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Art. 6° - Esta portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicagao.

Belém, 05 de Setembro de 2016
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ANEXO I

1. Objetivo

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

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 classificagcdo de materiais listada abaixo:
2.1. Classificacdo dos Materiais:

2.1.1. Para efeito da presente Portaria, sdao reconhecidos
os seguintes tipos de materiais que compéem as embala-
gens e equipamentos para alimentos:

- materiais plasticos, incluidos os vernizes e revestimen-
tos;

- celulose regenerada;

- elastémeros e borrachas;

- vidro;

- metais e suas ligas;

- madeira, incluindo a cortiga;

- produtos téxteis;

- ceras de parafina e microcristalinas;

- outros.

3. Definigbes

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 a finalidade de protegé-lo de agen-
tes externos indesejaveis, de alteragbes e de contaminagdes,
assim como de adulteragdes.

3.2. Equipamento em contato com alimentos: é todo equipamen-
to em contato direto ou indireto com alimentos utilizado durante
a elaboragdo, fracionamento, armazenamento, comercializagdo e
consumo dos mesmos. Estdo incluidos nessa denominagéo: reci-
pientes, maquinas, correias transportadoras, tubulagdes, apare-
Ihagens, acessérios, valvulas, utensilios e similares.

3.3. Boas Praticas de Fabricagdo: sdo os procedimentos necessa-
rios para garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformida-
de das embalagens e equipamentos com a legislagdo.

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

3.5. Higienizagdo: operagdo que se divide em duas etapas: lim-
peza e desinfecgdo.

3.6. Limpeza: operagdo de remogdo de substancias minerais e
ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e ou-
tras sujidades.

3.7. Desinfecgdo: operagdo de redugdo, por método fisico e ou
agente quimico, do nimero de microrganismos em nivel que n&o
comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

3.8.Anti-sepsia: operagdo de redugdo de microrganismos pre-
sentes na pele, por meio de agentes quimicos, apds lavagem,
enxague e secagem de maos.

3.9. Controle Integrado de Pragas: sistema que incorpora agdes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abri-
go, o acesso e/ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

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

3.11. Migragdo: é a transferéncia de componentes do material
emcontato com alimentos para estes produtos, devido a feno-
menos fisico-quimicos.

3.11.1 Migragdo total ou global: é a quantidade de componentes
transferida dos materiais em contato com alimentos ou seus si-
mulantes, nas condigdes usuais de emprego, elaboragdo e arma-
zenamento ou nas condigGes equivalentes de ensaio.

3.11.2. Migracgdo especifica: é a quantidade de um componen-
te ndo 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 migragdo especifica: é a quantidade maxima ad-
missivel de um componente especifico do material em contato
com alimentos transferida aos simulantes, nas condigbes de en-
saio.

3.13. Limite de migragdo total ou global: é a quantidade ma-
ximaadmissivel de componentes de materiais em contato com
alimentos transferida aos simulantes sob as condigdes de ensaio.

3.14. Limite de composigdo: é a quantidade maxima permitida
de um componente particular de interesse toxicolégico no mate-
rial em contato com alimentos.

3.15. Simulante: é um produto que imita o comportamento de
um grupo de alimentos que tem caracteristicas semelhantes.

4. Referéncias

4.1. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sani-
taria. Portaria n°® 326, de 30 de julho de 1997. Regulamento Téc-
nico sobre as CondigGes Higiénico-Sanitérias e de Boas Praticas
de Fabricagdo para Industrias de Alimentos.

4.2. BRASIL. Ministério da Salude.Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitéria. 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 Resolugdo.

4.3. BRASIL. Ministério da Saude.Agéncia Nacional de Vigiléncia
Sanitdria. Resolugdo- RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.
DispOe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Opera-
cionais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produto-
res-Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das
Boas Préticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores /
Industrializadores de Alimentos.

4.4. BRASIL. Ministério da Saude.Agéncia Nacional de Vigiléncia
Sanitdria. Resolugdo- RDC n© 216, de 15 de setembro de 2004.
Disp0e sobre o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Ser-
vigos de Alimentagdo.

