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III. no estabelecimento onde se recebe pescado vivo:
1) dependendo das condigdes sanitdrias do cultivo e dos
bancos naturais, deve ser necessdria a construgdo de tanque
de depuragdo, preferentemente junto a drea de recebimento da
matéria-prima (moluscos bivalves);
2) os tanques para depuragdo, assim como para o choque
térmico devem ser protegidos;
3) pode ser dispensada a cdmara de espera quando o bloco
industrial for localizado na prépria fazenda de cultivo, em
razéo da viabilidade da despesca programada de acordo com a
capacidade instalada do empreendimento;
4) dispor de dependéncias, equipamentos e instalagbes para a
recepgdo, selegdo, manipulagdo, frigorificagdo, industrializagdo,
embalagem, estocagem e expedicdo dos pescados, compativeis
com as suas finalidades.
Paragrafo Unico. Os estabelecimentos de pescados devem obedecer,
ainda, no que lhes for aplicdvel, as exigéncias fixadas para os
estabelecimentos de carnes e derivados.
CAPITULO VII
DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DAS ABELHAS E
DERIVADOS
Art. 50. O estabelecimento destinado aos produtos das abelhas
e derivados é classificado em:
I. Unidade de Extracdo de Produtos das Abelhas;
II. Unidade Mdvel de Extragdo de Produtos das Abelhas;
III. Entreposto de Produtos das Abelhas e Derivados.
§ 1° Entende-se por Unidade de Extragdo de Produtos das
Abelhas o estabelecimento destinado a produgdo, extragdo,
acondicionamento, rotulagem, estocagem e comercializagdo
dos produtos das abelhas, exclusivamente a granel, destinado a
outro estabelecimento com Servigo de Inspegdo Oficial.
§ 20 Entende-se por Unidade Mdével de Extragdo de Produtos das
Abelhas o veiculo com estrutura anexa provida de equipamentos
que atendam as condicdes higiénico-sanitarias e tecnoldgicas
especificas, vinculado a estabelecimento com Servico de
Inspecgdo Oficial.
§ 3° Entende-se por Entreposto de Produtos das Abelhas
e Derivados o estabelecimento destinado ao recebimento,
classificagdo, industrializagdo, embalagem e rotulagem dos
produtos das abelhas e derivados.
Secdo Unica
Normas para Funcionamento de Estabelecimento de
Produtos das Abelhas e Derivados
Art. 51. O estabelecimento de produtos das abelhas e derivados
deve satisfazer, ainda, as seguintes exigéncias:
1. dispor de dependéncia para a recepgao;
II. dispor de dependéncia para a manipulagdo, preparo,
classificagdo e embalagem do produto;
III. os produtos processados deveram atender aos regulamentos
Técnicos de Identidade e Qualidade.
CAPITULO VIII
DO ESTABELECIMENTO DE OVOS E DERIVADOS
Art. 52. Os estabelecimentos de ovos e derivados sdo classificados
em:
I. entreposto de ovos;
II. indlstria de conserva de ovos.
§ 19 Entende-se por “entreposto de ovos” o estabelecimento
destinado ao recebimento, lavagem, secagem, ovoscopia,
classificagdo, identificagdo e distribuicdo de ovos, dispondo
de sistema de frio, quando realizar a estocagem destes. Pode
apresentar, em anexo, dependéncia para industrializagdo.
§ 20 Entende-se por “fabrica de conserva de ovos” o
estabelecimento destinado ao recebimento e a industrializagdo
de ovos.
Secdo Unica
Normas para Funcionamento de Estabelecimento de Ovos
e Derivados
Art. 53. O entreposto de ovos e derivados deve satisfazer o
seguinte:
I. dispor de sala para recepgao;
1I. dispor de dependéncia para lavagem dos ovos com agua
tratada por equipamento apropriado;
I11. dispor de dependéncia para secagem dos ovos;
1V. dispor de dependéncia para ovoscopia, exame de fluorescéncia
da casca e verificagdo do estado de conservagdo dos ovos;
V. dispor de area para classificacdo comercial;
VI. dispor, quando for o caso, de cdmara frigorifica;
VII. dispor, quando for o caso, de dependéncia para
industrializagdo.
Art. 54. A indUstria de conserva de ovos terd dependéncia
apropriada para recebimento, manipulagdo, elaboragdo,
industrializagdo, embalagem, estocagem e expedicdo dos
produtos.
CAPITULO IX
DA HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS
Art. 55. Todas as dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos
devem ser mantidos em condigBes de higiene, antes, durante e apds
a realizagdo dos trabalhos industriais.
Art. 56. Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados de
modo a evitar a contaminagdo cruzada entre aqueles utilizados no
acondicionamento de produtos comestiveis daqueles utilizados
no acondicionamento de produtos ndo comestiveis.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos devem ter em estoques
desinfetantes aprovados, para o uso nos trabalhos de higienizagdo
de dependéncias e equipamentos.

