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INTRODUCAO

A garantia da seguranca dos alimentos € um compromisso fundamental para
proteger a saude dos consumidores e assegurar a credibilidade e o sucesso dos
peguenos negocios no mercado alimentar.

Este material foi elaborado pela Vigilancia Sanitaria do municipio de Jundiai,
visando estabelecer as diretrizes essenciais de Boas Praticas de Fabricacao
(BPF) de alimentos, para fabricantes de pequeno porte, que buscam a qualidade
e a seguranca dos seus produtos.

Ao adotar estas praticas, a empresa reafirma seu compromisso com a qualidade,
e a exceléncia em todas as etapas da manipulacao de alimentos.

Acreditamos que o conhecimento € o melhor caminho para a mudanca de
praticas e que as informacoes contidas neste material s3o essenciais para

prevenir e eliminar riscos a saude.

Boa Leitura!
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REGULARIZACAO DA ATIVIDADE

1° Etapa: Analise fisico funcional de projeto arquitetonico para fins de emissdo do Laudo Técnico de Avaliacao (LTA), via

SAEPRO. Apds aprovacao, se houver reforma ou adaptacao na estrutura fisica, deve-se submeter o projeto a nova analise de
LTA.

QUAL O FLUXO PARA
A EMISSAO DO LTA?

ATE MAIS 2 ANALISES
TECNICAS PARA
ADEQUACOES,

ABERTURA DO
PROCESSO NO
SAEPRO DOCUMENTOS

DEFERIMENTO E
EMISSAO DA
CERTIDAO DO LTA
EM ATE 2 DIAS

PRIMEIRA ANALISE

TECNICA, EM ATE 20

DIAS UTEIS EM ATENCAO AO

(EMISSAO DE COMUNIQUE-SE, :
COMUNIQUE-SE) COM PRAZO DE L

ATE 90 DIAS

(PROTOCOLO DOS (TRIAGEM)
DOCUMENTOS) EM ATE 5 DIAS
UTEIS

Quais os documentos necessarios para solicitar o LTA?
1. Requerimento VISA-LTA.
2. Formulario de Solicitacdao de LTA — Anexo 2 da Portaria CVS n° 10/2017.

3. Comprovante de pagamento da taxa do LTA.

4. Certidao de Uso do Solo vigente para a(s) atividade(s) objeto de analise do LTA, com validade de 90 dias.

5. Licenca prévia ou Declaracao de Atividade Dispensada ou Isenta de Licenciamento emitida pela CETESB para a atividade
objeto de analise do LTA.

6. Comprovante de Abastecimento de Agua e Coleta de Esgoto publicos (DAE) ou comprovante do SISAGUA e projeto de
sistema alternativo de esgoto, no caso de poco.

/. CNPJ, constando as CNAEs fiscais que serao desenvolvidas no estabelecimento.

8. Anotacao de Responsabilidade Técnica (ART) para Engenheiros ou da Registro de Responsabilidade Técnica para
Arquitetos (RRT).

9. Projeto aprovado pela Secretaria Municipal de Planejamento Urbano e Meio Ambiente (SMPUMA), compativel com a
edificacdo existente a ser aprovada no LTA e copia tamanho A4 da Folha de Rosto (carimbo), contendo o Carimbo da
Aprovacao.

10. Memorial de Projeto: Que descreve as solucoes arquitetdnicas adotadas no projeto, por area de trabalho/ambiente, com
especificacoes de material de acabamento, sistema de climatizacao, ventilacao, renovacao de ar, iluminacao, solucoes contra
entrada de vetores para as aberturas (ralo, janelas, portas e outras), revestimento de superficies e bancadas, protecao de
luminarias, descricao da solucdo adotada para o abastecimento de agua potavel, energia elétrica, gas, coleta e destinacao de
esgoto, aguas pluviais e demais informacoes que auxiliem na analise e compreensao do projeto.

11. Memorial de Atividade: Descreve os processos, pessoal, equipamentos, consideracoes sobre os fluxos e demais
informacoes que auxiliem a compreensao e analise da atividade a ser exercida na edificacao.

12. Projeto Arquitetonico: Apresentacao da planta baixa, graficos com a implantacao das edificacOes, instalacoes e
equipamentos no lote, cortes longitudinais e transversais, permitindo perfeita compreensao da circulacao vertical e
horizontal de pessoas e ou produtos, leiaute de equipamentos e mdveis, favorecendo a compreensao e analise da atividade
desenvolvida.

