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ROTEIRO PARA AUTOAVALIAGAO DE FABRICANTES DE ALIMENTOS

Este roteiro visa apoiar a autoavaliacdo dos estabelecimentos que desenvolvem atividade de fabricacdo de
alimentos em relacdo as boas préticas previstas na Portaria n? 326/1997 e RDC n? 275/2002.

No caso de fabricantes de dgua mineral ou natural (RDC n2 173/2006), agua adicionada de sais (RDC n®
182/2017), preparados com vegetais (RDC n2 218/2005), amendoins e derivados (RDC n? 172/2003), gelados
comestiveis (RDC n? 267/2003), frutas e hortalicas em conserva (RDC n? 352/2002), sal (RDC n2 28/2000),
férmulas dietoterdpicas e palmitos (RDC n2 18/1999), orientamos consultar, adicionalmente, a legislacdo

especifica para cada atividade.

- A coluna “SIM”, corresponde aos requisitos que atendem a legislagdo sanitaria.
- A coluna “NAOQ”, corresponde aos requisitos que ainda n3o atendem a legislago sanitaria.

- A coluna “NA”, ndo se aplica, corresponde aos requisitos que ndo se aplicam ao seu tipo de atividade.

Portanto, os requisitos com resposta “NAO” precisardo de adequacdo ou ac¢do corretiva, em atendimento

a legislacdo sanitdria, para que se tornem “SIM”.

MEU ESTABELECIMENTO
ATENDE AS NORMAS
SANITARIAS?

O QUE DEVO PROVIDENCIAR?
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QUESTIONARIO

*NA — ndo se aplica ao seu tipo de atividade

OS ITENS ABAIXO RELACIONADOS CORRESPONDEM AOS REQUISITOS NECESSARIOS PARA O FUNCIONAMENTO E
DEVERAO SER PREENCHIDOS COM BASE NAS CONDIGOES ESTRUTURAIS E PROCEDIMENTOS DO
ESTABELECIMENTO.

1. QUALIDADE SANITARIA DAS EDIFICAGOES E DAS INSTALAGOES

1.1 Area Externa e Acesso SIM NAO [ NA*

1.1.1 A drea externa esta organizada, limpa, livre de agua estagnada, animais no patio,
objetos em desuso e materiais ou lixo acumulado?

1.1.2 As vias de acesso interno sdo pavimentadas, adequada ao transito sobre rodas,
com escoamento adequado?

1.1.3 O acesso é direto, ndo comum a outros usos ou habita¢do?

1.1.4 Os materiais reciclaveis e residuos solidos, considerados lixo, sdo recolhidos em
lixeiras distintas de facil higienizacdo e transporte, devidamente identificados,
revestidos com sacos de lixo apropriados e higienizados constantemente?

1.1.5 O lixo é armazenado em area externa, em local exclusivo, de facil limpeza e
protegido contra chuva, sol, animais, vetores e pragas urbanas?

1.1.6 A area para armazenamento de gas € instalada em area externa, local ventilado e
protegido?

1.2 Area Interna SIM | NAO [ NA*

1.2.1 A drea interna estd livre de objetos e equipamentos em desuso ou estranhos ao
ambiente?

1.2.2 O piso é liso, resistente, impermeavel?

1.2.3 O piso estd integro, livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros?

1.2.4 Ralos dotados de dispositivo que permita seu fechamento ou protegidos com tela
milimétrica para proteger contra a entrada de baratas, roedores?

1.2.5 Os drenos, ralos sifonados e grelhas facilitam o escoamento?

1.2.6 Paredes de cor clara, com acabamento liso, impermedvel, de facil higienizacdo até
uma altura adequada para todas as operacoes, livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros?

1.2.7 Existe angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as paredes e o teto?

1.2.8 Tetos e forros de cor clara, com acabamento liso, impermeadvel, de facil limpeza,
livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros?

1.2.9 Portas com superficie lisa, de facil higieniza¢do, ajustadas aos batentes, livres de
falhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros?

1.2.10 Portas que ddo acesso direto a areas externas tem fechamento automatico com
sistema de mola ou eletrénico e com barreiras para impedir entrada de baratas,
roedores ou outros animais (telas milimétricas ou fechamento na parte inferior)?

1.2.11 Janelas com superficie lisa, de facil higienizacao, ajustadas aos batentes, livres
de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros?
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1.2.12 Janelas tém protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro
sistema)?

1.2.13 Escadas, elevadores de servico, montacargas e estruturas auxiliares sao
revestidos de material resistente, liso e impermedvel, em adequado estado de
conservagao?

1.2.14 A ilumina¢do natural ou artificial ndo permite ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos?

1.2.15 As luminarias tém protecdao adequada contra quebras e explosdo e estdo em
adequado estado de conservagao?

1.2.16 InstalagGes elétricas sdo embutidas ou quando exteriores revestidas por
tubulagGes isolantes e presas a paredes e tetos?

