. Os padres microbioldgicos dos diversos tipos de
leite devem atender as normas complementares.

Art. 79. Quando as condi¢des de produgdo, conservacdo e
transporte, composi¢ao, contagem de células sométicas ou contagem
bacterianatotal ndo atendam ao padr&o aque sedesting, o leite pode ser
utilizado na obtenc&@o de outro produto, desde que se enquadre no
respectivo padrao.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o disposto no presente Regu-
lamento e nasnormas de destinac8o estabel ecidas nalegid acdo vigente.

Art. 80. Para efeito desse regulamento as exigéncias quanto
aos produtos derivados | acteos deverdo seguir os RTIQ's vigentes.

CAPITULOIX
ESTABELECIMENTO DE CARNESE DERIVADOS

Secéo |
DA CLASSIFICACAO

Art. 81. Os estabelecimentos para carne e derivados sdo
classificadosem:

| - estabelecimento para abate e industrializag&o de pequenos
animais,

11 - estabelecimento para abate e industrializagdo de médios e
grandesanimais;

111 - fébrica e entrepostos de produtos carneos.

§ 1° Estabelecimento de abate e industrializa¢do para peque-
nos animais é o estabel ecimento dotado de instalagdes com dimen-
sBes e equipamentos adequados para o abate, manipulagao, el abora-
¢ao, industrializagdo, preparo, conservacdo, armazenagem e expedi-
¢do das carnes de aves, coelhos e outros pequenos animais, e seus
derivados sob variadas formas, devendo possuir instalagdes de frio
compativel com acapacidade de abate.

§2° Estabelecimento de abate eindustrializacdo paramédiose
grandes animais é o estabel ecimento dotado de instalagdes com dimen-
sdes e equi pamentos adequados para o abate, mani pul ago, el aboracao,
industrializaco, preparo, conservagdo, armazenagem e expedi¢éo das
carnes de bovinos, bubalinos, suinos, ovinos, caprinos e outros gran-
des e médios animais, e seus derivados sob variadas formas, devendo
possuir instalagdes de frio compativel com a capacidade de abate.

§ 3° Fabrica e entrepostos de produtos carneos € o estabe-
lecimento que armazena, podendo ou ndo industrializar carne de
variadas espécies de animais, sendo dotado de instalagdes de frio e
egui pamentos adequados para o seu funcionamento.

Secgo I
DOSESTABELECIMENTOSPARA ABATE E
INDUSTRIALIZAGAO DE PEQUENOSANIMAIS

Art. 82. Parafinsdeste regulamento, no estabel ecimento de
abate e industrializac&o de pequenos animais podem ser abatidas e
industrializadas as diversas espécies de aves, coelhos e outros
peguenos animais a critério do servico de inspecao.

§ 1° O abate de diferentes espécies, inclusive de médios ani-
mais, em um mesmo estabel ecimento pode ser realizado desde que hgja
instal agdes e equipamentos adequados paraafinalidade.
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§ 2° No abate deve ficar evidenciada a completa segregacdo
entre as diferentes espécies e seus respectivos produtos durante todas
as etapas do processo, respeitadas as parti cul aridades de cada espécie,
inclusive quanto a higienizago dasinstal agdes e equi pamentos.

Art. 83. Os equipamentos fixos, tais como, escaldadores,
depenadeiras, calhas de evisceragdo, pré-resfriadores, tanques e ou-
tros, deverdo ser instalados de modo a permitir afacil higienizagso dos
mesmos e das éreas circundantes, guardando-se um af astamento mini-
mo de 60 cm (sessenta centimetros) das paredes e 20 cm (vinte centi-
metros) do piso, com excegdo datrilhagem agreaque, quando for neces-
saria, deveraguardar adistanciaminimade 30 cm (trintacentimetros)
das colunas ou paredes.

Art. 84. O estabel ecimento de abate eindustrializacio de peque-
nos animais deve dispor de instal agdes composta de se¢éo de recepcao;
230 de sangrria; se¢a0 de escal dagem e depenagem; secdo deevisceracao;
secdo de deposito; secdo de expedicao; secdo de sub-produtos.

Parégrafo Unico. A sangria podera ser realizada na mesma
secdo de escal dagem e depenagem, o depdsito de produtos podera ser
na se¢do de expedicao e a se¢do de sub-produtos podera ser dispen-
sada desde que os sub-produtos sejam retirados do estabel ecimento
imediatamente.

Art. 85. A recepcdo das aves sera em plataforma coberta,
devidamente protegida dos ventos predominantes e daincidénciadireta
dosraios solares.

Paragrafo Unico. Essa se¢do podera ser parcial ou totalmente
fechada, atendendo as condic¢des climéticas regionais, desde que ndo
hajaprejuizo paraaventilagdo e iluminagdo.