Consulte sugestao de roteiros para elaboracao dos memoriais e projeto arquitetonico

\ W
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https://visa.jundiai.sp.gov.br/servicos/laudo-tecnico-de-avaliacao-lta/
https://visa.jundiai.sp.gov.br/wp-content/uploads/2025/09/LTA-REQUERIMENTO-final.pdf
https://visa.jundiai.sp.gov.br/wp-content/uploads/2025/09/LTA-ANEXO-2-CVS-10-2017-final.pdf
https://visa.jundiai.sp.gov.br/taxas/
https://visa.jundiai.sp.gov.br/servicos/laudo-tecnico-de-avaliacao-lta/
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REGULARIZACAO DA ATIVIDADE

2° Etapa: Licenciamento Sanitario.

1) Acessar Servicos do Balcao do Empreendedor.

1.1) Licenca Sanitaria Inicial:
e Acessar Inscricao Municipal, Licenciamento e Publicidade:
a.Se a empresa nao tem Inscricao Municipal, acessar Abertura / Reabertura.
b.Se a empresa ja tem Inscricao Municipal, mas a atividade a ser licenciada pela VISA nao
consta no Cadastro Fiscal Mobiliario (CFM), acessar Alteracao Cadastral, em seguida
Alteracao de Atividade.

Servicos

Inscrigao Municipal, Licenciamento e Publicidade

B 2% O B &

ABERTURA DL ALTERACAD CERRAMENTO REMOVACAD REMOVACAD LICENCA PUBLICIDADE - INSCRICAD
REABERTURA CADASTRAL = BOMBEIROS (AVCE) CETESE au -‘“‘Ef\'—ff;l‘fm B
PUBLICIDADE [0 CLETROMICD D, T4 EIS

LICENCIAMENTODE TANAJALVARA DL ELI:—I'Ngg:'JIES.%EISS _pJELIEE L

PANFLETOS, CARTAZES € FLINCIOMAMENTO/SS OMLINE APLICATIVG JUNDHAI
FROMOCIONAL-CSPLCIAL SEMESTRAL

1.2) Renovacao de Licenca Sanitaria:
e Acessar Vigilancia Sanitaria, em seguida Renovacao de Licenca Sanitaria.

Servicos

Inscricao Municipal, Licenciamento e Publicidade
Processo Administrativo Tributario - e-PAT - ISSQN
Consultas

Emissoes

Mobilidade e Transporte

Vigilancia Sanitaria

ml
./

kb kb B O

AUTORIZACAO

a0

RENOVACAO DE ML EMISSAD DA LICEMCA EMISSAD DE TAXAS TEMPORARIA ALTERACCES
LICEMCA SANITARIA LICCRGA SANITARIA [SCM SAMITARLA VAl IDADA VIS, VACINACAD CADASTRAIS
CRCCRAAMEMTO DO CFM) E:':.TF'.-‘:-.M'J ROIS

e 9 H I« ©

ALTERACAD DE ) FABRICACAD E
RESPONSAEILIDADE TALOMARIOS COMERCIC DE
TECNICA ALIMENTOS

ECUIPAMENTOS DE
INTERESSE DA SALDE

FRODUTOS DE
INTERESSE DA SALIDE

visa.jundiai.sp.gov.br



https://balcaodoempreendedor.jundiai.sp.gov.br/area-do-empreendedor/realizar-nova-solicitacao-e-servicos/
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2) Preencher, datar e assinar os Formularios da Vigilancia Sanitaria, que serao solicitados no Balcao
do Empreendedor:

o Anexo-lll = Solicitacao-de-Atos-de-Vigilancia-Sanitaria

e Subanexo lll.3 — Industria de Alimentos.

3) Apresentar os demais documentos solicitados pelo Balcao do Empreendedor, conforme
orientacao “Alvara em 3 Passos”.

