Resolugdo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002(*)
Republicada no D.O.U de 06/11/2002

Disp6e sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria no uso da atribuigao que lhe
confere o art. 11, inciso 1V, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto n°® 3.029, de 16 de
abril de 1999, c/c 0 § 1° do art. 111 do Regimento Interno aprovado pela Portaria n°® 593, de 25 de
agosto de 2000, republicada no DOU de 22 de dezembro de 2000, em reunido realizada em 16 de
outubro de 2002,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das agdes de controle sanitario na
area de alimentos visando a protecao a saude da populagao;

considerando a necessidade de harmonizagédo da agdo de inspecao sanitaria em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos em todo o territério nacional;

considerando a necessidade de complementar o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagédo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos;

considerando a necessidade de desenvolvimento de um instrumento genérico de verificagdo das
Boas Praticas de Fabricagao aplicavel aos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos;

considerando que a Lista de Verificagao restringe-se especificamente as Boas Praticas de
Fabricagao de Alimentos;

considerando que a atividade de inspegao sanitaria deve ser complementada com a avaliagao dos
requisitos sanitarios relativos ao processo de fabricagdo, bem como outros que se fizerem
Nnecessarios;

considerando que os estabelecimentos podem utilizar nomenclaturas para os procedimentos
operacionais padronizados diferentes da adotada no Anexo | desta Resolucéo, desde que obedeca
ao conteudo especificado nos mesmos,

adota a seguinte Resolugao de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua
publicacao:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados
aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das
Boas Praticas de Fabricagao em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data de publicagéo, para
se adequarem ao Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados a
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, constante do Anexo | desta
Resolugao.

Art. 3° A avaliagdo do cumprimento do Regulamento Técnico constante do Anexo | e do
Regulamento Técnico sobre as Condigbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao
para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, aprovado pela Portaria
SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, dar-se-a por intermédio da Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos constante



do Anexo Il.

§ 1° Os estabelecimentos devem atender de imediato a todos os itens discriminados na Lista de
Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos.

§ 2° Excetuam-se do prazo estipulado no paragrafo anterior os itens relativos ao Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados a Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos sendo considerado o prazo de adequacéo estipulado
no art. 2°.

Art. 4° A Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagcdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, constante do Anexo Il, ndo se aplica aos
estabelecimentos que apresentem regulamento técnico especifico.

Art. 5° O atendimento dos requisitos constantes da Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricagédo nao exclui a obrigatoriedade das exigéncias relativas ao controle sanitario do processo
produtivo.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolugéo configura infragao 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. 7° Esta Resolugéo de Diretoria Colegiada entrara em vigor na data de sua publicagao.

GONZALO VECINA NETO

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
APLICADOS AOS ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS

1. ALCANCE

1.1. Objetivo

Estabelecer Procedimentos Operacionais Padronizados que contribuam para a garantia das
condig¢des higiénico-sanitarias necessarias ao processamento/industrializagéo de alimentos,
complementando as Boas Praticas de Fabricacao.

1.2. Ambito de Aplicagdo

Aplica-se aos estabelecimentos processadores/industrializadores nos quais sejam realizadas
algumas das seguintes atividades: produgao/industrializagao, fracionamento, armazenamento e
transporte de alimentos industrializados.

2. DEFINICOES
Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1. Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que
estabelece instru¢des seqlienciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e especificas na
producdo, armazenamento e transporte de alimentos. Este Procedimento pode apresentar outras
nomenclaturas desde que obedega ao conteudo estabelecido nesta Resolugéo.

2.2. Limpeza: operacao de remocao de terra, residuos de alimentos, sujidades e ou outras
substancias indesejaveis.



2.3. Desinfecgéo: operagéo de reducéo, por método fisico e ou agente quimico, do niumero de
microrganismos a um nivel que nao comprometa a seguranga do alimento.

2.4. Higienizagao: operacgao que se divide em duas etapas, limpeza e desinfecgio.

2.5. Anti-sepsia: operagao destinada a redugdo de microrganismos presentes na pele, por meio de
agente quimico, apos lavagem, enxaglie e secagem das maos.

2.6. Controle Integrado de Pragas: sistema que incorpora a¢des preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atragéo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferagao de vetores e pragas urbanas
que comprometam a segurancga do alimento.

2.7. Programa de recolhimento de alimentos: procedimentos que permitem efetivo recolhimento e
apropriado destino final de lote de alimentos exposto a comercializagdo com suspeita ou
constatacdo de causar dano a saude.

