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DECLARA EMPOSSADO em 17/06/2008, o nomeado através
do ato registrado no D.O.E de 19/05/2008.
Codigo 412098

Assunto: Posse

Expediente: 027297-1204/07-1

Nome: RICHARD MUNIZ

RG: 6036936992 UF: RS .
Cargo/Fungédo: INSPETOR DE POLICIA
Lotagao: POLICIA CIVIL

DECLARA EMPOSSADO em 13/06/2008, o nomeado através
do ato registrado no D.O.E de 19/05/2008.
Cédigo 412099

Assunto: Posse

Expediente: 027308-1204/07-6

Nome: ROSELAINE GARCIA VALERIO
RG: 9055563564 UF: RS
Cargo/Fungao: INSPETORA DE POLICIA
Lotagao: POLICIA CIVIL

DECLARA EMPOSSADA em em carater provisorio, a contar de
11/06/2008, a nomeada através do ato registrado no D.O.E de
19/05/2008.

Cédigo 412100

Assunto: Agregacao

Expediente: 061236-1203/08-1

Nome: Fabio Guilherme Nunes de Lima
Id.Func./Vinculo: 2292947/01

Tipo Vinculo: efetivo

Cargo/Funcao: Soldado

Lotag&o: Brigada Militar

AGREGA ao QOBM, a contar de 15/05/2008, com base na
LC 10990/97, art.92, paragrafo 1°, inciso lll, alinea “b”, c/c
art.142, paragrafo 3°, inciso VIl da mesma lei, por incapacidade
definitiva.

Cadigo 412057

Assunto: Movimentagéo de Pragas
Expediente: 061208-1203/08-1
Nome: Justino Antonio | da Silva
Id.Func./Vinculo: 2230577/01

Tipo Vinculo: efetivo
Cargo/Fungéo: 1° Sargento
Lotagao: Brigada Militar

CLASSIFICA, por necessidade do servigco, com Onus para o
Estado, por motivo de promogé&o:

OPM ORIGEM: 30° BPM/SAO LOURENCO DO SUL

OPM DESTINO: 30° BPM/CAMAQUA

Codigo 412058

Assunto: Posse

Expediente: 027311-1204/07-9

Nome: SANDRA NAIRA ANTOCHEVIZ MACHADO MARTINS
RG: 1059945632 UF: RS

Cargo/Fungao: INSPETORA DE POLICIA

Lotacdo: POLICIA CIVIL

DECLARA EMPOSSADA em carater provisoério, a contar de
06/06/2008, a nomeada através do ato registrado no D.O.E de
19/05/2008.

Codigo 412101

Assunto: Posse

Expediente: 027333-1204/07-8

Nome: TONIA DA COSTA PEZERICO
RG: 5074572776 UF: RS
Cargo/Fungao: INSPETORA DE POLICIA
Lotagdo: POLICIA CIVIL

DECLARA EMPOSSADA em 06/06/2008, a nomeada através do
ato registrado no D.O.E de 05/06/2008.

Cédigo 412102

Brigada Militar

Comandante-Geral:
Cel. QOEM Paulo Roberto Mendes Rodrigues
Rua dos Andradas, 522

SUMULAS

TERMO DE EXAME E RECEBIMENTO DE IMOVEL Aos treze
dias do més de junho de 2008, no Quartel 25° BPM, localizado a
Rua Marques do Herval, n° 2053, reuniu-se a comissdo nomeada
no Bl n° 112, composta pelo Maj QOEM REGIS ROCHA DA
ROSA, Identificagdo Funcional 2191814 (Presidente), Cap QOEM
MARCOS PAZ MACHADO, lIdentificagdo Funcional 2233398
(Membro), 1° Ten CVMI BRENO PAULO MARTINS, Identificagdo
Funcional 2200422 (Membro) para, sob Presidéncia do primeiro,
efetuarem Avaliagado e Recebimento do imovel a seguir descrito:
Um prédio de dois pisos de propriedade do Estado, o qual sediava
o Férum de Sao Leopoldo, situado a Av Jodo Correa, n° 1307,
Centro de Séao Leopoldo, com area construida de 1619 m?, sem
mobiliario, com varias pegas depredadas, fios elétricos arrancados
e lougas sanitarias quebradas, em virtude do lapso temporal entre
a desocupagao do prédio pelo Poder Judiciario e a definigdo da
sua destinacao final; Apds o recebimento e avaliagéo do referido
imovel pela comisséo, e, como nada mais foi tratado, o presidente
da comissdo mandou dar por encerrado o presente, o qual vai
assinado pelos membros.Maj QOEM REGIS ROCHA DA ROSA,
Presidente; Cap QOEM MARCOS PAZ MACHADO, Membro; Ten
CVMI BRENO PAULO MARTINS, Membro.

Cédigo 412019

Departamento Administrativo

Diretor
Gilmar Leonhardt - Cel QOEM
Porto Alegre/RS 90020-002
(051) 3288.2850

RECURSOS HUMANOS

Assunto: Agregagao
Expediente: 061237-1203/08-4
Nome: Daniel Oliveira Gomes
Id.Func./Vinculo: 2307510/01
Tipo Vinculo: efetivo
Cargo/Fungéo: 3° Sargento
Lotagao: Brigada Militar

AGREGA ao QOBM, a contar de 19/05/2008, com base na
LC 10990/97, art.92, paragrafo 1°, inciso lll, alinea “b”, c/c
art.142, paragrafo 3°, inciso VIl da mesma lei, por incapacidade
definitiva.

Cédigo 412056

Policia Civil
Chefe da Policia Civil:

Delegado Pedro Carlos Rodrigues
Av. Joao Pessoa, 2.050 - 3° andar

RECURSOS HUMANOS

Assunto: Acidente de Servigo
Expediente: 013829-1204/07-8

Nome: Doroti Terezinha de Moura Hahn
Id.Func./Vinculo: 1747401/01

Tipo Vinculo: efetivo

Cargo/Fungao: Inspetor de Policia - 2a
Lotagao: Policia Civil

FAZ PUBLICAR a Resolugdo 45.584 de 11/06/08 do CSP,
que reconhece como Acidente de Servigco o fato ocorrido em
26/01/07.

Codigo 412049

Assunto: Remocao

Expediente: 022670-1204/08-3

Nome: Jeronimo Silva de Souza
Id.Func./Vinculo: 1888099/01

Tipo Vinculo: efetivo

Cargo/Fungéo: Inspetor de Policia - 2a
Lotagao: Policia Civil

REMOVE, por conveniéncia do servico (com 6nus), da DP/
Cagapava do Sul/l20RP/DPI para a DEFREC/Santa Maria/
32RP/DPI, nos termos da Lei 7366/80, art. 17, inciso Il, Decreto
37130/96 e Portaria 75/99-SJS.

Codigo 412050

Secretaria do Planejamento
e Gestao

Secretaria em exercicio:

Ana Maria Viana Severo Guimaraes
End: Av. Borges de Medeiros, 1501 - 92 e 10° andar
Porto Alegre/RS - 90119-900
Fone: (51) 3288-1400

AGERGS

Agéncia Estadual de Regulacao dos Servicos Publicos
Delegados do Estado do Rio Grande do Sul
Conselheiro-Presidente:

Alcides José Saldanha
End: Av. Borges de Medeiros, 659
14° andar - Porto Alegre/RS
CEP 90020-023 - Fone: (51) 3288-8820

BOLETINS

BOLETIM N. °25/2008
AUTORIZAGCAO DE AFASTAMENTO

O Conselho Superior da Agéncia Estadual de Regulagdo dos
Servicos Publicos Delegados do Rio Grande do Sul - AGERGS,
no uso de suas atribui¢cdes, autoriza os afastamentos, em objeto
de servico, dos servidores Nilton Telichevesky e Victor Nogueira
Barreto, matriculas n.° 60.4 e n° 167.7, respectivamente, para
Brasilia/DF, no periodo de 09/07/08 a 10/07/08, a fim de participarem
de Reunido sobre as atividades de Gestdo de Relacionamento
realizadas pelas agéncias estaduais no 1° trimestre de 2008,
devendo perceber 1,5 diarias, sem prejuizo dos vencimentos e
demais vantagens inerentes aos respectivos cargos.