4.5. BRASIL. Ministério da Saude.Agéncia Nacional de Vigiléncia
Sanitdria. 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 regu-
lamentares.

5. Critérios Gerais:

5.1. As embalagens e equipamentos que estejam em contato di-
reto com alimentos devem ser fabricados em conformidade com
as Boas Préticas de Fabricagdo para que, nas condigdes normais
ou previsiveis de emprego, ndo produzam migragdo para os ali-
mentos de componentes indesejaveis, toxicos.

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

5.2.1. Devem estar incluidos nas listas positivas que sdo relagdes
taxativas de substancias que provaram ser fisiologicamente in6-
cuas em ensaios com animais e cujo uso esta autorizadopara a
fabricagdo de materiais que entram em contato com alimentos.

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

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

5.2.4. Devem cumprir com o limite de migragdo total estabele-
cido e com os limites de migragdo 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. Localizagdo

6.1.1. Os estabelecimentos devem situar-se em zonas isentas de
odores indesejaveis, fumacga, p6 e outros contaminantes e ndo
devem estar expostos a inundagdes.

6.1.2. As vias, os patios e as areas de circulacdo interna do es-
tabelecimento devem ser mantidos limpos e possuir sistemas
adequados de drenagem. Suas superficies devem ser duras ou
pavimentadas, proprias para o transito sobre rodas.

6.2. Edificagdes

6.2.1.0 dimensionamento do espaco fisico deve ser compativel
com as operagdes de recebimento, produgdo, armazenamento e
expedigdo.

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 impe-
dir a entrada de contaminantes no meio, tais como fumagca, pd,
vapor entre outros.

6.2.3. As edificagBes e as instalagbes devem ser projetadas de
forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em
todas as etapas da producdo e a facilitar as operagées de manu-
tengdo e limpeza. O acesso as instalages deve ser controlado e
independente.

6.2.4. As instalagGes fisicas tais como piso, parede e teto, devem
possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel e serem man-
tidas integras, conservadas, livres de rachaduras, trincas, gotei-
ras, vazamentos, infiltragdes, bolores e descascamentos, dentre
outros. As portas e as janelas devem apresentar protegdo contra
insetos e roedores (tela milimetrada) e devem estar

ajustadas aos batentes.

6.2.5. Os refeitdrios, vestidrios e instalagdes sanitarias devem
estar separados sem acesso direto aos locais de produgdo.

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

6.2.7. A iluminagdo da area de produgdo deve proporcionar a
visualizagdo de forma que as atividades sejam realizadas ade-
quadamente.

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

6.2.9. As luminarias localizadas sobre a area de produgdo de-
vem ser apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas
acidentais. As instalagdes elétricas devem estar embutidas ou
protegidas em tubulagGes externas e integras.

6.3. Instalagbes Sanitarias

6.3.1. As instalagOes sanitdrias e os vestidrios ndo devem se
comunicar diretamente com os refeitérios e com as areasde pro-
dugdo. Ambos devem ser mantidos organizados e em adequado
estado de conservagdo, com portas externas dotadas de fecha-
mento automatico. Devem possuir lavatérios com torneiras dota-
das 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 produ-
to 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 Resi-
duos.

7.1. Equipamentos

7.1.1. Os equipamentos utilizados na produgdo devem ser de
materiais resistentes a corrosdo , que ndo transmitam substan-
cias toxicas ou odores e serem mantidos em adequado estado de
conservagao, limpeza e higienizagdo.

7.1.2. Quando necessério, instalagGes adequadas para a limpeza
e desinfecgdo 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 dguas residuais, o qual deve ser
construido de modo a evitar a contaminagdo da rede de abaste-
cimento de agua potével.

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 conta-
minagdo 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 remogdo do lixo, os reci-
pientes utilizados para o seu armazenamento e todos os equipa-
mentos 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 ndo se tornem veiculos de con-
taminagdo. Esses materiais devem ser retirados das areas de
trabalho tantas vezes quantas forem necessarias, sendo armaze-
nados em locais proprios, devidamente identificados.



