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Quinta-feira, 19 DE NOVEMBRO DE 2020

EXTRATO DA(S) PORTARIA(S) DE HOMOLOGAGAO EXPEDIDA(S) PELO
ILMO. SR. PRESIDENTE DO INSTITUTO DE TERRAS DO PARA-ITERPA, NOS
AUTOS DOS PROCESSOS DE REGULARIZAGCAO FUNDIARIA NAO ONEROSA
(DOAGCAO) DE TERRAS, EM QUE FIGURA(M) COMO INTERESSADO(S):
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Belém (PA), 18.11.2020
Bruno Yoheiji Kono Ramos
Presidente ITERPA
Protocolo: 602424

NUCLEO DE GERENCIAMENTO
DO PARA RURAL

CONTRATO

CONTRATO N°009/2020
Objeto: Aquisicdo de Equipamento Agricola.
Valores: R$178.000,00.
Data da Assinatura: 16/11/2020.
Vigéncia: 16/11/2020 a 16/11/2021.
PROGRAMA DE TRABALHO: 04122129783380000.
NATUREZA: 449052.
FONTE: 0101000000.
PLANO INTERNO: 20DEMP00051.
EVENTO: 200035. B
Contratada: LS TRACTOR ASAP COMERCIO DE MAQUINAS LTDA., inscrita
no CNPJ sob 0 n° 20.716.823/0001-25, com enderego na cidade de Con-
tagem/MG, na Rua Manaus, n° 116, bairro Amazonas, CEP: 32.240-050.
Ordenador: FELIPE COELHO PICANGO - Gerente Executivo - NGPR.
Protocolo: 602175

AGENCIA DE DEFESA AGROPECUARIA
DO ESTADO DO PARA

PORTARIA

PORTARIA N°4811/2020, ADEPARA,
DE 18 DE NOVEMBRO DE 2020

Regulamenta a Lei Estadual n® 6.679, de 10 de agosto de 2004,e o De-
creto n° 1.417, de01 de outubro de 2015, que dispGem sobre a Legislagao
de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal e seus
Derivados.
CONSIDERANDO a necessidade de padronizagdo das agdes dos Fiscais Es-
taduais Agropecudrios -Médicos Veterindrios junto aos estabelecimentos
registrados no SIE/PA;
CONSIDERANDO a Portaria Estadual n°® 5083/2015 que estabelece a im-
plantagdo dos Programas de Autocontrole nos estabelecimentos registra-
dos no SIE/PA, da Agéncia de Defesa Agropecudria do Estado do Para
(ADEPARA);
O Diretor Geral da Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Para
no uso de suas atribuicbes que |he conferem o artigo 2°, da Lei Esta-
dual n° 6.679, de 10 de agosto de 2004, conforme Decreto Estadual N°
1.417/20015;
RESOLVE:
Art.1°Tornar obrigatéria a implantagdo, a manutencdo, o monitoramento
e a verificagdo dos Programas de Autocontrole dos estabelecimentos, que
possuem registros sistematizados e auditaveis, que comprovem o aten-
dimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos
nesta Portaria e em normas complementares, com vistas a assegurar a
inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos,
desde a obtengdo e a recepgdo da matéria-prima, dos ingredientes e dos
insumos, até a expedigdo destes.
Art. 2°A implantacdo e a implementagdo dos Programas de Autocontrole
sao de responsabilidade do estabelecimento, para que seja garantida a
qualidade higiénico-sanitaria e tecnoldgica dos seus produtos. Devendo
ser concluidas em 12 (doze) meses contados a partir da publicagdo desta
portaria.

§1° O servigo de inspegdo fard a verificagdo da implantagdo em 03(trés)
fases distintas, com os seguintes prazos:

I -10 fase -até 04(quatro) meses

II -2° fase -até 08 (oito) meses

III -3° fase -até 12 (doze) meses§2°

A empresa apresentard no ato de requisicdo de registro ou de renovagdo
de registro os planos de autocontrole implantados.

Art.3°. O ndo cumprimento de uma fase dentro do prazo estipulado, ndo
prorrogara os demais prazos das fases a serem implantadas.

§1° Em casos de ndo cumprimento dos prazos estabelecidos pelo Servigo
de Inspegdo Estadual, serd lavrado o auto de infragdo pelo Fiscal Estadual
Agropecudrio —FEA.

Art.4°A equipe da garantia da qualidade deverd antecipar a ocorréncia
dos perigos a saude publica, bem como de outros atributos de qualidade.
Registrando todas as informagdes para possiveis apresentagdes ao Servico
de Inspecgdo Estadual -SIE durante uma verificagdo.

