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BOAS PRATICAS DE FISCALIZAGAO
SANITARIA EM INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

A presente cartilha foi desenvolvida para servir de
guia pratico aos profissionais de Vigilancia Sanitaria,

fortalecendo as agdes de fiscalizacao e orientacao
em industrias de alimentos.

O OBJETIVO E ORIENTAR OS PROFISSIONAIS
DA VISA QUANTO A APLICACAO DA
RESOLUCAO N° 275/2002!

O material busca padronizar agdes de
inspecao, facilitar a avaliagao sanitaria
e fortalecer o carater educativo da
' Vigilancia Sanitaria.
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PASSOS PRATICOS PARA AS VISITAS:

@ Agendamento: (quando for visita de rotina educativa).

Utilizar legislagbes base como a RDC 275/2002 e a
Portaria n°® 326, de 30 de julho de 1997.

Realizar registro fotografico e relatoério destacando

conformidades e nao conformidades encontradas.
T — T ———

Avaliar prazo para adequacao com retorno da

vigilancia para reavaliagao.
T — T ——

Encaminhamento de material técnico (cartilhas,
legislagdes, cursos) quando necessario.
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Estrutura e Instalacoes

Avaliar condicdes higiénico-sanitarias de pisos,
paredes, iluminacdo, ventilacao, fluxo de producéao
(evitar cruzamento de sujo/limpo).

Checar potabilidade da agua e disponibilidade de
sanitarios e vestiarios adequados.

Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

Demandar a implantagdo e manutencao de POP’s
para higienizagao, controle de pragas, higiene de
manipuladores, manejo de residuos.

Solicitar treinamentos peridédicos de boas praticas
de higiene e manipulagdao para todos os
colaboradores.

Responsabilidade Técnica

Para a operacdo regular de uma industria de
alimentos € indispensavel a presenca de um
responsavel técnico legalmente habilitado, com
registro ativo no conselho profissional
correspondente.
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O Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) sao

documentos obrigatorios que descrevem, de forma objetiva,

o como executar atividades rotineiras relacionadas a higiene e
ao controle sanitario.

POPs minimos exigidos:

Higiene e
saude dos
manipuladores.
Manejo de
residuos.

2. Controle da
potabilidade da
agua.

Controle
integrado de
vetores e
pragas

/. Selegcao de urbanas.

matérias-
primas,
ingredientes e
embalagens.

Os mesmos devem estar escritos, atualizados, acessiveis e
compativeis com a realidade do estabelecimento.

——
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Lista de Verificacao de Boas Praticas:

A RDC 275/2002 apresenta uma lista de verificacao
oficial, utilizada durante as inspecdes sanitarias.

ANEXO Il

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

NUMERO: JANO

A - IDENTIFICAGAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENGA SANITARIA: 4-INSCRICAO ESTADUAL /

MUNICIPAL:
5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:
8-E - mail: . o . .
9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-No: 11-Compl.: PrInCIpals blocos avallados
12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO: 14-UF: 15-CEP: Ed 'f|ca§095 e
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUCAO MENSAL: Instalagoes
18-NUMERO DE 19-NUMERO DE TURMOS:
FUNCIONARIOS:

Equipamentos,

20-CATEGORIA DE PRODUTOS: 1 )3
Descrigio da Categoria: moveis e utensilios.
Descrigio da Categoria:
Descricio da Categoria:
Descrigio da Categoria: Manipuladores.
Descrigio da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICD:  22-FORMACAOD ACADEMICA:
23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA I_NSF'EQJ';.{;)Z () SOLICITAQAO_DE LICENGA SANITARIA
() COMUNICACAD DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO
DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO ()
SOLICITACAO DE REGISTRO

{ ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA ( )
VERIFICAGAO OU APURAGAO DE DENUNCIA ( ) INSPEGAO
PROGRAMADA ( ) REINSPEGAO

{ ) RENOVAGAC DE LICENGA SANITARIA ( ) RENOVAGAO DE
REGISTRO { ) OUTROS

Producdo e Transporte
de Alimentos.

Documentacao.

B - AVALIACAD SIM NAO MA(Y)
1. EDIFICACAD E INSTALAGOES
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 acimulo 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, ndc comum a outros usos ( habitagdo).
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3 - )
‘E:/Controle de Materias-Primas e Processo
a

Orientar  registro de procedéncia de insumos,
armazenamento correto (temperatura, umidade, controle de
validade).

Avaliar controles de temperatura e tempo nas etapas
criticas (cozimento, resfriamento, congelamento).

Rotulagem

Conferir se os rétulos atendem a RDC 727/2022 que dispde
sobre a rotulagem dos alimentos embalados.

Identificacdo, composicéo, prazo de validade, lote, razéo
social, CNPJ, registro/dispensa conforme categoria.

Verificar informagdo nutricional e declaragédo de
alergénicos.

’ Programas de Autocontrole

Estimular implantacdo de APPCC (Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle), principalmente para alimentos
de maior risco.

Avaliar registros e evidéncias de monitoramento.
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Dicas praticas para a inspecao:

Observe a pratica, ndo apenas o papel.

Oriente sempre que possivel.

A RDC n° 275/2002 é uma ferramenta essencial para garantir a
seguranca dos alimentos e protec¢ao da saude da populagao.

O uso correto da lista de verlflcagao e a analise criteriosa dos POPs
fortalecem a atuacéo da Vigilancia Sanitaria e promovem melhorias
continuas nos estabelecimentos fiscalizados.

FISCALIZAR TAMBEM E EDUCAR!

CONSORCIO PUBLICO

ICISMEP

SOLUCAO EM SERVICOS PUBLICOS

£ ¢

VISACIS




REFERENCIAS:

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Resolucao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Disp3e sobre o
Regulamento  Técnico de  Procedimentos  Operacionais
Padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e a Lista de Verificacao
das Boas Praticas de Fabricacao.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria.
Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997. Aprova o Regulamento
Técnico sobre as Condi¢Bes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas
de Fabricacao para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Resolucao RDC n° 727, de 1° de julho de 2022. Dispde sobre a
rotulagem dos alimentos embalados.
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VISA-CIS REGIONAL DIVINOPOLIS
6 (31) 9 7354-0205

www.icismep.mg.gov.br

@ coordenacaovisacis.divinopolis@icismep.mg.gov.br

@icismep
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