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Deferido:

RECOLHIMENTO EM DOBRO:

GRACE CHRISTIANE DELIBERATO ROLIM, GUILHERME
PUPO DE MACEDO LEME.

FUNDACAO DE PREVIDENCIA .
COMPLEMENTAR DO ESTADO DE SAO
PAULO

Extrato de Contrato

Termo de Resilicdo Contratual

Contratante: Fundagdo de Previdéncia Complementar do
Estado de Sao Paulo - SP-PREVCOM.

Contratada: APPROBATO MACHADO ADVOGADOS

Processo: 043/2016.

Contrato: 05/2016.

Objeto: Resilicdo do contrato 05/2016, assinado em 16-03-
2016.

Data da assinatura: 03-11-2016.

Agricultura e
Abastecimento

GABINETE DO SECRETARIO

Resolucdo SAA - 69, de 3-11-2016

Dispoe sobre a criacéo e designagao dos membros
do Grupo Gestor do Projeto Recuperacdo de
Matas Ciliares, Nascentes e Olhos D'dgua, e dé
providéncias correlatas

0 Secretério de Agricultura e Abastecimento em especial a
prevista na alinea "g", inciso |, do artigo 48, do Decreto 43.142,
de 02-06-1998 resolve:

Artigo 1° - Fica criado o Grupo Gestor do Projeto Recupera-
¢do de Matas Ciliares, Nascentes e Olhos D'agua com o objetivo
de gerir as agoes relacionadas a implementacéo e a operaciona-
lizacdo do Projeto Recuperacdo de Matas Ciliares, Nascentes e
Olhos D'agua, instituido pelo Decreto 62.021, de 14-06-2016.

Artigo 2° - Sao atribui¢Ges do Grupo Gestor mencionado no
artigo 1° desta Resolucao:

| - Coordenar e acompanhar a implementacao do Projeto;

Il - Propor as prioridades para a execugdo do Projeto e
medidas para o seu aprimoramento;

Il - Propiciar a integracdo do Projeto com os programas e
projetos que tenham objetivos convergentes;

IV - Definir, em conjunto com a Coordenadoria de Assis-
téncia Técnica Integral — CATI, os procedimentos técnicos e
operacionais necessarios a implantacao do Projeto;

V - Promover a capacitacdo e treinamento de técnicos e
produtores para o desenvolvimento do Projeto.

Artigo 3° - O Grupo Gestor podera convidar especialistas
de outras instituicdes para as reunides e atividades, bem como
representantes de 6rgdos e entidades da administracdo publica
e da iniciativa privada, quando entender conveniente, sem que
para isto caiba quaisquer dnus a esta Secretaria.

Artigo 4° - O Grupo Gestor do Projeto Recuperacao de
Matas Ciliares, Nascentes e Olhos D'agua sera composto pelos
seguintes servidores, cabendo ao primeiro nominado a fungéo
de coordenacdo e ao segundo a de secretariado:

I. Mario Ivo Drugowich, RG 8.774.936;

I1. Alexandre Mendes de Pinho, RG 19.381.950-8;

1l. Marcos Martinelli, RG 16.295.937-0;

IV. Roberto Teruo Ohmori, RG 13.902.295;

V. Fernando Aluizio Pontes de O. Penteado, RG 11.313.338;

VI. Luis Gustavo de Souza Ferreira, RG 19.130.029-9.

Paragrafo Unico - Os membros do Grupo Gestor exercerdo
suas atribuicdes sem prejuizo de suas ocupagdes habituais.

Artigo 5° - Esta resolucdo entra em vigor na data de sua
publicagdo. (PSAA 11.034/2015 — 2° volume)

AGENCIA PAULISTA DE TECNOLOGIA
DOS AGRONEGOCIOS

Despacho do Coordenador, de 3-11-2016

Ratificando, nos termos do disposto no artigo 26 da
Lei Federal 8666, de 21-06-1993, atualizada pelas Leis 8883,
de 08/06/94 e numero 9648, de 17/05/98, combinada com o
artigo 26 da Lei Federal 6544/89, a inexigibilidade de licitacao,
reconhecida pelo Diretor Técnico de Departamento, do Instituto
Agrondmico, com fundamento no artigo 25, inciso |, do citado
Estatuto Federal Licitatdrio, para atender a despesa objeto dos
presentes autos, observados todos os aspectos juridicos e admi-
nistrativos pertinentes — PSAA 11.206/2016.