Processo: 516-3900/08-7

ALCIDES JOSE SALDANHA,
Conselheiro-Presidente.

Cédigo 412037

Secretaria do Meio Ambiente

Secretario:
Carlos Otaviano Brenner de Moraes
End: Rua Carlos Chagas, 55
Porto Alegre/RS - 90245-000 - Centro
Fone: (51) 3288-8100

RECURSOS HUMANOS

Assunto: Afastamento

Expediente: 008067-0567/08-4

Nome: ANA LUCIA MASTRASCUSA RODRIGUES
Matricula: 1040

Cargo/Fungéo: TECNICO

CLASSE: 02 NIVEL: 13

Lotagdo: FEPAM

AUTORIZA o afastamento do servidor, nos termos do Decreto
40879/01, sem prejul”o da remuneragdo e demais vantagens
inerentes ao respectivo cargo:
Localidade de destino: Bras&iacute;lia - DF.
Pert”do de afastamento: 25/06/08 a 27/06/08.
Evento e justificativa: para participar da reuni&atilde;o
com Pesquisadores Coordenadores do Projeto para
Elabora&ccedil;&atilde;o das Diretrizes do Licenciamento na
Bacia do Rio Uruguai.
Condigao: Sem 6nus

Codigo 412059

Assunto: Afastamento

Expediente: 008068-0567/08-7

Nome: JOAO CARLOS PRADELLA DOTTO
Matricula: 3640

Cargo/Fungéo: TECNICO

CLASSE: 02 NIVEL: 02

Lotagdo: FEPAM

AUTORIZA o afastamento do servidor, nos termos do Decreto
40879/01, sem prejud’o da remuneragdo e demais vantagens
inerentes ao respectivo cargo:
Localidade de destino: Vit&oacute;ria - ES.
Peru”do de afastamento: 24/06/08 a 26/06/08.
Evento e justificativa: Semin&aacute;rio Sobre Conserva&cced
il;&atilde;o da Ictiofauna e Sistemas de Passagem de Peixes,
para capacita&ccedil;&atilde;o profissional no que se refere ao
conhecimento a respeito de impactos de barragens sobre a
ictiofauna e fornecimento de subs&iacute;dios para a normatiza&
ccedil;&atilde;o dos Sistemas de Passagens de Peixes (SPPs).
Condigao: Sem 6nus

Codigo 412060

Assunto: Afastamento

Expediente: 003525-0500/08-9
Nome: Paulo Renato Paim
Id.Func./Vinculo: 843709/01

Tipo Vinculo: adido

Cargo/Funcgao: Assessor - AS04
Lotagdo: Secretaria do Meio Ambiente

AUTORIZA o afastamento do servidor, nos termos do Decreto
40879/01, sem prejuizo da remuneragédo e demais vantagens
inerentes ao respectivo cargo:
Localidade de destino: Brasilia/DF
Periodo de afastamento: 30/06/08 a 03/07/08
Evento e justificativa: Participar da 50 Reunido da Camara
Técnica do Plano Nacional de Recursos Hidricos
Condigao: Sem 6nus

Codigo 412061

Secretaria da Saude

Secretario:
Osmar Terra
End: Av. Borges de Medeiros, 1501 - 6° andar
Porto Alegre/RS - 90119-900
Fone: (51) 3288-5800

PORTARIAS

PORTARIA N° 321/2008

Aprova a Portaria e a Lista de Verificagdo em Boas Praticas de
Fabricacdo para Industrias Produtoras de Embalagens para
Alimentos

E regulamenta os procedimentos inerentes ao Responsavel pelas
Atividades de Manipulagdo de Embalagens para Alimentos.

A SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE DO RIO GRANDE
DO SUL ADJUNTA, no uso de suas atribuigbes e,
CONSIDERANDO a necessidade constante de aperfeicoamento
das agdes de controle sanitario na area de alimentos visando a
protecéo a saude da populagéo;

CONSIDERANDO a necessidade de harmonizagao de agdes de
inspecdo sanitaria em estabelecimentos que atuam na area de
industrializagdo de embalagens para alimentos em todo territério
estadual;

CONSIDERANDO a necessidade da padronizagdo de
instrumentos de verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo
para as Industrias Produtoras de Embalagens para Alimentos;
CONSIDERANDO a necessidade de regulamentar os
procedimentos inerentes ao responsavel pelas atividades de
manipulagdo das embalagens para alimentos;

RESOLVE:
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Art. 1° - Aprovar a Portaria de Verificagdo em Boas Praticas de
Fabricagdo(BPF) para Industrias Produtoras de Embalagens
para Alimentos, constante no Anexo I.

Art. 2° - Aprovar a Lista de Verificagdo em Boas Praticas de
Fabricagdo(BPF) para Industrias Produtoras de Embalagens
para Alimentos, constante no Anexo Il.

Art. 3° - Aprovar a regulamentacéo de procedimentos inerentes
ao responsavel pelas atividades de manipulagdo de embalagens
para alimentos, constante no Anexo lIl.

Art. 4° - Determinar a Vigilancia Sanitaria Estadual a supervisao
do cumprimento da referida norma de forma suplementar e/
ou complementar a Fiscalizag&o Municipal, de acordo com as
diretrizes do Sistema Unico de Saude e pactuagdes vigentes.

Art. 5° - A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na
presente Portaria configura infracdo de natureza sanitaria, na
forma da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando o
infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.

Art. 6° - Esta portaria entra em vigor na data de sua
publicagéo.
Porto Alegre, 02 de julho de 2008
ARITA BERGMANN
Secretaria de Estado da Saude Adjunta

ANEXO |
1. Objetivo

Estabelecer procedimentos de BPF para estabelecimentos que
produzem embalagens que entrem em contato com alimentos.
2. Ambito de Aplicagdo

Aplica-se aos estabelecimentos nos quais sejam realizadas
algumas das seguintes atividades: produgdo, fracionamento,
armazenamento e transporte de embalagens para contato com
alimentos, segundo a classificagdo de materiais listada abaixo:

2.1. Classificagdao dos Materiais:

2.1.1. Para efeito da presente Portaria, sdo reconhecidos os
seguintes tipos de materiais que compdem as embalagens e
equipamentos para alimentos:

- materiais plasticos, incluidos os vernizes e revestimentos;
- celulose regenerada;

- elastdbmeros e borrachas;

- vidro;

- metais e suas ligas;

- madeira, incluindo a cortiga;

- produtos téxteis;

- ceras de parafina e microcristalinas;
- outros.

3. DefinigGes

Para esse guia sdo definidos:

3.1. Embalagem para alimentos: é o artigo que esta em contato
direto com o alimento, desde o seu acondicionamento até a sua
entrega ao consumidor, com afinalidade de protegé-lo de agentes
externos indesejaveis, de alteragdes e de contaminagdes, assim
como de adulteragdes.

3.2. Equipamento em contato com alimentos: é todo equipamento
em contato direto ou indireto com alimentos utilizado durante a
elaboragéo, fracionamento, armazenamento, comercializagéo
e consumo dos mesmos. Estédo incluidos nessa denominagao:
recipientes, maquinas, correias transportadoras, tubulagoes,
aparelhagens, acessorios, valvulas, utensilios e similares.

3.3. Boas Praticas de Fabricagdo: sdo os procedimentos
necessarios para garantir a qualidade higiénico-sanitaria
e a conformidade das embalagens e equipamentos com a
legislacéo.

