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MINISTERIO DA SAUDE
AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
DIRETORIA COLEGIADA
RESOLUCAO-RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002 (*)

Dispoe sobre o Regulamento Técnico de

Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/

Industrializadores de Alimentos e a Lista
de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacao em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de
Alimentos.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria no uso da atribuicdo 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 o
§ 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
protecdo a satide da populacao;

considerando a necessidade de harmonizagdo da agdo de inspe¢@o sanitaria em estabelecimentos produtores/

industrializadores de alimentos em todo o territério nacional,

considerando a necessidade de complementar o Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos;

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

considerando que a Lista de Verificacdo restringe-se especificamente as Boas Praticas de Fabricagdo de
Alimentos;

considerando que a atividade de inspecao sanitaria deve ser complementada com a avaliagdo dos requisitos

sanitarios relativos ao processo de fabricagdo, bem como outros que se fizerem necessarios;

considerando que os estabelecimentos podem utilizar nomenclaturas para os procedimentos operacionais
padronizados diferentes da adotada no Anexo I desta Resolucdo, desde que obedega ao contetdo
especificado nos mesmos, adota a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente,

determino a sua publicagdo:

RDC n° 275/2002 - texto do Anvisa Legis, obtido em 05/10/2026 vittacheck.com - pagina 1 de 15



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

Fabricag@o em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

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

Art. 3° A avaliagdo do cumprimento do Regulamento Técnico constante do Anexo I e do Regulamento
Técnico sobre as Condi¢des Higi€nico-Sanitarias ¢ de Boas Praticas de Fabricacdo 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 Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos constante do Anexo II.

§ 1° Os estabelecimentos devem atender de imediato a todos os itens discriminados na Lista de Verificacao
das Boas Praticas de Fabricagao 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 adequacao estipulado no art. 2°.

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

regulamento técnico especifico.

Art. 5° O atendimento dos requisitos constantes da Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricag@o nao

exclui a obrigatoriedade das exigéncias relativas ao controle sanitario do processo produtivo.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolugdo configura infracdo 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 Resolugao de Diretoria Colegiada entrara em vigor na data de sua publicacio.
GONZALO VECINA NETO
ANEXO I

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 condicdes
higiénico-sanitarias necessarias ao processamento/industrializagdo de alimentos, complementando as Boas

Praticas de Fabricacao.
1.2. Ambito de Aplicagio

Aplica-se aos estabelecimentos processadores/industrializadores nos quais sejam realizadas algumas das

seguintes atividades:
produgdo/industrializacdo, fracionamento, armazenamento ¢ transporte de alimentos industrializados.
2. DEFINICOES

Para efeito deste Regulamento, considera-se:
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2.1. Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrugdes seqiienciais para a realizacao de operagdes rotineiras e especificas na produ¢ao, armazenamento e
transporte de alimentos. Este Procedimento pode apresentar outras nomenclaturas desde que obedeca ao

contetdo estabelecido nesta Resolucéao.

2.2. Limpeza: operagdo de remogdo de terra, residuos de alimentos, sujidades e ou outras substancias
indesejaveis.
2.3. Desinfec¢do: operagdo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de

microrganismos a um nivel que ndo comprometa a seguranca do alimento.
2.4. Higienizagdo: operacao que se divide em duas etapas, limpeza e desinfecgao.

2.5. Anti-sepsia: operagdo destinada a redu¢do de microrganismos presentes na pele, por meio de agente

quimico, ap6s lavagem, enxagiie ¢ secagem das maos.

2.6. Controle Integrado de Pragas: sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a impedir
a atragdo, o abrigo, o acesso ¢ ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a seguranga do
alimento.

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

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

2.9. Manual de Boas Praticas de Fabricagdo: documento que descreve as operagdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manuten¢do ¢ higienizacao
das instalagdes, 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 ¢ o controle ¢ 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 alteragdes. Configura infracdes a legislacao
sanitaria federal, estabelece as sangOes 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 Condigoes Higi€nico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Industrias de Alimentos.

3.4. BRASIL. Ministério da Saude - Secretario Nacional de Organiza¢ao e Desenvolvimento de Servicos de
Saude. Programa de Controle de Infeccdo Hospitalar. LAVAR AS MAOS: INFORMACOES PARA
PROFISSIONAIS DE SAUDE. 39 paginas na Impressio Original, il. - Série A: Normas e Manuais Técnicos
- 11, 1989.

