
Divisão de Vigilância em Saúde
Seção de Vigilância Sanitária

AVALIAÇÃO DOCUMENTAL – ALIMENTOS

PARA SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO

1) Manual de Boas Práticas de Serviços de Alimentação.
2) Procedimentos Operacionais Padrão (POPs): atualizados e assinados pelo responsável

técnico:
a) Higienização das instalações, equipamentos e móveis;
b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
c) Higienização do reservatório de água;
d) Higiene e saúde dos manipuladores.

3) Termo de Ingresso de Responsabilidade Técnica (RT) junto à VISA. Na ausência deste,
proceder pelo passo a passo a seguir:

a) Fazer recolhimento da taxa de RT técnica  (orientações);
b) Abrir o protocolo de ingresso e/ou baixa de RT  (orientações).

4) Roteiro de auto inspeção preenchido e assinado.
5) Comprovantes de limpeza de caixa d’água dos últimos 180 dias.
6) Comprovantes de dedetização e de desratização dos últimos 180 dias.
7) Registros de manutenções e laudos de calibração dos equipamentos utilizados. No caso

de aquisição de novos aparelhos, apresentar as respectivas notas fiscais.
8) Registros de distribuição de EPI’s e capacitação dos manipuladores de alimentos.
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Divisão de Vigilância em Saúde
Seção de Vigilância Sanitária

PARA INDÚSTRIAS DE ALIMENTOS
1) Manual de Boas Práticas de Fabricação.
2) Procedimentos Operacionais Padrão (POPs): atualizados e assinados pelo responsável

técnico:
a) Higienização das instalações, equipamentos, móveis e utensílios;
b) Controle da potabilidade da água; 
c) Higiene e saúde dos manipuladores;
d) Manejo dos resíduos;
e) Manutenção preventiva e calibração de equipamentos;
f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
g) Seleção das matérias-primas, ingredientes e embalagens;
h) Programa de recolhimento de alimentos

3) Termo de Ingresso de Responsabilidade Técnica (RT) junto à VISA. Na ausência deste,
proceder pelo passo a passo a seguir:

a) Fazer recolhimento da taxa de RT técnica (orientações);
b) Abrir o protocolo de ingresso e/ou baixa de RT (orientações).

4) PGR (Programa de Gerenciamento de Riscos).
5) PCMSO (Programa de Controle Médico e de Saúde Ocupacional).
6) PGRS (Programa de Gerenciamento de resíduos sólidos).
7) Comprovantes de limpeza de caixa d’água dos últimos 180 dias.
8) Laudos de potabilidade da água dos últimos 365 dias.
9) Comprovantes de dedetização e de desratização dos últimos 180 dias.
10) Comprovante de limpeza e manutenção de filtros de ar e água utilizados dos últimos 180

dias, quando aplicável.
11) Registros de manutenções e laudos de calibração dos equipamentos utilizados. No caso

de aquisição de novos aparelhos, apresentar as respectivas notas fiscais.
12) Registros de distribuição de EPI’s e capacitação dos manipuladores de alimentos.
13) Relatório de controle de qualidade do produto final, quando aplicável.
14) Listagem de todos os alimentos fabricados na empresa.
15) Listagem de todos os aditivos alimentares utilizados na empresa ou declaração de não

utilização de aditivos.
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