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TERCA-FEIRA, 04 DE FEVEREIRO DE 2014

SECRETARIA ESPECIAL DEESTADO

DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO
EINCENTIVO A PRODUGAO

Agéncia de Defesa Agropecuaria
do Estado do Pard

PORTARIA 159/2014 -ADEPARA

NUMERO DE PUBLICAGAO: 642791
Disp6e sobre o Regulamento de Identidade Técnica e
Qualidade Higiénico-Sanitaria de Carne de Caranguejo
Congelada e Patas de Caranguejo Congeladas.
O DIRETOR GERAL DA AGENCIA ESTADUAL DE DEFESA
AGROPECUARIA DO PARA - ADEPARA, Em Exercicio, no
uso de suas atribuigdes legais, que lhe sdo conferidas pelo
artigo 22 da Lei Estadual n°6.482, de 17 de setembro de 2002
e, Considerando a Lei Estadual N° 6.679 de 10 de agosto de
2004 e a Lei Estadual n® 7.565, de 25 de outubro de 2011, que
dispGe sobre normas para licenciamento de estabelecimentos
processadores, registro e comercializagdo de produtos artesanais
comestiveis de origem animal e vegetal no Estado do Para, e;
CONSIDERANDO a necessidade de se estabelecer a identidade
e 0s requisitos minimos de higiene e qualidade que devem ser
obtidos no processamento da carne de caranguejo congelada
e patas de caranguejo congeladas, Caranguejo Ugd (Ucides
cordatus).
RESOLVE:
Art.1° - APROVAR o presente Regulamento de Identidade e
Qualidade Higiénico-Sanitaria a ser aplicado a carne e patas
extraidos de caranguejo ugad em todo territério do Estado do
Para.
Art. 20 - Para fins deste regulamento consideram-se as seguintes
definigdes:
AUTOLISE: E a quebra ou deterioracdo da carne de caranguejo
ou visceras através de enzimas.
CARANGUEJO: Crustdceo da Infraordem Brachyura e espécie
Ucides cordatus.
CARNE DE CARANGUEJO: massa muscular comestivel obtida
de forma industrial ou artesanal do caranguejo.
CARAPAGA: Estrutura rigida que protege o corpo do caranguejo
(cefalotérax e abdomen).
COCGAO: E uma acdo na qual os alimentos sofrem a acdo do
calor e sdo mais facilmente digeridos e melhor incorporados a
outros.
BPF: Boas Praticas de Fabricagdo
CRL: Cloro Residual Livre.
CONGELAMENTO: E 0 processo a que é submetido o pescado,
por meio adequado de congelagdo, em temperatura ndo
superior a -259C (menos vinte e cinco graus centigrados).
Apos congelamento o pescado deve apresentar a temperatura
de -18°C (menos dezoito graus centigrados), ser armazenado,
transportado e distribuido sob esta temperatura.
DESINFECCAO: Designa a operacdo realizada depois de uma
limpeza completa e destinada a destruir os microorganismos
patogénicos, bem como reduzir o nimero de microorganismos a
um nivel que ndo permita a contaminagdo do produto alimenticio.
PPHO: Procedimento Padrdo de Higiene Operacional.
RIISPOA: Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal.
ROTULO: E toda a inscricdo, legenda, imagem ou toda a matéria
descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa, estampada,
gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem
do alimento.
EMBALAGEM: qualquer forma pela qual o alimento tenha sido
acondicionado, empacotado ou envasado.
EXOESQUELETO: E uma cuticula resistente, que cobre o corpo
do caranguejo.
COMESTIVEL: entende-se como toda matéria-prima ou produto
utilizado como alimento humano.
NAO COMESTIVEL: entende-se como toda matéria-prima ou
produto ndo destinado ao consumo humano.

I - DESCRICAO: Entende-se por Carne de Caranguejo Congelada
ou Patas de Caranguejo Congeladas, o produto alimenticio
produzido sob o regime industrial ou artesanal, de forma
manual ou em equipamento industrial, de maneira higiénica e
sanitaria, pelo cozimento do caranguejo, seguido da extracdo da
massa muscular comestivel, que seguem imediatamente para o
congelamento, em estabelecimentos especificos para este fim,
obrigatoriamente com aplicacdo das Boas Praticas de Fabricagdo
e dos Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional.