3.4. Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica,
quimica ou fisica que sejam considerados nocivos para a saude
humana.

3.5. Higienizagéo: operagdo que se divide em duas etapas:
limpeza e desinfecgao.

3.6. Limpeza: operagdo de remogao de substancias minerais
e ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e
outras sujidades.

3.7. Desinfecgao: operacao de redugdo, por método fisico e ou
agente quimico, do numero de microrganismos em nivel que
ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

3.8.Anti-sepsia: operagdo de reducdo de microrganismos
presentes na pele, por meio de agentes quimicos, apos lavagem,
enxagle e secagem de maos.

3.9. Controle Integrado de Pragas: sistema que incorpora agbes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracao, o abrigo,
0 acesso e/ou proliferacéo de vetores e pragas urbanas.

3.10. Revestimento: € uma substancia ou produto aplicado sobre
a superficie de embalagens ou equipamentos para alimentos
com a finalidade de protegé-los e prolongar sua vida util.

3.11. Migragéo: é a transferéncia de componentes do material em
contato com alimentos para estes produtos, devido a fenbmenos
fisico-quimicos.

3.11.1 Migragéo total ou global: é a quantidade de componentes
transferida dos materiais em contato com alimentos ou seus
simulantes, nas condigbes usuais de emprego, elaboracdo e
armazenamento ou nas condigdes equivalentes de ensaio.

3.11.2. Migragéo especifica: & a quantidade de um componente
nao polimérico particular de interesse toxicoldgico transferida
dos materiais em contato com alimentos para os alimentos ou
seus simulantes, nas condigdes equivalentes de ensaio.

3.12. Limite de migracdo especifica: € a quantidade maxima
admissivel de um componente especifico do material em contato
com alimentos transferida aos simulantes, nas condigdes de
ensaio.

3.13. Limite de migracao total ou global: é a quantidade maxima
admissivel de componentes de materiais em contato com
alimentos transferida aos simulantes sob as condigdes de
ensaio.

3.14. Limite de composicao: é a quantidade maxima permitida de
um componente particular de interesse toxicolégico no material
em contato com alimentos.

3.15. Simulante: € um produto que imita 0 comportamento de um
grupo de alimentos que tem caracteristicas semelhantes.

4. Referéncias

4.1. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia
Sanitaria. Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997. Regulamento
Técnico sobre as Condigbes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricagdo para Industrias de Alimentos.

4.2. BRASIL. Ministério da Saude.Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolugdo- RDC n° 91, de 11 de maio de 2001. Aprova
o Regulamento Técnico — Critérios Gerais e Classificagdo de
Materiais para Embalagens e Equipamentos em Contato com
Alimentos constante do Anexo desta Resolugao.

4.3. BRASIL. Ministério da Saude.Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. Resolugdo- RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados Aplicados aos
Estabelecimentos Produtores-Industrializadores de Alimentos
e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores / Industrializadores de Alimentos.

4.4, BRASIL. Ministério da Saude.Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolugdo- RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004.
Dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigcos de Alimentagao.

4.5. BRASIL. Ministério da Saude.Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Portaria n® 15, de 23 de agosto 1988. Determina que
o registro de produtos saneantes domissanitarios com finalidade
antimicrobiana seja procedido de acordo com as normas
regulamentares.

5. Critérios Gerais:

5.1. As embalagens e equipamentos que estejam em contato
direto com alimentos devem ser fabricados em conformidade
com as Boas Praticas de Fabricagdo para que, nas condigbes
normais ou previsiveis de emprego, ndo produzam migragao
para os alimentos de componentes indesejaveis, toxicos.

5.2.0s componentes utilizados nos materiais destinados a
entrar em contato com alimentos serdo regidos pelos seguintes
principios:

5.2.1. Devem estar incluidos nas listas positivas que sao relagbes
taxativas de substancias que provaram ser fisiologicamente
inécuas em ensaios com animais e cujo uso esta autorizado
para a fabricagdo de materiais que entram em contato com
alimentos.

5.2.2. Em alguns casos, para alimentos especificos, podem ser
estabelecidas restricdes de uso.

5.2.3. Devem seguir critérios de pureza compativeis com sua
utilizagao.

5.2.4. Devem cumprir com o limite de migragéo total estabelecido
e com os limites de migragcdo especifica estabelecidos para
certos componentes.

5.3. As embalagens prontas devem ser acondicionadas de
forma a evitar possiveis contaminagdes quimicas, fisicas ou
bioldgicas.

6. Estabelecimentos

6.1. Localizagao

6.1.1. Os estabelecimentos devem situar-se em zonas isentas
de odores indesejaveis, fumaga, pé e outros contaminantes e
nao devem estar expostos a inundagoes.

6.1.2. As vias, os patios e as areas de circulagéo interna do
estabelecimento devem ser mantidos limpos e possuir sistemas
adequados de drenagem. Suas superficies devem ser duras ou
pavimentadas, préprias para o transito sobre rodas.

6.2. Edificagcdes

6.2.1.0 dimensionamento do espaco fisico deve ser compativel
com as operagoes de recebimento, produgédo, armazenamento
e expedigao.

6.2.2. Os edificios e instalagbes devem impedir a entrada e o
alojamento de insetos, roedores e/ou pragas por meio de telas
milimetradas ou outros meios adequados. Também devem
impedir a entrada de contaminantes no meio, tais como fumaca,
pd, vapor entre outros.

6.2.3. As edificagbes e as instalacdes devem ser projetadas
de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos
em todas as etapas da produgdo e a facilitar as operagbes
de manutengao e limpeza. O acesso as instalagbes deve ser
controlado e independente.

6.2.4. As instalagdes fisicas tais como piso, parede e teto,
devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel e serem
mantidas integras, conservadas, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores e descascamentos,
dentre outros. As portas e as janelas devem apresentar protegéo
contra insetos e roedores (tela milimetrada) e devem estar
ajustadas aos batentes.

6.2.5. Os refeitorios, vestiarios e instalagbes sanitarias devem
estar separados sem acesso direto aos locais de producéo.

6.2.6. A area de produgdo deve possuir lavatorios em locais de
facil acesso.

6.2.7. A iluminagdo da area de produgédo deve proporcionar
a visualizagdo de forma que as atividades sejam realizadas
adequadamente.

6.2.8. A iluminagdo, natural ou artificial, deve ser adequada a
atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

6.2.9. As luminarias localizadas sobre a area de produgao devem
ser apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas

acidentais. As instalagbes elétricas devem estar embutidas ou
protegidas em tubulagdes externas e integras.

6.3. Instalagdes Sanitarias

6.3.1. As instalagbes sanitarias e os vestiarios ndo devem se
comunicar diretamente com os refeitérios e com as areas
de producdo. Ambos devem ser mantidos organizados e em
adequado estado de conservagéo, com portas externas dotadas
de fechamento automatico. Devem possuir lavatérios com
torneiras dotadas de fechamento sem contato manual e supridos
de produtos destinados a higiene pessoal tais como papel
higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e produto anti-séptico e de sistema higiénico e
seguro para secagem das maos . Os coletores dos residuos
devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual.

7. Equipamentos, Matérias Primas e Produtos, Manejo e
Residuos.

7.1. Equipamentos

7.1.1. Os equipamentos utilizados na produgdo devem ser
de materiais resistentes a corrosdo , que nao transmitam
substancias tdxicas ou odores e serem mantidos em adequado
estado de conservacao, limpeza e higienizagéo.

7.1.2. Quando necessario, instalagdes adequadas para a limpeza
e desinfecgao dos utensilios e equipamentos de trabalho devem
estar presentes.

7.2. Manejo de Residuos

7.2.1. Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz
de eliminagdo de efluentes e aguas residuais, o qual deve
ser construido de modo a evitar a contaminacdo da rede de
abastecimento de agua potavel.