Art. 57. Os pisos, paredes, equipamentos e utensilios devem ser
higienizados diariamente, respeitando-se as particularidades de cada
industria, pelo emprego de substancias previamente aprovadas pelo
Servigo de Inspegdo Estadual - SIE. O teto, quando necessério, e
conforme a natureza do estabelecimento, deve ser mantido limpo e
livre de condensagoes.

Paragrafo unico. Durante os procedimentos de higienizagdo,
nenhuma matéria-prima ou produto deve permanecer nos locais
onde estd sendo realizada a operagdo de limpeza.

Art. 58. O destino das dguas servidas e residuais decorrentes do
processamento industrial e dos procedimentos de higienizagdo
deve estar em consonancia com as determinagdes do drgdo
competente.

Art. 59. Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de
pragas e vetores.

§ 19 O uso de substancias utilizadas no controle de pragas sé é
permitido nas dependéncias ndo destinadas @ manipulagdo ou
depésito de produtos comestiveis e mediante conhecimento da
Inspegdo Estadual.

§ 20 E proibida a permanéncia de cdes e gatos e de outros animais nos
estabelecimentos.

Art. 60. Para o desenvolvimento das atividades industriais,
todos os funcionarios devem usar uniformes proprios a atividade
devidamente higienizados.

Pardgrafo Unico. Os uniformes devem possuir diferenciagdo por
cores, para utilizagdo nas diferentes areas industriais, de forma
a evitar a contaminagdo cruzada.

Art. 61. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta
em todas as atividades industriais ficam obrigados a cumprir
praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a
inocuidade dos produtos.

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

Art. 62. Deve ser prevista a separagdo de areas ou a definigdo
de fluxo de funciondrios dos diferentes setores nas éreas
de circulagdo comuns, como refeitérios, vestidrios, areas de
descanso e outras, de forma a evitar a contaminagdo cruzada.
Art. 63. E proibido o consumo e a guarda de alimentos, bem como
o depdsito de produtos, roupas, objetos e materiais estranhos as
finalidades do setor onde se realizem trabalhos industriais.

Art. 64. E proibido, em toda a area industrial, a pratica de
qualquer habito que possa causar contaminagdes nos alimentos,
tais como fumar, cuspir ou outras praticas anti-higiénicas.

Art. 65. Sempre que necessdrio, a Inspecdo Estadual deve
determinar melhorias e reformas nas instalagdes e equipamentos,
de forma a manté-los em bom estado de conservagdo e
funcionamento.

Art. 66. As instalagGes de recebimento e alojamento de animais
vivos ou depdsito de residuos industriais devem ser higienizados
e sanitizados regularmente pelo emprego de substéncias
previamente aprovadas pelo érgdo competente.

Art. 67. Durante todas as etapas de elaboragdo, desde o
recebimento da matéria-prima até a expedigdo, incluindo o
transporte, os produtos devem ser conservados em condigOes
que impegam contaminagdes de qualquer natureza.

Art. 68. Durante todas as etapas de elaboragdo, desde o
recebimento da matéria-prima até a expedigdo, incluindo o
transporte, é proibido utilizar utensilios que pela sua forma ou
composigdo possam comprometer a inocuidade da matéria-
prima ou do produto, devendo os mesmos ser mantidos em
perfeitas condigdes de higiene.

Art. 69. Os funcionarios que trabalham na industria de produtos
de origem animal devem estar em boas condigbes de salde
e dispor de atestado fornecido por médico do trabalho ou
autoridade sanitéria oficial.

§ 10 Nos atestados de salide de funcionarios envolvidos na manipulagéo
de produtos deve constar a declaragdo de que estes estdo “aptos a
manipular alimentos”.

§ 2° O funcionario envolvido na manipulagdo de produtos deve
ser imediatamente afastado do trabalho, sempre que fique
comprovada a existéncia de doengas que possam contaminar os
produtos, comprometendo sua inocuidade.

§ 39 Nos casos de afastamento por questées de saude, o
funcionario sé podera retornar as atividades depois de apresentar
documento de salde que ateste sua aptiddo a manipular
alimentos.

Art. 70. Os reservatérios da agua de abastecimento devem
ser regularmente higienizados e protegidos de contaminagGes
externas.

Paragrafo Unico. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu
armazenamento, devem ser regularmente higienizados e protegidos
contra contaminagdes cruzadas.

Art. 71. Os ralos sifonados e as canaletas devem ser higienizados
regularmente.

Paragrafo Unico. As caixas de sedimentagdo devem ser
mantidas limpas e vedadas.

Art. 72. E proibido residir na area industrial dos estabelecimentos
de produtos de origem animal.

Art. 73. As cémaras frigorificas, ante-camaras e tuneis de
congelamento devem ser higienizados regularmente, respeitadas
suas particularidades, pelo emprego de substéncias previamente
aprovadas pelo érgdo competente.