Art. 86. A sangria pode ser realizada em "tunel de sangria’,
com as aves contidas pelos pés, apoiados em trilhagem aérea, ou
sangriaem funil.

Art. 87. O sangue devera ser recolhido em calha prépria, de
material inoxidavel ou alvenaria, totalmente impermeabilizada com
cimentoliso, denominada"calhade sangria’.

Art. 88. O sangue coletado deveraser destinado paraindustri-
alizag@o como ndo comestivel, ou outro destino conveniente, podendo,
guando ndo existir graxaria, ser cozido.

Art. 89. O ambiente daescaldagem e depenagem devera pos-
suir ventilagdo suficiente paraexaustéo do vapor d'aguaprovenientede
escal dagem e daimpurezaem suspensao, recomendando-se 0 emprego
de"lantennins", coifas ou exaustores, quando a ventilacdo natural for
insuficiente, podendo ser dispensado de forro nesta dependéncia.

Paragrafo Unico. Quando houver dispensado forro, a parede
deveraser construidade formaan&o deixar espago entreamesmaeao
telhado para evitar a entrada de insetos, pequenas aves e roedores.

Art. 90. A escadagem deveraser executadalogo ap6so térmi-
no dasangria, sob condi¢6es definidas de temperaturaetempo, gjusta-
dos as caracteristicas das aves em processamento, ndo permitindo a
introducéo de aves ainda vivas no sistema.

Art. 91. Quando a escaldagem for executada em tanque, o
mesmo deveraser construido de material inoxidavel.

Parégrafo Unico. A aguade escaldagem deveraser compl etada
sempre que necessario, e renovada em seu volume total a cada turno
detrabal ho.

Art. 92. Antesdaevisceracdo, ascarcagasdeverdo ser lavadas
em chuveiros de aspersdo ou pistola, com jatos orientados no sentido
dequetodaacarcacasgalavada, inclusive ospés, sendo que oschuvei-
ros poderdo ser localizados no inicio dacalhadeevisceracdo enofinal,
antes do pré-resfriamento.

Art. 93. Ostrabalhos de evisceracdo deverdo ser executados
em instalagdo prépria, isolada da érea de escaldagem e depenagem,
compreendendo desde a operagdo de corte de pele do pescogo, até a
"toaletefinal" das carcacas.

Paragrafo Uinico. Nessa se¢ao poderdo tambhém ser ef etuadas
as fases de pré-resfriamento, gotejamento, processamento, embala-
gem priméria, classificagdo e armazenagem, desde que aareapermita
aperfeitaacomodagao dos equipamentos e ndo hajaprejuizo higiénico
para cada operagdo.

Art. 94. A evisceragdo, ndo automatizada, sera obrigatoria-
mente realizada com as aves suspensas pel 0s pés e pescogos em gan-
chos de material inoxidavel, presos em trilhagem aérea ou em mesas
deevisceracao.

Art. 95. A trilhagem aérea, quando houver, seradispostasobre
acalhaaumaadturatal que ndo permita que as aves ai dependuradas
possam tocar na calha ou em suas aguas residuais.

Art. 96. N&o serdpermitidaaretiradade 6rgéos e/ou partesde
carcagas antes que sejarealizada ainspegdo "post-mortem".

Art. 97. A calha de evisceragdo, quando houver, devera
apresentar declive acentuado para o ralo coletor e dispor de dgua
corrente afim de permitir remocado continua dos residuos para o exte-
rior da dependéncia e dispor de pontos d'agua (torneiras) localizadas
em suas bordas.

Art. 98. As visceras ndo comestivels serdo langadas direta-
mente na cal hade evisceragdo e conduzidas aos depdsitos col etores ou
diretamente para a secdo de subprodutos ndo comestiveis (graxaria).

Parégrafo Unico. No caso de mesa de evisceragdo serdo depo-
sitadas em bombonas proprias.

Art.99. Asviscerascomestiveis seréo depositadas em recipi-
entesdeagoinoxidavel, material pléstico ou similar, apds previamente
preparadas elavadas, sendo que amoeladeve ser abertaeretirado o seu
contedido imediatamente e apds serdo acondicionadas em recipientes
adequados e resfriadas, podendo ser utilizado gelo.

Art. 100. Todasas partescomestiveis(coragdo, figado, moela,
pés e cabeca), quando retirados na evisceragdo parafins comestiveis,
deverdo ser imediatamente pré-resfriados em resfriadores continuos
por imersdo obedecendo ao principio da renovacéo de agua
contracorrente e a temperatura maxima de 4°C, ou em pré-
resfriadoresfixos com &guagel adaou &guacom gelo, desde queatendida
adeterminagdo derenovagéo daégua.