3.5. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitdria. Portaria n° 1.428, de 26 de novembro
de 1993. Regulamentos Técnicos sobre Inspecao Sanitaria, Boas Praticas de Producao/Prestacao de Servigos
e Padrio de Identidade e Qualidade na Area de Alimentos.

3.6. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢cdo-RDC n° 18, de 29
de fevereiro de 2000. Dispde sobre Normas Gerais para funcionamento de Empresas Especializadas na

prestacao de servigos de controle de vetores e pragas urbanas.
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3.7. BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n® 22, de 15 de
mar¢o 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
mar¢o de 2000. Dispde sobre o Manual de Procedimentos Basicos para Registro e Dispensa da
Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes a 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 III, Parte
416. Sanitation.

4. REQUISITOS PARA ELABORACAO 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) Higienizagdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios.
b) Controle da potabilidade da agua.

¢) Higiene e satide dos manipuladores.

d) Manejo dos residuos.

e) Manutengao preventiva e calibragdo de equipamentos.

f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

g) Selegdo 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
operagdo, responsavel legal e ou proprietario do estabelecimento, firmando o compromisso de

implementa¢do, monitoramento, avaliagdo, registro ¢ manuten¢do dos mesmos.

4.1.3. A freqiiéncia das operagdes e nome, cargo e ou funcdo dos responsaveis por sua execugdo devem estar

especificados em cada POP.
4.1.4. Os funcionarios devem estar devidamente capacitados para execucao dos POPs.

4.1.5. Quando aplicavel, os POPs devem relacionar os materiais necessarios para a realizagdo das operagoes

assim como os Equipamentos de Protec¢do Individual.

4.1.6. Os POPs devem estar acessiveis aos responsaveis pela execucdo das operacdes e as autoridades

sanitarias.

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

estabelecimento.
4.2. Requisitos especificos

4.2.1. Os POPs referentes as operagdes de higienizacdo de instalagcdes, equipamentos, moveis e utensilios
devem conter informacdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizagdo, principio

ativo selecionado e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na
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operagao de higienizagdo, temperatura e outras informagdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel o

desmonte dos equipamentos, os POPs devem contemplar esta operacao.

4.2.2. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem abordar as operacdes relativas ao controle da
potabilidade da 4gua, incluindo as etapas em que a mesma ¢ critica para o processo produtivo, especificando
os locais de coleta das amostras, a freqii€éncia de sua execucdo, as determinagdes analiticas, a metodologia
aplicada e os responsaveis. Quando a higienizacdo do reservatorio for realizada pelo proprio
estabelecimento, os procedimentos devem contemplar os topicos especificados no item 4.2.1. Nos casos em
que as determinagdes analiticas e ou a higienizagdo 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 execucdo do servigo contendo todas as informacgdes constantes no item 4.2.1.

4.2.3. As etapas, a freqii€éncia 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 execugdo. O
programa de capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga
horaria, o contetdo programatico ¢ a freqii€ncia 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 higienizacdo 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 operagdo de higienizag¢ao adotada ap6s a manutengdo dos
equipamentos. Devem ser apresentados os POPs relativos a calibragdo dos instrumentos e equipamentos de
medigdo ou comprovante da execugdo do servico quando a calibragdo 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, o acesso e ou a proliferagdo de vetores e
pragas urbanas. No caso da adogdo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de
execugdo de servigo fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informagdes estabelecidas

em legislacdo sanitdria especifica.

4.2.7. O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais especificando os critérios utilizados
para a selecdo 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 adogdo do programa, os procedimentos a serem seguidos para
o rapido e efetivo recolhimento do produto, a forma de segregacdo dos produtos recolhidos e seu destino

final, além dos responsaveis pela atividade.

5. MONITORAMENTO, AVALIACAO E REGISTRO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS
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5.1. A implementacdo dos POPs deve ser monitorada periodicamente de forma a garantir a finalidade

pretendida, sendo adotadas medidas corretivas em casos de desvios destes procedimentos.

As agoes corretivas devem contemplar o destino do produto, a restauragdo das condigdes sanitarias e a
reavaliacdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados.