INSTITUTO BIOLOGICO

CENTRO DE ADMINISTRACAO DA

PESQUISA E DESENVOLVIMENTO

Extrato de Contrato

Processo SAA: 10.524/2016

Contratante: Fundacdo de Apoio a Pesquisa Agricola -
Fundag

Contratado: Instituto Biologico

Objeto: Levantamento e caracterizacdo de Streptomyces
spp. Causadores da sarna em batata nas regides produtoras do
Brasil. Contrato 4565

Valor R$ 36.000,00 pago ao executor em forma de materiais
bens e servicos.

Programa 1301 - Tecnologias Sustentaveis para o Desenvol-
vimento Rural e Agroindustrial.

Unidade realizadora: 1B - CEIB - Laboratério de Fitopato-
logia

Coordenador: Flavia R. A. Patricio

Vigéncia: 30-04-2017

Obs. Cancelado por divergéncia no nome do Coordenador.

COORDENADORIA DE ASSISTENCIA
TECNICA INTEGRAL

Extrato de Convénio

1° Termo Aditivo - Prorrogagéo de Vigéncia

Objeto: Convénio visando o fortalecimento da Infraestrutura
Municipal - Reabilitacdo de estradas rurais no &mbito do PDRS
- Microbacias II.

Decreto 56.449 de 29/11/10

Participes: Secretaria de Agricultura e Abastecimento e o
Municipio de:

Brejo Alegre - Processo SAA 9.433/2015

Data de Assinatura: 19-10-2016

Vigéncia: 30-12-2016

Parecer CJ 333/2016.

NUCLEO DE SUPRIMENTOS PATRIMONIO

Comunicado

Processo SAA 12.609/2016

Dispensa de Licitagdo: 43/2016

Interessado: Nucleo de Atividades Complementares/CATI
Assunto: Capas Plasticas em PVC

Destino: Nucleo de Atividades Complementares/CATI
Empresa: MCP Industria e Comércio de Artefatos Plasticos Ltda
Valor: R$ 5.400,00

Pedido: 93/2016

[tem: 116165: 1 - ND: 33903983

PT: 20.606.1307.4437.0000

UGE: 1300.31

Comunicado

Processo SAA 12.532/2016

Dispensa de Licitacdo: 41/2016

Interessado: Nucleo de Suprimentos e Patrimdnio

Assunto: Capas Plasticas em PVC

Destino: Nticleo de Suprimentos e Patrimdnio

Empresa: Higieleve Comércio de Produtos para Higiene e
Limpeza Ltda

Valor: R$ 4.139,72

Pedido: 91/2016

Item: 3798453; 1320530; 1282816; 3184722; 1939750

Nat. Despesa: 33903013; 33903014; 33903014; 33903015;
33903015

PT: 20.606.1307.4437.0000

UGE: 13.00.31

Comunicado

Processo SAA 12.530/2016

Dispensa de Licitacdo: 42/2016

Interessado: Nicleo de Suprimentos e Patriménio

Assunto: Aquisicdo de Material de Escritrio

Destino: Nucleo de Suprimentos e Patrimdnio

Empresa: Livros e Papéis Castelo Ltda ME

Valor: R$ 1.841,44

Pedido: 92/2016

Itens: 1264605; 3426491; 3432173; 2574772; 2574829;
1460978

Nat. Despesa: 33903041

PT: 20.606.1307.4437.0000

UGE: 13.00.31

ESCRITORIO DE DESENVOLVIMENTO RURAL DE
SOROCABA

Extrato de Contrato

PSAA 11.020/2016 — Contratante: Escritério de Desen-
volvimento Rural de Sorocaba — Contratada: Auto dnibus S&o
Jodo Ltda — objeto: Contratacdo de transporte coletivo — valor
R$ 2.570,00 - classificacdo de despesa 339033-43 — 2286 —
130219.

COORDENADORIA DE DEFESA
AGROPECUARIA

Portaria CDA - 22, de 27-10-2016

Aprova o Regulamento Técnico de Boas Praticas
de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Matéria-Prima, Produtos e
Subprodutos de Origem Animal, com registro
junto ao Centro de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal

0 Coordenador da Coordenadoria de Defesa Agropecuaria,
da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de Séo
Paulo, conforme artigo 4° da Resolugdo SAA — 43, de 13-09-
2010 e,

Considerando:

A Resolugao SAA - 43/2010;

As demais legislacoes federais vigentes do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;

Que as Boas praticas de Fabricagdo abrangem um conjunto
de medidas que devem ser adotadas pelos estabelecimentos
produtores/industrializadores de matéria-prima, produtos e
subprodutos de origem animal a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitaria e a conformidade dos produtos com os
regulamentos técnicos;