7.2.2. O estabelecimento deve dispor de recipientes adequados,
em numero e capacidade suficientes, devidamente identificados,
para verter o lixo e os materiais indesejaveis.

7.2.3. Deve-se manusear o lixo de maneira a se evitar a
contaminagdo das embalagens. O lixo deve ser retirado das
areas de trabalho no minimo uma vez por dia ou todas as vezes
que for necessario. Imediatamente depois da remogéao do lixo,
os recipientes utilizados para o seu armazenamento e todos
os equipamentos que tenham entrado em contato com mesmo
devem ser limpos e higienizados.

7.2.4. As aparas e subprodutos resultantes da produgdo devem
ser armazenados de maneira que nao se tornem veiculos de
contaminagéo. Esses materiais devem ser retirados das areas
de trabalho tantas vezes quantas forem necessarias, sendo
armazenados em locais préprios, devidamente identificados.

8. Higienizagao de Instalagoes e Equipamentos

8.1. As instalagbes e os equipamentos devem ser mantidos
em condigbes higiénico-sanitarias apropriadas. As operagdes
de higienizagdo devem ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados e com frequéncia que
garanta a manutencdo dessas condicdes e minimize o risco
de contaminagdo das embalagens. Os procedimentos de
higienizagdo, assim como suas frequéncias devem estar
descritos, assim como deve haver registro da realizagéo destas
atividades, datadas e verificadas.

8.2. Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados
pelo Ministério da Saude. A dilui¢céo, o tempo de contato e modo
de uso/aplicagao dos produtos saneantes devem obedecer as
instrugdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes
devem ser identificados e guardados em local reservado para
essa finalidade. As operagdes de limpeza e de desinfecgdo das
instalacdes e equipamentos devem ser registradas.

8.3. Nos procedimentos de higiene das areas de producgéo,
armazenamento e expedicdo das embalagens ndo devem
ser utilizadas substancias odorizantes e/ou desodorantes em
qualquer das suas formas, com vistas a evitar a contaminagéo
por odor.

8.4. Com a finalidade de impedir a contaminagao, toda area de
produgao de embalagens e os equipamentos devem ser limpos
com a freqliéncia necessaria e desinfetados sempre que as
circunstancias assim o exigirem.

9. Controle Integrado de Pragas

9.1. Deve-se impedir a entrada de animais em todos os locais
onde se encontram matérias-primas, insumos, embalagens
acabadas ou em qualquer das etapas da produgéo.

9.2. Deve-se aplicar um programa de controle de pragas eficaz e
continuo. A edificagao, as instalagdes e os equipamentos devem
ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto
de agdes eficazes e continuas de controle, com o objetivo de
impedir a atragdo, o acesso, o abrigo e/ou proliferagcdo dos
mesmos. Quando as medidas de prevencgao adotadas nao forem
eficazes, o controle quimico deve ser empregado e executado
por empresa especializada, conforme legislacdo especifica,
com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da
Saude.

9.3. Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa
especializada deve estabelecer procedimentos, por escrito, pré
e pos-tratamento a fim de evitar a contaminagao das embalagens
e equipamentos.Quando aplicavel, os equipamentos, antes de
serem novamente operados, devem ser higienizados para a
remogao de residuos de produtos desinfestantes.

9.4. O estabelecimento deve apresentar mapa indicando a
posicao de armadilhas, quando utilizadas.

9.5. O estabelecimento deve apresentar registros de
monitoramento e verificagdo do controle de pragas.

9.6. N&do deve ser utilizado nem armazenado na area de
produgdo nenhuma substancia que possa contamina-las, salvo
sob controle, quando necessario para higienizagao.

10. Produgao

10.1. Matérias-primas

10.1.1. O estabelecimento deve especificar os critérios pertinentes

para avaliagéo e selegédo dos fornecedores de matérias-primas,
cujo transporte deve ser realizado em condigdes adequadas.
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10.1.2. A recepgao das matérias-primas deve ser realizada em
area protegida e limpa, e estas devem ser submetidas a inspegéo
no ato do recebimento, gerando um registro em planilha, o qual
deve ser, datado e rubricado.

10.1.3. Quando aplicavel, o controle de qualidade das matérias-
primas deve incluir, além da inspe¢do no ato do recebimento,
anadlise laboratorial e/ou laudo de fornecedores, antes dessas
serem levadas a linha de fabricagdo, gerando também um
registro, o qual deve ser datado e rubricado. Na fabricagéo
somente devem ser utilizadas matérias-primas em boas
condicdes e que atendam a legislagao vigente.

10.1.4. Os lotes das matérias-primas reprovados devem ser
devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser
devidamente identificados e armazenados separadamente.
Deve ser determinada a destinagao final dos mesmos.

10.1.5. As matérias-primas devem ser armazenadas em
local limpo e organizado, de forma a garantir protegéo contra
contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionadas e
identificadas, sendo que sua utilizagédo deve respeitar o prazo de
validade, quando aplicavel.

10.1.6. As matérias-primas devem ser armazenadas sobre
estrados e/ou prateleiras, respeitando-se o espagamento
minimo necessario para garantir adequada ventilagéo, limpeza
e desinfecgéo do local. Os estrados e/ou prateleiras devem ser
de material resistente, limpo, liso, lavavel e impermeavel.

10.1.7. As matérias-primas armazenadas nas areas do
estabelecimento devem ser mantidas em condi¢bes tais que
evitem sua degradagéo e protejam contra a contaminagéo.

10.1.8. Quando as matérias-primas néo forem utilizadas em
sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionadas
e identificadas com, no minimo, as seguintes informacdes:
designagédo do produto, data de fracionamento e prazo de
validade apds a abertura ou retirada da embalagem original.

10.1.9.As aparas resultantes da produgéo que forem reutilizadas
como matéria prima devem seguir os requisitos apresentados
nos itens 11.1.5e 11.1.7.

10.2. Fabricagéo

10.2.1. Todo equipamento que tenha entrado em contato com
matérias-primas ou com material contaminado deve ser limpo
e desinfetado cuidadosamente antes de se iniciar uma nova
producéo.

10.2.2. Durante todas as fases da produgédo devem ser tomadas
medidas eficazes para evitar a contaminagéo do produto.

10.2.3. Na fabricagdo de embalagens e equipamentos, deve
ser utilizada agua da rede publica de abastecimento. Quando
utilizada agua captada de outra forma, esta deve ser de
comprovada qualidade através de andlises com laudos que
atendam a legislagéo vigente.

10.2.4. O estabelecimento deve implementar e manter
documentado, através de registro datado e rubricado, o controle
do processo de fabricagdo das embalagens.

10.2.5. A produgéo deve ser realizada por pessoal capacitado e
supervisionada por pessoal tecnicamente competente.

10.2.6. O material utilizado para acondicionamento de
embalagens e equipamentos plasticos deve ser adequado, estar
em condicdes higiénico-sanitarias proprias e ser armazenado
em areas destinadas para este fim.

10.2.7. Na area de fabricagdo de embalagens ndo devem ser
guardados objetos estranhos a atividade, como roupas, objetos
pessoais e alimentos.

10.3. Produto

10.3.1. Os produtos acabados devem ser armazenados em
depdsito proprio e transportados em veiculos limpos, com
cobertura para protegéo de carga. Durante o armazenamento
deve ser exercida uma inspegao periédica desses produtos, a
fim de que sejam expedidas embalagens apropriadas para o
contato com alimentos.

10.3.2. Os produtos acabados devem ser monitorados quanto
a qualidade, através de programas de amostragem para analise
laboratorial.

11. Saude e Higiene Pessoal

11.1. O controle de saude dos funcionarios deve ser realizado de
acordo com a legislagao especifica e os que apresentem lesbes
e/ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria das embalagens, equipamentos e
ambiente devem ser afastados da atividade enquanto persistirem
essas condigdes de saude.

