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4.8.2. Os trabalhadores ou proprietarios que atuem no proces-
samento e que apresentem feridas ou cortes nas maos, bracos
ou antebracgos, deverdo ser tratados e, se necessario, afastados
da fabricagdo;

4.8.3. Trabalhadores ou proprietarios que atuem no processa-
mento e que apresentem infecgdes ou doengas na garganta ou
nos olhos, diarréias, resfriados, gripes, dermatose, salmonelose
ou outra doenga infectocontagiosa ou repugnante, deverdo ser
afastados da fabricagdo da Farinha de Pescado Tipo Piracui ou
serem dispensados do trabalho até o restabelecimento da salde;
4.8.4. E recomendavel que trabalhadores ou proprietarios que
atuem no processamento e que apresentem algum sinal clinico
de doenga sejam encaminhados para consulta médica;

4.8.5. Copias das carteiras de salde dos funcionarios, devida-
mente validas, deverdo ser mantidas arquivadas como registros
na unidade processadora e apresentada durante a fiscalizagdo.
4.9. CAPACITAGAO DOS TRABALHADORES

4.9.1. Os trabalhadores das unidades de fabricagdo deverdo
participar, obrigatoriamente, de palestras, de treinamentos e de
cursos ministrados por um Responsavel Técnico;

4.9.2. As unidades de fabricacdo deverdo manter os registros
dos treinamentos realizados.

4.10. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS

4.10.1. Devera ser implantado nas unidades de fabricagdo um
controle integrado de pragas de forma a impedir o acesso, o
abrigo e a proliferagdo de pragas em seu interior;

4.10.2. O acesso de pragas nas unidades de fabricagdo devera
ser impedido empregando-se, no minimo, as seguintes medidas:
I - Utilizar ralos sifonados, com fechamento apropriado e com
tela de protegdo;

II - Colocar telas nas aberturas, janelas e portas das areas de
processamento e de armazenamento;

III - Manter as portas ou as outras aberturas ajustadas ao ba-
tente (ex.: vedagdo de borracha na parte inferior das portas) e
fechadas;

IV - Utilizar portas com dispositivo capaz de garantir o fecha-
mento sem contato manual;

4.10.3. O abrigo de pragas nas unidades de fabricagdo deverd
ser impedido, empregando-se, no minimo, as seguintes medi-
das:

I - Fechar frestas, pequenos buracos e espagos nas paredes, nos
pisos e nos tetos, que possam servir de esconderijo;

II - Manter limpas as areas externas e internas;

III - Eliminar lixos e entulhos;

IV - Manter as lixeiras sempre tampadas;

V - Manter materiais em desuso fora do interior da unidade pro-
cessadora.

4.10.4. A proliferagdo de pragas nas unidades de fabricagdo
deverd ser impedida empregando-se, no minimo, as seguintes
medidas:

I - Eliminar pogas ddgua no piso e arredores da unidade pro-
cessadora;

II - Eliminar residuos de pescado na area de processamento;

III - Proibir que os trabalhadores se alimentem nas areas de
processamento e de armazenamento;

IV - Estocar o lixo das areas de processo sempre em coletores
apropriados, tampados e ensacados e remové-lo quantas vezes
forem necessérias;

V - Proibir que animais sejam alimentados nas proximidades da
unidade processadora.

4.10.5. Quando necessario, deverd realizar a aplicagdo de pro-
dutos quimicos de combate as pragas (pesticidas), registrados
no Ministério da Salde, seguindo-se as recomendagdes do fa-
bricante;

4.10.6. A aplicagdo de pesticidas na area interna da unidade pro-
cessadora deverd ser feita sempre fora do hordrio de produgéo
e protegendo-se os equipamentos, os utensilios e os alimentos
(matéria-prima, insumos e Farinha de Pescado Tipo Piracui em-
balados) de forma a evitar sua contaminagdo;

