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APRESENTAÇÃO

 Este guia se destina a facilitar as ações de fiscalização das VISA municipais e a auxiliar os produtores de ali-
mentos na autoavaliação dos estabelecimentos.

INSTRUTIVO
I.	  Preencha a primeira folha com a identificação da empresa e o tipo de ação. 

II.	 Inicie a avaliação marcando SIM ou NÂO para todas as respostas, ou NÂO SE APLICA se for o caso. 

III.	 Caso tenha alguma dúvida sobre qualquer uma das perguntas, leia com atenção seu descritor. 

IV.	 Após essa etapa passe para a última parte, a classificação.  

Classificação: 

Grupo 1

Atendeu a todos os itens

Imprescindíveis e 76 a 100%

dos itens Necessários, indicando produção 
de Baixo Risco.

Apto para o funcionamento

Grupo 2

Atendeu a todos os itens

Imprescindíveis e 50 a 75% dos

itens Necessários, indicando produção de 
Médio Risco.

Apto para o funcionamento, mas deverá corrigir os itens 
Necessários marcados como “Não”, de forma a alcançar o 
mínimo de 76% desses itens para avançar para o grupo 1.

Grupo 3
Não atendeu a um ou mais itens

Imprescindíveis, indicando produção de Alto 
Risco

O funcionamento deverá ser interrompido para providen-
ciar o atendimento dos itens

Imprescindíveis marcados como “Não” e

atender a mais de 50% dos itens Necessários.
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GUIA DE VERIFICAÇÃO DAS BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO

PARA MICROEMPREENDEDORES (MEI)

PRODUTORES / INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

IDENTIFICAÇÃO DA EMPRESA

1-RAZÃO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-CNPJ: 4-TELEFONE:

5-E-mail:

6-ENDEREÇO (Av, Rua, etc.):

7-Nº: 8-COMPLEMENTO
9--BAIRRO: 

10-MUNICÍPIO: 11-UF: RJ 12-CEP:

13-RAMO DE ATIVIDADE: 14-PRODUÇÃO MENSAL: 

15-N° DE FUNCIONÁRIOS: 16-NÚMERO DE TURNOS:

17- PRODUTOS:               

Descrição da(s) Categoria(s): 

18-RESPONSÁVEL LEGAL

19-TIPO DA AÇÃO:   

(  ) AUTO AVALIAÇÃO
(  ) INSPEÇÃO PARA PROGRAMAS ESPECÍFICOS DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA
(  ) INSPEÇÃO PARA APURAÇÃO DE DENÚNCIA 
(  ) INSPEÇÃO PROGRAMADA 
(  ) REINSPEÇÃO
(  ) OUTROS 
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1. EDIFICAÇÃO E INSTALAÇÕES

1.1 ÁREA EXTERNA:

1.1.1 Está livre de focos de insalubridades, como objetos em 
desuso, objetos estranhos ao ambiente, insetos, animais, focos 
de poeira, acúmulo de lixo e água estagnada?

N      

1.2 ACESSO: 

1.2.1 O acesso a área de produção é direto e não comum a ou-
tras áreas?  R      

1.3 ÁREA INTERNA: 

1.3.1 Está livre de objetos em desuso ou estranhos à produção 
de alimentos? N      

1.4 PISO: 

1.4.1 É revestido de material liso, resistente, impermeável, que 
permita uma fácil e apropriada higienização? N      

1.4.2 Está em adequado estado de conservação (livre de racha-
duras, trincas ou buracos)? N      

1.4.3 Apresenta ralos sifonados e grelhas escamoteáveis (que 
se abrem e fecham), de forma a facilitar o escoamento da água 
e proteger o ambiente contra a entrada de baratas, roedores e 
outras pragas? 

 N      

1.5 TETO:

1.5.1 É de fácil limpeza e está em adequado estado de conser-
vação, livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descasca-
mentos?

N

1.6 PAREDES E DIVISÓRIAS: 

1.6.1 São de acabamento liso, impermeável, de fácil higieniza-
ção e de cor clara?   N

1.6.2 Estão em adequado estado de conservação livres de fa-
lhas, rachaduras, umidade, bolor, descascamento? N

1.7 PORTAS: 

1.7.1 Têm superfície lisa, de fácil limpeza, sem falhas de revesti-
mento e estão ajustadas aos batentes? N

1.7.2 As portas externas apresentam barreiras, como telas mili-
métricas ou borracha inferior para impedir a entrada de insetos e 
roedores? 