Art. 101. O pré-resfriamento é opcional e poderaser efetuado
atravésde:

| - aspersdo de dguagelada;

11 -imersao em &guapor resfriadores continuos, tipo roscasem fim;
111 - resfriamento por ar (cAmarasfrigorificas);

1V imersdo em tanque com &guagel ada:

V - outros processos gprovados pel o Servigo delnspeco Estadud.
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Art. 102. A renovagdo de agua durante os trabalhos, nos
resfriadores continuostipo roscasem fim ou fixos, deveraser constante,
na propor¢do minimade 1,51 (um e meio litros) por ave.

Art. 103. O gotejamento devera ser realizado imediatamente
ao pré-resfriamento, com as carcagas suspensas pel as asas 0u pescoco,
em equipamento de material inoxidavel, dispondo de caha coletora
de &guade gotejamento.

Parégrafo tnico. Poder&o ser utilizados processos tecnol égicos
diferenciados que permitam o escorrimento daagua excedente nas car-
cacas de aves decorrente da operagao de pré-resfriamento por imerséo,
desde que aprovado pelo Servico de Inspecéo Estadual .

Art. 104. Asmesas paraembalagem de carcagas serdo dema-
terid liso, lavavel, impermedvel e resistente, preferencialmente ago
inoxidavel, com bordas el evadas e dotadas de sistema de drenagem.

Art. 105. Umavez embaladas primariamente o acondiciona-
mento de carcagas em embal agens secundarias serafeito em continen-
tes novos e de primeiro uso, sendo que tal operagdo pode ser feita
nase¢do de embalagem primaria.

Parégrafo Unico. Poderaser permitida, parafinsde acondicio-
namento 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 de-
sossade aves podem fazer essa etapa namesmasegdo de evisceracdo e
embalagem priméria, de maneirata que ndo interfiram com o fluxo
operacional de evisceragdo, embal agem e classificacdo.

Art. 107. Os estabelecimentos que realizam a producdo de
carne temperada podem reali zar esta operacao na Segdo de evisceragdo
e embal agem, desde que ndo interfira no fluxo operacional da Se¢éo,
como também ndo comprometa o aspecto higiénico-sanitério.

Art. 108. O estabelecimento de abate e industrializagdo de
pequenos animais devera dispor de um sistema para resfriar € manter
resfriado todos os animais abatidos até sua comercializaggo.

Parégrafo Unico. O sistemaadotado deveraser proporcional a
capacidade de abate e producéo.

Art. 109. A secdo de expedicao terdas seguintescaracteriticas:

| - dreadimensionada para pesagem quando for o caso e acesso
a0 transporte;

Il - totalmente isolada do meio ambiente através de paredes,
dispondo somente de aberturas (portas ou écul 0s) nos pontos de acos-
tamento dos veiculos transportadores, bem como entrada (porta) de
acesso a segdo para o pessoal que al trabalha

Art. 110. O gelo utilizado naindustria, especialmente no pré-
resfriamento de carcagas e mitdos, devera ser produzido com agua
potavel preferentemente no préprio estabel ecimento.

Parégrafo tnico. O equipamento parafabricagdo do gelo deve-
ra ser instalado em se¢do a parte, localizado o mais préximo possivel
dolocal deutilizagdo.

Art. 111. A"casadecddeira’, quando necessaria, seraconstruida
afastada 3 metros de qualquer construcéo, além de atender as demais
exigénciasdalegidacdo especifica

Art. 112. Quando necessérias, asinstalagbesdestinadas alava
gem e desinfecgdo de veicul os transportadores de animais vivos e en-
gradados, serdo localizadas no proprio estabel ecimento, em area que
nao tragaprejuizo de ordem higiénico sanitaria.

Segdo 11 )
DOSESTABEL ECIMENTOSPARA ABATE EINDUSTRIALIZAGAO
PARA MEDIOSE GRANDESANIMAIS

Art. 113. O abate de diferentes espécies, incluidos grandes,
médios e pequenos animais, em um mesmo estabel ecimento pode ser
realizado desde que hajainstal agdes e equipamentos adequados para
afinalidade, com compl eta segregacéo entre as diferentes espécies e
Seus respectivos produtos durante todas as etapas do processo, res-
peitadas as particularidades de cada espécie, inclusive quanto a
higienizagdo dasinstal agdes e equi pamentos.

Parégrafo Unico. O tipo de abate referido no caput do artigo
poderaser realizado em sistemade trilhagem aéreamanual ou no mode-
lo estacionério, no qual o abate do animal seguinte sd pode ocorrer apos
0 término das operagdes do animal anterior.

Art. 114. Devera ser indicado no momento de protocolar o
projeto, as estratégias de destinagédo das carcagas ou parte destas
condenadas pelainspecdo sanitaria.

Art. 115. O estabel ecimento de abate e industrializagéo de
médios e grandes animais deve dispor de instalagdes composta
de curral de esperados animais; box deinsensibilizacéo; secéo de
matanca; se¢@o de bucharia e triparia; se¢cdo de processamento;
secao de resfriamento e/ou congelamento; se¢do de expedicao;
secéo de sub-produtos.