Art.5° Para os fins desta Portaria, sdo adotados os seguintes conceitos:

I - Aferigdo - E o ato ou efeito de aferir, de comparar pesos e medidas com
seus respectivos padroes;

II-Andlise de autocontrole-andlise efetuada pelo estabelecimento para
controle de processo e monitoramento da conformidade das matérias-pri-
mas, dos ingredientes, dos insumos e dos produtos;

III-Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC-sistema que
identifica, avalia e controla perigos que sdo significativos para a inocuidade
dos produtos de origem animal;

IV-Andlise fiscal- Analise efetuada por laboratério oficial ou credenciado a
Rede Estadual de Laboratérios Agropecudrios ou pela autoridade sanitéria
competente em amostras coletadas pelos servidores da Agencia de Defesa
Agropecuaria do Estado do Par3;

V-Analise pericial-analise laboratorial realizada a partir da amostra oficial
de contraprova, quando o resultado da amostra da analise fiscal for con-
testado por uma das partes envolvidas, para assegurar amplo direito de
defesa ao interessado, quando pertinente;

VI- Area de inspegdo (AI)-Cada segdo ou setor e os equipamentos e uten-
silios representam uma area de inspegdo. A Al inclui forro, paredes, pisos,
drenos e outras estruturas eventualmente presentes, compreendendo o
espago tridimensional onde esta inserido o equipamento, limitado por pa-
rede, piso e teto;

VII-Boas Praticas de Fabricagdo -BPF —condigdes e procedimentos higiéni-
co-sanitarios e operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de
produgdo, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualida-
de e a integridade dos produtos de origem animal;
VIII-Calibragdo-Conjunto de procedimentos destinados a estabelecer uma
correspondéncia entre uma grandeza fisica conhecida ou padronizada e as
leituras de um instrumento no qual esta grandeza é medida;
IX-Conformidade-Indicagdo ou julgamento de que o produto, as atividades
ou servigos atendem as exigéncias da especificagdo relevante;
X-Contaminagdo cruzada-Contaminagdo gerada pelo contato indevido de
insumo, superficie, ambiente, pessoas ou produtos contaminados, com ou-
tros ndo contaminados;

XI-Desinfeccdo-procedimento que consiste na eliminagdo de agentes in-
fecciosos por meio de tratamentos fisicos ou agentes quimicos;

XII -Elementos de controle: Procedimentos que visam a implantagdo, ma-
nutengdo, monitoramento e registros de Programas de autocontrole.
XIII-Espécies de agougue-sdo os bovinos, bufalos, equideos, suideos, ovi-
nos, caprinos, lagomorfose aves domésticas, bem como os animais sil-
vestres criados em cativeiro, abatidos em estabelecimentos sob inspegdo
veterinaria;

XIV -Higienizagdo-procedimento que consiste na execugdo de duas etapas
distintas, limpeza e sanitizagdo;

XV -Inovagdo tecnoldgica—produtos ou processos tecnologicamente novos ou
significativamente aperfeigoados, ndo compreendidos no estado da técnica,
e que proporcionem a melhoria do objetivo do processo ou da qualidade do
produto de origem animal, considerados de acordo com as normas nacionais
de propriedade industrial e as normas e diretrizes internacionais cabiveis;
XVI -Limpeza-remogdo fisica de residuos organicos, inorganicos ou de ou-
tro material indesejéavel das superficies das instalagdes, dos equipamentos
e dos utensilios;

XVII -Manipulagdo de alimentos-Sdo as operagdes que se efetuam sobre a
matéria prima até o produto terminado, em qualquer etapa do seu proces-
samento, armazenamento e transporte;

XVIII-Monitoramento-Realizado pelo Controle de Qualidade da empresa
e visa observar em determinado periodo de tempo se as condigSes deter-
minadas no PAC estdo dentro dos padrdoes. O monitoramento verifica sua
condigdo se é aceitdvel ou ndo aos padrdes que se espera dele;

XIX —-Padrdo de identidade-conjunto de parametros que permite identificar
um produto de origem animal quanto a sua natureza, a sua caracteristica
sensorial, a sua composigdo, ao seu tipo de processamento e ao seu modo
de apresentagdo, a serem fixados por meio de Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade;

XX -Perigo: Contaminante de natureza bioldgica, quimica ou fisica, ou
constituinte do alimento que pode causar danos a saude ou a integridade
do consumidor. .

XXI-Programa de Prevencgdo e Controle de Adigdo de Agua em Produtos-
PPCAAP: Programa integrante do Controle de formulagdo de produtos e
combate a fraude relacionado a prevengdo e controle de adigdo de agua.
XXII-Procedimento Padrdo de Higiene Operacional ~-PPHO-procedimentos
descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo es-
tabelecimento, com vistas a estabelecer a forma rotineira pela qual o esta-
belecimento evita a contaminagdo direta ou cruzada do produto e preserva
sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois
das operagdes;



