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Secretaria Municipal de Saude — Divisdo de VigilAncia Sanitaria

ROTEIRO DE INSPECAO - INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

ESTADO DE SAO PAULO - BRASIL

ROTEIRO N° 01 - VERSAO 01 - ANO 2022

1.Identificacao do estabelecimento

1.1.Razdo Social:

1.2.Nome Fantasia:

1.3.CNPJ:

1.4 .Enderego:

1.5.Telefone de contato: 1.6.Email de contato:
1.7.Responsavel Legal: 1.8.CPF n°:
1.9.Responsavel Técnico: 1.10.Registro no Conselho de Classe n®:

1.11.Horéario de Funcionamento:

1.12.Ramo de Atividade ( CNAE): 1.1.3.Producdo Mensal:

1.14.Numero de funcionarios:

1.15.Categoria de Produtos:

Descrigéo de Categoria

Descrigéo de Categoria

Descrigéo de Categoria

Descrigao de Categoria

Descrigao de Categoria

1.16.Responsavel Legal:

1.17.Responsavel Técnico: 1.18.Conselho de Classe e Registro:

2.Edificacoes e Instalacoes

2.1.Area Externa

SIM | NAO | NA BASE LEGAL
2.1.1.Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou RDC n° 275/02
estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio ¢ vizinhanga; de
focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediagdes, de agua estagnada,
dentre outros.
2.1.2.Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada RDC n° 275/02
ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas .
2.2.Acesso
2.2.1.Direto, ndo comum a outros usos ( habitacdo). RDC n° 275/02
2.3.Area Interna
2.3.1.Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente. RDC n° 275/02
2.4.Piso
2.4.1.Material que permite facil e apropriada higienizagdo (liso, resistente, RDC n° 275/02
drenados com declive, impermeavel e outros).
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2.4.2.Em adequado estado de conservagdo (livre de defeitos, rachaduras,

trincas, buracos e outros).

RDC n° 275/02

2.4.3.Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo 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.

RDC n° 275/02

2.5.Tetos

2.5.1.Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando

for o caso, desinfecgdo.

RDC n° 275/02

2.5.2.Em adequado estado de conservagdo (livre de trincas, rachaduras,

umidade, bolor, descascamentos e outros).

RDC n° 275/02

2.6.Paredes e Divisorias

2.6.1.Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagdo até uma altura

adequada para todas as operacdes. De cor clara.

RDC n° 275/02

2.6.2.Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

RDC n° 275/02

2.6.3.Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as

paredes e o teto.

RDC n° 275/02

2.7.Portas

2.7.1.Com superficie lisa, de facil higienizag@o, ajustadas aos batentes, sem

falhas de revestimento.

RDC n° 275/02

2.7.2.Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletronico
ou outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros

animais (telas milimétricas ou outro sistema).

RDC n° 275/02

2.7.3.Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

RDC n° 275/02

2.8.Janelas e Outras aberturas

2.8.1.Com superficie lisa, de facil higienizag@o, ajustadas aos batentes, sem

falhas de revestimento.

RDC n° 275/02

2.8.2.Existéncia de proteg¢do contra insetos e roedores (telas milimétricas ou

outro sistema).

RDC n° 275/02

2.8.3.Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

RDC n° 275/02

2.9.Escadas, Elevadores de Servicos, Montacargas e Estruturas auxiliares

2.9.1.Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de

contaminagao.

RDC n° 275/02
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2.9.2.De material apropriado, resistente, liso ¢ impermeavel, em adequado

estado de conservagao.

RDC n° 275/02

2.10.Instalacées Sanitarias e Vestidrios para Manipuladores

2.10.1.Quando localizados isolados da area de produgdo, acesso realizado por

passagens cobertas e calcadas.

RDC n° 275/02

2.10.2.Independentes para cada sexo (conforme legislagdo especifica),

identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

RDC n° 275/02

2.10.3.Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios
integros e¢ em propor¢do adequada ao niimero de empregados (conforme

legislag@o especifica).

RDC n° 275/02

2.10.4.Instalagdes  sanitarias servidas de agua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e conectadas a

rede de esgoto ou fossa séptica.

RDC n° 275/02

2.10.5.Auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema de exaustao) com a

area de trabalho e de refeigoes.

RDC n° 275/02

2.10.6.Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletronico ou

outro).

RDC n° 275/02

2.10.7.Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de

conservacgao.