COUORDENADORIA DE COMTROLE DE DOENCAS
CENTRO DE VIGILANCIA SANITARIA

ﬁ SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE

ANEXO Il — PORTARIA CVS 172024
SOLICITACAO DE ATOS DE VIGILANCIA SANITARIA

l. TP TLCLHL 2 BDATA FROTOR (H0D

1, P LRSS [EE ERRCIL RS

M- SOLICITACAD

FELD RECHUISITANTE
4. CEIETO DA SOHLCITALCAD
)} ESTARELFCTVESTI ) FOUTEAMENTO O FSTARFLFCTMENTO COMA ECLITR AMENTI
£ IDENSTIFIC RCAD DA ATIVIDADE ECOsOsin o LAEKLAL ERS ARV ALY
s ATTVIRADE
fh. ®YOEYR
T TP DE S0 IT AL ATN - Aadrale ara dae opaics 3=
OMLCENG & SANITARIA PICIA O CANCELAMENTO DE LICENCS SaNTTARLS
C__._.r-u V" A D LSO STl |:|'|. TERAC A TF DAl CAalkSTRALS - Asazals no e
. TIFDE ALTERAD A DE DA CaDAsTIALR - fsirale oo b
) n FRDERFCD L I o Fr [ FOUTPaMENTO
{1 b ASSURNCAM) DF RESPONSABILIDADE TECSICA ) b N DELEITOS
) e BADCS DF RESMOSEARILIDADE TECNICA ) L AMPLIACAO DE ATIVIDADE, C1ASSE E
CaTREMC LA DF FOdATO
) d. IEFSPO S AR A LEGAL
Fam] N LiT . 15 151 H ANk ELH
Wik W w"ll."l' 13 Al 115 L
() e RAZALHSIH CATREMI A DF MOl T
L FUSAD ou () 2 OO P A ou ) 1 (TSR o 3 LA SUCFRAD
RAGESTIE Cr NP ANTRR R
G, SATUREZAL JURIDIC A - Learnic s dus opgies £ FES S0 I a 0PRSS

L R )

PE. Badanysas 1Al SORiF

1L SONE FANTASIA

4) Taxa de Vigilancia Sanitaria:
e Para licenciamento inicial, pagar a taxa que sera disponibilizada apos a triagem documental.
e Para empresas ja licenciadas pela VISA, a taxa sera cobrada anualmente, por meio de guia

enviada pelo correio e disponibilizadas na pagina Segunda via de Tributos do Cadastro Fiscal
Mobiliario.

visa jundiai.sp.gov.br



https://visa.jundiai.sp.gov.br/formularios-da-vigilancia-sanitaria/
https://visa.jundiai.sp.gov.br/formularios-da-vigilancia-sanitaria/
https://visa.jundiai.sp.gov.br/wp-content/uploads/2026/05/ANEXO-III-Solicitacao-de-Atos-de-Vigilancia-Sanitaria.pdf
https://visa.jundiai.sp.gov.br/wp-content/uploads/2026/05/ANEXO-III-Solicitacao-de-Atos-de-Vigilancia-Sanitaria.pdf
https://visa.jundiai.sp.gov.br/wp-content/uploads/2024/02/SUBANEXO-III.3-Industria-de-Alimentos.pdf
https://balcaodoempreendedor.jundiai.sp.gov.br/orientacoes/alvara-em-3-passos/

Baixa e Assuncao de Responsavel Técnico

Conforme a Portaria CVS 1/2024, € obrigatorio dispor de um profissional legalmente habilitado
como Responsavel Teécnico (RT) das atividades de fabricacdo de alimentos, agua mineral,
embalagens de alimentos, fermentos, leveduras e aditivos para uso industrial.

Passo a passo da Alteracao de Responsabilidade Técnica

1) No caso de Licenca Sanitaria Inicial:
e Preencher os dados do RT no respectivo campo do Anexo-|ll — Solicitacao-de-Atos-de-

Vigilancia-Sanitaria.
e Enviar os seguintes documentos: Cedula do respectivo Conselho de Classe, comprovante de
vinculo empregaticio e se solicitado, o comprovante de responsabilidade técnica emitido pelo

conselho de classe.

2) No caso de Alteracao de Resposabilidade Técnica, a qualquer tempo:
e Acessar Servicos do Balcao do Empreendedor.

e Acessar Vigilancia Sanitaria.
e Acessar Alteracao de Responsabilidade Técnica (Baixa e Assuncao).

Vigilancia Sanitaria

X . i ) ALITORIZACAD i
REMOVACAD DE [CAMCELAMENTO DA EMISSAC DA LICENCA EMISSAD DE TAXAS TEMPORARIA ALTERACCOES
LICEMCA SANITARIA LICENGA SANITARIA [SCM SANITARIA VALIDAGA VISA, VACINACAC CADASTRAIS
CHCCRASMENTD OO CFL EXTRAMLIROS
SO0 cuemevosor encadios eroourosoe
= IMTERESSE DA SALUDE - = RIS Al IMTERESSE DA SALUDE

TECMPCA,

Alteracao de Responsabilidade Técnica

Assung¢ao de Responsabilidade Técnica

Baixa de Responsabilidade Tecnica

J
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https://balcaodoempreendedor.jundiai.sp.gov.br/area-do-empreendedor/realizar-nova-solicitacao-e-servicos/
https://visa.jundiai.sp.gov.br/wp-content/uploads/2026/05/ANEXO-III-Solicitacao-de-Atos-de-Vigilancia-Sanitaria.pdf
https://visa.jundiai.sp.gov.br/wp-content/uploads/2026/05/ANEXO-III-Solicitacao-de-Atos-de-Vigilancia-Sanitaria.pdf

QUAIS OS REQUISITOS DE ESTRUTURA FISICA?

Acessibilidade e
seguranca

Deve haver sanitarios adaptados para pessoas com deficiéncia (PCD).