2.8. Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de produgao e das demais areas
do estabelecimento.

2.9. Manual de Boas Praticas de Fabricacdo: documento que descreve as operagdes realizadas
pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencgéo e
higienizac&o das instala¢des, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de
abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final.

3. REFERENCIAS

3.1. BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas Basicas sobre
Alimentos.

3.2. BRASIL. Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, e suas alteragbes. Configura infragdes a
legislagcao sanitaria federal, estabelece as sancgbes respectivas e da outras providéncias.

3.3. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n° 326, de 30 de
julho de 1997. Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas
de Fabricagao para Industrias de Alimentos.

3.4. BRASIL. Ministério da Saude - Secretario Nacional de Organizagao e Desenvolvimento de
Servigos de Saude. Programa de Controle de Infecgao Hospitalar. LAVAR AS MAOS:
INFORMACOES PARA PROFISSIONAIS DE SAUDE. 39 paginas na Impressao Original, il. - Série
A: Normas e Manuais Técnicos - 11, 1989.

3.5. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n°® 1.428, de 26 de
novembro de 1993. Regulamentos Técnicos sobre Inspegdo Sanitaria, Boas Praticas de
Produgao/Prestacéo de Servigos e Padréo de Identidade e Qualidade na Area de Alimentos.

3.6. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢ao-RDC n° 18,
de 29 de fevereiro de 2000. Dispde sobre Normas Gerais para funcionamento de Empresas
Especializadas na prestacéo de servigos de controle de vetores e pragas urbanas.

3.7. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugéo n° 22, de
15 de margo de 2000. Dispde sobre o Manual de Procedimentos Basicos de Registro e Dispensa
da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Importados Pertinentes & Area de Alimentos.

3.8. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n° 23, de
15 de margo de 2000. Dispde sobre o Manual de Procedimentos Basicos para Registro e Dispensa
da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes & Area de Alimentos.

3.9. CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Ver. 3 (1997). Recommended Internacional Code
of Practice General Principles of Food Hygiene.

3.10. ESTADOS UNIDOS DA AMERICA. Code of Federal Regulations, Vol. 2, Titulo 9, Capitulo lIl,
Parte 416. Sanitation.

4. REQUISITOS PARA ELABORAGCAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS

4.1. Requisitos Gerais

4.1.1. Os estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos devem desenvolver,
implementar e manter para cada item relacionado abaixo, Procedimentos Operacionais
Padronizados - POPs.



a) Higienizagao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios.

b) Controle da potabilidade da agua.

c) Higiene e saude dos manipuladores.

d) Manejo dos residuos.

e) Manutencao preventiva e calibragdo de equipamentos.

f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

g) Selegao das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

h) Programa de recolhimento de alimentos.

4.1.2. Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico, responsavel
pela operacgédo, responsavel legal e ou proprietario do estabelecimento, firmando o compromisso de
implementac&o, monitoramento, avaliag&o, registro e manutencdo dos mesmos.

4.1.3. A freqiéncia das operagbes e nome, cargo e ou fungdo dos responsaveis por sua execugao
devem estar especificados em cada POP.

4.1.4. Os funcionarios devem estar devidamente capacitados para execugido dos POPs.

4.1.5. Quando aplicavel, os POPs devem relacionar os materiais necessarios para a realizagéo das
operagdes assim como os Equipamentos de Protec¢ao Individual.

4.1.6. Os POPs devem estar acessiveis aos responsaveis pela execugédo das operagdes e as
autoridades sanitarias.

4.1.7. Os POPs podem ser apresentados como anexo do Manual de Boas Praticas de Fabricagao
do estabelecimento.

4.2. Requisitos especificos

4.2.1. Os POPs referentes as operacdes de higienizagao de instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios devem conter informagdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada, método de
higienizagéo, principio ativo selecionado e sua concentragao, tempo de contato dos agentes
quimicos e ou fisicos utilizados na operagao de higienizagao, temperatura e outras informacoes
que se fizerem necessarias. Quando aplicavel o desmonte dos equipamentos, os POPs devem
contemplar esta operagao.