II - CLASSIFICACAO: Trata-se de um produto pré-cozido.

III - DENOMINAGCAO DE VENDA: O produto serd designado
de Carne de Caranguejo Congelada e Patas de Caranguejo
Congeladas.

V - COMPOSICAO E REQUISITOS

a) COMPOSIGAO:

Ingredientes Obrigatoérios: Carnes obtidas de massas musculares
do caranguejo.

Ingredientes Opcionais: Agua (maximo 3%)

b) CONTAMINANTES: Os residuos organicos e inorganicos
devem estar ausentes.

Coadjuvantes de Tecnologia: N&o tem.

) REQUISITOS:

Caracteristicas Sensoriais:

Textura: caracteristica;

Cor: caracteristica;

Sabor: caracteristico;

Odor: caracteristico.

Art. 30- As instalagdes para processamento do caranguejo Uga
para obtengdo de carne de caranguejo congelada e patas de
caranguejo congeladas deverdo observar as seguintes condigdes:
I - As instalagbes destinadas a extragao da carne de caranguejo
e patas de caranguejo deverdo ser construidas unicamente
para esta finalidade, em alvenaria, afastadas de vias publicas
a uma distancia minima de 5 (cinco) metros; com facil acesso
e circulagdo interna suficiente; dispor de agua potavel para
abastecimento; com a instalagdo de fossas sanitérias e rede de
esgotos; com area delimitada, impossibilitando a entrada de
animais e pessoas estranhas.

II - A construgdo das instalagdes poderd ser realizada em zona
rural ou urbana. O inicio da construgdo das instalagbes ocorrera
apds autorizagdo das autoridades de salde publica, do meio
ambiente e da Prefeitura Municipal.

I1I- Deverdo dispor de sala para o pessoal da Inspegao Estadual,
equipamentos para o sistema de arquivos, vestiario com
chuveiro e instalagdes sanitérias. Os documentos como GTA dos
caranguejos vivos, registros dos caranguejos vivos de estoque
e os demais pertinentes ao abate, extragdo, armazenamento,
embalagem, expedigdo e quantos forem necessédrios deverdo
ser mantidos arrumados e atualizados. Os mapas com os dados
deverdo ser entregues a Geréncia do Servico de Inspegdo
Estadual (GSIE) até o quinto dia (til de cada més.

IV- Deverdo dispor de sanitarios, vestidrios com chuveiros, em
numero proporcional aos funcionarios, instalados separadamente
para cada sexo.

V- O controle médico dos funciondrios deverd seguir
procedimentos padr&es, conforme legislagdo especifica vigente.
VI- Deverdo dispor de uma d&rea coberta para recepgdo dos
caranguejos vivos e o acondicionamento em tanque de espera
aos excedentes a linha de producdo, e esta area devera dispor de
um equipamento de pré-lavagem com um sistema de aspersores
dispostos longitudinal e lateralmente com a orientagdo dos jatos
para o centro do equipamento, a agua terd uma pressdo ndo
inferior a 3 atm (trés atmosferas), de forma a garantir jatos
em forma de ducha para a retirada de residuos por ocasido da
captura do caranguejo; as aguas apds primeiro uso, devem
ser escoadas para sistema de tratamento aprovado pelo érgdo
responsavel pelo meio ambiente.

\VII- Deverdo dispor de area separada, apropriada para os
caranguejos vivos, de estoque, coberta sem exposicdo a luz
direta do sol, agdo das chuvas e dos ventos.

VIII- Deverdo dispor de area para guarda dos residuos sélidos
resultantes da extragdo da carne e patas do caranguejo,
que devem ser retirados diariamente do perimetro do
estabelecimento, para destinacdo conforme a aprovagdo do
6rgdo responsavel pelo meio ambiente.

IX - Deverdo dispor de uma area para a lavagem e guarda das
caixas plasticas e outros materiais utilizados para o transporte
dos caranguejos vivos.
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X - As entradas para a industria deverdo dispor de barreira
sanitdria dotada de lavador de botas, pedilivio e pias para
lavagem de méos acionadas sem contato manual, fazendo uso
de detergentes adequados para cada finalidade.