§ 1° E permitido substituir a sec8o de bucharia e triparia por
espaco hasecdo dematanga, o resfriamento e/ou congel amento de pro-
dutos poderd ser na secdo de expedicdo, e a se¢do de subprodutos
podera ser dispensada desde que os sub-produtos sejam retirados
do estabel ecimento imediatamente.

§ 2° Quando o estabel ecimento efetuar aindustrializacdo das
carnes deverd ter estrutura adequada, de acordo com as exigéncias
definidas em legislagdo especifica.

Art. 116. Osanimaisdeverdo ficar em curraislivres de barro
por um periodo determinado pela inspegdo sanitaria antes de serem
insensibilizados.

Art. 117. Em caso de abate misto no mesmo dia, os bovinos
ndo poder&o ficar no mesmo curral dos suinos ou ovinos ou caprinos,
sendo que 0s ovinos e caprinos sdo 0s Unicos que podem ser alojados
no mesmo curral.

Art. 118. Osanimais, com exce¢ao dos ovinos lanados, an-
tes dainsensibilizagdo deverédo ser lavados sobre piso impermeavel
com &gua potavel sob pressdo de forma que os jatos atinjam todas
as partes do animal com uma pressdo adequada e com canalizago
daséguasresiduais.

Art. 119. Osboxesdeinsensibilizagéo serdo de construgdo em
concreto armado de superficie lisae com as partes méveis metdlicas.

Art. 120. Deverahaver fonte de guafrianas mesas deinspe-
¢do que propiciem a lavagem das visceras e agua a 85 °C para a
higienizago dasmesas.

Art.121. A salade matangateraéareasuficiente paraasusten-
tagdo dos equipamentos necessarios aos trabal hos de sangria, esfola,
evisceragdo, inspecdo de carcagas e visceras, toalete, lavagem de carca
¢as, quais sejam: canaleta, plataformas, pias, mesas, aém da area
disponivel paracirculagdo de pessoas e carros, quando necessarios.
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Art. 122. As operagOes de sangria, esfola e/ou depilagéo e
evisceracdo, poderdo ser realizadas em ponto fixo.

Art. 123. No caso de abate estacionario todas as operages
serdo realizadas em ponto fixo até aliberagéo da carcaga pelainspecdo
para o resfriamento.

Art. 124. Quando necesséria, areade vomito deveraloca-
lizar-se ao lado do box de atordoamento e destina-se a recepgao
dos animaisinsensibilizados que dai seréo imediatamentealgadose
destinados asangria.

Art. 125. O trilho, quando necesséario, na sala de abate tera
altura minima adequada no ponto de sangria e esfola, de maneira a
assegurar nominimo umadistanciade 0,75 m (setentae cinco centimetros)
daextremidadeinferior do animal (focinho) ao piso.

§1° Para estabel ecimentos de abate de grandes animais, o pé
direito deveraobedecer aos 07 (sete) metrosde altura, dasangriaalinha
do matambre;

§ 2° Paraos estabel ecimentos de abate de médios animais, o pé
direito devera obedecer aos 05 (cinco) metros de altura, da sangria a
linhado matambre;

§ 3° Os estabel ecimentos mistos dever&o obedecer o pédireito
referente ao estabel ecimento de abate de grandesanimais.

8 4° Nacémara 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 nime-
ro suficiente pararealizar as operagdes de trocade patas, esfola, serra,
evisceracdo, inspecdo, toalete, carimbagem e lavagem das carcacas,
congtruidasem metal, de preferénciaferro galvanizado ou ago inoxidavel,
antiderrapante e com corrimao de seguranca.

Art. 127. A secdo de buchariaetripariaé o local onde serdo
esvaziados estdmagos e intestinos ja inspecionados, tendo somente
area suja, ndo sendo, portanto, aproveitados os produtos desta segéo
como comestiveis.

Art. 128. Produtos como patas, couros (peles) e residuos
poder&o também ser conduzidos a se¢do de buchariaetriparia

Art. 129. O estabel ecimento deve possuir sistemasdefrio que
sefizer necessario em nimero e area suficientes segundo a capacidade
do estabel ecimento.

Art. 130. Ossistemas de resfriamento deverdo fazer com que
atemperaturadas carcagas, medidano interior das massas musculares,
atinjaatemperaturaestipuladapelalegislago vigente.

Art. 131. As operacOes de processamento dos subprodutos
nao-comestiveis e condenados deverdo seguir alegislacdo vigente.

Paragrafo Unico. Se o recolhimento dos residuos for didrio,
estes poderdo ficar depositados na bucharia/triparia, area suja,
caso contrdrio, devera haver uma segéo paraarmazenamento destes
produtos até o devido recolhimento.