11.2. Os funcionarios devem lavar cuidadosamente as
maos ao chegarem ao trabalho, antes e apds manipularem
embalagens, em caso de operagbes ndo automizadas, apos
qualquer interrupgdo do servigo, apos tocarem em materiais
contaminados, apds usarem os sanitarios e sempre que se fizer
necessario. Devem ser afixados cartazes de orientagdo aos
funcionarios sobre a correta lavagem e anti-sepsia das méaos
e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagao,
inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatorios.

11.3. De modo a ndo contaminar as embalagens durante o
desempenho das atividades , os funcionarios devem ter asseio
pessoal( auséncia de adornos, barba e bigode), apresentando-
se com uniformes compativeis com suas atividades( calca
comprida, jaleco sem botdes e bolsos acima da linha da cintura,
sapato fechado e touca), conservados e limpos e, quando
pertinentes, usados exclusivamente nas dependéncias internas
do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais devem ser
guardados em local especifico e reservado para esse fim.

11.4. Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de
salide estabelecidos para o local especifico.

12. Registros

12.1. Os estabelecimentos produtores de embalagens que

entrem em contato com alimentos devem elaborar e implementar
um Manual de Boas Praticas de Fabricagao.

12.2. O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo deve contemplar,
nele ou em documento separado, no minimo, os seguintes
Procedimentos Operacionais Padronizados(POPs).

a) Gerenciamento dos residuos.

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

c) Controle da qualidade das matérias-primas, aditivos e
adjuvantes de tecnologia.

d) Controle da qualidade do produto final.

e) Rastreabilidade do produto final.

f) Qualidade da agua.

g) Higiene e Saude de colaboradores.

h) Higienizagcéo de equipamentos.

12.3. O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo deve ser
aprovado, datado e assinado pelo responsavel técnico,
responsavel pela operagdo, responsavel legal e/ou proprietéario

do estabelecimento, firmando o compromisso de implementacéo,
monitoramento, avaliagado, registro e manutengdao dos mesmos.

12.4. Os POPs devem ser datados e assinados pelos
responsaveis pela elaboracdo do mesmo.

12.5. Em cada POP a frequéncia das operagdes e nome, cargo
e/ou fungdo dos responsaveis por sua execugdo devem estar
especificados.

12.6. Os funcionarios devem estar devidamente capacitados
para execugao dos POPs.

12.7. Quando aplicavel, os POPs devem relacionar os materiais
necessarios para a realizagdo das operagdes assim como 0s
Equipamentos de Protegéo Individual.

12.8. Os POPs devem estar acessiveis aos responsaveis pela
execucao das operagdes e as autoridades sanitarias.

12.9. O POPreferente a residuos deve estabelecer as operagdes
de retirada, frequéncia e destinagédo dos residuos.

12.10. O POP referente ao controle integrado de vetores e
pragas urbanas devem contemplar as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso
elou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas. No caso
da adogdo de controle quimico, o estabelecimento deve
apresentar comprovante de execugéo de servigo fornecido pela
empresa especializada contratada, contendo as informagées
estabelecidas em legislagao sanitaria especifica.

12.11. O POP referente ao controle da qualidade das matérias-
primas, aditivos e adjuvantes de tecnologia deve descrever o
tipo de avaliacdo elaborada para atendimento da legislacdo
pertinente e apresentar os critérios utilizados para a selegéo dos
fornecedores, para o recebimento da matéria-prima, aditivos e
outros componentes empregados no processo de fabricagéo de
embalagens e equipamentos plasticos, assim como os detalhes
de procedimentos de inspecdo de recebimento, identificagéo e
armazenamento. Esse procedimento deve prever o destino dado
as matérias-primas, embalagens e aditivos e outros compostos
reprovados no controle efetuado.

12.12. O POP referente ao controle da qualidade dos produtos
deve informar o tipo de avaliagédo elaborada para atendimento
da legislacéo pertinente.

12.13. O PORP referente a rastreabilidade da embalagem deve
permitir aidentificagdo das matérias-primas, aditivos e adjuvantes
de tecnologia, e condigdes de processo de um determinado lote
do produto.

12.14. Devem ser mantidos registros, verificados, datados
e rubricados dos controles da produgéo e da distribuicdo das
embalagens e equipamentos plasticos fabricados, de modo a
garantir a rastreabilidade.

13. Responsabilidades

13.1. O responsavel pelas atividades de manipulagdo das
embalagens pode ser o proprietario ou funcionario designado
devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha
previséo legal para responsabilidade técnica.

ANEXO Il
Lista de Verificagdo em BPF para Industrias Produtoras de
Embalagens para Alimentos

1. ESTABELECIMENTO

SIM

N.A.

OBSERVACOES

1.1. LOCALIZACAO

1.1.1.Situa-se em zonas isentas de odores indeseja-veis, fumaga, po,
substancias potencialmente nocivas e outros contaminantes.

1.1.2. Nao esta exposto a inundacdes.

1.1.3. Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e mantidas
limpas.

1.2. EDIFICACOES

1.2.1. O dimensionamento do espacgo fisico € compativel com as
operacoes de recebimento, produgéo, armazenamento e expedigao.

1.2.2. As janelas e outras aberturas apresentam protecéo contra
insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema) ajustadas aos
batentes.

1.2.3. A edificagdo e as instalagdes permitem um fluxo ordenado e
sem cruzamento nas etapas de produgdo e facilitam as etapas de
manutencéio e limpeza.

1.2.4. O acesso as instalacdes é controlado e independente.

1.25. O piso, a parede e o teto possuem revestimento liso,
impermeavel e lavavel mantidas integras, conservadas, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragcbes, bolores e
descascamentos, dentre outros.

1.2.6. A area de producdo possui lavatério.

1.2.7. A iluminagdo, natural ou artificial, € adequada a atividade
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes
exCcessivos.

1.2.8. As luminarias localizadas sobre a area de produgido sao
apropriadas, estado protegidas contra explosdo e quedas acidentais e
se apresentam em adequado estado de conservacéo.

1.2.9. As instalagbes elétricas estdo embutidas ou protegidas em
tubulacdes externas e integras.

1.3. INSTALAGCOES SANITARIAS

1.3.1. As instalagdes sanitarias e os vestiarios nao se comunicam
diretamente com os refeitérios e com as areas de producéo.

1.3.2. Ambos sdo mantidos organizados e em adequado estado de
conservagdo, com portas externas dotadas de fechamento
automatico.

1.3.3. Possuem lavatérios com torneiras dotadas de fechamento sem
contato manual.

1.3.4. Sao supridos de produtos destinados a higiene pessoal tais
como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico.

1.3.5. Possuem sistema higiénico e seguro para secagem das maos.

1.3.6. Os coletores de residuos sdo dotados de tampa e acionados
sem contato manual.

2. EQUIPAMENTOS

2.1. Os equipamentos utilizados na producdo sdo de materiais

resistentes a corrosdo, que ndo transmitem substancias téxicas ou
odores.

2.2. Os equipamentos sdo mantidos em adequado estado de
conservacao e limpeza.

2.3. Existem instalagdes adequadas para a limpeza e desinfecgdo dos
utensilios e equipamentos.

3. MATERIAS PRIMAS E PRODUTOS ACABADOS

3.1. Matérias primas e embalagens prontas estdo armazenadas sobre
estrados separados das paredes para permitir correta higienizagéo do
local.

4. MANEJO DE RESIDUOS

4.1. O estabelecimento dispée de um sistema eficaz de eliminagéo de
efluentes e aguas residuais, construido de modo a evitar a
contaminacéo da rede de abastecimento de agua potavel.

4.2. O estabelecimento dispbe de recipientes adequados,
identificados, em numero e capacidade suficientes, para verter o lixo e
os materiais indesejaveis.
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4.3. O lixo € manuseado de maneira a se evitar a contaminagido das
embalagens.