Os requisitos de acessibilidade devem seguir as normas pertinentes da ABNT NBR 9050.

Areas internas e
externas

Organizadas, limpas, livres de agua estagnada, de animais, de objetos e equipamentos em
desuso ou estranhos ao ambiente, de materiais ou lixo acumulado.

Leiaute

Adequado ao processo produtivo, com nimero, capacidade e distribuicao das areas de acordo
com o ramo de atividade, volume de producao e expedicao.

Fluxo ordenado e linear, evitando cruzamento de matérias-primas com produtos prontos e
garantindo a separacao entre areas sujas e limpas.

As areas para recepc¢ao e deposito de matéria prima, ingredientes e embalagens em local
distinto das areas de producao, armazenamento e expedicao de produto final.

Piso

Deve ser liso, lavavel, integro, livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros, com
angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as paredes e o teto.

Ralos sifonados

Dotados de dispositivo que permita seu fechamento ou protegidos com tela milimétrica para
proteger contra a entrada de pragas e vetores, como baratas e roedores.

Parede/divisdrias

O revestimento deve ter cor clara, com acabamento liso, impermeavel, de facil higienizagao até
uma altura adequada para todas as operacoes, livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros.

Teto/forro

O revestimento deve ter cor clara, com acabamento liso, impermeavel, de facil limpeza, livre de
trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros.

Equipamentos,
utensilios e bancadas

Superficies lisas, lavaveis, impermeaveis, em bom estado de conservacgao e limpeza.




QUAIS OS REQUISITOS DE ESTRUTURA FISICA?

Superficies lisas, de facil higienizacao, ajustadas aos batentes, livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros.

Portas . . .
Ao menos as que dao acesso direto a areas externas devem ter fechamento automatico

com sistema de mola ou eletronico e com barreiras para impedir entrada de baratas,
roedores ou outros animais (telas milimétricas ou fechamento na parte inferior).

Superficie lisa, de facil higieniza¢ao, ajustadas aos batentes, livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros.
Janelas e outras aberturas

Protegidas com telas milimétricas.

Nao permite ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

lluminacao Deve ser uniforme, garantindo conforto visual.

Lampadas devem ser protegidas contra quedas e explosoes, para evitar acidentes.

Embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulacgoes isolantes e presas a paredes

Instalacoes elétricas
e tetos.

Sem pontos de infiltragoes, interconexoes e conexao cruzada entre agua potavel e nao

Instalacoes hidraulicas X
potavel.

Natural, por meio de janelas e aberturas, garantindo conforto térmico e renovacao de ar
(troca de ar com o0 meio externo).

Ventilacao ) . . .
Sistema de exaustao e ou insuflamento, se necessario, deve ter filtros adequados e

Captacao e direcao da corrente de ar deve ter um fluxo unidirecional, empurrando o ar
da area limpa para a area contaminada.

Deve dispor de equipamentos com comprovada manutencao, de acordo com a Lei

Climatizaca
Imatizacao Federal n°13.589/2018.

Deve ser de facil higienizacao, com superficie interna lisa, resistente, impermeavel, livre
de descascamentos, rachaduras, infiltracoes e vazamentos.

Reservatorio de agua . . R L .
A vedacao da caixa d’agua deve ser observada nao s6 no encaixe da tampa com o corpo

principal do reservatorio, mas também no extravasor (ladrao) que também deve ser
protegido para evitar o acesso de insetos.

Os residuos devem ser armazenados temporariamente, na area produtiva, em lixeiras
lavaveis, com tampa acionadas por pedal, sendo esvaziadas periodicamente, sempre
que necessario.

Abrigo de residuos R n . < e s . . . ..
Os residuos organicos e reciclaveis devem ser armazenados em lixeiras distintas.

Devem ser armazenados em area externa, protegidos contra intempéries e pragas, até
que sigam a destinacao final.

Prefeitura
de Jundiai

visa.jundial.sp.gov.br




QUAIS OS REQUISITOS DE ESTRUTURA FISICA?

Sanitarios e Vestiarios

Acesso por passagens cobertas e calcadas, mesmo quando localizados isolados da area de
producao.

Separado por sexo, masculino e feminino.

Deve dispor de um vaso sanitario e um lavatério de maos para cada grupo de 20
trabalhadores, considerando o turno com o maior numero de empregados (NR-24)

Os lavatérios de maos devem ter torneiras, preferencialmente, de acionamento automatico e
obrigatoriamente conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica. Devem dispor de sabonete
liquido inodoro antisséptico, toalhas de papel nao reciclado para as maos ou outro sistema
higiénico e seguro para secagem das maos

Auséncia de comunicacao direta, incluindo sistema de exaustao, com a area de
armazenamento, de producao e de refeigcoes.

