IO MA.T Superintendéncia da Imprensa Oficial
do Estado de Mato Grosso

Suprrinks in da Imprensa (ficial
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PORTARIA CONJUNTA N2 021/2025/SEAF/EMPAER/INDEA. DE 14 DE ABRIL DE 2025

Aprova os requisitos de instalac@es, dependéncias, equipamenios e os procedimenios para o funcionamenio de estabelecimenios

agroindustriais de pegueno porle de pescado e dernvados registrados no Servigo de Inspegéo Agroindustrial de Pequeno Porte do Malo Grosso
ISIAPPMT).

A SECRETARIA DE ESTADO DE AGRICULTURA FAMILIAR, no uso das atrbuicies que Ihe confere o inciso |l do art. 71 da Conslituigao
Estadual; e

O DIRETOR-PRESIDENTE DA EMPRESA MATO-GROSSENSE DE PESQUISA, ASSISTENCIA E EXTENSAC RURAL. no uso das atribuicies
legais gue lhe confere o artigo 15 do Estatuto Social da Empresa; e

A PRESIDENTE DO INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADC DE MATO GROSS0, no uso das atribuices conferidas pelo
Regime Interno aprovado pelo Decrelo n? 1.339, de 11 de fevereiro de 2025,

COMSIDERAMDO o que dispde a Lei Estadual n® 12.387, de & de janeiro de 2024, gue dispde sobre a manipulacao e o beneficiamento de
produtos comestiveis de arigem animal provenientes da agroindistria familiar ou de pequeno porle no dmbito do Estado de Mato Grosso, bem
como sobre seu regisiro, sua inspecio e sua fiscalizacdo sanitéria;

CONSIDERAMDO o que dispde o Decreto n® 877, de 17 de maio de 2019, que regulamenta a Lei Estadual n® 12,387, de 08 de janeiro de 2024,
gue “Dispde sobre a manipulagdo & o beneficiamento de produtos comesliveis de origem animal provenientes da agroindistria familiar ou de
pegueno porte no Ambito do Estado de Malo Grosso, bem como, s2u registro, inspecio e fiscalizacio sanitaria”.

RESOLVEM:

Art. 1% Estabelecer os requisitos de inslalactes, dependéncias, eguipamentos e os procedimentos para o funcionamento de estabelecimentos
agroindustriais de peqgueno porle de pescados e derivados registrados no Servico de Inspecgo Agroindustrial de Pequeno Porte (SIAPP), na
forma desta Portaria Conjunta.

Paragrafo Unico. A implantagio, o funcionamento, a inspecio e a fiscalizagio das agroinddsirias de pequeno porte de pescado e derivados, no
ambito do Servigo de Inspegao Agroindusirial de Pequeno Porte - SIAPP, obedecerdo as normas complementares eslabelecidas nesta Poraria,
as condigdes gerais previstas na Portana Conjunta n® 016/2025/SEAF/EMPAER, de 14 de abril de 2025, ou outra que vier a substitui-la, bem
como a outras normas complementares oriundas da Lei Estadual n® 12,387, de 08 de janeiro de 2024,

CAPITULO |
DAS DISPOSIGOES PRELIMINARES

Arl. 28 Os estabelecimentos de pescado e derivados de gue trala esta normaliva 530 os classificados em unidade de beneficiamento de
pescado e produtos de pescado.

Paragralo tnico. E vedado o abale e o processamento de répteis e anfibios nesses estabelecimentos.
Art. 3% Para efeilos desta Portaria serdo adoladas as sequintes definicies:

£1° unidade de beneficiamento de pescado e produlos de pescado o estabelecimento destinado a recepcdo, & lavagem, 4 manipulagdo, ao
acondicionamento, & rotulagem, & armazenagem e & expedicio de pescado e produtos de pescado, que podem realizar tambem sua
industrializacao, sendo facullado o abale das espécies animais cuja inspecio e fiscalizacio ndo sejam obrigadas & inspecio permanente por
requlamentacdo federal.

§2° pescado: os peixes, cruslaceos, moluscos, anfibios, répteis, equinodermos e oulros animais aquaticos usados na alimentagdo humana.

£3%. pescado fresco: aquele que ndo foi submetido a qualguer processo de conservacdn, a ndo ser ao resfriamento pela agdo do gelo ou por
melodos de conservacio de efeito similar, mantido em temperatura praxima & do gelo fundente.

£4° pescado resfriado: aguele mantido em temperatura de refrigeragdo entre -0.5 °C e -2 *C (meio grau Celsius negativo e dois graus Celsius
negativos).

£5° pescado congelado: aguele submelido a processos de congelamento rapido, de forma que o produto ultrapasse rapidamente os limites de
tempearalura de cristalizagio maxima.