Que a necessidade de constante aperfeicoamento das agbes
de controle sanitario e harmonizagdo com as agdes de Inspe¢éo
corrobora para um sistema de gestdo de seguranca do alimento
e, assim, deve instituir além do manual de Boas praticas de fabri-
cacdo, programas e procedimentos integrados que asseguram
alto padrao de qualidade e seguranca aos produtos, que seriam:
Procedimentos Operacionais Padronizados - POP, Procedimentos
Padrdo de Higiene Operacional - PPHO e Programas de Auto-
controle - PAC,

Decide:

Artigo 1°- Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas
de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializa-
dores de Matéria-Prima, Produtos e Subprodutos de Origem
Animal, com registro junto ao Centro de Inspecdo de Produtos
de Origem Animal, constante do Anexo | da presente Portaria.

Artigo 2° - Determinar que fagam parte do sistema de
gestdo de seguranca do alimento nos estabelecimentos sob a
égide do SISP, os Procedimentos Operacionais Padronizados -
POP, Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional - PPHO e
Programas de Autocontrole - PAC.

Artigo 3° - A avaliacdo do cumprimento do Regulamento
Técnico constante do Anexo |, dar-se-a mediante fiscalizagdo da
Coordenadoria de Defesa Agropecuéria.

Artigo 4° - Os estabelecimentos tém o prazo de 90 dias, a
contar da data de publicacdo desta portaria, para cumprirem as
disposicoes constantes do Anexo I.

Artigo 5°- A inobservancia ou descumprimento ao disposto
na presente Portaria caracteriza infracdo de natureza sanitaria,
na forma da Lei 8.208, de 30-12-1992, com as alteragdes intro-
duzidas pela Lei 14.148, de 21-06-2010, sujeitando-se o infrator
as penalidades previstas na legislacdo vigente.

Artigo 6° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua
publicagéo e revoga a Portaria 20, de 30-12-2010 e disposicoes
em contrario. (Processo SAA 74.255/2008)

Anexo |

Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Matéria
Prima, Produtos e Subprodutos de Origem Animal

1. Objetivo

O presente Regulamento tem como objetivo estabelecer
requisitos gerais de Boas Praticas de Fabricacdo em estabeleci-
mentos com registro junto ao Centro de Inspecdo de Produtos
de Origem Animal — CIPOA/GDSA/CDA/SAA, com a finalidade
de garantir a qualidade e a seguranca dos produtos fabricados,
através da manutencao das condicdes higiénico-sanitarias das
instalacdes e do cumprimento dos procedimentos praticados em
todas as etapas do processo.

2. Ambito de Aplicagao

0 presente Regulamento se aplica aos estabelecimentos
registrados junto ao Centro de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal — CIPOA/GDSA/CDA/SAA.

3. Conceituacdes

Para efeito desse Regulamento, considera-se:

Anélise de Perigos e Pontos Criticos e de Controle — APPCC:
ferramenta de autocontrole onde se analisa as diversas etapas
de producdo, identificando perigos potenciais a satde do con-
sumidor e determinando pontos criticos de controle dos perigos
durante o processo de produgdo.

Boas Praticas de Fabricacdo- BPF: ferramenta de autocon-
trole que aborda procedimentos técnico-sanitarios necessarios
para garantir a qualidade dos alimentos.

Controle Integrado de Pragas - CIP: sistema que incorpora
acdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracao,
abrigo, acesso ou proliferacao de vetores e pragas urbanas que
comprometam a seguranga do alimento.

Dripping Test: determinagdo gravimétrica do teor de liqui-
do perdidos pelas aves congeladas no degelo em condigdes
padronizadas.

Ferramentas de autocontrole: conjunto de procedimentos
adotados pelo estabelecimento, que abrangem Boas Praticas

de Fabricacao - BPF, Procedimentos Padrdo de Higiene Opera-
cional - PPHO, Procedimentos Sanitarios Operacionais - PSO,
Procedimento Operacional Padrao — POP, Analise de Perigos e
Pontos Criticos e de Controle - APPCC para garantir a qualidade
dos produtos finais.

Material Especificado de Risco para Encefalopatia Espon-
giforme Bovina — MER: drgaos, visceras ou partes consideradas
potencialmente de risco para disseminagéo da doenca, conforme
instrugdes especificas.