Secéo IV
DASFABRICASPARA PRODUTOSCARNEOS

Art. 132. O estabelecimento de fabricacdo de produtos
carneos deve dispor de instal agdes composta de recepgéo de maté-
ria-prima; cAmara de resfriamento e/ou congelamento; secéo de
processamento, condimentos e ingredientes; secdo de envoltdrios;
secdo de cozimento e banha; se¢do de resfriamento; secao derotulagem,
embal agem secundéria e expedi¢éo.

Art. 133. A secdo de recepgao de matérias-primas deve ser
localizada contigua ao sistema de resfriamento e depdsito de maté-
ria-prima, ou a sala de processamento, de maneira que a matéria-
primanao transite pelo interior de nenhuma outrase¢éo até chegar a
essas dependéncias.

Art. 134. Toda matéria prima recebida devera ter sua proce-
déncia comprovada por documento do 6rgdo competente aceito pelo
Servicgo de Inspecdo Estadual.

Art. 135. A indUstriaquerecebe e usamatéria-primaresfriada
deve possuir cdmara de resfriamento ou outro equipamento de frio
para o seu armazenamento, quando for necessario.

Art. 136. Asindustrias que recebem matéria-prima conge-
lada, quando necessério, possuirao camara de estocagem ou outro
equipamento de congelado.

Parégrafo Uinico. A matéria-primacongel adapoderaser arma-
zenadano sistemade resfriamento para.o processo de descongelamento
e posterior industrializagéo.

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 os equipamentos instalados em seu interior e com
volume de produgdo/hora e producao/dia, além da diversificagdo de
produtos ai processados.

§2° A desossa podera ser ef etuada namesma area desde que
em momentos diferentes, sendo necessariaumahigienizagdo entre as
duas operacoes.

Art. 138. A secdo de preparagdo de condimentoslocalizar-se-
acontigua 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 manipulacdo de produtos.

Art. 139. A secdo de cozimento e banha devera ser indepen-
dente da se¢o de processamento e das demais se¢les, tendo portas
com fechamento automético.

Paréagrafo Unico. Paraafabricagdo de banhao estabel ecimento
deve possuir tanque para fusdo e tratamento dos tecidos adiposos,
localizadadeformaaracionaizar o fluxo de matéria-primaproveniente
das salas de matanca e desossa.

Art. 140. Parao cozimento de produtos carneos esse procedi-
mento podera ser feito em estufas e/ou em tanques de cozimento.

Art. 141. A cristalizag8o e embalagem da banha poder&o ser
realizadas no mesmo local dafabricaco.

Art. 142. Os fumeiros serdo construidos inteiramente de
alvenaria, ndo permitindo pisos e portas de madeira, sendo que as aber-
turas para acesso da lenha e para a limpeza deverdo estar localizadas
naparteinferior e externa.
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§1° A secfo de resfriamento dos produtos prontos serd, de
preferéncia, contiguaa expedicao e asecdo de processamento.

Art. 143. Osprodutos prontos que ndo necessitam de refrigeracéo
serdo encaminhados parao local de rotulagem e expedicéo.

Art. 144. O estabelecimento que desejar fabricar produtos
curados como salames, copas, presunto cru defumado etc., necessi-
tara de espaco de cura, onde os mesmos permanecerao dependura-
dos em estal eiros a uma temperatura e umidade relativa do ar ade-
guada, pelo tempo necessério para sua completa cura, conforme a
suatecnol ogiade fabricagdo descritano registro dos produtos aprovado
Nno servico deinspecao.

Art. 145. Oresfriamento dasmassasdeveraser redizadoemsiste-
meas de resfriamento com temperatura no seu interior em torno de 4°C.

Parégrafo Gnico. Os estabelecimentos que produzirem pre-
suntos, apresentados ou outros produtos curados que necessitam de
frio no seu processo de cura deverdo possuir sistema de resfriamento
especifico ou utilizar acamaraderesfriamento de massas, quando esta
dispor de espaco suficiente, desde que separada dos recipientes com
massas, desde que evite acontaminago cruzada.

Art. 146. O estabelecimento que executar fatiamento de pro-
dutos possuira espaco para estafinalidade onde os produtos receberéo
asuaembalagem primaria.

Parégrafo Unico. O fatiamento podera se feito na segdo de
processamento e manipul agdo quando apresentar condi¢tesde higiene
e érea suficiente para os equipamentos e, neste caso, serdimprescindi-
vel que ndo ocorra mais nenhuma operacdo neste momento e nesta
secéo além do fatiamento.

Art. 147. A secdo de embal agem secundariaserdanexaasegéo
de processamento, separada desta através de parede e servird para o
acondicionamento secundério dos produtos que ja receberam a sua
embal agem primérianasegdo de processamento, fatiamento etc.