XI- Deverdo possuir uma area destinada a cocgdo do caranguejo,
constituido por um tanque de lavagem com dagua hiperclorada
(5 ppm de CRL) para higienizagdo da carapaga, pingas e patas;
um tanque de dessensibilizagdo com agua resfriada (maximo
de 2°C); um tanque com &agua hiperclorada para lavagem do
cefalotorax, pingas e patas apos a evisceragdo do caranguejo
e um equipamento com uma fonte de calor, para a cocgdo
uniforme do caranguejo em agua potavel (100° C). As dguas de
cocgdo devem ser de Unico uso. O equipamento com fonte de
calor deve ser acompanhado de termdmetro para verificagdo da
temperatura e crondmetro para verificagdo do tempo de cocgéo.
XII - As areas destinadas a cocgdo, extragdo e embalagem
deverdo atender os seguintes requisitos quanto as suas
instalagdes:

a)Todas as dependéncias deverdo ter pé direito minimo de trés
metros e meio.

b) As paredes deverdo ser constituidas de material que garanta
a perfeita impermeabilizagdo e de facil higienizagdo, em cor clara
e com cantos arredondados. O revestimento ndo sera inferior a
2 (dois) metros de altura.

c) O piso deverad ser revestido de material apropriado, em
cor clara, antiderrapante, resistente e que permita a facil
higienizagdo, com uma declividade minima de 2% (dois por
cento) em diregdo aos ralos sifonados.

d) O teto devera estar preferencialmente no minimo a 3,5 (trés
e meio) metros do chdo, superficie lisa, livre de rachaduras e
juntas abertas, sendo a prova d'dgua, resistente a umidade e
vapores.

e) As portas deverdo ser de material ndo oxidavel, impermeavel
e de facil higienizagdo, com largura suficiente para o transito
facil de pessoas e equipamentos, providas de sistema com
fechamento automatico.

f) As janelas serdo de caixilhos em aluminio ou metalico ndo
oxidavel, instaladas no minimo a 2 (dois) metros do piso,
imdveis nas salas de extragdo e embalagem. Na sala de
cocgdo, se necessario poderdo ser moveis, protegidas com telas
milimétricas, a prova de insetos, roedores e aves.

g) As éareas deverdo dispor de iluminagdo artificial que serd
feita por “luz fria”, observando-se que os focos luminosos serdo
dispostos de maneira a garantir perfeita iluminagdo da area.

h) As areas de extragdo e embalagem devem dispor de
climatizagdo.

i) A drea de cocgdo, além da separacdo fisica deve ser localizada
de modo a evitar pontos de contaminagdo cruzada nas linhas de
elaboragdo. Nesta area podera ser instalado sistema de exaustor
para amenizar o calor.

XIII- O estabelecimento dispord de fonte de &gua de
abastecimento em quantidade suficiente, que atendera as
necessidades gerais do processamento, obedecendo aos padroes
de potabilidade regulamentado por legislagdo vigente.

a) Os valores de CRL para agua de abastecimento serd 0,05
a 1,0 ppm (lavagem de mdos, botas, utensilios, instalagbes e
equipamentos) para dgua hiperclorada serd de no maximo 5 ppm
(tanques de lavagem e dessensibilizagao). O estabelecimento
deverd dispor de um reservatério especifico para atender a
demanda de agua hiperclorada que serd utilizada em diversas
etapas de produgdo.

XIV- Deverdo dispor de sistema de drenagem com retengdo
provida de sifdes, em todas as dependéncias. A rede de esgoto
sanitario serd independente da rede industrial (efluentes) ndo
sendo permitida a passagem das redes de esgotos sob a area de
processamento.

XV- O estabelecimento devera dispor de instalagbes de frio que
se fizerem necessarias em numero e

area suficiente segundo a capacidade do estabelecimento.

XVI- Deverdo dispor de expedicdo que mantenha as condigdes
de frio necessarias aos produtos.

XVII- Deverdo dispor de area para tratamento de efluentes
conforme legislagdo vigente do 6rgdo ambiental.

Art. 4° Os equipamentos e utensilios utilizados no processamento
da carne de caranguejo e patas de caranguejo deverdo obedecer
as seguintes disposicoes:

I - Os equipamentos e utensilios serdo preferentemente de
constituicdo metalica. Permitir-se-4 o emprego de material



