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Executivo

GABINETE

DO GOVERNADOR

DECRETO N° 326, DE 20 JANEIRO DE 2012
O GOVERNADOR DO ESTADO DO PARA, no uso das atribuigGes
que lhe confere o art. 135, inciso V, da Constituicdo Estadual, e
Considerando o Programa Estadual de Qualidade do Agai,
instituido pelo Decreto n° 2.475, de 10 de setembro de 2010,
com as alteragdes introduzidas pelo Decreto n® 250, de 13 de
outubro de 2011;
Considerando os Termos de Compromisso de Ajustamento
de Conduta, firmados entre o Ministério Publico do Estado e
batedores artesanais de Acai instalados no Estado do Par3;
Considerando a relevancia econdmica e social da cadeia produtiva
do Agai no ambito do Estado, visando a geracdo de emprego e
renda para a populagdo paraense;
Considerando os Regulamentos Técnicos da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA, sobre Boas Praticas para Servigos
de Alimentagdo, RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, e
0os Procedimentos Higiénico-Sanitarios para Manipulagdo de
Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais, RDC n° 218, de
29 de julho de 2005;
Considerando a necessidade do conhecimento real do nimero
de estabelecimentos que manipulam artesanalmente o Agai no
Estado do Pard, visando possibilitar ao Estado a promocdo de
politicas publicas de inclusdo sécio-produtivas imediatas neste
segmento da cadeira produtiva;
Considerando a necessidade de estabelecer requisitos higiénico-
sanitarios para a manipulacdo de Acai e Bacaba por batedores
artesanais, de forma a prevenir surtos com Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTA) e minimizando o risco sanitario, garantindo
a segurancga dos alimentos;
Considerando o propdsito conjunto do Governo e dos batedores
de Acai, Bacaba e congéneres em melhorar as condigGes
higiénico-sanitarias das unidades processadoras, oferecendo
aos consumidores um produto seguro e com padronizagdo do
processamento do Acai,
DECRETA:
Art. 10 O disposto neste Decreto é aplicavel ao produto do Acgai
de origem artesanal e congéneres, seus subprodutos e residuos
de valor econémico.
CAPITULO I
DAS DEFINICOES
Art. 20 Para efeitos deste Decreto, considera-se:
I - Acai: é o fruto da palmeira conhecida como acaizeiro, cujo
nome cientifico é Euterpe oleracea Mart, fruta nativa da Regido
Amazonica, pequena, redonda e de cor azul-noite, quase negra,
que ganhou fama como fonte natural de energia por todo o
Brasil e pelo Mundo; denominacdo dada a polpa acrescida de
agua obtida do atrito dos frutos, muito consumida no Estado
e classificada pelos batedores artesanais como fino ou popular,
médio e grosso;
II - Agua Potdvel: dgua para o consumo humano, cujos
parametros microbioldgicos, fisicos, quimicos e radioativos
atendam ao padrdo de potabilidade e que ndo oferega riscos a
saude;
III - Bacaba: fruto oriundo de uma palmeira nativa da Bacia
Amazonica, semelhante ao acaizeiro, cujo nome cientifico é
Oenocarpus bacaba Mart;
IV - Basqueta: caixa plastica vazada;
V - Branqueamento: tratamento térmico que tem a finalidade de
inativar enzimas que poderiam causar reacdes de deterioragdo,
como o escurecimento. O branqueamento tem, também, outros
efeitos, como o de reduzir a carga microbiana inicial do produto;
VI - Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por
servicos de alimentagdo, a fim de garantir a qualidade higiénico-
sanitdria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo
sanitaria;
VII - Contaminantes: substéncias ou agentes de origem
bioldgica, quimica ou fisica, estranhos aos alimentos e as
bebidas que sejam considerados nocivos a salde humana ou
que comprometam a sua integridade;
VIII - Congéneres: Pataud, Buriti (miriti);

IX - Desinfeccdo: operacdo de redugdo do numero de
microrganismos por método fisico e/ou quimico;
X - Despolpamento: extracdo das polpas dos frutos do acaizeiro e
da bacabeira;
XI - Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA): sindrome ou doenca
originada pela ingestdo de alimentos e/ou agua contaminados por