Procedimento Operacional Padronizado (POP): Procedimen-
to escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes sequen-
ciais para a realizacao de operacdes rotineiras e especificas ao
longo do processo produtivo de alimentos, desde a produgéo até
o transporte de alimentos.

Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO):
Procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados e moni-
torizados visando estabelecer a forma rotineira pela qual o
estabelecimento industrial evitard a contaminacdo direta ou
cruzada e a alteragdo do produto, preservando sua qualidade
e integridade por meio da higiene antes, durante e depois das
operagdes industriais.

Procedimentos Sanitarios Operacionais — PSO: ferramenta
de autocontrole que descreve procedimentos higiénico-sani-
tarios adotados pelo estabelecimento durante as operagdes
industriais.

Programa de autocontrole (PAC): Programas desenvolvidos,
implantados, mantidos e monitorados pelos estabelecimentos,
visando assegurar a qualidade higiénico-sanitaria de seus
produtos.

Programa de Prevencdo e Controle da Adicio de Agua aos
Produtos - PPCAAP: tem por objetivo coibir a fraude econdmica
de adicdo de agua durante o processo de abate de aves, através
de controle interno realizado em cada turno de abate e controle
laboratorial, através do método de gotejamento (dripping test),
realizado em laboratérios oficiais ou credenciados.

Programa de Recolhimento de Produtos: procedimentos que
permitem efetivo recolhimento e apropriado destino final de lote
de produtos expostos & comercializacdo com suspeita ou cons-
tatacao de causar danos a satide do consumidor ou que estejam
em desacordo com os regulamentos técnicos de identidade e
qualidade especificos.

Registros: Sdo documentos gerados para fornecer evidén-
cias de conformidade com os requisitos dos PACs e suas ferra-
mentas, sendo prova de execucdo dos procedimentos.

Residuos: Materiais a serem descartados, oriundos da area
de produgéo e das demais areas do estabelecimento.

Responséavel Técnico: Profissional devidamente habilitado
pelo 6rgéo de classe competente, responsavel pelas atividades
executadas pelo estabelecimento, assim como pelas condicdes
higiénico-sanitarias do mesmo perante o 6rgao de fiscalizagdo
sanitaria.

4. Responsabilidade Técnica

4.1. A responsabilidade técnica cabera aos profissionais
capacitados e registrados nos respectivos Conselhos Regionais.

4.1.1. O responsavel técnico devera manter conhecimen-
to suficiente sobre as Boas Praticas de Fabricacdo e outras
ferramentas de autocontrole para poder avaliar e intervir nos
possiveis riscos de contaminacdo e assegurar a qualidade e
controle eficaz na produgéo de alimentos de origem animal e
supervisionar os procedimentos de implementacdo das Boas
Praticas de Fabricacao.

4.1.2 Atividades que envolvam conhecimento técnico espe-
cifico, como abate por exemplo, devera ser exercida por médico
veterinario, conforme disposto na Lei Federal 5.517, de 23-10-
1968.

5. Plano Ou Manual de Boas Praticas de Fabricagdo

5.1. Elaboracao

5.1.1. O Plano ou Manual de Boas Praticas de Fabricacdo
devera ser um documento elaborado pelo estabelecimento
devendo contemplar, como requisitos minimos, os seguintes
itens e procedimentos:

- Apresentacdo do estabelecimento.

- Termo de compromisso da diregdo do estabelecimento.

- Manutencao das instalacdes e equipamentos industriais;

- Manutencao de vestidrios, sanitarios e barreiras sanitarias;

- Manutencao da iluminagéo;

- Manutencao da ventilacao;

- Controle da agua de abastecimento;

- Controle de aguas residuais;

- Controle integrado de pragas;

- Procedimento padrao de higiene operacional - PPHO

- Higiene, habitos higiénicos, treinamento e satde dos
colaboradores;

- Procedimentos sanitarios das operacdes - PSO;

- Controle da matéria-prima, ingredientes e embalagem;

- Controle de temperatura dos produtos e instalagdes
climatizadas;

- Controle de calibragdo e afericdo de instrumentos de
controle de processo;

- Programa de analise de perigos e pontos criticos de
controle - APPCC;

- Programa de analises laboratoriais;

- Controle de qualidade dos produtos acabados;

- Controle de formulagdo dos produtos fabricados;

- Programa de recolhimento de produtos e rastreabilidade;

- Bem estar animal;

- Programa de Remocdo, Segregacdo e destinacdo de
Material Especificado de Risco (MER) para Encefalopatia Espon-
giforme Bovina, somente para estabelecimentos da categoria
matadouro-frigorifico de ruminantes;

- Programa de Prevengo e Controle da Adi¢ao da Agua aos
Produtos (PPCAAP), somente para estabelecimentos da catego-
ria matadouro-frigorifico de aves;

- Programa de Andlise Laboratorial junto a RBQL (Rede
Brasileira de Laboratdrios de Analise da Qualidade do Leite) ou
a CDA (laboratorios oficiais credenciados), somente para estabe-
lecimentos constantes em legislagdo especifica.