&6° pescado descongelado: o pescado que foi inicizimente congelado & submetido a um processo especiflico de elevagan de temperalura acima
do ponto de congelamento & mantido em femperatura proxima a do gelo fundente.
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&7° glaciamento: a aplicagdo de dgua, acrescida ou ndo de aditivos, sobre a superficie do produlo congelado, formando uma camada de gelo
gue o prolege de desidratacio e de oxidacdo lipidica durante a estocagem.

£8° Agua potavel: Agua que atenda ao padrio de potabilidade estabelecido em regulamento especifico & gue ndo oferega riscos a salde.
CAPITULO 1)

DO FUNCIOMAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Secdo |

Das inslalagies e dos equipamentos

Art. 4%, Os estabelecimentos devem possuir instalagies e equipamentos condizentes com a tecnologia de fabricacao de cada produto e com sua
capacidade de produgao.

Arl. 5% Além dos critérios previstos na seco |, do capitulo |l, da Portaria Conjunta n® 016/2025/SEAF/EMPAER. de 14 de abvil de 2025, os
estabelecimentos devem possuir:

| - cobertura adequada nos locais de descarga dos veiculos;
| -protecdo contra o acesso de animais ao eslabelecimenta; e

Il - instalactes e equipamentos adequados para a operacio de descarga dos veiculos, de modo a lormar o processo mais agil, evitando
contaminagio e danos ao pescado.

Art. 6% Os estabelecimentos que recebem o pescado diretamente da produgdo primaria, respeiladas as particularidades tecnoldgicas cabiveis,
devem dispor de cAmara de espera de pescados.

Art. 72 Devera possuir instalagdes para o fabrico & armazenamento de gelo devendo localizar-se em local adequado, que permita a ulilizagao
do gelo produzido com seguranca higignico-sanitaria.

£1° A dgua utilizada para a fabricacio de gelo deve ser polavel.

§2° A fabricago propria de gelo pode ser dispensada quando existir facilidade para aquisicio na regifo, com comprovada qualidade higiénico-
sanitaria.

Arl. 8% O pescado manipulado deve ser mantido na temperatura preconizada pelos regulamentos técnicos especificos durante lodo o
processamenlo.

£1° Quando necessdrio, a area de processamento deve ser climatizada, a fim de assegurar a temperalura adequada do pescado.
£2° O eslabelecimento deve adotar todos os controles necessarios a fim de assequrar as condicies preconizadas neste artigo.

Arl. 9% Os equipamentos climatizadores instalados no interior da agroinddstria devemn ser periodicamente limpos e higienizados, & a
documentacgio referente a esse procedimento deve ser arquivada em local de facil acesso pelo SIAPP.

Paragrafo Onico. Quando o eslabelecimento optar pelo uso de arcondicionado, devem ser observadas guesities como a caplacio e a
circulagdo do ar, a eficiéncia dols) filtrols) e a temperalura alcangada no ambiente, devendo a inslalagdo ser previamenle analisada e aprovada
pelo SIAPP.

Art. 10, Os diversos setores gue compdem as dreas de produgio de uma unidade de benaficiamento de pescado & produtos de pescado devem
estar dispostos em sequéncia adequada. a fim de que ndo haja cruzamento de matéria-prima ou produtos em elaboracio com produtos prontos.

Secdo |l
D& origem e da recepcdo da matéria-prima

Art. 11, O pescado proveniente da producio primaria ndo pode ser deslinado & venda direta ao consumidor sem gue haja prévia fiscalizagao,
s0b o ponto de vista industrial e sanitario.

Arl. 12, Todas as matérias-primas e todos os ingredientes indusirializados utilizados devem ser provenientes de eslabelecimento ou produtor
sob contrale sanitario oficial dos argios competentes, conforme lenislacio especifica.

&1° Os ingredientes ndo industrializados poderao ser wlilizados mediante prévia aprovacio do SIAPP.

§2° (O pescado, vivo ou morto por imersdo em gelo, oriundo de estabelecimentos rurais de terceiros, devera. obrigatoriamente, estar
acompanhada da Guia de Transito Animal (GTA), nos termos da legislago vigents.

§3° E proibide o recebimenio de pescado eviscerado diretamente de estabelecimentos rurais, salvo quando a matéria-prima for proveniente de
estabelecimentos registrados em servico de inspecdo oficial, nos termos do disposto no artigo 16 desta Portaria.
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Art. 13, Os estabelecimentos registrados no SIAPP devern manter registro atualizado dos formecedores de matéria-prima, informando: a
guantidade média dos formecimentos & o nome dao estabelecimento ou da propriedade de origem.