1.2.17 As lixeiras tém tampa acionada por pedal?

1.2.18 O lixo é removido, quantas vezes forem necessdrias para que ndo acumulem na
area produtiva?

1.3 Ventilagdo SIM | NAO | NA*
1.3.1 A ventilagdo e circulacdo de ar garante o conforto térmico e o ambiente livre de

fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensdo e condensacdo de vapores sem

causar danos a producdo?

1.3.2 Ha registro periédico dos procedimentos de limpeza e manutencdo dos

componentes do sistema de climatiza¢do?

1.3.3 O sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar é capaz de prevenir

contaminagdes?

1.3.4 O sistema de exaustdo e ou insuflamento tem filtros adequados?

1.3.5 A captacdo e direcio da corrente de ar ndo seguem a direcdo da area

contaminada para area limpa?

1.4 Abastecimento de agua e esgotamento sanitario SIM NAO | NA*

1.4.1 O sistema de abastecimento é ligado a rede publica?

1.4.2 O sistema de captagdo propria (pogo) é protegido, revestido e distante de fonte de
contaminacao, se for o caso?

1.4.3 O reservatério de dgua estd tampado, em satisfatdria condicdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracdes e descascamentos?

1.4.4 O responsavel pela higienizacdo do reservatdrio da dgua foi comprovadamente
capacitado para esse procedimento ou foi contratada empresa terceirizada para a
limpeza?

1.4.5 H4 controle e comprovacgdo da higienizagdo semestral do reservatério de dgua ou
comprovante de execugao de servico em caso de terceirizacao?

1.4.6 O encanamento estd satisfatorio, sem pontos de infiltragGes e interconexdes,
evitando conexao cruzada entre agua potavel e ndo potavel?

1.4.7 H4 planilha de registro da troca periddica dos filtros de agua?
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1.4.8 Ha registro e controle da potabilidade da dgua por meio de laudos laboratoriais,
com adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel pela andlise ou
expedidos por empresa terceirizada?

1.4.9 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a andlise da
potabilidade de dgua realizadas no estabelecimento.

1.4.10 O controle de potabilidade é realizado por técnico comprovadamente
capacitado?

1.4.11 Gelo produzido com 4gua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob
condicGes sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento
ou superficie que entre em contato com alimento?

1.4.12 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o
alimento ou superficie que entre em contato com o alimento?

1.4.13 A fossa, esgoto conectado a rede publica e caixas de gordura estdo em adequado
estado de conservacao e funcionamento?

1.5 Instala¢des Sanitdrias SIM | NAO | NA*
1.5.1 O acesso aos sanitarios e vestidrios se da por passagens cobertas e calcadas,
mesmo quando localizados isolados da drea de produg¢do?

1.5.2 Ha sanitario masculino e feminino?

1.5.3 Hé instalagOes sanitarias com vasos sanitarios e lavatorios integros?

1.54 Ha um vaso sanitdrio e um lavatério de mados para cada grupo de 20
trabalhadores, considerando o turno com o maior nimero de empregados (NR-24)?
1.5.5 As torneiras dispéem, preferencialmente, de acionamento automatico e sdo
obrigatoriamente conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica?

1.5.6 Auséncia de comunicac¢do direta, incluindo sistema de exaustdo, com a area de
trabalho e de refei¢cdes?

1.5.7 As portas do sanitario tém fechamento automatico (mola, sistema eletronico ou
outro)?

1.5.8 Os pisos e paredes sdo integros, lavaveis e em bom estado de conservag¢do?

1.5.9 H4 boa iluminacdo e ventilacdo adequadas?

1.5.10 As instalagGes sanitarias tém papel higiénico, sabonete liquido inodoro
antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem das maos?

1.5.11 Sanitarios para visitantes estdo localizados em areas totalmente independentes
da drea de producado, mantidos em boas condicdes de limpeza e conserva¢do?

1.6 Lavatdrios na area de produgao SIM NAO | NA*

1.6.1 H& lavatdérios na d&rea de manipulacgdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em posi¢Ges adequadas
em relagdo ao fluxo de producgdo e servico, e em nlimero suficiente de modo a atender
toda a area de producgao?
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1.6.2 Os lavatdrios sdo mantidos limpos, com sabonete liquido inodoro antisséptico,
toalhas de papel nado reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e
coletor de papel acionados sem contato manual?