RDC n° 275/02

2.10.8.Iluminagéo e ventilagdo adequadas.

RDC n° 275/02

2.10.9.Instalagdes 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 ndo reciclado para as maos ou outro

sistema higiénico e seguro para secagem.

RDC n° 275/02

2.11.Instalacdes Sanitarias para Visitantes

2.11.1.Instaladas totalmente independentes da area de producdo e

higienizados.

RDC n° 275/02

2.12.Lavatérios na Area de Producio

2.12.1.Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com agua corrente,
dotados preferencialmente de torneira com acionamento automadtico, em
posi¢des adequadas em relag@o ao fluxo de produgéo e servigo, e em numero

suficiente de modo a atender toda a area de producéo.

RDC n° 275/02

2.12.2.Lavatérios em condigdes de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higi€nico e seguro de secagem e coletor

de papel acionados sem contato manual.

RDC n° 275/02
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2.13.Iluminacao e Instalagio elétrica

2.13.1.Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem

ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

RDC n° 275/02

2.13.2.Luminarias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado

estado de conservagao.

2.13.3.Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por

tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

RDC n° 275/02

2.14.Ventilacao e Climatizacao

2.14.1.Ventilacdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico ¢ o
ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em suspensdo e

condensac¢do de vapores sem causar danos a producéo.

RDC n° 275/02

2.14.2.Ventilacdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) ¢ com

manutencdo adequada ao tipo de equipamento.

RDC n° 275/02

2.14.3.Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

RDC n° 275/02

2.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
manutencdo dos componentes do sistema de climatizacdo (conforme

legislacao especifica) afixado em local visivel.

RDC n° 275/02

2.14.5.Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de

prevenir contaminagdes.

RDC n° 275/02

2.14.6.Sistema de exaustio e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

RDC n° 275/02

2.14.7.Captagdo e diregdo da corrente de ar ndo seguem a diregdo da area

contaminada para area limpa.

RDC n° 275/02

2.15.Higienizacao das Instalacées

2.15.1.Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagdo

comprovadamente capacitado.

RDC n° 275/02

2.15.2 Freqiiéncia de higienizacdo das instalagdes adequada.

RDC n° 275/02

2.15.3.Existéncia de registro da higienizagéo.

RDC n° 275/02

2.15.4.Produtos de higienizagdo regularizados pelo Ministério da Satde.

RDC n° 275/02

2.15.5.Disponibilidade dos produtos de higieniza¢do necessarios a realizacao

da operagao.

RDC n° 275/02

2.15.6.A dilui¢ao dos produtos de higienizagao, tempo de contato e modo de

uso/aplicagdo obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

RDC n° 275/02

2.15.7.Produtos de higienizagdo identificados e guardados em local adequado.

RDC n° 275/02

2.15.8.Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.)

necessarios a realizagdo da operagdo. Em bom estado de conservagao.

RDC n° 275/02

2.15.9.Higienizagao adequada.

RDC n° 275/02
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2.16.Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

2.16.1.Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua

presenca como fezes, ninhos e outros.

RDC n° 275/02

2.16.2.Adocao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir

a atracgdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

RDC n° 275/02

2.16.3.Em caso de adog¢ao de controle quimico, existéncia de comprovante de

execugdo do servigo expedido por empresa especializada.

RDC n° 275/02

2.17.Abastecimento de agua

2.17.1.Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

RDC n° 275/02

2.17.2.Sistema de captagdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de

contaminacdo.

RDC n° 275/02

2.17.3.Reservatorio de dgua acessivel com instalagdo hidraulica com volume,
pressdo e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatoria condicao

de uso, livre de vazamentos, infiltragdes e descascamentos.

RDC n° 275/02

2.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a

higienizagdo do reservatorio da agua.

RDC n° 275/02

2.17.5.Apropriada freqiiéncia de higienizacdo do reservatdrio de agua.

RDC n° 275/02

2.17.6.Existéncia de registro da higienizagdo do reservatorio de agua ou

comprovante de execugdo de servigo em caso de terceirizagao.

RDC n° 275/02

2.17.7. Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragdes e

interconexdes, evitando conexdo cruzada entre agua potavel e ndo potavel.

RDC n° 275/02

2.17.8. Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento

filtrante.

RDC n° 275/02

2.17.9.Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com
adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel pela andlise ou

expedidos por empresa terceirizada.

RDC n° 275/02

2.17.10.Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da

potabilidade de agua realizadas no estabelecimento.