4.2.2. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem abordar as operacdes relativas ao
controle da potabilidade da agua, incluindo as etapas em que a mesma é critica para o processo
produtivo, especificando os locais de coleta das amostras, a frequéncia de sua execucgao, as
determinagdes analiticas, a metodologia aplicada e os responsaveis. Quando a higienizagdo do
reservatorio for realizada pelo préprio estabelecimento, os procedimentos devem contemplar os
tépicos especificados no item 4.2.1. Nos casos em que as determinagfes analiticas e ou a
higienizagéo do reservatorio forem realizadas por empresas terceirizadas, o estabelecimento deve
apresentar, para o primeiro caso, o laudo de analise e, para o segundo, o certificado de execugao
do servigo contendo todas as informagdes constantes no item 4.2.1.

4.2.3. As etapas, a frequiéncia e os principios ativos usados para a lavagem e anti-sepsia das maos
dos manipuladores devem estar documentados em procedimentos operacionais, assim como as
medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de saude que possa comprometer a seguranca do alimento.
Deve-se especificar os exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem
como a periodicidade de sua execucao. O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene
deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteldo programatico e a freqiiéncia de
sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da participacdo nominal dos funcionarios.
4.2.4. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem estabelecer a freqiiéncia e o
responsavel pelo manejo dos residuos. Da mesma forma, os procedimentos de higienizagdo dos
coletores de residuos e da area de armazenamento devem ser discriminados atendendo, no
minimo, aos topicos especificados no item 4.2.1.

4.2.5. Os estabelecimentos devem dispor dos Procedimentos Operacionais Padronizados que
especifiquem a periodicidade e responsaveis pela manutencdo dos equipamentos envolvidos no
processo produtivo do alimento. Esses POPs devem também contemplar a operagéo de
higienizacédo adotada ap6s a manutengéo dos equipamentos. Devem ser apresentados os POPs
relativos a calibragcao dos instrumentos e equipamentos de medigdo ou comprovante da execugao
do servigo quando a calibragao for realizada por empresas terceirizadas.

4.2.6. Os POPs referentes ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar
as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, 0 acesso € ou a



proliferacéo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogé&o de controle quimico, o
estabelecimento deve apresentar comprovante de execugao de servico fornecido pela empresa
especializada contratada, contendo as informacgdes estabelecidas em legislagéo sanitaria
especifica.

4.2.7. O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais especificando os critérios
utilizados para a selegéo e recebimento da matéria-prima, embalagens e ingredientes, e, quando
aplicavel, o tempo de quarentena necessario. Esses procedimentos devem prever o destino dado
as matérias-primas, embalagens e ingredientes reprovados no controle efetuado.

4.2.8. O programa de recolhimento de produtos deve ser documentado na forma de procedimentos
operacionais, estabelecendo-se as situagdes de adogéo do programa, os procedimentos a serem
seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto, a forma de segregagéo dos produtos
recolhidos e seu destino final, além dos responsaveis pela atividade.

5. MONITORAMENTO, AVALIACAO E REGISTRO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS

5.1. A implementagédo dos POPs deve ser monitorada periodicamente de forma a garantir a
finalidade pretendida, sendo adotadas medidas corretivas em casos de desvios destes
procedimentos. As agbes corretivas devem contemplar o destino do produto, a restauragao das
condig¢des sanitarias e a reavaliacdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados.

5.2. Deve-se prever registros periddicos suficientes para documentar a execugéo e o
monitoramento dos Procedimentos Operacionais Padronizados, bem como a adog¢ao de medidas
corretivas. Esses registros consistem de anotagédo em planilhas e ou documentos e devem ser
datados, assinados pelo responsavel pela execugao da operagdo e mantidos por um periodo
superior ao tempo de vida de prateleira do produto.

5.3. Deve-se avaliar, regularmente, a efetividade dos POPs implementados pelo estabelecimento
e, de acordo com os resultados, deve-se fazer os ajustes necessarios.

5.4. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem ser revistos em caso de modificacao
que implique em alteragbes nas operagdes documentadas.