4.4. O lixo é retirado das areas de trabalho no minimo uma vez por dia
ou todas as vezes que se fizer necessario.

4.5. Apbés a remocgao do lixo, os recipientes utilizados para o seu
armazenamento e todos os equipamentos que tenham entrado em
contato com o mesmo s&o limpos.

4.6. As aparas e os sub-produtos da produgdo sdo armazenados em
area propria e identificada, para nao se tornarem veiculos de
contaminacéo.

5. HIGIENIZACAO DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

5.1. As instalagbes e equipamentos sdo mantidos em condicdes
higiénico-sanitarias apropriadas.

5.2. As operacgbes de higienizagdo sao realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados.

5.3. A freqiéncia de higienizacdo garante a manutengdo dessas
condi¢cbes e minimiza o risco de contaminacao das embalagens.

5.4. Os produtos saneantes utilizados estdo regularizados pelo
Ministério da Saude.

5.5. A diluicdo, tempo de contato e modo de uso/aplicagédo dos
produtos saneantes obedece as instrugbes recomendadas pelo
fabricante.

5.6. Os produtos saneantes sao identificados e guardados em local
reservado para essa finalidade.

5.7. As operagdes de limpeza e de desinfecgdo das instalagbes e
equipamentos sao registradas.

5.8.Nos procedimentos de higiene das areas de produgao,
armazenamento e expedigdo das embalagens ndo s&o utilizadas
substancias odorizantes e/ou desodorantes em qualquer das suas
formas, visando evitar a contaminacéo por odor.

6. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

6.1. As edificagoes, instalagdes e equipamentos sé&o livres de vetores
e pragas urbanas.

6.2. Existe um conjunto de agdes eficazes e continuas de controle,
com o objetivo de impedir a atragdo, o acesso, o abrigo e/ou
proliferacdo dos mesmos.

6.3. O controle quimico empregado €& executado por empresa
especializada, conforme legislagdo especifica, com produtos
desinfetantes regularizados pelo Ministério da Saude, quando as
medidas de prevencio adotadas ndo sdo eficazes.

6.4. Na aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada
estabelece procedimentos pré e pos-tratamento a fim de evitar a
contaminacdo das embalagens e equipamentos.

6.5. Os equipamentos, antes de serem reutilizados, sédo higienizados
para a remocao dos residuos de produtos desinfetantes.

6.6.Praguicidas, solventes e outras substancias toxicas que
representam risco para a saude sao rotulados com informagdes sobre
sua toxicidade e emprego.

6.7.Estes produtos sao armazenados em areas separadas ou
armarios fechados com chave, destinados exclusivamente para este
fim.

6.8. Os praguicidas, solventes e outras substancias téxicas s6 sé&o
distribuidos ou manipulados por pessoal autorizado e devidamente
capacitado.

7. PRODUGAO

7.1. MATERIAS PRIMAS

7.1.1. O estabelecimento especifica os critérios pertinentes para a
avaliacdo e selecdo dos fornecedores de matérias-primas.

7.1.2. A recepcao das matérias-primas realizada em area protegida e
limpa.

7.1.3. Estas sdo submetidas a inspegdo no ato do recebimento,
gerando um registro em planilha.

7.1.4. O controle de qualidade das matérias-primas inclui, além da
inspegdo no ato do recebimento, andlise laboratorial e/ou laudo do
fornecedor, antes destas serem levadas a linha de fabricagao,
gerando também um registro.

7.1.5. Na fabricagdo somente sdo utilizadas matérias-primas em boas
condicdes e que atendem a legislacdo vigente.

7.1.6. Os lotes das matérias-primas reprovados sdo devolvidos ao
fornecedor.

7.1.7. Na impossibilidade de devolugdo de matérias primas
reprovadas, estas sao devidamente identificadas e armazenadas
separadamente.

7.1.8. Em caso de matérias primas reprovadas n&o devolvidas ao
fornecedor, é determinada a destinagao final dos mesmos.

7.1.9. As matérias primas s&o armazenadas em local limpo e
organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes.

7.1.10. Matérias-primas estdo adequadamente acondicionadas e
identificadas, sendo que sua utilizagéo respeita o prazo de validade,
quando aplicavel.

7.1.11. As matérias-primas sdo armazenadas sobre estrados e ou
prateleiras, respeitando-se o espagcamento minimo necessario para
garantir adequada ventilagdo, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccédo do local.

7.1.12. As matérias-primas armazenadas nas areas do
estabelecimento sdo mantidas em condigdes tais que se evitem sua
degradacédo e a protegem contra a contaminacéo.

7.1.13. Quando as matérias-primas ndo sao utilizadas em sua
totalidade, sdo adequadamente acondicionadas e identificadas com,
no minimo, as seguintes informagdes: designacéo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apds a aberturaou retirada da
embalagem original.

7.1.14. As aparas ou sub-produtos sdo armazenadas em local limpo e
organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes.

7.1.15. As aparas estdo adequadamente acondicionadas e
identificadas, sendo que sua utilizag&o respeita o prazo de validade,
quando aplicavel.

7.1.16. As aparas sdo armazenadas sobre estrados e ou prateleiras,
respeitando-se o0 espagamento minimo necessario para garantir
adequada ventilagdo, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo do
local.

7.1.17. As aparas armazenadas nas areas do estabelecimento s&o
mantidas em condi¢gbes tais que se evitam sua degradacdo e a
protegem contra a contaminagao.
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7.1.18. Quando as aparas nao sao utilizadas em sua totalidade, sdo
adequadamente acondicionadas e identificadas com, no minimo, as
seguintes informagdes: designagéo do produto, data de fracionamento
e prazo de validade apdés a abertura ou retirada da embalagem
original.

7.2. FABRICAGAO

7.2.1. Os equipamentos que entram em contato com matérias-primas
ou com material contaminado séo limpos cuidadosamente antes de se
iniciar uma nova produgao.

7.2.2. Durante todas as fases da produgdo sdao tomadas medidas
eficazes para evitar a contaminacéo do produto.

7.2.3. Na fabricacado de embalagens e equipamentos é utilizada agua
de rede publica de abastecimento.

7.2.4. Quando utilizada agua captada de outra forma, esta é de
comprovada qualidade e compativel com a rede publica.

7.2.5. O controle do processo de fabricagdo €& implementado e
documentado.

7.26. A producdo € realizada por pessoal capacitado e
supervisionada por pessoal tecnicamente competente.

7.2.7. O material utilizado para acondicionamento de embalagens e
equipamentos é adequado, mantido em condigdes higiénico-sanitarias
proprias e armazenados em areas destinadas a este fim.

7.2.8. Na area de fabricagdo de embalagens ndo sdo guardadas
roupas, objetos pessoais e outros objetos estranhos a atividade.

7.3. PRODUTO

7.3.1. Os produtos acabados sdo monitorados através de programa
de amostragem com analise laboratorial.

7.3.2. Os produtos acabados sdo armazenados e transportados em
veiculos limpos, com cobertura para protegdo de carga, auséncia de
vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca.

8. SAUDE E HIGIENE PESSOAL

8.1. O controle de saude dos funcionario é realizado de acordo com a
legislagao especifica.

8.2. Os funcionarios que apresentam lesbes e/ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria das embalagens, equipamentos e ambientes sdo afastados
da atividade enquanto persistirem essas condicdes de salde.

8.3. Os funcionarios lavam cuidadosamente as méos ao chegarem ao
trabalho, antes e apds manipularem embalagens, em caso de
operagdes nao automatizadas, apds qualquer interrupgédo do servigo,
apos tocarem em materiais contaminados, apés usarem os sanitarios
e sempre que se fizer necessario.

8.4. Ha presenca de cartazes de orientagédo aos funcionarios sobre a
correta lavagem e anti-sepsia das maos e demais habitos de higiene,
em locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalagdes sanitarias e
lavatorios.