1.7 Leiaute SIM | NAO [ NA*
1.7.1 Leiaute esta adequado ao processo produtivo, com numero, capacidade e
distribuicdo das areas de acordo com o ramo de atividade, volume de producdo e
expedicao?
1.7.2 As dreas para recepgao e depdsito de matéria prima, ingredientes e embalagens
estdo em local distinto das areas de produgdo, armazenamento e expedi¢do de produto
final?
1.8 Equipamentos, mdveis e utensilios SIM NAO | NA*
1.8.1 Os equipamentos da linha de producado tém superficies em contato com alimentos
lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosado, de facil higienizacdo e de material
nao contaminante?
1.8.2 Estdo em adequado estado de conservacao e funcionamento?
1.8.3 Os refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas ou outros, bem como os
destinados ao processamento térmico, tém medidor de temperatura localizado em
local apropriado e em adequado funcionamento?
1.8.4 Ha planilhas de registro da temperatura dos equipamentos, conservadas durante
periodo adequado?
1.8.5 Ha registros que comprovem que 0s equipamentos e maquindrios passam por
manutencgao preventiva?
1.8.6 Ha registros que comprovem a calibragao dos instrumentos e equipamentos de
medi¢do ou comprovante da execucdo do servigo quando a calibragdo for realizada por
empresas terceirizadas?
1.8.7 Os méveis sdo em numeros suficientes, de material apropriado, resistentes,
impermedveis, em adequado estado de conservagdo, com superficies integras?
1.8.8 Os mdveis tém superficies lisas, sem rugosidades e frestas, permitindo facil
higienizacdo?
1.8.9 Os utensilios sdo resistentes a corrosao, de tamanho e forma que permitam facil
higienizacdo, em adequado estado de conservagdo e em nimero suficiente e
apropriado ao tipo de operacgao utilizada?
1.8.10 Os utensilios estdao armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminagao?

2. HIGIENIZACAO SIM NAO | NA*

2.1 Ha um responsavel pela operagdo de higienizagdo comprovadamente capacitado?

2.2 A frequéncia de higienizagdo das instalacdes adequada?

2.3 Ha planilha de registro e controle da higienizagao?

2.4 Os produtos de higieniza¢do tem registro na Anvisa/ Ministério da Saude?

2.5 Ha produtos de higienizagdo necessarios a realizacdo da operac¢do?
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2.6 A diluicdo dos produtos de higienizac¢do, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo
obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante?

2.7 Os utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a realizagdo da limpeza estdo em
bom estado de conservagao?

2.8 Os produtos de higienizacdo sdo identificados e guardados em local adequado,
longe dos alimentos, matéria prima e produto acabado?

3. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS SIM NAO | NA*
3.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como
fezes, ninhos e outros?
3.2 Toma medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atra¢do, o
abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas?
3.3 Em caso de adocdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execucdo do
servico expedido por empresa especializada, com licenga sanitaria vigente?
4. BOAS PRATICAS DE PRODUGAO SIM [ NAO | NA*
4.1 A recepgdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens é realizada em local
protegido de chuva e sol e isolado da area de processamento?
4.2 Ha registro e controle de qualidade de recebimento da matéria prima (temperatura
e caracteristicas sensoriais, condi¢des de transporte e outros)?
4.3 Matérias-primas e ingredientes aguardando libera¢cdo do controle de qualidade e
recebimento e aqueles aprovados estdo devidamente identificados?
4.4 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na
recepcdao sdo devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local
separado?
4.5 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacao?
4.6 H4 critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas baseados na
seguranca do alimento?
4.7 Matérias-primas, ingredientes e embalagens sdao armazenados 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 higienizagao, iluminagao e circulagdo de ar?
4.8 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita o prazo de validade?
4.9 Os refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas ou outros equipamentos de
refrigeracdo estdo em quantidade adequada em relagdo ao volume e aos diferentes
tipos de matérias-primas e ingredientes?
5. FLUXO DE PRODUCAO SIM | NAO [ NA*
5.1 H& locais de pré - preparo ou "area suja" separados da area de preparo/producio
por barreira fisica ou técnica para evitar a contaminacdo cruzada?
5.2 H4 controle da circulagdo e acesso do pessoal?
5.3 Ha conservacgao adequada de materiais destinados ao reprocessamento?
5.4 O fluxo de produgdo é ordenado, linear e sem cruzamento?
6. ROTULAGEM SIM | NAO [ NA*
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6.1 Os dizeres de rotulagem estdo visiveis e de acordo com a legislacdo vigente?