ANEXO Il

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO EM ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

NUMERO: /ANO
A - IDENTIFICAGAO DA EMPRESA
1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:
3-ALVARA/LICENCA SANITARIA:

4-INSCRIGCAO ESTADUAL /
MUNICIPAL:

5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX: |
8-E - mail: |
9-ENDEREGO (Rua/Av.): 10-N°; '11-Compl.: |




12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO:  14-UF: 15-CEP:

16-RAMO DE ATIVIDADE: |17-PRODUGAO MENSAL:
18-NUMERO DE 19-NUMERO DE TURNOS:
FUNCIONARIOS:

‘ZO-CATEGORIA DE PRODUTOS:

‘Descrigéo da Categoria:

‘Descrigéo da Categoria:

‘Descrig:éo da Categoria:

‘Descrigéo da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO:  22-FORMAGAO ACADEMICA:
23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO: () SOLICITACAO DE LICENGCA SANITARIA
() COMUNICAGAO DO INiCIO DE FABRICACAO DE PRODUTO
DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO ()
SOLICITACAO DE REGISTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA ()
VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA () INSPECAO
PROGRAMADA ( ) REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENGCA SANITARIA ( ) RENOVAGAO DE
REGISTRO () OUTROS

|
|
|
‘Descrigéo da Categoria:
|
|
|

B - AVALIAGAO SIM NAO NA()
1. EDIFICAGAO E INSTALACOES ] |
1.1 AREA EXTERNA: N |

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de focos
de poeira; de acumulo de lixo nas imediagbes, de agua
estagnada, dentre outros.

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

1.2 ACESSO: Ll

‘1 .2.1 Direto, ndo comum a outros usos ( habitac&o). H H H

1.3 AREA INTERNA: N |
|

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.

1.4 PISO: ]




impermeavel e outros).

1.4.1 Material que permite facil e apropriada
higienizagéo (liso, resistente, drenados com declive,

1.4.2 Em adequado estado de conservacgao (livre de
defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado

contra a entrada de baratas, roedores etc.

adequadamente, sem acumulo de residuos. Drenos,
ralos sifonados e grelhas colocados em locais
adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger

F - AVALIACAO SIM

NAO

NA(*)

1.5 TETOS: |

1 .5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de
aC|I limpeza e, quando for o caso, desmfecgao

rincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos

1.5.2 Em adequado estado de conservacgao (livre de
outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS: |

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil
igienizagcao até uma altura adequada para todas as
peragdes. De cor clara.

alhas, rachaduras, umidade, descascamento e

1.6.2 Em adequado estado de conservagéo (livres de
utros).

1.6.3 Existéncia de dngulos abaulados entre as
aredes e 0 piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS: I

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizagéo,
justadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico
mola, sistema eletrOnico ou outro) e com barreiras
dequadas para impedir entrada de vetores e outros
nimais (telas milimétricas ou outro sistema).

alhas, rachaduras, umidade, descascamento e

1.7.3 Em adequado estado de conservagao (livres de
utros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS: I

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizagéo,
justadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores
telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservagao (livres de
alhas, rachaduras, umidade, descascamento e




butros). H
L:.QJ Construidos, localizados e utilizados de forma a
mpermeavel, em adequado estado de conservagao.

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO,
ONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES
ao serem fontes de contaminacao.
L1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e
1.10 INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS
ARA OS MANIPULADORES:

rodugdo, acesso realizado por passagens cobertas e

1.10.1 Quando localizados isolados da area de
alcadas.

egislagéo especifica), identificados e de uso exclusivo

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme
ara manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios;
ictérios e lavatorios integros e em proporgéao
dequada ao numero de empregados (conforme
egislagao especifica).

1.10.4 Instalagdes sanitarias servidas de agua
orrente, dotadas preferencialmente de torneira com
cionamento automatico e conectadas a rede de
sgoto ou fossa séptica.

istema de exaustao) com a area de trabalho e de

1.10.5 Auséncia de comunicagéao direta (incluindo
efei¢des.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola,
istema eletrbnico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando
atisfatorio estado de conservacgao.

‘1 .10.8 lluminacgao e ventilagdo adequadas. H

estinados a higiene pessoal: papel higiénico,
abonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
quido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel nao
eciclado para as maos ou outro sistema higiénico e

1.10.9 Instalagdes sanitarias dotadas de produtos
i
eguro para secagem.

1.10.10 Presenga de lixeiras com tampas e com
cionamento ndo manual.

‘1 .10.11 Coleta frequiente do lixo. H

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos
ara lavagem das maos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios
ndividuais para todos os manipuladores.

conforme legislacao especifica), com agua fria ou com
agua quente e fria.

E.10.14 Duchas ou chuveiros em nimero suficiente

‘1 .10.15 Apresentam-se organizados e em adequado H




estado de conservaggo. I

1.11 INSTALAGOES SANITARIAS PARA VISITANTES E
UTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de
rodugdo e higienizados.