RDC n° 275/02

2.17.11.Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente

capacitado.

RDC n° 275/02

2.17.12.Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado
sob condigdes sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato

com alimento ou superficie que entre em contato com alimento.

RDC n° 275/02

2.17.13.Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato

com o alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.

RDC n° 275/02

2.18.Manejo de Residuos
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2.18.1.Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de
facil higienizagdo e transporte, devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario,

recipientes tampados com acionamento ndo manual.

RDC n° 275/02

2.18.2.Retirada freqiiente dos residuos da area de processamento, evitando

focos de contaminacdo.

RDC n° 275/02

2.18.3.Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

RDC n° 275/02

2.19.Esgotamento Sanitirio

2.19.1.Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em

adequado estado de conservagdo e funcionamento.

RDC n° 275/02

2.20.Layout

2.20.1.Layout adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e
distribui¢do das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de

producdo e expedigdo.

RDC n° 275/02

2.20.2.Areas para recepgio e deposito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de producdo, armazenamento e expedicdo de

produto final.

RDC n° 275/02

3.Equipamentos, Moveis e Utensilios

3.1.Equipamentos

3.1.1.Equipamentos da linha de producdo com desenho e niimero adequado

ao ramo.

RDC n° 275/02

3.1.2.Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagdo adequada.

RDC n° 275/02

3.1.3.Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,

resistentes a corrosdo, de facil higienizacao e de material ndo contaminante.

RDC n° 275/02

3.1.4.Em adequado estado de conservagdo e funcionamento.

RDC n° 275/02

3.1.5.Equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao
processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local

apropriado e em adequado funcionamento.

RDC n° 275/02

3.1.6.Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante

periodo adequado.

RDC n° 275/02

3.1.7.Existéncia de registros que comprovem que o0s equipamentos e

maquinarios passam por manutengdo preventiva.

RDC n° 275/02

3.1.8.Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos instrumentos ¢
equipamentos de medi¢do ou comprovante da execugdo do servigo quando a

calibracdo for realizada por empresas terceirizadas.

RDC n° 275/02
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3.2.Moéveis

3.2.1.Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,

impermedveis; em adequado estado de conservagdo, com superficies integras.

RDC n° 275/02

3.2.2.Com desenho que permita uma facil higienizagdo (lisos, sem

rugosidades e frestas).

RDC n° 275/02

3.3.Utensilios

3.3.1.Material ndo contaminante, resistentes a corrosiao, de tamanho e forma
que permitam facil higienizagdo: em adequado estado de conservagdo ¢ em

ntmero suficiente e apropriado ao tipo de operagdo utilizada.

RDC n° 275/02

3.3.2.Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos

contra a contaminagao.

RDC n° 275/02

3.4.Higienizacdo dos Equipamentos e Maquinarios, e dos Moveis e Utensilios

3.4.1.Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagdo

comprovadamente capacitado.

RDC n° 275/02

3.4.2 Freqiiéncia de higieniza¢do adequada.

RDC n° 275/02

3.4.3.Existéncia de registro da higienizacao.

RDC n° 275/02

3.4.4.Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Satude.

RDC n° 275/02

3.4.5.Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizagdo

da operagao.

RDC n° 275/02

3.4.6.Diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato ¢ modo de

uso/aplicagdo obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

RDC n° 275/02

3.4.7.Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

RDC n° 275/02

3.4.8.Disponibilidade ¢ adequagdo dos utensilios necessarios a realizagdo da

operagdo. Em bom estado de conservagao.

RDC n° 275/02

3.4.9.Adequada higienizagao.

RDC n° 275/02

4.Manipuladores

4.1.Vestuario

4.1.1.Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e

exclusivo para area de produgio.

RDC n° 275/02

4.1.2.Limpos e em adequado estado de conservagio.

RDC n° 275/02

4.1.3.Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);

manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

RDC n° 275/02

4.2.Habitos Higiénicos

4.2.1.Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagdo de alimentos,

principalmente ap6s qualquer interrupgéo e depois do uso de sanitarios.

RDC n° 275/02
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4.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou no praticam outros atos que

possam contaminar o alimento.

RDC n° 275/02

4.2.3.Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das

maéos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

RDC n° 275/02

4.3.Estado de Saude

4.3.1.Auséncia de afeccdes cutineas, feridas e supuragdes; auséncia de

sintomas e infecgdes respiratorias, gastrointestinais e oculares.