5.2. Deve-se prever registros periodicos suficientes para documentar a execugdo e o monitoramento dos

Procedimentos Operacionais Padronizados, bem como a adogdo de medidas corretivas.

Esses registros consistem de anotagdo em planilhas e ou documentos e devem ser datados, assinados pelo
responsavel pela execugdo da opera¢do 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 modificagdo que implique

em altera¢des nas operagdes documentadas.
ANEXO 11

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

NUMERO: /ANO
A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA | 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:
SANITARIA:
5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-

FAX:
8-E - mail:
9-ENDERECO (Rua/Av.) : 10- 11-Compl.:

Ne:
12-BAIRRO: 13- 14- 15-CEP:

MUNICIPIO: | UF:

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

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:
Descrigao da Categoria:

Descrigao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descrigdo da Categoria:

Descrigdo da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMACAO ACADEMICA

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:
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24-MOTIVO DA INSPECAO:

() SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

() COMUNICACAO 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 LICENCA SANITARIA

() RENOVACAO DE REGISTRO

() OUTROS

B - AVALIACAO | SIM | NAO NA(¥)
1. EDIFICACAO E INSTALACOES
1.1 AREA EXTERNA:

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 acamulo de lixo nas imediagdes, de agua estagnada, de
lixo nas imediagdes, 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:

1.2.1 | Direto, ndo comum a outros usos ( habitagdo). | | |

1.3 AREA INTERNA:

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

1.4 PISO:

1.4.1 | Material que permite facil e apropriada higienizagao (liso, resistente, drenados com declive,
impermeavel e outros).

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

1.4.3 | Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acimulo de residuos. Drenos, ralos
sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger
contra a entrada de baratas, roedores etc.

B - AVALIACAO SIM | NAO | NA(¥)
1.5 TETOS:

1.5.1 | Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo.

1.5.2 | Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 | Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagdo até uma altura adequada para todas as
operagdes. De cor clara.

1.6.2 | Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.6.3 | Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 | Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2 | Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro) ¢ com barreiras
adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro
sistema).

1.7.3 | Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento ¢
outros).
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1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 | Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas 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 falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 | Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de contaminagdo.

1.9.2 | De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado de conservagao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 | Quando localizados isolados da area de produgao, acesso realizado por passagens cobertas e
calcadas.

1.10.2 | Independentes para cada sexo (conforme legislagdo especifica), identificados e de uso exclusivo
para manipuladores de alimentos.

1.10.3 | Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios;
mictorios e lavatorios integros e em propor¢ao adequada ao nimero de empregados (conforme
legislagdo especifica).

1.10.4 | Instalagdes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de torneira com
acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 | Auséncia de comunicagdo direta (incluindo sistema de exaustio) com a area de trabalho e de
refei¢des.

1.10.6 | Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletronico ou outro).

1.10.7 | Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de conservagao.

1.10.8 | Iluminagao e ventilagdo adequadas.

1.10.9 | Instalacdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de
papel nao reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 | Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 | Coleta freqiiente do lixo.

1.10.12 | Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

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

1.10.14 | Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislagao especifica), com agua fria ou
com agua quente e fria.

1.10.15 | Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 | Instaladas totalmente independentes da area de produgéo e higienizados. | | |

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 | Existéncia de lavatorios na area de manipulagdo com agua corrente, dotados preferencialmente
de torneira com acionamento automatico, em posi¢des adequadas em relagdo ao fluxo de
produgdo e servigo, € em numero suficiente de modo a atender toda a area de produgao

1.12.2 | Lavatérios em condigdes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

B - AVALIACAO SIM | NAO [ NA(¥)
1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 | Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 | Luminarias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado estado de conservagao.
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1.13.3 | Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e
presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 | Ventilagao e circulag@o de ar capazes de garantir o conforto térmico ¢ o ambiente livre de
fungos, gases, fumaga, pos, particulas em suspensdo e condensagdo de vapores sem causar
danos a produgao.

1.14.2 | Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutencdo adequada
ao tipo de equipamento.

1.14.3 | Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 | Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manutengdo dos componentes
do sistema de climatizagdo (conforme legislagdo especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 | Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir contaminagdes.