‘1 .12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUGAO:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de
anipulacao com agua corrente, dotados
referencialmente de torneira com acionamento
utomético, em posi¢cdes adequadas em relagédo ao

luxo de producédo e servico, e em numero suficiente
e modo a atender toda a area de producéao

1.12.2 Lavatérios em condigdes de higiene, dotados
e sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete

iquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo
eciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
ecagem e coletor de papel acionados sem contato
anual.

F - AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)

1.13 ILUMINAGAO E INSTALAGAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade
esenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
ombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias com protegdo adequada contra
uebras e em adequado estado de conservagéo.

1.13.3 Instalagdes elétricas embutidas ou quando
xteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas a
aredes e tetos.

1.14 VENTILAGAO E CLIMATIZAGAO: I

1
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases,

umaga, poés, particulas em suspensio e condensagao
e vapores sem causar danos a produgao.

.14.1 Ventilacao e circulacao de ar capazes de garantir

1.14.2 Ventilagao artificial por meio de equipamento(s)
igienizado(s) e com manutencdo adequada ao tipo de
quipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros
dequados.

1.14.4 Existéncia de registro peridédico dos
rocedimentos de limpeza e manutencao dos
omponentes do sistema de climatizagdo (conforme

egislacao especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca
€ ar capaz de prevenir contaminagoes.

‘1 .14.6 Sistema de exaustao e ou insuflamento dotados H




de filtros adequados. I

1.14.7 Captacao e dire¢édo da corrente de ar ndo
eguem a dire¢do da area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES: I

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operagéo de
igienizagdo comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizagéo das instalagdes
dequada.

‘1 .15.3 Existéncia de registro da higienizagéo. H

1.15.4 Produtos de higienizagao regularizados pelo
inistério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagao
ecessarios a realizagao da operacgao.

1.15.6 A diluigdo dos produtos de higienizagdo, tempo
de contato e modo de uso/aplicagdo obedecem as
nstru¢des recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizagao identificados e
uardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacao dos utensilios
escovas, esponjas etc.) necessarios a realizagdo da
operagado. Em bom estado de conservagao.

‘1 .15.9 Higienizagao adequada. H

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E
RAGAS URBANAS:

ualquer evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
outros.

objetivo de impedir a atragéo, o abrigo, o acesso e ou

1.16.2 Adocgao de medidas preventivas e corretivas com
roliferagdo de vetores e pragas urbanas.

xisténcia de comprovante de execugao do servigo
xpedido por empresa especializada.

E.16.3 Em caso de adocéao de controle quimico,

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA: |

‘1 .17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica. H

1.17.2 Sistema de captagao propria, protegido, revestido
distante de fonte de contaminacao.

1.17.3 Reservatério de agua acessivel com instalagdo
idraulica com volume, pressao e temperatura
dequados, dotado de tampas, em satisfatoria condigao
e uso, livre de vazamentos, infiltragdes e
escascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente
apacitado para a higienizag&o do reservatério da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizagao do
eservatoério de agua.

‘1 .17.6 Existéncia de registro da higienizag¢édo do H




eservatério de agua ou comprovante de execugao de
ervico em caso de terceirizacéo.

.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia
e infiltragdes e interconexdes, evitando conexao

ruzada entre agua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca
eriodica do elemento filtrante.

audos laboratoriais, com adequada periodicidade,
ssinados por técnico responsavel pela analise ou

1
1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de
xpedidos por empresa terceirizada.

ecessarios a analise da potabilidade de agua

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos
ealizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico
omprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado,
anipulado e estocado sob condi¢gbes sanitarias
atisfatérias, quando destinado a entrar em contato com
limento ou superficie que entre em contato com
limento.

tilizado em contato com o alimento ou superficie que
ntre em contato com o alimento.

E.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando

B - AVALIACAO

'SIM NAONA(") |

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do
stabelecimento de facil higienizagao e transporte,
evidamente identificados e higienizados
onstantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
uando necessario, recipientes tampados com
cionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada frequiente dos residuos da area de
rocessamento, evitando focos de contaminacgao.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos
esiduos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO: I

e gordura em adequado estado de conservagao e

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas
uncionamento.

1.20 LEIAUTE: I

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: numero,
apacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo
om o ramo de atividade, volume de produgéo e
xpedicao.