RDC n° 275/02

4.4.Programa de Controle de Saude

4.4.1 Existéncia de supervisdo periodica do estado de saude dos

manipuladores.

RDC n° 275/02

4.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

RDC n° 275/02

4.5.Equipamento de Proteciao Individual (EPI)

4.5.1.Utilizagdo de Equipamento de Prote¢do Individual.

RDC n° 275/02

4.6.Programa de Capacitacdo dos Manipuladores e Supervisao

4.6.1.Existéncia de programa de capacitagdo adequado e continuo relacionado

a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos.

RDC n° 275/02

4.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacdes.

RDC n° 275/02

4.6.3.Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagdo dos

alimentos.

RDC n° 275/02

4.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

RDC n° 275/02

5.Producio e Transporte do Alimento

5.1.Matéria Prima, Ingredientes e Embalagens

5.1.1.0peragdes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens sdo

realizadas em local protegido ¢ isolado da area de processamento.

RDC n° 275/02

5.1.2.Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na

recepgao.

RDC n° 275/02

5.1.3.Existéncia de planilhas de controle na recep¢do (temperatura e

caracteristicas sensoriais, condi¢des de transporte e outros).

RDC n° 275/02

5.1.4. Matérias-primas ¢ ingredientes aguardando liberagdo e aqueles

aprovados estdo devidamente identificados.

RDC n° 275/02

5.1.5.Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado na recepg¢do sdo devolvidos imediatamente ou identificados e

armazenados em local separado.

RDC n° 275/02

5.1.6.Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao.

RDC n° 275/02

5.1.7.Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo baseados

RDC n° 275/02
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na seguranga do alimento.

5.1.8.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 higienizagao, iluminagdo e circulagdo de ar.

RDC n° 275/02

5.1.9.Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de

entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

RDC n° 275/02

5.1.10.Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

RDC n° 275/02

5.1.11.Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-

primas e ingredientes.

RDC n° 275/02

5.2.Fluxo de Produc¢ao

5.2.1.Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo por

barreira fisica ou técnica.

RDC n° 275/02

5.2.2.Controle da circulagdo e acesso do pessoal.

RDC n° 275/02

5.2.3.Conservagao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

RDC n° 275/02

5.2.4.0rdenado, linear e sem cruzamento.

RDC n° 275/02

5.3.Rotulagem e Armazenamento do Produto Final

5.3.1.Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a

legislacao vigente.

RDC n° 275/02

5.3.2.Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

RDC n° 275/02

5.3.3.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 ¢ distantes do teto de forma a

permitir apropriada higienizaggo, iluminagdo e circulagdo de ar.

RDC n° 275/02

5.3.4.Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

RDC n° 275/02

5.3.5.Armazenamento em local limpo e conservado.

RDC n° 275/02

5.3.6.Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura,

para ambientes com controle térmico.

RDC n° 275/02

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

RDC n° 275/02

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

separado e de forma organizada.

RDC n° 275/02

5.3.9.Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e

aqueles aprovados devidamente identificados.

RDC n° 275/02

5.4.Controle de qualidade do produto final

5.4.1.Existéncia de controle de qualidade do produto final.

RDC n° 275/02
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5.4.2.Existéncia de programa de amostragem para andlise laboratorial do

produto final.

RDC n° 275/02

5.4.3.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.

RDC n° 275/02

5.4.4 . Existéncia de equipamentos e¢ materiais necessarios para analise do

produto final realizadas no estabelecimento.

5.5.Transporte do produto final

5.5.1.Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

RDC n° 275/02

5.5.2.Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de
vetores ¢ pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,

ninhos e outros.

RDC n° 275/02

5.5.3.Transporte mantém a integridade do produto.

RDC n° 275/02

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

produto.

RDC n° 275/02

5.5.5.Presenga de equipamento para controle de temperatura quando se

transporta alimentos que necessitam de condigdes especiais de conservacao.

RDC n° 275/02

6.Documentacio

6.1.Manual de Boas Praticas de Fabricacio

6.1.1.0peracdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o

Manual de Boas Praticas de Fabricagdo.

RDC n° 275/02

6.2.Procedimentos Operacionais Padronizados

6.2.1. Higienizagdo das instala¢des, equipamentos e utensilios:

RDC n° 275/02

6.2.1.1.Existéncia de POP estabelecido para este item.

RDC n° 275/02

6.2.1.2.POP descrito esta sendo cumprido.