4.10.7. Apos a aplicagdo de pesticidas no interior da unidade
processadora, deverd higienizar as instalagdes, os equipamentos
e os utensilios para retirada de possiveis residuos quimicos;
4.10.9. A aplicagdo de pesticidas devera ser registrada informan-
do, no minimo, nome comercial do produto, do principio ativo e
da data de aplicagdo. )

4.11. DISPOSICAO DE RESIDUOS

4.11.1. Os residuos (papel, plasticos, dgua de higienizagdo, sal-
moura e outros restos de processamento) produzidos pelas uni-
dades de fabricagdo deverdo ser coletados e dispostos (descar-
tados) de tal forma que ndo provoquem odores, atragdo e abrigo
de pragas e de poluigdo ambiental;

4.11.2. Efluentes da produgdo e de sanitarios deverdo ter sis-
temas de escoamento compativeis com as caracteristicas do
residuo. Ndo serd permitido o desaguamento direto de &guas
residuais a céu aberto e em igarapés;

4.11.3. Residuos deverdo ser retirados do interior da unidade
processadora tantas vezes quanto se fizerem necesséarias;
4.11.4. Os coletores de lixo das areas de processamento de-
verdo ser identificados, integros, dotados de tampas e de féacil
higienizagdo;

4.11.5. Os coletores de lixo da unidade de processamento da
Farinha de Pescado Tipo Piracui deverdo ser higienizados diaria-
mente apos a retirada dos residuos sélidos;

4.11.6. Quando aplicavel, o armazenamento de residuos fora da
area de processamento devera ser feito, até sua coleta e des-
tinagdo final, em recipientes especificos, de facil higienizagdo e
dotados de tampa. . .

4.12. CONTROLE DAS OPERAGCOES DE FABRICACAO

4.12.1. As unidades de fabricagdo deverdo possuir arquivadas,
como registro, um cadastro simplificado de fornecedores de
matéria-prima contendo no minimo nome, enderego/localizagdo,
contato e volume aproximado de camardo fornecido;

4.12.2. A recepgdo de pescado devera estar registrada (dar um
numero) individualmente por fornecedor e a Farinha de Pescado
Tipo Piracui produzido no dia deve compor um lote de forma a
garantir a rastreabilidade dos produtos;

4.12.3. As unidades de fabricagdo deverdo receber pescado fres-
co originario de propriedades aquicolas que empregam as Boas
Praticas Agropecuarias (BPA) e transportam em recipientes ex-
clusivos para pescado, conforme os protocolos especificos;
4.12.4. Antes da transferéncia do pescado fresco (matéria-pri-
ma) para a sala de fabricacdo, este deverd ser avaliado senso-
rialmente (visual, cor e odor) para sua aceitagdo e o resultado
deverd ser registrado (anotado) na recepgdo do pescado;
4.12.5. A unidade beneficiadora solicitard ao Responsavel Técni-
co a prestagdo de orientagdo técnica e a execugdo de atividades
de treinamento dos manipuladores quanto ao controle de quali-
dade na fabricag@o dos produtos.

4.13. EMBALAGEM E ROTULAGEM

4.13.1. A embalagem e/ou envase da Farinha de Pescado Tipo
Piracui devera ser realizada respeitando-se o que se preconi-
za nas BPF para higiene de ambientes, de equipamentos e de
utensilios;

4.13.2. Todo material utilizado para embalagem deverd ser ar-
mazenado em boas condigdes higiénico-sanitdrias, em local des-
tinada para este fim. O material de embalagem deveré ser segu-
ro e conferir protegdo apropriada contra a contaminag&o.4.13.3.
As embalagens deverdo ser de uso Unico e os recipientes ndo
deverdo ter sido anteriormente utilizados para nenhuma outra
finalidade, eliminando as possibilidades de contaminagdo do pro-
duto final;