Paragrafo Unico. A operagdo derotulagem e embalagem secun-
daria poderatambém ser realizada na secdo de expedi¢édo quando esta
possuir espagos que permita tal operagdo sem prejuizo das demais.

Art. 148. A lavagem dos equipamentos e outros poderao ser
feita na sala de processamento desde que os produtos utilizados
paratal ndo fiquem ali depositados e esta operacdo ndo interfiranos
trabalhos de processamento.

CAPITULOX
ESTABELECIMENTOSDE PESCADOSE DERIVADOS

Secéo | B
DA CLASSIFICACAO

Art. 149. Os estabelecimentos de pescado e derivados sdo
classificadosem:

| - entreposto de pescado;
I1 - fébrica de conservas de pescado.

§1° Entende-se por Entreposto de pescado o estabel ecimento
dotado de dependéncias e instal ages adequadas para o recebimento,
manipulagdo, frigorificacdo e distribui¢do do pescado, dispondo ou ndo
de instalagdes para o aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

§ 2° Entende-se Fébricade conservas de pescado o estabel eci-
mento que possui dependéncias proprias para recepcdo, e industriali-
zacdo do pescado por qualquer forma, com aproveitamento ou néo
dos subprodutos ndo comestiveis.

Secdo I
DO FUNCIONAMENTO DO ESTABEL ECIMENTO DE
PESCADO E DERIVADOS

Art. 150. Osestabel ecimentosde pescados e derivadosdeverdo
observar as seguintes condic¢des que |hes sdo proprias:

| - dispor de dependéncias, instalagdes, equipamentos para a
recepcao, lavagem, selegdo, inspecdo, processamento e expedicdo do
produto, compativeis com suas finalidades;

11 - dispor de separacao fisica adequada entre as &reas de rece-
bimento, de matéria prima e aguelas destinadas a manipulagéo e
acondicionamento dos produtosfinais;

111 - dispor deinstal agdes e equi pamentos adequados acoletae
a0 transporte de residuos de pescado, resultantes de processamento,
para o exterior das éreas de manipulacdo de comestiveis devendo ser
depositados em locais protegidos contra roedores, insetos e contra a
exposi¢do em temperaturaelevada;

IV - dispor de equipamento adequado alavagem e higienizacao
de caixasrecipientes, grel has, bandgjas e outros utensilios usados para
acondicionamento e transporte de seus produtos;

V - dispor, nos estabel ecimentos que elaboram produtos con-
gelados, deinstal agdes frigorificas, independentes para congel amento
répido e estocagem do produto final;

V1 - digpor, nos estabel ecimentos que e aboram produtosem con-
serva, curados e defumados, de equipamentos adequados e de eficiéncia
aprovada para sua producdo e estocagem.

Art. 151. A fabricacdo do produto deverdobedecer aosRTIQ's
vigentes.

Paragrafo Unico. Novos produtos poderdo ter sua fabricacéo
autorizada, desde que aprovados pelo Servico de Inspecdo Oficial.

CAPITULOXI
ESTABELECIMENTOSDE MEL E CERA DE ABELHASE
DERIVADOS

Secéo | B
DA CLASSIFICACAO

Art. 152. Os estabelecimentos destinados a0 mel e acerade
abelhasdo classificados em:

| - apidrio;
Il - entreposto de mel e cera de abelhas.

§ 1° Entende-se por Apiério o estabelecimento destinado a
extracdo, podendo dispor de instalagdes e equipamentos destinados
ao processamento e classificagcdo do mel e seus derivados, limitado a
producdo prépria.

§2° Entende-se por Entreposto demel e cerade abelhaso estabe-
lecimento destinado ao recebimento, classificagcdo e industriaizagéo
domel edaceradeabelhg;

Secéo ||
DO FUNCIONAMENTO DO ESTABELECIMENTO DE MEL
E CERA DE ABELHASE DERIVADOS

Art. 153. Osestabe ecimentosdeme, ceradeabehaederivados,
deverdpo satisfazer as seguintesexigéncias:
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| - dispor de plataforma de recebimento devidamente coberta;

Il - dispor de dependéncias de manipulagdo, preparo, classi-
ficagdo e embalagem do produto;

I11 - dispor de plataforma de expedi¢ao devidamente coberta.

Art. 154. Paraefeito desse regulamento as exigéncias quanto
aos produtos das abelhas dever&o seguir os RTIQ's vigentes.

CAPITULOXII
ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Secéo |
DA CLASSIFICACAO

Art. 155. Os estabelecimentos de ovos e derivados classifi-
cam-seem:

| - estabel ecimento para ovos;
Il - fébricade conservade ovos.