N

1.7.3 Estão em adequado estado de conservação? N
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1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS: 

1.8.1 Tem superfície lisa, de fácil limpeza, estão ajustadas aos 
batentes? N

1.8.2 Dispõe de proteção contra entrada de insetos e roedores, 
como telas milimétricas? N

1.8.3 Estão em adequado estado de conservação? N

1.9 INSTALAÇÕES SANITÁRIAS PARA OS MANIPULADORES: 

1.9.1 As instalações sanitárias dispõem de vasos sanitários e la-
vatórios (pias) íntegros e em adequado estado de conservação? I

1.9.2 As instalações sanitárias estão servidas de água corrente e 
são conectadas à rede de esgoto ou fossa séptica? I

1.9.3 As instalações sanitárias não se comunicam com as áreas 
de produção de alimentos? N

1.9.4 Os pisos e paredes dessas áreas estão em adequado esta-
do de conservação? N

1.9.5 A iluminação e a ventilação dessas áreas são adequadas? N

1.9.6 As instalações sanitárias dispõem de produtos destinados 
à higiene pessoal, como papel higiênico, sabonete líquido e toa-
lhas de papel para secagem das mãos?

I

1.9.7 Há lixeiras com tampas e acionamento por pedal? I

1.9.8 Dispõe de coleta frequente do lixo? I

1.9.9 Há avisos indicando os procedimentos para lavagem ade-
quada das mãos? R

1.9.10 Há armários individuais para os manipuladores? N

1.10 LAVATÓRIO NA ÁREA DE PRODUÇÃO: 

1.10.1 Existe lavatório exclusivo na área de manipulação com 
água corrente e material adequado para higienização das mãos? R

1.11 ILUMINAÇÃO E INSTALAÇÕES ELÉTRICAS:

1.11.1 A iluminação, natural ou artificial, é adequada à atividade 
desenvolvida? N

1.11.2 As luminárias, na área de produção, dispõem de proteção 
adequada contra quebras e estão em adequado estado de con-
servação? 

I
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1.11.3 As instalações elétricas estão embutidas na parede ou 
são revestidas por tubulações/canaletas? I

1.12 VENTILAÇÃO E CLIMATIZAÇÃO: 

1.12.1 A ventilação e circulação de ar existentes são capazes de 
garantir o conforto térmico? N

1.12.2 Os filtros dos aparelhos de ar condicionado são 
submetidos à limpeza periódica para evitar o acúmulo de 
sujidades?

N

1.12.3 Existem registros periódicos dos procedimentos de limpe-
za e manutenção desses filtros? R

1.12.4 O exaustor é dotado de filtro adequado e submetido à 
limpeza na frequência necessária?  N

1.13 HIGIENIZAÇÃO DAS INSTALAÇÕES: 

1.13.1 Há frequência adequada na higienização das instalações? I

1.13.2 Existem registros das higienizações? R

1.13.3 Os produtos de higienização utilizados são regularizados 
pelo Ministério da Saúde? I

1.13.4 Há disponibilidade adequada de produtos e materiais ne-
cessários (detergentes, sanitizantes, escovas, baldes, esponjas, 
vassouras) para realização da higienização das instalações? 

I

1.13.5 A diluição dos produtos de higienização, tempo de contato 
e modo de uso/aplicação obedecem às instruções recomenda-
das pelo fabricante? 

I

1.13.6 Os produtos de higienização são identificados e guarda-
dos em local adequado (afastados de alimentos e embalagens)? I

1.14 CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS (MOSCAS, RATOS, BARATAS, ETC)

1.14.1 Nas áreas de manipulação de alimentos não existem ve-
tores e pragas urbanas, ou qualquer evidência de sua presença, 
como fezes de roedores, ninhos e outros indícios? 

I

1.14.2 O MEI dispõe de comprovante de desratização e desinse-
tização expedido por empresa credenciada pelo INEA? R

1.15 ABASTECIMENTO DE ÁGUA: 

1.15.1 O sistema de abastecimento de água: 

a) Está ligado à rede pública ou 

b) É um sistema de captação própria (poço artesiano), protegido, 
revestido e distante de fontes de contaminação? 