- Procedimentos Operacionais Padronizados - POP:

- Procedimentos Padrao de Higiene Operacional - PPHO

5.1.2. Os procedimentos devem atender ao disposto na
Portaria 368 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento, de 04-09-1997, ou outra que venha a substitui-la, e ser
descritos de forma clara e detalhada.

5.1.3 0 documento descrito no item 5.1.1. dever manter-se
em total consonancia com a estrutura e atividades de produgéo
desenvolvidas pelo estabelecimento, atendendo as particularida-
des do mesmo, podendo ainda contemplar outros requisitos ndo
dispostos no presente regulamento, se assim julgar pertinente a
Coordenadoria de Defesa Agropecuaria.

5.1.4. Deverdo ser estabelecidas e realizadas revisdes peri-
odicas no Manual de Boas Praticas, de forma que se mantenha
constante atualizagao e desenvolvimento do programa de BPF.

6. Implantacéo e Implementacdo

6.1. O responsavel técnico devera coordenar a implantagao
e implementacao das BPF no estabelecimento.

6.2. Deve-se avaliar, regularmente, a efetividade dos pro-
cedimentos implementados pelo estabelecimento, e de acordo
com os resultados, promover adequacdo dos procedimentos.

6.3. 0 plano contido no Manual devers, criteriosamente, ser
inserido e executado de forma rotineira pelo estabelecimento,
ndo havendo divergéncia entre os procedimentos descritos
no Manual de BPF e os procedimentos executados durante as
atividades desenvolvidas pelo estabelecimento.

6.4. Todos os colaboradores e o corpo técnico da empresa
deverdo estar treinados e aptos a cumprir as determinages do
manual de boas praticas de fabricacao.

7. Registro, Verificagdo e Monitoramento

7.1. As informagdes referentes aos procedimentos executa-
dos, e a adogdo de medidas corretivas em caso de inconformi-

dades devem ser registradas em planilhas, datadas e assinadas
pelo profissional responsavel pelo monitoramento. As planilhas
deverdo, ser mantidas em arquivo por um periodo pré-estabele-
cido no manual de BPF.

7.1.1. Os treinamentos e/ou outros cursos de capacitacdo
profissional deverdo ser registrados através de atas, contendo
resumo do assunto tratado e lista de presenga com assinatura de
todos os funcionarios participantes, bem como do ministrante.

7.2. 0 monitoramento devera ser periddico, em freqiiéncia
suficiente para documentar e assegurar a eficiéncia da monito-
ria, e registrado em planilha exclusiva para cada procedimento.

7.3. As planilhas deverdo ser datadas e assinadas pelo
profissional responsavel pelo monitoramento e conter infor-
magdes referentes aos procedimentos executados, e adogdo de
medidas corretivas em caso de inconformidades. Deverao ainda,
ser mantidas em arquivo por um periodo pré-estabelecido no
manual de BPF.

8. Procedimento Operacional Padronizado (POP)

Procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrucdes sequenciais para a realizacdo de operagdes rotineiras
e especificas na produgdo, armazenamento e transporte de
alimentos.

Operagdes que forem realizadas rotineiramente na indUstria
devem ser descritas por meio de POPs a fim de garantir a padro-
nizacdo da atividade.

0Os POPs devem ser apresentados como anexo do Manual
de Boas Praticas de Fabricacdo.

9. Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO)

0 PPHO deve descrever todos os procedimentos de limpeza
e sanitizacdo das instalacdes e equipamentos nas areas de
producdo com énfase nas superficies que entram em contato
com os alimentos. Sdo procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados e monitorizados visando estabelecer a forma
rotineira pela qual o estabelecimento industrial evitard a
contaminacdo direta ou cruzada e a adulteracdo do produto,
preservando sua qualidade e integridade por meio da higiene
antes, durante e depois das operagdes industriais.

Deve ser descrito de forma clara e detalhada.