8.5. Os funcionarios possuem asseio pessoal( auséncia de adornos,
barba e bigode), apresentem-se com uniformes compativeis com suas
atividades(calga comprida, jaleco sem botdes e bolsos acima da linha
da cintura, sapato fechado e touca), conservados e limpos e, quando
pertinente, usados exclusivamente nas dependéncias internas do
estabelecimento.

8.6. As roupas e os objetos pessoais sao guardados em local
especifico e reservado para esse fim.

8.7. Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de saude
estabelecidos para o local especifico.

9. REGISTROS

9.1. O estabelecimento dispdée de Manual de Boas Praticas de
Fabricacéo.

9.2. O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo contempla, nele ou em
documento separado, o gerenciamento dos residuos.

9.3. O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo contempla, nele ou em
documento separado, o controle integrado de vetores e pragas
urbanas.

9.4. O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo contempla, nele ou em
documento separado, o controle da qualidade das matérias primas,
aditivos e adjuvantes de tecnologia.

9.5. O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo contempla, nele ou em
documento separado, o controle da qualidade do produto final.

9.6. O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo contempla, nele ou em
documento separado, a rastreabilidade do produto final.

9.7. O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo contempla, nele ou em
documento separado, o controle de qualidade da agua.

9.8. O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo contempla, nele ou em
documento separado, o controle de higiene e saude dos
colaboradores.

9.9. O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo contempla, nele ou em
documento separado, o controle da higiene dos equipamentos.

9.10. O Manual de Boas Praticas aprovado é datado e assinado pelo
responsavel técnico, responsavel pela operagdo, responsavel legal
e/ou proprietario do estabelecimento, firmando o compromisso de
implementac&o, monitoramento, avaliacao, registro e manutencéo dos
mesmos.

9.11. Os POPs sédo datados e assinados pelo responsavel técnico e
responsavel pela operacéo.

9.12. Os funcionarios sdo devidamente capacitados para execucdo
dos POPs.

9.13. Quando aplicavel, os POPs relacionam os materiais necessarios
para a realizagdo das operagdes assim como os Equipamentos de
Protecao Individual.

9.14. Os POPs estdo acessiveis aos responsaveis pela execugéo das
operacoes e as autoridades sanitarias.

9.15. O POP referente a residuos estabelece as operacdes de
retirada, freqiéncia e destinacdo dos residuos.

9.16. O POP referente ao controle integrado de vetores e pragas
urbanas contempla as medidas preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de vetores e
pragas urbanas.

9.17. No caso de adogdo de controle quimico, o estabelecimento
apresenta comprovante de execugdo de servigo fornecido pela
empresa especializada contratada, contendo as informacdes
estabelecidas em legislacdo sanitaria especifica.

~
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9.18. O POP referente ao controle da qualidade das matérias primas,
aditivos e adjuvantes de tecnologia descreve o tipo de avaliagdo
elaborada para atendimento da legislagdo pertinente.

9.19. O POP apresenta os critérios utilizados para a selegdo dos
fornecedores, para o recebimento da matéria prima, aditivos e outros
componentes empregados no processo de fabricagdo de embalagens
e equipamentos plasticos.

9.20. O POP apresenta os detalhes de procedimento de inspegao de
recebimento, identificacdo e armazenamento.

9.21. O POP prevé o destino dado as matérias-primas, embalagens e
aditivos e outros compostos reprovados no controle efetuado.

9.22. O POP referente ao controle de qualidade dos produtos informa
o tipo de avaliagdo elaborada para atendimento da legislagdo
pertinente.

9.23. O POP referente a rastreabilidade da embalagem permite a
identificagdo das matérias primas, aditivos e adjuvantes de tecnologia,
e condicbes de processo de um determinado lote do produto.

9.24. Sado mantidos registros dos controles da produgdo e da
distribuicao das embalagens e equipamentos plasticos fabricados, de
modo a garantir a rastreabilidade.

10. RESPONSABILIDADE

10.1. O responsavel pelas atividades de manipulagédo das
embalagens € o proprietario ou o funcionario designado e
devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde existe

previsdo legal para responsabilidade técnica.

ANEXO Il

Regulamentacao dos Procedimentos inerentes ao Responsavel pelas Atividades de Manipulagdo nas Industrias de

Embalagens para Alimento :

1. Entende-se por Responsavel pelas Atividades de Manipulagdo das Embalagens para Alimentos o responsavel técnico,

proprietario ou funcionario designado.

2. O responsavel pelas atividades de manipulagdo deve atualizar-se periodicamente em: higiene pessoal e de equipamentos,
Boas Praticas de Fabricagdo, uso de EPI’S, processos de produgéo e toxicidade de matérias primas, devendo ser comprovado

mediante documentagao, disponivel a autoridade sanitaria.

3. Oresponsavel pelas atividades de manipulagao deve promover treinamentos semestrais em: higiene pessoal e de equipamentos,
Boas Praticas de Fabricagao, uso de EPI’S, processos de produgéo e toxicidade de matérias primas sob sua responsabilidade.
Tais treinamentos devem ser comprovados mediante documentagao, disponivel a autoridade sanitaria.

Cédigo 412429

SUMULAS

AVISO DE LICITAGAO

A Secretaria Estadual da Salde, torna publico através de seu
pregoeiro e equipe de apoio, designados pela Portaria n.°
210/07 a abertura de Pregdo Eletronico , conforme descrigdo
abaixo, de acordo com a legislagéo vigente.
Processo n.°51670-20.00/08-4
Licitagéo : Pregéo Eletrénico n.° 118/2008
Data do Pregéo: 22/07/2008 as 10:00h
Objeto: Registro de Prego, com validade de 12 meses, para
aquisicido de FITAS REAGENTES PARA MEDICAO DE
GLICEMIA, com o fornecimento, em comodato, de aparelhos de
aferigdo compativeis com as fitas
Tipo: Menor Prego
O Edital encontra-se disponiveis no site
www.licitacoes-e.com.br ou www.bb.com.br
Informagdes na Divisdo de Compras - Av. Borges de Medeiros,
1501 - 5° andar, Sala 04 - fone 3288 5855
Porto Alegre, 04 de julho de 2008
DA - Divisédo de Compras

Codigo 412417

AVISO DE LICITAGAO

A Secretaria Estadual da Salde, torna publico através de sua
pregoeira e equipe de apoio, designados pela Portaria n.°
179/2007 e retificagdo a abertura de Pregdo Eletrénico para
Registro de Pregos, conforme descrigao abaixo, de acordo com
a legislacao vigente.

Objeto: Medicamentos de uso humano
Tipo: Menor Prego

Processo n.° 053406-20.00/08-6

Pregao Eletrénico n.° 120/2008

Data da disputa: 18/07/2008 as 09:00 h.

O Edital encontra-se disponiveis no site www.licitacoes-e.com.br
Informagées na Divisdo de Compras - Av. Borges de Medeiros,
1501 - 5° andar, Sala 04.

Porto Alegre, 04 de julho de 2008

Cédigo 412418

REVOGAGAO DO PROCEDIMENTO LICITATORIO

Processo n° 56526-20.00/08-6
Pregao Eletrénico: n® 111/2008
Objeto: Aquisigdo de agulha para pungéo Intra-Ossea
Porto Alegre, 04 de julho de 2008.
Secretaria Estadual da Saude
Codigo 412419

N°. TA.U. DCC/007/2008, Processo n°3289-20.00/08-0,
celebrado em 24.06.2008, que faz o Estado do Rio Grande do
Sul, através da Secretaria da Satude em favor de JOSE MIGUEL
VOLKWEIS JUNIOR. OBJETO: Autorizagdo de uso, a titulo
gratuito e precario, do bem descrito na Clausula Primeira do
referido Termo, a JOSE MIGUEL VOLKWEIS JUNIOR. PRAZO:
Indeterminado.
Porto Alegre, 04 de julho de 2008

ARITA BERGMANN
Secretaria de Estado da Saude Adjunta

Cédigo 412420

T.C. n° 042/2008

Processo n° 13273-20.00/08.9

O Municipio de BAGE/RS, assume o compromisso de adquirir
equipamentos para a Unidade de Oncologia da Santa Casa de
Caridade de Bagé, objetivando elevar o padrdo de qualidade
no atendimento a comunidade e aos usuarios do SUS. Data de
celebragdo 17/06/2008. VALOR: R$ 500.000,00 (quinhentos
mil reais), oriundos do Fundo Estadual de Salude para o Fundo
Municipal de Saude. PRAZO: 24 (vinte e quatro) meses, a contar
do recebimento do recurso financeiro.