1.14.6 | Sistema de exaustdo ¢ ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 | Captagado e direcdo da corrente de ar ndo seguem a dire¢@o da area contaminada para area
limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 | Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagdo comprovadamente capacitado.

1.15.2 | Freqiiéncia de higienizacdo das instalagdes adequada.

1.15.3 | Existéncia de registro da higienizagao.

1.15.4 | Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Satude.

1.15.5 | Disponibilidade dos produtos de higienizacdo

necessarios a realizagdo da operagao.

1.15.6 | A diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo obedecem
as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 | Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 | Disponibilidade e adequagao dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a realizacao da
operagdo. Em bom estado de conservagao.

1.15.9 | Higienizagdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 | Auséncia de vetores ¢ pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como fezes,
ninhos e outros.

1.16.2 | Adogdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 | Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execugdo do servigo
expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 | Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 | Sistema de captag@o propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminago.

1.17.3 | Reservatorio de agua acessivel com instalagdo hidraulica com volume, pressdo e temperatura
adequados, dotado de tampas, em satisfatoria condigdo de uso, livre de vazamentos,
infiltragdes e descascamentos.

1.17.4 | Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizag¢ao do reservatdrio da
agua.

1.17.5 | Apropriada freqiiéncia de higienizagdo do reservatorio de agua.

1.17.6 | Existéncia de registro da higieniza¢do do reservatdrio de dgua ou comprovante de execugao de
servico em caso de terceirizagao.

1.17.7 | Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragdes e interconexdes, evitando
conexao cruzada entre dgua potavel e ndo potavel.
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1.17.8 | Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento filtrante.

1.17.9 | Potabilidade da dgua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada periodicidade,
assinados por técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 | Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade de agua
realizadas no estabelecimento.

1.17.11 | Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 | Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado ¢ estocado sob condi¢des sanitarias
satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em
contato com alimento.

1.17.13 | Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o alimento ou
superficie que entre em contato com o alimento.

B - AVALIACAO SIM | NAO [ NA(¥)

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 | Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizagao e
transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 | Retirada freqiiente dos residuos da area de processamento, evitando focos de contaminagao.

1.18.3 | Existéncia de 4rea adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 | Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de
conservagao e funcionamento.

1.20 LETAUTE:

1.20.1 | Leiaute adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e distribui¢do das dependéncias
de acordo com o ramo de atividade, volume de producao e expedi¢ao.

1.20.2 | Areas para recep¢io e depdsito de matéria prima, ingredientes e embalagens distintas das areas
de produgédo, armazenamento e expedicdo de produto final.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO | SIM | NAO | NA(¥)
2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produgao com desenho e niimero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada.

2.13 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosao, de
facil higienizagdo e de material ndo contaminante.

2.14 Em adequado estado de conservagdo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, cdmaras
frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante periodo adequado.

2.1.7 | Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos € maquinarios passam por
manutengdo preventiva.

2.1.8 | Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos instrumentos e equipamentos de
medicdo ou comprovante da execug¢do do servico quando a calibracdo for realizada por
empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 | Em niimero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeéveis; em adequado estado
de conservacao, com superficies integras.

2.2.2 | Com desenho que permita uma facil higienizagao (lisos, sem rugosidades e frestas).
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2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 | Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma que permitam facil
higienizacao: em adequado estado de conservacdo e em niimero suficiente e apropriado ao tipo
de operacgdo utilizada.

2.3.2 | Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminagao.
2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS:

2.4.1 | Existéncia de um responsavel pela operacdo de higieniza¢do comprovadamente capacitado.

2.4.2 | Freqiiéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 | Existéncia de registro da higienizagao.

2.4.4 | Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5 | Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizagdo da operagéo.

2.4.6 | Dilui¢ao dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as
instru¢des recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 | Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 | Disponibilidade e adequagdo dos utensilios necessarios a realizacdo da operacdo. Em bom
estado de conservacgao.

2.4.9 | Adequada higienizagao.
OBSERVACOES

B - AVALIACAO | SIM | NAO | NA(*)
3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 | Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area de
produgao.

3.1.2 | Limpos e em adequado estado de conservacao.