As portas devem ter fechamento automatico (mola, sistema eletronico ou outro).

Pisos, teto e paredes integros, lavaveis e em bom estado de conservacao e limpeza.

Sanitarios para
visitantes

Devem estar localizados em areas totalmente independentes da area de producao, mantidos
em boas condicoes de limpeza e conservacao

visa jundiai.sp.gov.br
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Manual de Boas Praticas de Fabricacao (BPF)
Roteiro para elaboracao

’\/ E o documento gue descreve as operacoes realizadas pelo estabelecimento.
’\/ Nao deve ser um documento burocratico, mas um guia que reflete o controle e gestao da qualidade.

'\/ O manual deve retratar a realidade do estabelecimento e conter, minimamente:

— |dentificacao do Estabelecimento
@5 Dados Cadastrais: Razao Social, Nome Fantasia, CNPJ, Inscricao Estadual/Municipal, endereco
— completo.

Dados de contato.

Numero da Licenca Sanitaria e 6rgao emissor.

Nome do RT, formacdo e numero de registro no conselho de classe profissional.
Atividade Econdmica desenvolvida.

Produtos fabricados.

Edificacoes, Instalacoes e Leiaute

Descricao da area externa.

Descricao dos materiais e caracteristicas do piso, paredes, teto, portas, janelas e outras aberturas,
incluindo presenca de telas milimétricas removiveis para limpeza.

Descricao das instalacoes elétricas, hidraulicas e iluminacao.

Descricao da ventilacao e dos mecanismos usados para conforto térmico e renovacao de ar.
Descricao das solucoes para instalacoes sanitarias e vestiarios.

Descricao das solucoes para controle de pragas.

Descricao das solucoes do reservatorio de agua.

Caracteristicas dos equipamentos, utensilios e moveis.

Processos Operacionais e Controle de Qualidade
manuAL Procedimentos de inspecao no recebimento matérias-primas, ingredientes e embalagens
@ (temperatura, rotulagem, integridade da embalagem).

Critérios para o armazenamento de matéerias-primas, ingredientes, embalagens e produto

acabado.

Consideracoes sobre o fluxo de matéria prima, produto acabado, residuos.
Procedimentos de higienizacao.

Procedimentos de controle de qualidade na producao.

Pessoal e Higiene dos Manipuladores

Descricao dos uniformes.

Procedimentos de higiene dos manipuladores.
Procedimentos de controle de saude dos profissionais.
Programa de capacitacao em boas praticas.

™ Prefeitura
% de Jundiai
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Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs

Os estabelecimentos devem desenvolver, implementar e manter, obrigatoriamente, os
seguintes Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs:

a) Higienizacao das instalacoes, equipamentos, moveis e utensilios.
b) Controle da potabilidade da agua.

c) Higiene e saude dos manipuladores.

d) Manejo dos residuos.

e) Manutencao preventiva e calibracao de equipamentos.

f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

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

h) Programa de recolhimento de alimentos.

e Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo
- responsavel tecnico, responsavel pela operacao, responsavel legal
e ou proprietario do estabelecimento, firmando o compromisso de
implementacao, monitoramento, avaliacao, registro e manutencao
dos mesmos.
e A frequéncia das operacoes. O nome, cargo e ou funcao dos
responsaveis por sua execucao devem estar especificados em cada
POP.
e Os funcionarios devem estar devidamente capacitados para

execucao dos POPs.

O e Quando aplicavel, os POPs devem relacionar os materiais
necessarios para a realizacao das operacoes assim como OsS
Equipamentos de Protecao Individual.

e Os POPs devem estar acessiveis aos responsaveis pela execucao
das operacoes e as autoridades sanitarias.
e Os POPs podem ser apresentados como anexo do Manual de Boas

Praticas de Fabricacao do estabelecimento.

m"¢ Prefeitura
#. de Jundiai
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Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs

Quadro resumo
, O que deve conter no Registros/Planilhas
POP Titulo : -
procedimento? Associadas
Higienizacao das Descricao de métodos de limpeza e sanitizacao, e Planilha diaria/semanal de
Instalacoes, frequéncia, produtos quimicos utilizados limpeza;
POP 1 . o L . .
Equipamentos e (diluicao, principio ativo, tempo de contato) e e Fichas Tecnicas (FISPQ) dos
Utensilios responsaveis. saneantes.
Procedimento de limpeza semestral das caixas e Certificado de limpeza da
Potabilidade da d'agua, monitoramento do cloro residual livre e caixa d'agua;
POP 2 . , . - . g , ..
Agua e Reservatorios cronograma de analises microbiologicas/fisico- e | audos laboratoriais da
guimicas. agua.
Descricao da lavagem correta das maos,
frequéncia, troca/lavagem de uniformes, e ASOs arquivados;
Higiene e Saude dos controle de ASQOs e conduta em caso de e |ista de presenca e
POP 3 . : : , :
Manipuladores ferimentos/enfermidades, entre outras conteudo de treinamentos
orientacoes especificas necessarias para o de BPF.
estabelecimento.
Frequéncia de remocao do lixo da area
5 . L (;N . e Comprovante de coleta de
produtiva, higienizacao dos recipientes com residuos
POP 4 Manejo dos Residuos pedal, area de armazenamento externo e L. ,
C o , : . , e Destinacao do oleo de
destinacao final dos residuos, inclusive o oleo ,
fritura.
usado.
Cronograma de manutencao dos
Manutencao . 9 A (;. ¢ Ordens de Servico (0OS).
Preventiva e equipamentos, camaras frias, exaustores e e Certificados de Calibracio
POP 5 seladoras, entre outros. Plano de calibracao ¢

das balancas e
termdmetros.

Calibracao de

, periodica de balancas e term6metros ou outros
Equipamentos

pertinentes a atividade.

e Comprovante do

Controle Integrado Barreiras fisicas preventivas (telas, ralos procedimento quimico.
POP 6 de Vetores e Pragas esféricos) e controle quimico realizado por ¢ Licenca sanitaria da
Urbanas empresa especializada e regularizada na VISA. empresa especializada.

e Mapa de armadilhas.

. .. Critérios para cadastro de fornecedores ¢ Planilha de recebimento
Selecao de Materias- e : : ~
, , qualificados, checklist de inspecao no ato do (temperatura/lote).
POP 7 Primas, Ingredientes , .
recebimento e conduta para produtos e Lista de fornecedores
e Embalagens
reprovados. aprovados.
Procedimento para identificacao e e Fichas de rastreabilidade de
Recolhimento de rastreamento de lotes com desvios, equipe lote.
POP 8 _ , e m s L , . : ~
Alimentos (Recall) responsavel, notificacao a VISA e comunicacao e Relatorio de simulacao de
aos consumidores. recall.
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Manual de BPF e POPs
Recomendacoes e Erros Comuns a Evitar

4©

1.Manual "Copia e Cola":
o Erro: Adquirir manuais prontos da internet que descrevem rotinas que nao

refletem a realidade do estabelecimento ou que citam equipamentos e
procedimentos inexistentes.
o Orientacao: O manual deve retratar a realidade do local.

2.POP sem Registro:
o Erro: Dificil acesso ao POP, auséncia de capacitacao sobre como implementalo,

auséncia de planilhas de controle diario do procedimento no setor operacional.
o QOrientacao: O POP ¢ a instrucao, o registro preenchido diaria ou periodicamente é
a comprovacao e o controle de que a rotina € executada.

3.Saneantes e Produtos Quimicos:

o Erro: Utilizar detergentes, desinfetantes ou outros produtos saneantes sem
registro ou de fabricacao caseira e nao seguir as instrucoes do fabricante quanto
ao mode de usar e diluicao.

o QOrientacao: Todos os produtos de limpeza devem possuir registro ativo na
Anvisa/Ministério da Saude e seu uso deve estar de acordo com as
recomendacoes do fabricante.

4.Revisao e atualizacao do documento:
o Erro: Elaborar um Manual de BPF ou POPs no inicio das atividades e arquiva-los

sem uso ou consulta.
o QOrientacao: O Manual de BPF e os POPs devem ser revisados anualmente ou

sempre gue houver mudanca de procedimentos, reforma, alteracao no leiaute,
inclusao de novas linhas de produtos, troca de Responsavel Técnico ou qualquer
outra alteracao nos procedimentos da empresa.

™ Prefeitura
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4 N
ORIENTACOES SOBRE OS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

e Usar uniformes de cor clara, de uso exclusivo para a area de producao.

e Usar sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condicoes de higiene e conservacao e botas
de borracha, para a limpeza e higienizacao dos ambientes ou quando necessario.

e N3o usar adornos, como anéis, alianca, colar, pulseira, piercing, reldgio, brincos, entre outros.
e Manter as unhas cortadas, limpas, sem esmalte ou base.

e Manter os cabelos presos e totalmente protegidos por touca.

e Manter barba e bigode raspados, diariamente.

e Nao falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir sobre os alimentos. Nao tocar o nariz, a boca,
ouvido, cabelo durante o preparo de alimentos.

e Higienizar as maos frequentemente.

e Participar, periodicamente, de capacitacoes de BPF e POPs.