£1° Além dos registros citados no caput deste artigo, os estabelecimentos que recebem matéria-prima da produgio primaria devem manier
atualizado o nimero de cadastro do produtor junto ao drgdo oficial de defesa sanitaria animal.

£2° A documentacdo de que trata o caput deste artigo devera ser apresentada sempre que solicitada pelo SIAPP.

Arl. 14, Os estabelecimentos registrados no SIAPP podem receber malérias-primas. ingredientes e produtos de origem animal deslinados ao
consumo humano, desde que claramente identificado como oriundo de outro estabelecimento registrado junto ao SIAPP. a0 Servico de
Inspeciao Estadual (SISE) ou a0 Servigo de Inspecao Federal (SIF).

Paragralo dnico. E permitida a entrada de produtos procedentes de estabelecimento registrado no Servigo de Inspecao Municipal, desde que
esse senvigo tenha sua equivaléncia reconhecida para adesdo ao Sistema Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar de Pequeno
Porte - SUSAF & que o estabelecimento esleja devidamente incluido no cadastro geral do SUSAF e Sistema Brasileiro de Inspegao de Produtos
de Origem Animal - SISBIL

Art. 15, E proibida a recepcao e o processamento de pescade caplurado ou colhido em desacordo com o dispesto nas legislacies ambientais e
pesqueiras vigentes.

Arl. 16, Para preservacso da inocuidade e da qualidade do produto, os estabelecimentos registrados no SIAPP deverdo atender ao disposto em
normas complementares do Ministéno da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - Mapa, que eslabelecem as espécies de pescado que poderdo
ser submetidas 4 sangria, an descabecamento ou & evisceracdo a bordo das embarcagies pesqueiras, antes do envio ao estabelecimento, bem
COMo 05 requisilos para sua recepcio.

Arl. 17. Pode ser industnalizada apenas a maléria-prima gue salisfaga as exigéneoias desle regulamento, sem prejuizo do alendimento as
demais legislacies pertinenles em vigénoia.

Secdo
Do processamento

Art. 18. Os estabelecimentos devem realizar a lavagem prévia da maléria-prima, de forma a promover a remogao de sujidades e da microbiota
suparficial, sendo proibida a lavagem somente por imersao.

Paragrafo Onico. A dgua ulilizada para a lavagem do pescado deve ser hiperclorada a 5 ppm (cinco pares por milh&o) ou 5 mg/L (cinco
miligramas por litra) de cloro residual livre.

Arl. 19, As elapas de evisceracio, descabegamenlto e retirada das branquias e nadadeiras devem ser realizadas em sala ou mesas separadas
das utilizadas para as demais elapas do processamento.

Arl. 20. Anfes das elapas de filetagem ou posteamento, o pescado deve ser eviscerado e depois lavado.
At 21. Os processos de congelamento rapido devem ocorrer em lemperalura ndo superior a -25 °C (vinle e cinco graus Celsius negalivos).

£1° O processo de congelamento rapido somente pode ser considerado concluido guando o produto atingir & temperatura de -18 °C (dezoito
graus Celsius negativos).

§2° Depois de submelido ao congelamento, o pescado devera ser conservado a -18°C (quinze graus Celsius negativos) ou temperatura inferior.
& 3° Para pequenas produgdes, a critério do SIAPP, serd admitido o congelamento em freezer com as seguintes ressalvas:

a) O freezer usado para congelamento ndo podera ser usado também para estocagem;

b) Os produtos a serem congelados deverdo ser dispostos em prateleiras permitindo o espagamenio a fim de acelerar o congelamento.

Art. 22, O descongelamento deve ser realizado em equipamentos apropriados e em condicies aulorizadas pelo SIAPP, de forma a garantir a
inocuidade e a qualidade do pescado, observando-se que, uma vez descongelado, o pescado deve ser mantido sob as mesmas condigbes de
consenagao exigidas para o pescado fresco.

Paragrafo dnico. Uma vez descongelado, o pescado ndo pode ser novamente congelado.
Art. 23. Para o glaciamento do peixe congelado deve ser observado o limite maximo de 12% {doze por cento) do peso liguido declarado.
Paragrafo dnico. A dgua incorporada no processo de glaciamento ndo compde o peso liquido declarado do produto.

Arl. 24, O pescado, suas parles e os orgdos com lesdes ou anormalidades que possam tornd-los improprios para consumo devem ser
identificados e descarlados por pessoa qualificada do estabelecimento, sendo proibido o aproveitamento condicional.

Arl. 25, As caracterislicas sensoriais e os parametros fisico-guimicos e microbioldgicos apliciveis ao pescado fresco, resfriado ou congelado,
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recebido como matéria-prima, devem seguir as legislagtes especificas vigentes.