Art. 156. Estabelecimento para ovos € aquele destinado ao
recebimento, lavagem, ovoscopia, classificacdo, acondicionamento, iden-
tificag8o, armazenagem e expedi¢do de ovos em natureza, oriundosde
vérios fornecedores, facultando-se a operagéo de classificagéo paraos
ovos que chegam ao Entreposto jaclassificados, acondicionados eiden-
tificados, podendo ou ndo fazer aindustrializagdo, desde que disponha
de equipamentos adequados para essa operagao.

Art. 157. Fébrica de conserva de ovos é o estabel ecimento
destinado ao recebimento e ao processamento de ovos, devendo ter
dependéncias apropriadas para o recebimento e manipulagdo, preparo
e embalagem dos produtos;

Parégrafo Ginico. Entende-se como conservade ovos o produto
resultante do tratamento de ovos sem casca ou de partes de ovos, que
tenham sido congelados, salgados, desidratados ou pasteurizados.

Secgo I
DO FUNCIONAMENTO DO ESTABEL ECIMENTO DE
OVOSE DERIVADOS

Art. 158. Os estabelecimentos de ovos e derivados deveréo
observar as seguintes condicoes que lhes sdo proprias:

| - dispor de dependéncias, instalagdes, equipamentos para a
recepcao e selecdo de ovos, quedeveraser coberta, limpezae classifica-
¢a0, envase, rotulagem, embal agem, estocagem e expedi¢éo do produto,
compativeis com suasfinalidades;

Il - dispor de dependéncia paraalavagem de recipientes, ban-
deja ou similares. Esta podera ser feita no mesmo local de recepgéo
desde que ndo estejarecebendo matéria-primano mesmo momento;

I11 - dispor de sala para guarda de equipamentos e utensilios
higienizados;

IV - dispor, quando for o caso de dependéncias para industri-
alizagdo. Quando existir, estas devem ter dependéncias apropriadas
para recebimento, manipulagéo elaboracdo, preparo, embalagem e
depdsito do produto;

V - dispor, quando necessario de camarasfrigorificas;

Art. 159. Paraefeito desse regulamento as exigéncias quanto
aons ovos e derivados deverdo seguir os RTIQ's vigentes.

~CAPI'TULOXIII
DAS OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 160. Ficam os proprietarios dos estabel ecimentos
dispostos neste regulamento, obrigados a

| - cumprir todas as exigéncias contidas no presente Regulamento;

11 - fornecer osdadosestatisticosdeinteresse do Servico delnspe-
¢80, naformapor elarequerida, nomaximo atéo ultimodiaditil decadamés
ou sempre que for solicitado pelo respectivo servico de ingpegéo;

111 - dar aviso antecipado de 48 (quarentaecito) horas, no minimo,
sobre a realizagdo de quaisquer trabalhos sob inspecéo permanente,
mencionando suanatureza, horadeinicio e de provavel conclusio;

IV - dar aviso antecipado de 48 (quarenta e 0ito) horas no
minimo, nos estabel ecimentos sob inspegado periddica, sobre apa-
ralisagdo ou reinicio parcial ou total das atividades industriais,
troca ou instalagdo de equipamentos e expedi¢do de produtos que
requeiram certificagdo sanitaria;

V - manter locais apropriados para recebimento e guarda de
matérias-primas e produtos que necessitem de reinspecéo, bem como
para sequestro de carcagas ou partes de carcaga, matérias-primas e
produtos suspeitos,

VI - fornecer substancias apropriadas para desnaturagao
de produtos condenados, quando ndo haja instalagdes para sua
transformacéo imediata;

VIl - 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 mes-
mos, e outras informagdes solicitadas, que deverdo estar disponivel
para consulta do Servigo de Inspegdo, aqualquer momento;

V11 - manter atualizado o cadastro de fornecedores, transpor-
tadores de matéria prima, com 0s respectivos enderegos e rotas de
transporte e outras informagdes solicitadas pelo Servico de | nspecao;

IX - manter equipe regularmente treinada e habilitada para
execucdo das atividades do estabel ecimento, especialmente cursos de
autocontrole da producao;

X - garantir o livre acesso do Servigo de Inspegdo Oficial a
todas asinstalagdes do estabel ecimento paraarealizagdo dostrabalhos
de inspecao, fiscalizagdo, supervisdo, auditoria, colheita de amostras,
verificagdo de documentos ou outros procedimentos de inspecéo
previstos no presente Regulamento legislacdo pertinente;

X1 - realizar imediatamente o recolhimento dos produtos el a-
borados e eventual mente expostos a venda quando for constatado des-
Vvio no controle do processo, que possa incorrer em risco a sadde ou
aos interesses do consumidor;

XII - garantir energiael étricae aguaem quantidade e qualidade
que atenda as exigéncias do funcionamento do estabel ecimento.

X111 - disponibilizar a0 Servigo de Inspecdo Oficial, quando ne-
cessario ou solicitado, técnicos e profissionaisparaauxiliar nasatividades
de inspecéo sanitéria do estabel ecimento de sua propriedade.