COMO LAVAR AS MAOS
CORRETAMENTE

Ensaboe as Esfregue o polegar Friccione a pontados

pfa_lniaad_aaénaus. com a palma damao dedos de uma mao
riccionanao-as oposta, em circulos coma palma daoutra

Aplique o sabonete

Esfreguegdurmdns 5EE|UE as H‘I_E'I[HE‘, Useatoalha 5L1_35I1‘|305
dedos de uma mao de preferéncia com de papelpara estao limpas!
coma palmadaoutra uma toalha de papel fecharatorneira

Esfregue apalma Entrelace os dedos
de uma mao contra e friccione
odorsodaoutra

visa jundiai.sp.gov.br



4 )
PRINCIPAIS CUIDADOS NA PRODUCAO DE ALIMENTOS

e Avaliar e registrar a qualidade da matéria prima no ato do recebimento, como temperatura,
caracteristicas sensoriais, rotulagem, condicoes de transporte e outros.

e Armazenar a matéria prima, insumos e produto acabado em areas distintas, em local limpo,
organizado, sobre paletes ou prateleiras longe do piso e das paredes e sem receber luz solar
direta.

e Controlar a validade dos alimentos, primeiro a vencer, primeiro a sair (PVPS).

e Dispor de agua potavel para a producao e higienizacao das areas, equipamentos e alimentos.

e Higienizar adequadamente e manter os equipamentos, utensilios e area de producao, limpos e
organizados.

e Controlar e registrar a temperatura dos equipamentos de refrigeracao, congelamento e ou
aguecimento.

e Manter o fluxo de producao ordenado, linear, evitando a contaminacao cruzada.

e Dispor de areas de trabalho e ou utensilios distintos para a manipulacao de carnes cruas,
hortalicas e alimentos preparados prontos para consumo, evitando a contaminacao cruzada.

e |dentificar os alimentos abertos ou transferidos de sua embalagem original com as informacoes
do fabricante, data de abertura da embalagem e validade apods aberto.

e Manter os alimentos pereciveis protegidos e armazenados sob refrigeracao e devidamente
identificados com as seguintes informacoes: nome do alimento, data de preparo e prazo de
validade.

e Manter produtos avariados/nao conformes, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos devidamente identificados e armazenados em local distinto dos produtos em
conformidade.

e Manter produtos finais que aguardam resultado analitico, liberacao da qualidade ou em
quarentena devidamente identificados no estoque.

e Embalar e rotular adequadamente o produto final, conforme a legislacao vigente.

e Garantir transporte em temperatura adequada e veiculo limpo, de forma a garantir a integridade

do produto.

Para maiores informacoes sobre rotulagem, consulte a

RDC n°® 727/2022, RDC n°® 429/2020 e a IN n°® 75/2020 ...
eo " ” da VISA.

%ﬁ "'.‘ , PrEfeltura
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https://visa.jundiai.sp.gov.br/legislacao/alimentos/
https://visa.jundiai.sp.gov.br/publicacoes/alimentos/material-educativo-alimentos/

PRINCIPAIS CUIDADOS NA HIGIENIZACAO

e Higienizar as verduras, os legumes e as frutas antes de serem utilizadas, se for o caso:

1) Lavar em agua corrente.

2) Colocar de molho em solucao de hipoclorito de sodio (1
colher de sopa de hipoclorito de sddio para cada 1 litro de
agua) por 15 a 30 minutos.

3) Enxaguar novamente em agua corrente.

e Manter todas as instalacoes, equipamentos e mobiliarios em bom estado de conservacao e
limpeza, com procedimentos padronizados de lavagem e sanitizacao. O procedimento de
higienizacao de equipamentos, utensilios e area produtiva deve seguir as etapas:

1. Remocao a seco: Remocao fisica de restos grossos
de alimentos e sujeira visivel com vassouras, pas ou
panos secos antes do uso de agua.

2. Pre-enxague: Aplicacgo de agua potavel
(geralmente morna, abaixo de 49 °C) para remover
residuos soltos que sobraram da primeira etapa.

3. Aplicacao de detergente: Uso de produtos
guimicos adequados (como detergentes alcalinos ou
acidos) para dissolver gorduras, 6leos e proteinas.

4. Esfregacao/Acao mecanica: Esfregar superficies,
equipamentos ou utensilios para garantir que a
sujeira aderida seja solta pelo detergente.

5. Pds-enxague: Enxague completo com agua potavel
para eliminar todos os residuos de detergente e a
sujeira solta.

6. Desinfeccao/Sanitizacao: Aplicacao de um agente
desinfetante (como solucoes cloradas ou quaternario
de amonio) para eliminar microrganismos patogénicos
restantes.

/. Secagem e Inspecao: Secagem natural ou com
rodos/panos limpos e proprios, seguida de inspecao

para liberar a area/equipamento.