Nota: Consulte a legislacdo e o Guia Pratico sobre Rotulagem de Alimentos, no site da VISA

7. ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL SIM NAO | NA*
7.1 O produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras?
7.2 Os alimentos armazenados sdo 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
higienizacdo, iluminacdo e circulagio de ar?
7.3 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico?
7.4 O armazenamento é feito em local limpo e conservado?
7.5 Ha controle adequado e planilha de registro de temperatura, para ambientes com
controle térmico?
7.6 Os refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas ou outros equipamentos de
refrigeracdo para armazenamento do produto final sdo adequados aos volumes e estdo
em bom estado de conservagao, funcionamento, organizagao e limpeza?
7.7 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do
mercado sdo devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma
organizada?
7.8 Produtos finais aguardando resultado analitico, liberacdo da qualidade ou em
guarentena e aqueles aprovados sdo devidamente identificados no estoque?
8. CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL SIM NAO | NA*
8.1 Existe controle de qualidade do produto final?
8.2 Existe programa de amostragem para andlise laboratorial do produto final?
8.3 Existe laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final,
assinado pelo técnico da empresa responsavel pela andlise ou expedido por empresa
terceirizada?
8.4 Existem equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final
realizada no estabelecimento?
9. TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL SIM NAO | NA*
9.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo?
9.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecao de carga?
9.3 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como
fezes, ninhos e outros?
9.4 Transporte mantém a integridade do produto?
9.5 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga do produto?
9.6 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta
alimentos que necessitam de condi¢cdes especiais de conservagdo?
10. MANIPULADORES DOS ALIMENTOS SIM NAO | NA*

10.1 Os uniformes de trabalho sdo de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para
area de produgdo?
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10.2 Os uniformes sdo limpos e em adequado estado de conservagado?

10.3 Os manipuladores de alimentos tem boa apresentacdo, asseio corporal, maos
limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.)?

10.4 Os manipuladores mantém-se barbeados e com os cabelos protegidos?

10.5 Os manipuladores nao espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo
fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar
o alimento?

10.6 Ha capacitagdo e realizacdo da lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagao
de alimentos, principalmente apds qualquer interrupgdo e depois do uso de sanitarios?

10.7 Ha cartazes de orienta¢do aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e
demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados?

10.8 Auséncia de afec¢Oes cutaneas, feridas e supuragdes, auséncia de sintomas e
infecgOes respiratorias, gastrointestinais e oculares nos manipuladores?

10.9 H4 supervisdo da higiene pessoal e manipulacdo dos alimentos?

10.10 Os manipuladores de alimentos utilizam Equipamento de Protec¢do Individual?

10.11 Existe programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene
pessoal e a manipulacdo dos alimentos?

10.12 Existem registros dessas capacita¢cdes?

10.13 H4 supervisdo periddica do estado de saude dos manipuladores?

10.14 Existe registro dos exames realizados?

11. DOCUMENTACAO E REGISTRO DAS INFORMAGOES

SIM

NA*

Dispde dos seguintes documentos implantados e de facil acesso aos funcionarios e a
fiscalizagdo sanitaria?

11.1 Manual de Boas Praticas

11.2 Procedimento Operacional Padronizado (POP) de Higienizacdo das instalacdes,
equipamentos e utensilios

11.3 POP de Controle de potabilidade da agua

11.4 POP de Higiene e saude dos manipuladores

11.5 POP de Manejo dos residuos

11.6 POP de Manutencdo preventiva e calibracao de equipamentos

11.7 POP de Controle integrado de vetores e pragas urbanas

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

11.9 POP de Programa de recolhimento de alimentos

11.10 Ficha de Higienizacao de Equipamento

11.11 Comprovante de Higienizagdo de Reservatério de Agua

11.12 Laudo de Andlise de Agua

11.13 Comprovante SISAGUA, no caso de pogo

11.14 Planilhas dos controles de temperaturas dos alimentos e dos equipamentos de
armazenamento

http:// % visa.jundiai.sp.gov.br Rua Marechal Deodoro da Fonseca, 964 Centro - Jundiai




VIGILANCIA
SANITARIA

Jundiai

11.15 Comprovante do controle quimico de vetores e pragas urbanas vigente e cdpia da
licenga sanitaria do servico terceirizado

11.16 Registro dos procedimentos de limpeza da caixa de gordura

11.17 Registro do procedimento de higienizagdo do reservatdrio de dgua

11.18 Comprovante dos servigos de limpeza dos sistemas de exaustdo e coifa

11.19 Plano de Manutengdo, Operagdo e Controle (PMOC)

11.20 Certificado de Calibragdo de Equipamento

11.21 Comprovante Destinagao de Residuos

11.22 Registro dos controles de processamento (temperatura, pasteurizacgdo,
acidificagao, etc.)

11.23 Certificados de Analises dos produtos acabados

11.24 Comprovante de Capacita¢do da Equipe em Boas Praticas de Fabricacao

11.25 Programa de Controle Médico de Saldde Ocupacional e o Atestado de Saude
Ocupacional (ASO)
11.26 Cdpia da licenga sanitéria do servigo de alimentacdo (cozinha industrial)

*NA — ndo se aplica ao seu tipo de atividade

Responsavel pelo preenchimento:

Nome:
CPF:
Assinatura:

Jundiai, SP Data: / /

Referéncias:
- Portaria n2 326/1997, regulamento técnico sobre as condi¢Bes higiénico-sanitarias e de boas praticas de
fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

- RDC n2 275/2002, regulamento técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos .
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