1.20.2 Areas para recepcéo e depdsito de matéria-prima,
ngredientes e embalagens distintas das areas de




brodugéo, armazenamento e expedi¢ao de produto final. H

OBSERVAGOES

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

B - AVALIAGAO SIM NAO NA(").
|
|

2.1 EQUIPAMENTOS:

.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho
numero adequado ao ramo.

1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e
igienizagdo adequada.

ntegras, impermeaveis, resistentes a corroséo, de facil

.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas,
i
igienizacao e de material ndo contaminante.

.1.4 Em adequado estado de conservagao e
uncionamento.

.1.5 Equipamentos de conservagao dos alimentos
refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e
utros), bem como os destinados ao processamento
érmico, com medidor de temperatura localizado em local
propriado e em adequado funcionamento.

.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura,
onservadas durante periodo adequado.

quipamentos € maquinarios passam por manutengao

.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0s
reventiva.

alibracdo dos instrumentos e equipamentos de medigao
u comprovante da execugao do servigo quando a

.1.8 Existéncia de registros que comprovem a
alibragao for realizada por empresas terceirizadas.

P.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes) H

esistentes, impermeaveis; em adequado estado de

.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado,
onservagéo, com superficies integras.

.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacao
lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS: I

.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corroséo,
e tamanho e forma que permitam facil higienizagdo: em
dequado estado de conservagado e em numero
uficiente e apropriado ao tipo de operagao utilizada.

.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma

rganizada e protegidos contra a contaminagio.

.4 HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS E
AQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

4.1 Existéncia de um responsavel pela operagao de

igienizagdo comprovadamente capacitado.




P.4.2 Frequéncia de higienizagdo adequada. H H H ‘

P.4.3 Existéncia de registro da higienizagao. H H H ‘

4.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo
inistério da Saude.

ecessarios a realizagdo da operagao.

ﬁ.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagao

4.6 Diluigao dos produtos de higienizagao, tempo de
ontato e modo de uso/aplicacdo obedecem as
nstru¢des recomendadas pelo fabricante.

4.7 Produtos de higienizagéo identificados e guardados
m local adequado.

E.4.8 Disponibilidade e adequacgéao dos utensilios

ecessarios a realizagao da operagdao. Em bom estado
e conservagao.

P.4.9 Adequada higienizagao. H H H
OBSERVAGOES
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3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

.1.1 Utilizagao de uniforme de trabalho de cor clara,
dequado a atividade e exclusivo para area de producgéo.

b.1 .2 Limpos e em adequado estado de conservagao. H

.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagao, asseio corporal,
aos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos
aneis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores
arbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS: |
F".ZJ Lavagem cuidadosa das maos antes da

anipulagao de alimentos, principalmente apds qualquer
nterrupgao e depois do uso de sanitarios.

.2.2 Manipuladores nao espirram sobre os alimentos,
a0 cospem, ndo tossem, ndo fumam, ndo manipulam
inheiro ou ndo praticam outros atos que possam
ontaminar o alimento.

orreta lavagem das mé&os e demais habitos de higiene,
fixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE: I
E.SJ Auséncia de afecgbes cutaneas, feridas e

E.Z.S Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a

upuracdes; auséncia de sintomas e infecgbes
espiratérias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE: |

4.1 Existéncia de supervisédo periddica do estado de
aude dos manipuladores.




b.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados. H H H ‘
3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL: | |
b.5.1 Utilizacao de Equipamento de Protecao Individual. H H H ‘
RiG PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS

ANIPULADORES E SUPERVISAO:
E.6.1 Existéncia de programa de capacitagdo adequado e

ontinuo relacionado a higiene pessoal e a manipulagéo
os alimentos.

b.6.2 Existéncia de registros dessas capacitag¢des. H

.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e
anipulacao dos alimentos.

.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente
apacitado.

OBSERVAGOES L L
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4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO |

P.‘I MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:
EJ .1 Operacoes de recepgéo da matéria-prima,

ngredientes e embalagens sao realizadas em local
rotegido e isolado da area de processamento.

.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens
nspecionados na recepgao.

temperatura e caracteristicas sensoriais, condicées de

.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepgéo
ransporte e outros).

iberagao e aqueles aprovados estdo devidamente

.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando
|
dentificados.

.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens
eprovados no controle efetuado na recepgéo séo
evolvidos imediatamente ou identificados e
rmazenados em local separado.