I
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1.15.2 O reservatório de água é acessível e dotado de tampas 
em adequadas condições, livre de vazamentos, infiltrações e 
descascamentos, dispondo de instalação hidráulica com volume 
adequado? 

I

1.15.3 No caso de condomínio, a higienização dos reservatórios 
e a coleta para análise de amostra de água são realizadas por 
empresa licenciada pelo INEA, com apresentação do compro-
vante de potabilidade?

I

1.15.4 No caso de unidade unifamiliar, a higienização do re-
servatório é feita pelo próprio morador (Lei Estadual 1893 de 
20/11/91), seguindo as recomendações do INEA? 

I

1.15.5 O encanamento de água potável se apresenta sem infiltra-
ções e sem comunicação com água não potável ou esgoto? I

1.15.6 O gelo que entra em contato com alimento é produzido 
com água potável (gelo filtrado)? I

1.15.7 O gelo é armazenado adequadamente, afastado de car-
nes, peixe, frango e sujidades, de modo a evitar contaminação 
do mesmo? 

I

1.16 MANEJO DOS RESÍDUOS (LIXO):

1.16.1 Os recipientes para coleta de resíduos dispõem de tampa 
com acionamento por pedal e sacos plásticos coletores? I

1.16.2 É feita a retirada frequente dos resíduos da área de pro-
dução de alimentos, de modo a evitar focos de contaminação? I

1.16.3 Existe área adequada para estocagem dos resíduos até 
sua coleta definitiva pela empresa responsável? N

1.17 ESGOTAMENTO SANITÁRIO: 

(ESGOTO CONECTADO À REDE PÚBLICA, CAIXAS DE GORDURA E FOSSA) 
1.17.1 O esgotamento sanitário está em adequado estado de 
conservação e funcionamento? I

2. EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS

2.1 EQUIPAMENTOS (FOGÃO, FORNO, FRITADEIRA, GELADEIRA, FREEZER, BATEDEIRA, ETC)

2.1.1 Há equipamentos adequados à atividade desenvolvida? N

2.1.2 Os equipamentos estão dispostos de forma a permitir sua 
adequada higienização? N

2.1.3 Os equipamentos estão em adequado estado de conserva-
ção e funcionamento? N
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2.1.4 Existe documentação que comprove que os equipamentos 
passam por manutenção? R

2.1.5 Os refrigeradores, freezers, câmaras frigoríficas dispõe de 
medidor de temperatura? N

2.1.6 Existem planilhas para registro da temperatura dos equipa-
mentos de refrigeração? R

2.2 MÓVEIS: (MESAS, BANCADAS, VITRINES, ESTANTES)  

2.2.1 São em número suficiente, de material apropriado, de fácil 
higienização, resistentes, impermeáveis, e estão em adequado 
estado de conservação?

N

2.3 UTENSÍLIOS: 

2.3.1 São feitos de material de fácil higienização e estão em ade-
quado estado de conservação? I

2.3.2 São armazenados em local apropriado, de forma organiza-
da e protegidos contra focos de contaminação? I

2.4 HIGIENIZAÇÃO DOS EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS: 

2.4.1 É feita a higienização adequada após a utilização? I

2.4.2 Os produtos utilizados para higienização são regularizados 
junto ao Ministério da Saúde? I

2.4.3 A diluição dos produtos utilizados nas higienizações obede-
ce às instruções recomendadas pelo fabricante? I

2.4.4 Os produtos (detergentes e sanitizantes) e materiais (es-
covas, esponjas, etc) utilizados na limpeza e desinfecção estão 
disponíveis para realização da higienização e são identificados? 

I

2.4.5 Os produtos utilizados na limpeza e desinfecção são guar-
dados em local específico (armário) sem proximidade com ali-
mentos e embalagens?

I

3. MANIPULADORES:

3.1 VESTUÁRIO:

3.1.1 É utilizada roupa exclusiva e sapatos fechados para produ-
ção de alimentos, em adequado estado de conservação e limpe-
za?

N

3.1.2 Os manipuladores são orientados a manter as mãos limpas 
e higienizadas; as unhas curtas e sem esmalte; a não usar anéis, 
pulseiras e brincos; a manter a barba aparada e utilizar proteção 
para os cabelos?

I
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3.2 HÁBITOS HIGIÊNICOS: 

3.2.1 É realizada a lavagem cuidadosa das mãos antes da 
manipulação de alimentos, principalmente após qualquer 
interrupção e depois do uso de sanitários? 