DOCUMENTACAO NECESSARIA @

Os seguintes documentos devem ser mantidos atualizados e o —
organizados e com facil acesso durante a inspecao sanitaria:

e Licenca sanitaria vigente.

e Laudo Técnico de Avaliacao (LTA) aprovado, compativel com a area fisica do estabelecimento.

e Programa de Controle Médico de Ocupacional (PCMSQ) e Atestados de Saude Ocupacional
(ASO) vigentes.

e Manual de Boas Praticas de Fabricacao, atualizado, assinado.

e POPs obrigatorios, com comprovante dos procedimentos realizados:

e POP de Higienizacao das instalacoes, equipamentos e utensilios.

e POP de Controle de potabilidade da agua.

e POP de Higiene e saude dos manipuladores.

e POP de Manejo dos residuos.

e POP de Manutencao preventiva e calibracao de equipamentos.

e POP de Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

e POP de Selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

e POP de Programa de recolhimento de alimentos.

e Planilhas dos controles de temperaturas dos alimentos e dos equipamentos, se couber.

e Comprovante de higienizacao do reservatorio de agua.

e Comprovante SISAGUA, no caso de poco.

e Laudo de potabilidade da agua.

e Licenca sanitaria vigente da empresa terceirizada que fornece alimentacao (atividade de
fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para empresa, CNAE fiscal
5620-1/01), se for o caso.

e Comprovante do servico de Controle de Pragas Urbanas vigente e licenca sanitaria vigente da
respectiva empresa responsavel pelo servico.

e Registro dos procedimentos de limpeza da caixa de gordura.

e Comprovante dos servicos de limpeza dos sistemas de exaustao e coifa, se for o caso.

e Plano de Manutencao, Operacao e Controle (PMOC).

e Certificado de Calibracao de Equipamento.

e Comprovante Destinacao de Residuos.

e Registro dos controles de processamento (temperatura, pasteurizacao, acidificacao, etc.)

e Certificados de Analises dos produtos acabados.

e Comprovante de Capacitacao da Equipe em Boas Praticas de Fabricacao.

™ Prefeitura
% de Jundiai

visa.jundiai.sp.gov.br




AINDA COM DUVIDA?

CONSULTE A LEGISLACAO ABAIXO
OU ACESSE DUVIDAS FREQUENTES
NO SITE DA VIGILANCIA SANITARIA!

Decreto Estadual n® 12.342/1978, normas de promocao, preservacao e recuperacao da saude.
Portaria n® 326/1997, reqgulamento técnico sobre as condicoes higiénico sanitarias e de boas
praticas de fabricacao para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos

Lei Estadual n® 10.083/1998, Codigo Sanitario do Estado de Sao Paulo.

RDC n° 18/1999, trata do processo de industrializacdao e comercializacao de palmitos.

RDC n°® 28/2000, boas praticas de fabricacao em estabelecimentos beneficiadores de sal
destinado ao consumo humano.

RDC n° 275/2002, regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados
aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

RDC n® 352/2002, boas praticas de fabricacdo para  estabelecimentos
produtores/industrializadores de frutas e ou hortalicas em conserva.

RDC n°® 172/2003, boas praticas de fabricacdao para estabelecimentos industrializadores de
amendoins processados e derivados.

RDC n°® 267/2003, boas praticas de fabricacao para estabelecimentos industrializadores de
gelados comestiveis.

RDC n° 218/2005, procedimentos higiénico sanitarios para manipulacdo de alimentos e
bebidas preparados com vegetais.

RDC n°® 173/2006, boas praticas para industrializacdo e comercializacao de agua mineral
natural e de agua natural.

RDC n° 182/2017, boas praticas para industrializacao, distribuicdo e comercializacao de agua
adicionada de sais.

Portaria CVS n° 10/2017, define critérios e procedimentos para emissao do Laudo Técnico de
Avaliacao (LTA).

Lei Federal n°® 13.589/2018, dispoe sobre a manutencao de instalacoes e equipamentos de
sistemas de climatizacao de ambientes.

Norma ABNT NBR 9050, acessibilidade a edificacoes, mobiliario, espacos e equipamentos

urbanos.
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CONSIDERACOES FINAIS

A implementacao de boas praticas na fabricacao de produtos de
interesse a saude é fundamental para a saude e seguranca da
populacao.

Para mais informacoes consulte a legislacao especifica.
A Vigilancia Sanitaria esta a disposicao para esclarecer duvidas e

auxiliar na aplicacao dessas diretrizes, pela pagina Fale Conosco,
do nosso site.

OBRIGADO POR CONTRIBUIR COM
A SAUDE DA POPULACAO!

+~mn ¢ Prefeitura
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