Art. 74. Nos estabelecimentos de leite e derivados é obrigatdria a rigorosa
lavagem e sanitizacdo de vasilhames e dos veiculos transportadores de
matérias-primas e produtos.

Art. 75. Nos entrepostos de produtos das abelhas, que recebem
matéria-prima em baldes ou tambores, é obrigatdria a rigorosa
lavagem e sanitizagdo dos vasilhames para sua devolugdo.

Art. 76. Nos ambientes de manipulagdo de produtos de
origem animal é obrigatéria a existéncia de equipamentos ou
mecanismos que promovam a higienizagdo de utensilios, seguida
da desinfecgdo com &gua renovavel a temperatura minima de
82,20C (oitenta e dois graus e dois décimos de graus Celsius)
ou outro método de equivalente eficiéncia, a juizo do Servigo de
Inspegdo Estadual - SIE.

CAPITULO X
DAS OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 77. Os proprietarios ou responsaveis pelos estabelecimentos
ficam obrigados a:

L. cumprir todas as exigéncias contidas neste Regulamento e nas
demais normas expedidas pela ADEPARA, sob a responsabilidade do
Servigo de Inspegdo Estadual - SIE;

I1. responsabilizar-se pela qualidade do produto, sob o ponto de
vista higiénico-sanitério e tecnoldgico;

II1. fornecer, em carater excepcional, pessoal necessario para
auxiliar a execugdo dos trabalhos de inspecgdo, integrando a
equipe coordenada pelo responsavel pela Inspegdo Estadual
local;

IV. fornecer instalagdes, equipamentos e materiais adequados e
julgados indispenséaveis aos trabalhos de inspegéo;

V. fornecer uniformes, botas, capacete, gorro, material de uso
descartavel para os visitantes;

VI. fornecer a ADEPARA, no Servigo de Inspegdo Estadual -
SIE, até o quinto (5°) dia de cada més, os dados estatisticos
referentes ao més anterior, de interesse na avaliagdo da
produgdo, industrializagdo, transporte e comércio de produto
de origem animal, realizada através da confeccdo de mapas
mensais de produgdo e comercializagdo, demonstrativos mensais
de produgdo e comercializagdo, relatérios mensais de abate e
demais documentos necessarios a esta finalidade;

VII. dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no minimo, sobre
a realizagdo de quaisquer trabalhos nos estabelecimentos sob
Inspegdo Estadual permanente, mencionando sua natureza,
hora de inicio e de provavel conclusdo;

VIII. avisar, com antecedéncia de no minimo 12 (doze) horas, a
chegada de animal a ser abatido, fornecendo os dados solicitados
pelo Servigo de Inspegdo Estadual;

IX. dar aviso, com antecedéncia de no minimo 12 (doze)
horas, sobre a chegada ou recebimento de barco pesqueiro ou
de pescado, para acompanhamento do Servico de Inspegdo
Estadual;

X. manter locais apropriados para recebimento e guarda de
matérias-primas e produtos que necessitem de reinspegdo,
bem como para sequestro de carcagas ou partes de carcaca,
matérias-primas e produtos suspeitos;

XI. fornecer substéncias apropriadas para desnaturagdo de
produtos condenados, quando ndo haja instalagdes para sua
transformacgdo imediata;

XII. efetuar o pagamento de servigos extraordindrios executados
por servidores da Inspegao Estadual;

XIII. dar aviso antecipado de 24 (vinte e quatro) horas no minimo
sobre a paralisacdo ou reinicio parcial ou total das atividades
industriais, troca ou instalagdo de equipamentos e expedigdo de
produtos que requeiram certificagdo sanitaria;

XIV. fornecer material proprio, utensilios e substéncias adequadas
para os trabalhos de colheita e transporte de amostras para
laboratério, bem como para limpeza, desinfecgdo e esterilizagdo
de instrumentos, aparelhos ou instalagdes;

XV. fornecer instalagbes, equipamentos, utensilios, materiais e
reativos necessarios, a juizo da Inspegdo Estadual, para analise
de agua, materiais ou produtos;

XVI. manter em dia o registro do recebimento de animais, matérias-
primas e insumos, especificando procedéncia e qualidade, produtos
fabricados, saida e destino destes, que devera estar disponivel para
consulta da Inspegdo Estadual a qualquer momento;

XVII. possuir responsavel técnico, conforme legislagdo vigente, na
direcdo dos trabalhos de natureza higiénico-sanitaria e tecnoldgica
dos estabelecimentos de produtos de origem animal, comunicando a
Inspegdo Estadual sobre as eventuais substituigdes;

XVIII. desenvolver programas de capacitagdo, devidamente
documentados, com o objetivo de manter equipe regularmente
treinada e habilitada para execugdo das atividades do
estabelecimento;

XIX. garantir o livre acesso de servidores a todas as instalagdes
do estabelecimento para a realizagdo dos trabalhos de inspegao,