microrganismos, toxinas e outros agentes quimicos ou fisicos em
quantidades que afetam a salde do consumidor;
XII - Envase: colocar em vasilha; no caso do Acai,
preferencialmente em sacos plasticos transparentes atdxicos
para a preservagdo das boas qualidades do produto;
XIII - Estabelecimentos que Manipulam e Comercializam Acai:
local onde o Acai é processado, denominado de batedores ou
vitaminosas;
XIV - Higienizagdo: operagdo que compreende duas etapas, a
limpeza e a desinfecgdo;
XV - Limpeza: operacdo de remogdo de substancias minerais e/
ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e
outras sujidades;
XVI - Manipulagdo de Alimentos e Bebidas: operagdes efetuadas
sobre a matéria-prima para obtencdo de alimentos e bebidas
preparados com vegetais, envolvendo as etapas de preparo,
acondicionamento, armazenamento, transporte, distribuicdo e
comercializagdo;
XVII - Manipulador de Alimentos: qualquer pessoa que entra em
contato direto ou indireto com o alimento ou a bebida;
XVIII - Matéria-Prima Beneficiada: os frutos de Agai e Bacaba
submetidos ao processo de retirada da parte ndo-comestivel
ou ndo-utilizdvel sem alterar suas principais caracteristicas
naturais, podendo incluir os procedimentos de selegdo, lavagens,
branqueamento, despolpamento, envase e acondicionamento;
XIX - Mofo: denominagdo comum a fungos que vivem de
matérias organicas por eles decompostas;
XX - Paletes: é uma base feita de diversos materiais, com
excegdo da madeira, que serve de suporte para as caixas de
produtos ficarem empilhadas;
XXI - Polpa: parte comestivel do fruto do acaizeiro e da bacabeira;
XXII - Pragas: animais capazes de contaminar direta ou
indiretamente os alimentos e bebidas, tais como insetos,
roedores e passaros;
XXIII - Residuos: materiais a serem descartados, oriundos do
preparo de alimentos e bebidas;
XXIV - Saneantes: substancias ou preparacées destinadas
a higienizagdo, desinfeccdo ou desinfeccdo domiciliar, em
ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e
no tratamento de agua;
XXV - Sujidades: sdo materiais indesejaveis, como insetos,
folhas, palhas e residuos de cachos encontrados na area de
cultivo, como no produto colhido oriundos da prépria cultura ou
ndo;
XXVI - Vetores: seres vivos que veiculam o agente infeccioso aos
alimentos e bebidas, incluindo os vetores mecénicos que agem
apenas como transportadores e os bioldgicos que atuam como
veiculadores e abrigos bioldgicos.
CAPiTULO II
DO CADASTRAMENTO DOS BATEDORES ARTESANAIS DE
ACAI E BACABA
Art. 3° E obrigatéria a implementacdo do cadastramento
semestral de todos os estabelecimentos artesanais que
manipulam o Agai no Estado do Para.
§ 19 O cadastramento semestral de que trata o caput deste
artigo ocorrerd nos meses de janeiro e agosto.
§ 20 A implementagdo do cadastramento semestral serd planejada e
executada pelo Grupo de Trabalho instituido pelo Decreto n° 2.475, de
10 de setembro de 2010, com as alteragdes introduzidas pelo Decreto
n° 250, de 13 de outubro de 2011, sob a coordenacdo da Secretaria
de Estado de Agricultura - SAGRI e da Secretaria de Estado de Salude
Publica - SESPA.
Art. 40 Para efeito do cumprimento do disposto no art. 3° deste
Decreto, serdo estabelecidas agdes para:
I - promover campanha estadual nos meios de comunicagdo a
fim de tornar publica a convocagdo dos batedores artesanais
de Acai, Bacaba e congéneres, orientando sobre os postos de
cadastramento, que serd realizado nas Secretarias Municipais
de Saude, tendo como ponto central de controle as Vigilancias
Sanitdrias Municipais;
II - estabelecer agBes de educacdo sanitdria por meio de
campanhas educativas, orientando a importancia deste segmento
da cadeia produtiva do Agai e da necessidade da organizagdo e
da estruturagdo das unidades produtivas no contexto social do
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Art. 59 O Grupo de Trabalho descrito no art. 39, § 29, deste
Decreto estabelecerd a metodologia empregada para a perfeita
execugdo das metas estabelecidas.