Porto Alegre, 04 de julho de 2008.

OSMAR TERRA
Secretario de Estado da Saude

Cédigo 412421

T.C. n°046/2008

Processo n° 101858-20.00/07.4

O Municipio de SEBERI/RS, assume o compromisso de
executar o projeto de implantagdo do Sistema Simplificado
de Abastecimento de Agua, na Localidade de Linha Sabino,
integralmente, nos termos do Decreto Estadual n® 39.870, de 14
de dezembro de 1999, que dispde sobre o repasse de recursos
da Politica de Saneamento Béasico — PROSAN, do Fundo
Estadual de Saude para os Fundos Municipais de Saude, e nos
termos da Portaria n® 124/2007, da Secretaria de Saude, que
define a forma de aplicagdo dos recursos e os procedimentos
administrativos da Politica de Saneamento Basico do Estado
do Rio Grande do Sul. VALOR R$ 23.549,76 (vinte e trés mil,
quinhentos e quarenta e nove reais e setenta e seis centavos).
RECURSO: 0006/2095/8046/4.4.40.42.4208, empenho prévio
080308999, datado de 30/06/2008. PRAZO: 12 (doze) meses, a
partir da data de seu recbimento.

Data de celebragéo 30/06/2008.

Porto Alegre, 04. De julho de 2008.

OSMAR TERRA
Secretario de Estado da Saude

Cédigo 412422

T.C. n°044/2008

Processo n° 14427-20.00/06.8

O Municipio de SEBERI/RS, assume o compromisso de
executar o projeto de implantagdo do Sistema Simplificado de
Abastecimento de Agua, na Localidade de Pedreira (Sao Rafael),
integralmente, nos termos do Decreto Estadual n° 39.870, de 14
de dezembro de 1999, que dispbe sobre o repasse de recursos
da Politica de Saneamento Basico — PROSAN, do Fundo
Estadual de Saude para os Fundos Municipais de Saude, e nos
termos da Portaria n® 124/2007, da Secretaria de Saude, que
define a forma de aplicagdo dos recursos e os procedimentos
administrativos da Politica de Saneamento Basico do Estado do Rio
Grande do Sul. VALOR R$ 24.040,38 (vinte e quatro mil, quarenta
reais e trinta e oito centavos). RECURSO: 0006/2095/8046/4.4.4

0.42.4208, empenho prévio 080308997, datado de 30/06/2008.
PRAZO: 12 (doze) meses, a partir da data de seu recbimento.
Data de celebragéo 30/06/2008.

Porto Alegre, 04 De julho de 2008.

OSMAR TERRA
Secretario de Estado da Satde

Cédigo 412424

TERMO DE RETIFICAGAO

Retificagdao n°007/2008
Processo n°: 32938-2000/08.8

Pelo presente Termo fica RETIFICADO o Convénio n° 011/2008,
entre o Estado do Rio Grande do Sul, porintermédio da Secretaria
da Saude, e o HOSPITAL DE CARIDADE DE CARAZINHO,
objetivando a aquisicao de equipamentos e material permanente,
no que tange ao empenho previsto no instrumento original
que é 080275764, e nao como constou.

Porto Alegre, 04 de julho de 2008.

OSMAR TERRA
Secretario de Estado da Satde

Cédigo 412425

N°T.A.DCC/034/2008, Processos: 34393-20.00/06.4, celebrado
em 17 de junho de 2008, ao Termo de Cooperagao Técnica
n° 007/2006, celebrado em 19/06/2006, entre o Estado do
Rio Grande do Sul, através da Secretaria da Saude e o
CENTRO UNIVERSITARIO FRANCISCANO, objetivando o
desenvolvimento de estagio curricular. O presente Termo Aditivo
objetiva INCLUIR, na Clausula Primeira — Do objeto, do Termo
de Cooperagao Técnica original, os Cursos de Graduagédo em
Ciéncia da Computagdo, Engenharia Ambiental, Matematica,
Quimica, Sistemas de Informacéo, Biomedicina, Enfermagem,
Fisioterapia, Nutricdo, Odontologia, Psicologia, Terapia
Ocupacional, e ainda, o Curso Técnico de Enfermagem. Este
Termo objetiva ainda, PRORROGAR, até 18 de junho de 2010,
o prazo de Vigéncia previsto na Clausula Oitava — Da Vigéncia,
do Termo de Cooperacéo Técnica original.

Porto Alegre, 04 de julho de 2008.

OSMAR TERRA
Secretario de Estado da Saude

Cédigo 412426

DECISOES

Em cumprimento ao disposto no Art. 37 da Lei Federal 6.437, de
20 de Agosto de 1977, a Coordenagao da 22 CRS da Secretaria
da Saude do Estado do Rio Grande do Sul, torna publica a
(s) seguinte (s) DECISAO (OES) FINAL (IS) em Processo
(s) Administrativo (s) Sanitario (s), registrada (s) na data de
03/07/2008.
Autuado: Sodexho do Brasil Ltda
Data de Autuacao: 26 /03/2008
Data da Deciséo Final: 02/07/2008
CNPJ: 49930514/0437-05
Processo N° 008247-2000/08-4
Localidade: Triunfo
Tipificacdo da Infragédo: art.10, inc IV e XXXV da Lei Federal
6437 de 20 de agosto de 1977 c/c anexo | item 2.12; 2.29;
3.2 ; 3.5; 3.6; 9.16; 9.18; 12.4 da Portaria Estadual 542 de
17/10/2006 ; artigo 8° caput da Lei 8.078 Cddigo de Defesa do
Consumidor de 11/09/1990
Decisdo Final: N&o interposto recurso a autoridade sanitaria
superior, fica mantida a penalidade aplicada pela Autoridade
Competente.
Penalidade Imposta: Adverténcia.

Codigo 412427

Em cumprimento ao disposto no Art. 37 da Lei Federal 6.437, de
20 de Agosto de 1977, a Coordenagéo da 22 CRS da Secretaria
da Saude do Estado do Rio Grande do Sul, torna publica a
(s) seguinte (s) DECISAO (OES) FINAL (IS) em Processo
(s) Administrativo (s) Sanitario (s), registrada (s) na data de
03/07/2008.

Autuado: Restaurante do Tadeu

Data de Autuagao: 24 /03/2008

Data da Decis&o Final: 02/07/2008

CNPJ: 01132454/0001-89

Processo N° 8235-2000/08-7

Localidade: Sao Pedro da Serra

Tipificacédo da Infragdo: art.10, inc IV e inc XXXV da Lei Federal
6437 de 20 de agosto de 1977 c/c anexo | item 2.27; item 2.29;
item 3.1; 3.2; 4.1; 4.2; 4.3; 8.2; 8.5; item 12.1; 12.4 da Portaria
Estadual 542 de 17/10/2006 c/c artigo 8° caput da Lei 8.078
Codigo de Defesa do Consumidor de 11/09/1990,

Decisdo Final: Nao interposto recurso a autoridade sanitaria
superior, fica mantida a penalidade aplicada pela Autoridade
Competente.

Penalidade Imposta: Adverténcia.

Cédigo 412428