Deve abranger exclusivamente as operacdes de limpeza e
sanitizacdo das instalacdes e equipamentos nas areas de pro-
dugdo com énfase nas superficies que entram em contato com
os alimentos, descrevendo todos os procedimentos de limpeza e
sanitizacdo executados diariamente pelo estabelecimento para
prevenir a contaminagéo do produto.

0 plano PPHO é composto pelas atividades pré-operacio-
nais e operacionais.

PPHO pré-operacional: procedimentos de limpeza e sani-
tizacdo executados antes do inicio das atividades do estabe-
lecimento. Comega na higienizacdo apds o encerramento da
producéo até as atividades imediatamente anteriores ao inicio
das mesmas.

PPHO operacional: inclui limpeza e sanitizacdo de equipa-
mentos e utensilios durante a producdo e no intervalo entre
turnos, inclusive nas paradas para descanso e almogo. Deve
descrever ainda os procedimentos de higiene executados pelos
funcionarios a partir da entrada na area de produgao.

A descricdo do plano PPHO deve incluir de forma minima
0s seguintes itens:

* Forma detalhada dos procedimentos de limpeza e saniti-
zacdo das instalacdes e equipamentos;

* 0 responsavel pelos procedimentos executados e a fre-
qliéncia da execucao

* Especificacdo e controle das substancias detergentes e
sanitizantes utilizadas e sua forma de uso;

* Formas de monitoramento e respectivas freqiiéncias;

* Aplicacdo de acdes corretivas no caso de constatacdo de
desvios dos procedimentos.

10. Programa de Autocontrole (PAC)

Programas desenvolvidos, implantados, mantidos e moni-
torados pelos estabelecimentos, visando assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria de seus produtos.

0 estabelecimento deve elaborar e executar programa de
autocontrole a fim de garantir a qualidade higienico-sanitaria
e tecnoldgica dos seus produtos, por meio de um sistema de
controle de qualidade capaz de antecipar a materializagdo dos
perigos a saude publica e de outros atributos de qualidade,
gerando registros e informagges de forma que o sistema possa
ser continuamente verificado pelo Servigo Oficial.

Estes programas, bem como todos os outros acima descri-
tos, podem ser elaborados de acordo com o critério a ser ado-
tado pelo estabelecimento, podendo variar em forma e nomen-
clatura, devendo ser possivel sua verificagao pela fiscalizagao.

11. Modelo de suméario com itens minimos a serem descritos
no Manual de BPF

A. Identificacdo da empresa

B. Objetivos

C. Escopo

D. Documentos de referéncias técnicas e legais

E. Responsabilidades

F. Definicao de termos

G. Operacional

G.1 Aspectos gerais das instalacdes: detalhes de construcéo
e econdmico sanitario

G.1.1 area industrial e instalagdes

G.1.2 dreas externas

G.1.3 éreas internas

G.1.3.1 pisos

G.1.3.2 paredes

G.1.3.3 forros e tetos

G.1.3.4 portas

G.1.3.5 janelas

G.1.4 rede hidraulica e 4gua de abastecimento

G.1.5 tratamento de efluentes

G.1.6 iluminagéo e instalagdes elétricas

G.1.7 ventilacao

G.1.8 maquinas, equipamentos e utensilios

G.1.9 vestidrios, sanitarios e barreiras sanitarias

G.1.9.1 sanitarios

G.1.9.2 vestidrios

G.1.9.3 barreiras sanitarias

G.2 procedimentos de controle de processo e garantia de
qualidade

G.2.1 Manutencdo das instalagGes e equipamentos indus-
triais

G.2.2 Manutencdo de vestiarios, sanitarios e barreiras
sanitarias;

G.2.3 Manutencéo da iluminacao

G.2.4 Manutencéo da ventilacdo

G.2.5 Controle da agua de abastecimento

G.2.6 Controle de aguas residuais

G.2.7 Controle integrado de pragas

G.2.8 Procedimento padréo de higiene operacional - PPHO

G.2.9 Higiene, habitos higiénicos, treinamento e satide dos
colaboradores

G.2.10 Procedimentos sanitarios das operagbes —PSO

G.2.11 Controle da matéria-prima, ingredientes e material
de embalagem

G.2.12 Controle de temperaturas dos produtos e instalagdes
climatizadas

G.2.13 Controle de calibracao e afericao de instrumentos de
controle de processo

G.2.14 Programa de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle - APPCC

G.2.15 Programa de anélises laboratoriais

G.2.16 Controle de qualidade dos produtos acabados

G.2.17 Programa de recolhimento de produtos e rastrea-
bilidade

G.2.18 Bem estar animal