Paragrafo Unico. As decisdes do Grupo de Trabalho serdo
consubstanciadas em resolugdes.
Art. 6° Para a implementacdo do cadastramento de todos
os batedores de Acai e Bacaba no Estado do Pard, poderdo
ser firmados convénios e acordos de cooperagdo técnica com
entidades publicas ou privadas.
CAPiTULO III
INSTALAGCOES, MATERIAIS, MAQUINAS E
EQUIPAMENTOS
_ SEGAOI
LOCALIZACAO DOS ESTABELECIMENTOS
Art. 7° Os estabelecimentos que manipulam o Acai e a Bacaba
deverdo estar situados em areas isentas de odores indesejaveis,
fumaca, po e outros contaminantes e ndo devem estar sujeitos
a inundagoes.
Art. 80 Os estabelecimentos descritos no artigo anterior deverdo
dispor de fonte de energia compativel com a demanda da
atividade e deverdo estar situados longe de quaisquer criagdes
de animais domésticos, podendo ser area urbana ou rural.
SECAO II
ESTRUTURA FISICA
Art. 99 A estrutura fisica devera ser construida em alvenaria,
atendendo as seguintes etapas do processamento:
I - recepgdo;
II - selegdo;
I1I - higienizagao;
1V - tratamento térmico;
V - despolpamento.
§ 10 Deverdo ser observadas, ainda, as seguintes regras:
I - toda a sua cobertura deverd ser em telha, com teto
forrado de material resistente e de cor clara, que seja de facil
higienizacédo, de modo a impedir o acimulo de sujeira, minimizar
a condensacao e formagdo de mofo;
II - as luminarias devem estar protegidas para evitar quebra/
explosdo e estar posicionadas distante da maquina de bater,
evitando a atragdo de insetos pela luz;
III - o piso de todas as areas do prédio devera ser impermeavel,
antiderrapante, resistente e de facil higienizacdo, possuir
escoamento de aguas residuais e, quando existir canaletas,
estas devem ser cobertas;
1V - as instalagGes fisicas como piso, parede e teto devem possuir
revestimento liso;
V - O dimensionamento da edificagdo deve ser compativel
com todas as operagdes, devendo existir separagdo em caso
de diferentes atividades, por meios fisicos, de forma a evitar
contaminagdo cruzada;
VI - a edificagdo e as instalagdes devem ser projetadas de forma
a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as
etapas do processamento;
VII - 0 acesso as instalacdes deve ser controlado, independente
e ndo comum a outros usos e ndo possuir portas com abertura
para o setor de processamento;
VIII - as instalagdes devem ser abastecidas de agua corrente
potavel filtrada, dispor de rede de esgoto contendo ralos
sinfonados com grelhas que permitam o seu fechamento;
IX - deve existir lavatdrio exclusivo para a lavagem das mé&os na
area de manipulacdo devendo possuir dispensador de sabdo liquido,
sanitizante, porta papel toalhas ou outro sistema seguro para a
secagem das maos e lixeira acionada sem contato manual;
X - as caixas de gordura e rede de esgoto devem ter dimensdes
compativeis ao volume dos residuos, devendo estar localizadas
fora da area de processamento;
XI - as areas internas e externas do estabelecimento devem
estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente,
ndo sendo permitida a presenga de animais;
XII - as instalacgdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas
em tubulagdo externa de forma a facilitar a higienizagdo do local;
XIII - as instalagdes sanitarias devem possuir lavatorios e
estar supridas de produtos destinados a higiene pessoal, tais
como papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalha de papel
ndo-reciclado ou outro sistema higiénico seguro para a secagem
das mdos e lixeiras dotadas de tampa acionadas sem contato
manual e sem portas abrindo para o setor de processamento;
XIV - os equipamentos, moveis e utensilios que entrem em
contato com alimentos devem ser de material que ndo transmitam