Art. 161. Cancelado o registro ou o relacionamento, os mate-
riai s pertencentes ao Servico de Inspecdo Oficial, inclusive de natureza
cientifica, osdocumentos, certificados, lacres e carimbosoficiais seréo
recol hidos pelo Servico de Inspecéo.
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Art. 162. No caso de cancelamento de registro ou relaciona-
mento de estabel ecimento, ficao mesmo obrigado ainutilizar arotulagem
existente em estoque, sob supervisdo do Servico de Inspecdo Oficial.

Art. 163. Os estabelecimentos devem apresentar toda docu-
mentagdo solicitadapel o Servigo de Inspegdo Oficial, sejaelade natu-
reza contabil, analitica ou registros de controle de recebimento, es-
toque, producdo, qualidade, comercializagdo ou quaisguer outros
necessarios as atividades de fiscalizacdo.

Art. 164. O Servico de Inspecdo Oficial junto aos estabel eci-
mentos de abate deve, ao final de cada dia de atividade, fornecer aos
proprietarios dos animais que tenham sido abatidos, laudo onde cons-
tem as eventuai s enfermidades ou patol ogias diagnosti cadas durante a
realizagdo dainspegdo sanitaria.

§ 1° Os estabelecimentos onde os abates tenham sido
efetuados ficam responsaveis pela entrega, mediante recibo, dos
mencionados laudos aos proprietarios dos animais, retornando
copias com o recebido paraarquivo no Servico de I nspegao.

§2° A notificag8o mencionada aos proprietérios dos animais
abatidos ndo dispensa 0 Servico de Inspecdo, de encaminhar mapas
mensai s com os resultados das inspegdes sanitérias aos érgaos oficiais
responsaveis pelasanidade animal .

Art. 165. Dar ciénciaao Servico delnspecdo eaguardar autoriza-
¢40, todavez que houver ateracdo na estruturafisicae nos equipamentos
do estabel ecimento, bem como naforma de processamento.

Art. 166. Adquirir matériaprimade rebanho em que sepromo-
vao controle sanitario, observando a orientagdo dos érgdos de defesa
sanitériaanimal.

CAPITULOXIV
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 167. Aos que desobedecerem ao disposto neste regula-
mento serdo aplicadas as san¢les previstas naLel 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
publicagdo.

CASA CIVIL

A GOVERNADORA DO ESTADO DO MARANHAO, no
uso de suas atribuiceslegais,

RESOLVE:

Tornar sem efeito o ato de exoneracdo de ANTONIO RIBEI-
RO NETTO do cargo em comissdo de Auxiliar Técnico I, Simbolo
DAI-5, daCasaCivil, publicado naEdigdo n° 196 do Diério Oficia do
Estado, de 9 de outubro de 2014.

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

ROSEANA SARNEY
Governadora do Estado do Maranhéo

ANNA GRAZIELLA SANTANA NEIVA COSTA
Secretéria-ChefedaCasa Civil

A GOVERNADORA DO ESTADO DO MARANHAOQ, no
uso de suas atribuicBes legais,

RESOLVE:

Exonerar FABIANO ALMEIDA VIEIRA DA SILVA do cargo
em comissdo de Assessor Especial de Apoio Institucional, Simbolo
Isolado, daCasaCivil.

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

ROSEANA SARNEY
Governadora do Estado do Maranhéo

ANNA GRAZIELLA SANTANA NEIVA COSTA
Secretéria-ChefedaCasa Civil

A GOVERNADORA DO ESTADO DO MARANHAOQ, no
uso de suas atribuicBeslegais,

RESOLVE:

Exonerar ADRIANA TEIXEIRA BALLUZ AROSO do cargo
em comissdo de Assessor Especial de Apoio Institucional, Simbolo
Isolado, daCasaCivil.

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

ROSEANA SARNEY
Governadora do Estado do Maranhao

ANNA GRAZIELLA SANTANA NEIVA COSTA
Secretéria-ChefedaCasa Civil

A GOVERNADORA DO ESTADO DO MARANHAO, no
uso de suas atribuicdeslegais,

RESOLVE:

Exonerar DALVADISIO MOREIRA SANTOSFILHO do car-
go em comissdo de Assessor Especia de Apoio Institucional, Simbolo
Isolado, daCasaCivil.

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

ROSEANA SARNEY
Governadora do Estado do Maranhao

ANNA GRAZIELLA SANTANA NEIVA COSTA
Secretéria-ChefedaCasa Civil

A GOVERNADORA DO ESTADO DO MARANHAO, no
uso de suas atribuicBeslegais,

RESOLVE:
Exonerar MIGUEL DE ALENCAR FECURY do cargo em co-

missao de Assessor Especia de Apoio Institucional, Simbolo |solado,
daCasaCivil.