RDC n° 275/02

6.2.2.Controle de potabilidade da agua:

RDC n° 275/02

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

RDC n° 275/02

6.2.1.2.POP descrito esta sendo cumprido.

RDC n° 275/02

6.2.3.Higiene e saude dos manipuladores:

RDC n° 275/02

6.2.3.1. Existéncia de POP estabelecido para este item

RDC n° 275/02

6.2.3.2.POP descrito esta sendo cumprido.

RDC n° 275/02

6.2.4.Manejo dos residuos:

RDC n° 275/02

6.2.4.1.Existéncia de POP estabelecido para este item.

RDC n° 275/02

6.2.4.2.POP descrito esta sendo cumprido.

RDC n° 275/02

6.2.5.Manutencao preventiva e calibragdo de equipamentos.

RDC n° 275/02
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6.2.5.1.Existéncia de POP estabelecido para este item

RDC n° 275/02

6.2.5.2.POP descrito esta sendo cumprido.

RDC n° 275/02

6.2.6.Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

RDC n° 275/02

6.2.6.1.Existéncia de POP estabelecido para este item

RDC n° 275/02

6.2.6.2.POP descrito esta sendo cumprido.

RDC n° 275/02

6.2.7.Selecdo das matérias primas, ingredientes e embalagens:

RDC n° 275/02

6.2.7.1.Existéncia de POP estabelecido para este item

RDC n° 275/02

6.2.7.2.POP descrito esta sendo cumprido.

RDC n° 275/02

6.2.8.Programa de recolhimento de alimentos:

RDC n° 275/02

6.2.8.1.Existéncia de POP estabelecido para este item

RDC n° 275/02

6.2.8.2.POP descrito esta sendo cumprido.

RDC n° 275/02

Observacoes:

1) A Autoridade Sanitaria Fiscalizadora, no exercicio de suas atribuigdes, podera exigir outros itens da
legislagdo;

2) Este roteiro podera ser revisto, sempre que necessario.

3) Legenda: S — Sim; N — Nao; NA — Nao se aplica a atividade

1.Documentagio de boas praticas a se verificar:

» Certificado de controle de vetores e pragas.

» Registro de limpeza do reservatério de agua.

» Analise de potabilidade da agua.

» Manual de Boas Praticas de Fabricag@o e Procedimentos Operacionais Padréo.
» Registro de treinamentos dos colaboradores.

» Atestados de saude ocupacional - ASOs.

» Registro de entrega de EPIs/uniformes.
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» Registro de operagdes de limpeza.

» Registro de limpeza de ar condicionado e/ou exaustor.

» Registros/ ordens de servigo das manuten¢des de equipamentos.

» Licengas sanitarias dos fornecedores (matérias-primas ¢ embalagens).
» Servigos terceirizados. Licengas.

» Transporte
Se terceirizado: Licenga Sanitaria da empresa responsavel e validade

Se proprio: quais veiculos

Base Legal: Itens conforme Resolugdo RDC 275/2002 c.c. Portaria MS/ANVISA 326/97.
2.Legislacdo Complementar para as atividades fabris

2.1 Para Industrias de Embalagens para alimentos:

» RDC 91/2001 — Critérios gerais e classificagdo de materiais para embalagens em contato com
alimentos.

» Portaria SVS/MS 27/1996 — Embalagens e equipamentos de vidro e ceramica destinados a entrar em
contato com alimentos.

» RDC 88/2016 — Materiais, embalagens e equipamentos celuldsicos destinados a entrar em contato com
alimentos; Alterada por: RDC 589/2021.

» RDC 89/2016 — Materiais celuldsicos para cocgao e filtragdo a quente.

» RDC 90/2016 — Materiais, embalagens e equipamentos celuldsicos destinados a entrar em contato com
alimentos durante a cocgdo ou aquecimento em forno.

» RDC 122/2001 — Ceras ¢ parafinas em contato com alimentos.

» RDC 123/2001 — Embalagens e equipamentos elastoméricos em contato com alimentos.

» RDC 217/2002 — Peliculas de celulose regenerada em contato com alimentos.

» RDC 218/2002 — Tripas sintéticas de celulose regenerada em contato com Alimentos.