4.13.4. Os recipientes para transporte da Farinha de Pescado
Tipo Piracui deverdo ser inspecionados imediatamente antes do
uso, para ser verificada sua seguranga e, em casos especificos,
limpos e/ou desinfetados; quando lavados deverdo estar secos
antes do uso;

4.13.5. Quando o envase da Farinha de Pescado Tipo Piracui for
realizado em recipientes plasticos ou de material similar, estes
deverdo ser de primeiro uso e previamente sanificados;

4.13.6. As unidades de fabricagdo deverdo usar embalagens
aprovadas/apropriadas para uso em Farinha de Pescado Tipo Pi-
racui;

4.14. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DA FARINHA DE PES-
CADO TIPO PIRACUI

4.14.1. As matérias-primas e os produtos acabados deverdo ser
armazenados e transportados segundo as boas praticas, de for-
ma a impedir a contaminag&o ou a proliferagdo de microorganis-
mos e que protejam contra a alteragdo ou danos ao recipiente
ou embalagem.

4.14.2. Durante o armazenamento deverd ser exercida inspegdo
periddica dos produtos acabados pelo proprietario do estabeleci-
mento, a fim de que somente sejam expedidos Farinha de Pes-
cado Tipo Piracui aptas para o consumo humano e cumpridas as
especificagdes de rétulo quanto as condigles e ao transporte.
4.14.3. O transporte da Farinha de Pescado Tipo Piracui devera
ser realizado, de forma a evitar sua contaminagdo ou deforma-
¢do, assim como comprometimento de sua qualidade pelos raios
solares, pelas chuvas ou pela poeira.

4.14.4. O transporte da Farinha de Pescado Tipo Piracui devera
ser realizado em condigbes que mantenham a qualidade higi-
énico-sanitaria, fisico-quimica e microbiolégica até o ponto de
distribuicdo/comercializagdo.

4.15. DOCUMENTAGAO E REGISTRO

4.15.1. As unidades de fabricagdo de Farinha de Pescado Tipo
Piracui deverdo, obrigatoriamente, registrar-se no 6rgéo regu-
lamentador competente (ADEPARA) e o certificado de registro
devera estar sempre afixado em local visivel;

4.15.2. As unidades de fabricagdo deverdo dispor aos funciona-
rios de manual de procedimentos descrevendo as condigGes de
Boas Praticas de Fabricagdo que realizam, abordando, no mini-
mo, os seguintes itens:

I - Manter a qualidade da Agua;

1I - Higienizagdo das Instalagdes, dos Equipamentos e dos Uten-
silios;

III - Higiene, Comportamento, Saude e Capacitagdo dos traba-
lhadores;

IV - Controles das Operagdes de Fabricagdo.

4.15.3. Nas unidades de fabricagdo deverdo existir arquivados os
seguintes registros:

I - Medig0es diarias de cloro residual da agua;