Arl. 26. As embalagens primarias e secundarias utilizadas para o acondicionamento dos produtos devem ser de primeiro Uso e proprias para
alimentos.

£1° Caso ocorra o acondicionamento do produte em embalagem secunddria, essa operacao deve ser realizada em dependéncia exclusiva e
separada da area de embalagem primaria.

§2° E permitido que a operacio de embalagem secundéria seja realizada na &rea de expedicio, desde que ndo haja prejuizo das demais
atividades.

Arl. 27, Os residuos provenientes do processo de producio devem ser armazenados de forma adequada até a sua devida deslinagio, evitando
mau cheiro, contaminagoes cruzadas, infeslagtes por pragas, denfre outras inlercorréncias.

£1° Os residuos gerados na area de processamento devem ser descarlados em recipiente especifico e identificado para essa finalidade.

&2° O estabelecimento deve dispor de meios adequados para o transporte dos residuos previsios no capul deste artigo até o local de deposito,
na parle exlerna da agroindistria, onde permanecerio alé a destinacio final.

Art.28. E obrigatdria a inspecao de filés em candle table para todos os estabelecimentos que realizam a filetagem, visando garantir a seguranca
e & qualidade do produto final.

Secdo IV

Do armazenamento, da expedicio e do transporte

Arl. 29 A drea ou o equipamento para armazenamento dos produtos deve estar localizado de forma a ndo haver contrafluxo.
Paragrafo dnico. Os produtos podem ser armazenados na area de expedicio, desde que o local possua condigies apropriadas.

Arl. 30, Os equipamentos de frio devem apresentar-se conservados e higienizados, ser adequados quanto ao volume armazenado e dispor de
termametro de leilura exlemna para o monitoramento de sua lemperatura.

Paragralo tnico. E proibido desligar os equipamentos de frio durante o armazenamento de predutos ou ingredientes.

Art. 31, Os produlos resfriados e/ou congelados podem ser ransporlados em veiculo sem unidade frigorifica, desde que sejam acondicionados
em recipiente isolérmico & que a lemperatura de conservagao indicada no rolulo do produto seja mantida em lodo o percurso até o local de
entrega.

Paragrafo Unico. Serd permitido o uso de recipientes com isolamento térmico para o transpore de produtos, desde que atendam os critérios de
conservagio da temperatura denfro dos parametros preconizados, eslejam em boas condigtes de uso, livres de rachaduras, danos estruturais
ou qualguer outro defeito que compromela sua funcionalidade e sejam confeccionados com materiais resislentes e de facil higienizacio,
garantindo a manutencio da higiene e a prolecio dos produtos transporiados.

Arl. 32. No transporte de produtos, os recipientes isotérmicos e os veiculos com unidade frigorifica devem ser equipados com aparelhos para
mensuracio de temperatura, sendo obrigatario o monitoramento e o registro das lemperaluras entre a expedicdo na agroinddstria e o local da
entrega.

Art. 33. A nomenclatura, a classificacio do pescado {(quanlo & apresentagdo, ao processamento, dentre outras particulandades) e as demais
designagoes de venda seguirdo as legislagbes especificas vigentes.

Arl. 34, E proibido utilizar termdémetros de hasle de vidro para afericio de lemperalura em qualquer elapa do processo produlive e durante o
transpore.

Arl. 35. Os responsaveis pelos estabelecimentos devem manter registros audilaveis da recepgao de matérias-primas e insumos, especificando
procedéncia, quantidade e qualidads, contrales do processo de fabricacio. produtos fabricados, esloque, expedicio e destino.

Arl. 36. Na auséncia de legislacies e normalivas federais ou estaduais pertinentes, os casos ndo previstos neste regulamento serdo resolvidos
pelo SIAPP, mediante parecer lécnico.

Arl. 37, O cumprimento desta Portaria ndo isenta o estabelecimento de atender as demais exigéncias sanitarias previstas na legislago vigents.
Arl. 38, Esta Porlaria Conjunta enfra em vigor na data de sua publicagdo, revogando-se as disposicies em contrario.

Culaba-MT, 14 de abril de 2025.

[assinado eletronicamente)

AMDREIA CAROLINA DOMINGUES FUJIOKA

Secrelaria de Estado de Agricultura Familiar
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(assindo eletronicamente)

SUELME EVANGELISTA FERNAMDES
Diretor-presidente da EMPAER/MT
(assinado eletronicamente)

EMANUELE GONCALINA DE ALMEIDA

Presidente do INDEAMT

Superintendéncia da Imprensa Oficial do Estado de Mato Grosso
Rua Jdlio Domingos de Gampos - Centro Politico Administrative | CEP 78050-970 | Culaba, MT
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