.1.6 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a
egislagao.

E1 .7 Critérios estabelecidos para a selecao das
I

atérias-primas sao baseados na seguranca do
imento.

.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado;

obre estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem

onservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado,
fastados das paredes e distantes do teto de forma que

ermita apropriada higienizacao, iluminacao e circulagcao
e ar.

.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e
mbalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos,




Eendo observado o prazo de validade. H H H

.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a
erem utilizadas.

.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes
ipos de matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUGAO: |

.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da
area de preparo por barreira fisica ou técnica.

H.Z.Z Controle da circulagdo e acesso do pessoal. H

.2.3 Conservacao adequada de materiais destinados ao
eprocessamento.

H.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento. H H H

B - AVALIACAO 'SIM NAO NA(*)

H.S ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de
cordo com a legislagéo vigente.

.3.2 Produto final acondicionado em embalagens
dequadas e integras.

.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou
rupo, sobre estrados distantes do piso, ou sobre
aletes, bem conservados e limpos ou sobre outro
istema aprovado, afastados das paredes e distantes do
eto de forma a permitir apropriada higienizacao,
luminagao e circulagao de ar.

P.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.H H H

P.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado H H H

egistro de temperatura, para ambientes com controle

.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de
érmico.

.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes
ipos de alimentos.

encido, devolvidos ou recolhidos do mercado
evidamente identificados e armazenados em local

.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade
eparado e de forma organizada.

m quarentena e aqueles aprovados devidamente
dentificados.

F .3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou

f .4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO
FINAL:

r 4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto
ina

4.2 Existéncia de programa de amostragem para
nalise laboratorial do produto final.




4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o
ontrole de qualidade do produto final, assinado pelo
écnico da empresa responsavel pela analise ou
xpedido por empresa terceirizada.

ecessarios para analise do produto final realizadas no

4.4 Existéncia de equipamentos e materiais
stabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL: |

.5.1 Produto transportado na temperatura especificada
o rétulo.

.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protegéo de
arga. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
ualquer evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos
outros.

H.5.3 Transporte mantém a integridade do produto. H

.5.4 Veiculo nao transporta outras cargas que
omprometam a seguranga do produto.

emperatura quando se transporta alimentos que
ecessitam de condi¢des especiais de conservagao.

E.5.5 Presencga de equipamento para controle de

OBSERVAGOES
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5. DOCUMENTACAO

b.‘l MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO:

e acordo com o Manual de Boas Praticas de

.1.1 Operacobes executadas no estabelecimento estdo
F

abricagao.

.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
ADRONIZADOS:

.2.1 Higienizagao das instalagdes, equipamentos e
tensilios:

b.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. H

b.2.1 .2 POP descrito esta sendo cumprido. H
5.2.2 Controle de potabilidade da &gua: H

.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de
otabilidade da agua.

b.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido. H

b.2.3 Higiene e salde dos manipuladores:

|
b.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. H

b.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido. H
b.2.4 Manejo dos residuos: H

b.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. H




b.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido. H H H

.2.5 Manutencgéo preventiva e calibragao de
quipamentos.

b.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. H H H

b.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido. H H H

b.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas: H

b.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. H H H

b.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

.2.7 Selegao das matérias-primas, ingredientes e
mbalagens:

b.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. H H H

b.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido. H H H
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b.2.8 Programa de recolhimento de alimentos: H H H

b.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. H H H

b.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido. H H H

OBSERVACOES Ll

C - CONSIDERAGOES FINAIS |

D - CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO |

ompete aos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em
rticulagdo com o érgado competente no dmbito federal, a construgao do
anorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores
e alimentos, mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O
anorama sanitario sera utilizado como critério para definigéo e
riorizagcao das estratégias institucionais de intervengéao.

&) GRUPO 1 -76 A 100% de atendimento dos itens () GRUPO 2 - 51 A

5% de atendimento dos itens () GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento
os itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO ‘

ome e assinatura do responsavel
atricula:

Nome e assinatura do responsavel
Matricula:




F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA H
Nome e assinatura do

}esponsével pelo estabelecimento

LOCAL: DATA: / / \\

(*) NA: Nao se aplica
Republicada por ter saido com incorregao, do original, no D.O.U. n° 206, de 23-10-2002, Secao 1,
pag. 126.