II - Laudos de andlises microbioldgicas e fisico-quimicas da dgua
realizadas pelo estabelecimento em laboratdrios externos. Além
de copias dos laudos das analises oficiais realizadas pela ADE-
PARA.
111 - Higienizagdo do reservatorio de agua;
1V - Copia das carteiras de saude dos trabalhadores;
V - Comprovagao da capacitagdo dos manipuladores;
VI - Planilha de aplicacdo de pesticidas de combate a pragas,
quando aplicavel;
VII - Cadastro simplificado de fornecedores de matéria-prima;
VIII - Planilha com o controle de avaliagdo sensorial na recepgao
do pescado por fornecedor;
IX - Planilha de controles de fabricagdo:
a) volume e origem do pescado utilizado;
b) quantidade de ingredientes adicionados;
c) temperatura ao final do cozimento (cocgdo) ou assamento;
d) quantidade de Farinha de Pescado Tipo Piracui obtido apds
processamento (peso);
e) numero ou cddigo do lote de produgdo ou de fabricagdo.
Protocolo: 396188
PORTARIA N° 4189/2018 - ADEPARA,
de 21 de dezembro de 2018.
O Diretor da Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Pard
- ADEPARA, no uso de suas atribuiges legais, e com fundamen-
to no art. 4° do Decreto Estadual n© 929, de 18 de dezembro de
2013, que regulamenta o sistema de promogdo dos ocupantes
de cargos de provimento efetivo da carreira de Procurador, no
ambito das autarquias e fundagBes publicas da Administragdo
Estadual de que trata a Lei Estadual n® 6.873, de 28 de junho
de 2006,
RESOLVE:
Art. 1° - DECLARAR a existéncia de 02(duas) vagas de Procura-
dor Autarquico e Fundacional, classe PR-II, e de 01(uma) vaga
de Procurador Autdrquico e Fundacional, classe PR-III, nesta
Autarquia, de acordo com o quantitativo de cargos previsto no
anexo II da Lei Estadual n® 6.873/2006, estando esses cargos
vagos até a presente data;
Art. 20 - INFORMAR que o servidor Pedro Fernando Baldez Vas-
concelos, matricula funcional n®. 5903483/1, provido no cargo
de Procurador Autarquico desde 28/11/2012, possui na presente
data 2.215 dias de efetivo exercicio na ADEPARA, corresponden-
te a 06 (seis) anos, e 25 (vinte e cinco) dias, preenchendo os
requisitos estabelecidos no Decreto Estadual n® 929/2013;
Art. 39 - Eventuais provimentos por promogdo na carreira de
Procurador Autarquico correrdo por conta da dotagdo orgamen-
taria desta Agéncia de Defesa Agropecuaria para o ano de 2019.
Registre-se e publique-se.
LUIZ PINTO DE OLIVEIRA
Diretor-Geral
ADEPARA
Protocolo: 396307

LICENCA PREMIO

PORTARIA N°4185/2018 - ADEPARA,
R 20 DE DEZEMBRO DE 2018

A AGENCIA DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DO PARA -
ADEPARA, por meio de seu Diretor Administrativo e Financeiro,
em conjunto com a Gerente de Recursos Humanos, pelas atri-
buigdes regimentalmente conferidas pelo artigo 15, inciso I, VII
e artigo 18, inciso I e XIX de Decreto Estadual n°® 393 de 11 de
setembro de 2003.
CONSIDERANDO, o que determina o Art. 77, IX e Art. 98, 99 e
100 da lei n© 5.810/94.
RESOLVE: i
CONCEDER o(a) servidor(a) FLAVIA BASTOS DE MEDEIROS, ma-
tricula n°® 5445191, ocupante do cargo de Fiscal Estadual Agro-
pecuario, 30 (trinta) dias de Licenga Prémio, referente ao triénio
2001/2004, no periodo de 02/01/2019 a 31/01/2019.
REGISTRE-SE, PUBLIQUE-SE E CUMPRA-SE
ANDREIA GONCALVES DE CARVALHO
Gerente da Area de Gestdo de Pessoas, em exercicio
SALVIO CARLOS FREIRE DA SILVA
Diretor Administrativo e Financeiro

Protocolo: 396238

DESIGNAR FISCAL DE CONTRATO

PORTARIA N° 4170 de 17 de dezembro de 2018
O DIRETOR GERAL da ADEPARA, no uso de suas atribuigoes le-
gais que lhe foram delegadas pelo Decreto Governamental de
20 de abril de 2017, publicado no DOE n° 33359 de 24 de abril
de 2017.
CONSIDERANDO o disposto no Decreto n° 870, de 04 de outubro
de 2013,
RESOLVE:
Art 10 - Designar o servidor MARCELO EDUARDO FERREIRA
AMORAS, matricula n°® 51855545/ 3, para exercer a fungdo de
Fiscal do Contrato n® 98/2018, firmado pela ADEPARA, que tem
por objeto a aquisicdo de Pneus para a frota.
LUIZ PINTO DE OLIVEIRA

Protocolo: 396472