» RDC 20/2007 — Embalagens, revestimentos, utensilios, tampas e equipamentos metalicos em contato
com alimentos. Alterada por: RDC 498/2021. Ato relacionado: Lei 9.832/1999 — Proibicao do uso
industrial de embalagens metalicas soldadas com liga de chumbo ¢ estanho para acondicionamento

de géneros alimenticios, exceto para produtos secos ou desidratados.
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» Portaria SVS/MS 987/1998 — Embalagens descartaveis de polietileno tereftalato (PET) destinadas ao
acondicionamento de bebidas nio alcoodlicas carbonatadas.

» RDC 146/2001 — Processo de deposi¢do de camada interna de carbono amorfo em garrafas de
polietileno tereftalato (PET).

» RDC 124/2001 — Preparados formadores de peliculas a base de polimeros e/ou resinas destinados ao
revestimento de Alimentos.

» RDC 20/2008 — Embalagens de polietileno tereftalato (PET) pos-consumo reciclado grau alimenticio

(PET-PCR grau alimenticio) destinados a entrar em contato com alimentos.

» RES 105/1999 — Disposigdes gerais para embalagens e equipamentos plasticos em contato com
alimentos. Alterada por: RDC 51/2010 — Critérios de migracdo para materiais, embalagens e
equipamentos plasticos destinados a entrar em contato com alimentos. RDC 52/2010 — Corantes em
embalagens e equipamentos plasticos destinados a estar em contato com alimentos. RDC 56/2012 —
Lista positiva de mondmeros, outras substancias iniciadoras e polimeros autorizados para a
elaboragdo de embalagens e equipamentos plasticos em contato com alimentos. RDC 326/2019 -
Lista positiva de aditivos destinados a elabora¢do de materiais plasticos e revestimentos poliméricos
em contato com alimentos. RDC 589/2021.

» RDC 51/2010 — Critérios de migragdo para materiais, embalagens e equipamentos plasticos destinados
a entrar em contato com alimentos.

» RDC 52/2010 — Corantes em embalagens e equipamentos plasticos destinados a estar em contato com
alimentos. Alterada por: RDC 326/2019

» RDC 56/2012 — Lista positiva de mondmeros, outras substancias iniciadoras e polimeros autorizados
para a elaboragdo de embalagens e equipamentos plasticos em contato com alimentos. Alterada por:
RDC 326/2019 e RDC 589/2021.

» RDC 326/2019 - Lista positiva de aditivos destinados a elaborago de materiais plasticos e

revestimentos poliméricos em contato com alimentos. Alterada por: RDC 391/2020.
2.2 Para industrias de suplementos alimentares:

» RDC n° 243/2018, que dispde sobre os requisitos sanitarios dos suplementos alimentares;

» IN n° 28/2018, que estabelece as listas de constituintes, de limites de uso, de alegagdes e de
rotulagem complementar dos suplementos alimentares, e que foi alterada pela IN n° 76/2020;

» RDC n° 239/2018, que estabelece os aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia autorizados
para uso em suplementos alimentares, e que foi alterada pelas RDC n° 281/2019, RDC n° 322/2019,
RDC n° 397/2020 ¢ RDC n° 437/2020;

» RDC n° 27/2010, que dispde sobre as categorias de alimentos e embalagens isentos e com

obrigatoriedade de registro sanitario, ¢ que foi alterada pelas RDC n° 240/2018 ¢ RDC n° 316/2019.
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» RDC n° 241/2018, que dispde sobre os requisitos para comprovacdo da seguranca e dos beneficios a

satide dos probioticos para uso em alimentos.
2.3 Para torrefacio e moagem de café:
» RDC 277/2005 — Regulamento técnico para café, cevada, cha, erva-mate e produtos soluveis.

» RDC 267/2005 — Regulamento técnico de espécies vegetais para o preparo de chas. Alterada por: RDC
219/2006 — Inclui espécies vegetais para o preparo de chas RDC 450/2020 - Atualiza as listas de

polimeros sintéticos para goma base para gomas de mascar, de especiarias e de espécies vegetais para o

preparo de chas.

2.4 Para fabricacio de dleos vegetais:

» RDC 481/2021 - Requisitos sanitarios para 6leos e gorduras vegetais. Ato relacionado: IN 87/2021 -
Estabelece a lista de espécies vegetais autorizadas, as designagdes, a composi¢do de acidos graxos e
os valores maximos de acidez e de indice de peroxidos para 6leos e gorduras vegetais.

2.5. Para fabricacao de agticar:

» RDC 271/2005 — Regulamento técnico para agtcares e produtos para adogar.

3- OUTRAS VERIFICACOES:

Exemplo: Rotulagem.