3.1.3 | Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem
adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 | Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulag@o de alimentos, principalmente apds qualquer
interrupgao e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 | Manipuladores nao espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, nao fumam, nao
manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 | Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos ¢ demais habitos de
higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 | Auséncia de afecc¢des cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de sintomas e infecgdes
respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 | Existéncia de supervisdo periodica do estado de satide dos manipuladores.

3.4.2 | Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 [ Utilizagdo de Equipamento de Proteg@o Individual. | | |

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 | Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a
manipulagdo dos alimentos.

3.6.2 | Existéncia de registros dessas capacitagdes.

3.6.3 | Existéncia de supervisdo da higiene pessoal ¢ manipulagdo dos alimentos.
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| 3.6.4 | Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado. | | | |

OBSERVACOES
B - AVALIACAO | SIM | NAO | NA(¥)
4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operagoes de recep¢ao da matéria-prima, ingredientes e embalagens sdo realizadas em local
protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 | Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepgao.

4.1.3 | Existéncia de planilhas de controle na recepcao (temperatura e caracteristicas sensoriais,
condigdes de transporte ¢ outros).

4.1.4 | Matérias-primas e ingredientes aguardando liberagdo e aqueles aprovados estdo devidamente
identificados.

4.1.5 | Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepgao sdo
devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 | Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao.

4.1.7 | Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sio baseados na seguranca do
alimento.

4.1.8 | Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso, ou sobre
paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e
distantes do teto de forma que permita apropriada higienizagdo, iluminagéo e circulagio de ar.

4.1.9 | Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos,
sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 | Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1. | Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.
11
4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

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

4.2.2 | Controle da circulagio e acesso do pessoal.

4.2.3 | Conservagdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

424 Ordenado, linear ¢ sem cruzamento.

B - AVALIACAO SIM | NAO | NA(*¥)

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL.:

43.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a legisla¢ao vigente.

4.3.2 | Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 | Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou sobre
paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e
distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizagao, iluminagéo e circulacdo de ar.

4.3.4 | Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 | Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 | Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, para ambientes com
controle térmico.

4.3.7 | Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

43.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado
devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma organizada.

4.3.9 | Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles aprovados
devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:
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4.4.1 | Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 | Existéncia de programa de amostragem para andlise laboratorial do produto final.

4.4.3 | Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final, assinado
pelo técnico da empresa responsavel pela analise ou expedido por empresa terceirizada.

estabelecimento.

4.4.4 | Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final realizadas no

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

45.1

Produto transportado na
temperatura especificada no
rotulo.

452

Veiculo limpo, com cobertura para
protegdo de carga. Auséncia de
vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua
presenca como fezes, ninhos e
outros.

453

Transporte mantém a integridade
do produto.

454

Veiculo ndo transporta outras
cargas que comprometam a
seguranga do produto.

455

Presencga de equipamento para
controle de temperatura quando se
transporta alimentos que
necessitam de condig¢des especiais
de conservagao.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1

Operagdes executadas no
estabelecimento estdo de acordo
com o Manual de Boas Praticas de
Fabricagao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizagdo das instalagdes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

522 Controle de potabilidade da agua:

5221 Existéncia de POP estabelecido
para controle de potabilidade da
agua.

5222 POP descrito esta sendo cumprido.

523 Higiene e saude dos
manipuladores:

5231 Existéncia de POP estabelecido
para este item.

5232 POP descrito esta sendo cumprido.

524 Mangejo dos residuos:
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5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.

5242 O POP descrito esta sendo
cumprido.
525 Manutengao preventiva e

calibrag@o de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.

5252 O POP descrito esta sendo
cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e

pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo
cumprido.

5.2.7 Selegdo das matérias-primas,

ingredientes e embalagens:

5271 Existéncia de POP estabelecido
para este item
52.7.2 O POP descrito esta sendo
cumprido.
B - AVALIACAO SIM NAO NA(¥)

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo
cumprido.

OBSERVACOES

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICAGCAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos o6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgéo competente no ambito federal, a
construcdo do panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizagdo dos
dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para defini¢do e priorizacdo das estratégias
institucionais de intervencao.

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

() GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens

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

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel Nome e assinatura do responsavel

Matricula: Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL: DATA: / /

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

PUB D.O.U., 23/10/2002 - Secido 1
REP., 06/11/2002 - Segao 1

Este texto ndo substitui a Publica¢do Oficial.
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