I

3.2.2 Os manipuladores são orientados a não espirrar, cuspir, 
tossir e fumar próximo aos alimentos?   I

3.3 ESTADO DE SAÚDE: 

3.3.1 Os manipuladores não apresentam afecções cutâneas, 
feridas e supurações; ausência de sintomas e infecções respira-
tórias, gastrointestinais e oculares? 

I

3.4 CAPACITAÇÃO DOS MANIPULADORES E SUPERVISÃO: 

3.4.1 Há capacitações adequadas relacionadas à higiene pes-
soal e à manipulação dos alimentos? N

3.4.2 Existem registros dessas capacitações? R

3.4.3 Existe supervisão da higiene pessoal e manipulação dos 
alimentos? I

4. ARMAZENAMENTO, PRODUÇÃO E TRANSPORTE DO ALIMENTO 

4.1 MATÉRIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 A recepção da matéria-prima, ingredientes e embalagens é 
realizada em horário distinto ao da produção de alimentos? R

4.1.2 As matérias-primas, ingredientes e embalagens são ava-
liadas, em relação à temperatura recomendada na rotulagem, 
características sensoriais e prazo de validade, no momento da 
compra ou na recepção das mercadorias? 

I

4.1.3 Os alimentos e embalagens estão guardados em locais 
específicos, limpos, dispostos em estrados ou prateleiras e afas-
tados de produtos de limpeza? 

I

4.1.4 O uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens res-
peita a ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo 
de validade? 

I

4.1.5 O armazenamento das embalagens é realizado em local 
próprio, afastadas de matérias-primas, ingredientes, material de 
limpeza e outros contaminantes? 

I

4.1.6 As geladeiras e freezers estão em adequado funcionamen-
to e atendem ao volume de armazenamento? I
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AVALIAÇÃO CLASS SIM NÃO NA(*)

4.2 FLUXO DE PRODUÇÃO: 

4.2.1 Os locais para pré-preparo são isolados da área de preparo 
por barreira física ou são utilizados em horários diferentes, para 
evitar contaminação cruzada?

I

4.2.2 Existe controle da circulação e acesso do pessoal no local? N

4.2.3 A produção respeita o fluxo contínuo, linear e sem cruzamen-
to de áreas limpa e suja? I

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Os dizeres de rotulagem tem identificação visível e estão de 
acordo com a legislação vigente? I

4.3.2 O produto final é acondicionado em embalagens adequadas 
e íntegras? I

4.3.3 O armazenamento de produtos prontos é feito em local 
exclusivo, limpo, organizado e distinto dos locais utilizados para 
guarda de matérias primas e produtos de limpeza?        

I

4.3.4 No local de armazenamento do produto final não existe ma-
terial estranho ao setor?  I

4.3.5 A rede de frio (equipamentos para armazenamento e trans-
porte dos alimentos) é adequada ao volume e aos diferentes tipos 
de alimentos? 

I

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existe alguma avaliação visual ou laboratorial quanto à quali-
dade do produto final? R

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 O produto é transportado na temperatura especificada no 
seu rótulo? I

4.5.2 O veículo de transporte dos produtos alimentícios tem cober-
tura e se apresenta limpo? I

4.5.3 O transporte mantém a integridade e segurança do produto 
final sem ocorrência de empilhamento excessivo ou compartilha-
mento com outras cargas?

I

5. DOCUMENTAÇÃO 

5.1 MANUAL DE BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO: 
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AVALIAÇÃO CLASS SIM NÃO NA(*)

5.1.1 As operações executadas no estabelecimento estão de acor-
do com o Manual de Boas Práticas de Fabricação elaborado pelo 
MEI? 

R

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS: 

5.2.1 Higienização das instalações, equipamentos e utensílios: 

5.2.1.1 Existe POP estabelecido para este item? R

5.2.1.2 O POP descrito está sendo cumprido? R

5.2.2 Controle de potabilidade da água: 

5.2.2.1 Existe de POP estabelecido para controle de potabilidade 
da água? R

5.2.2.2 O POP descrito está sendo cumprido? R

5.2.3 Higiene e saúde dos manipuladores: 

5.2.3.1 Existe POP estabelecido para este item? R

5.2.3.2 O POP descrito está sendo cumprido? R

5.2.4 Manejo dos resíduos: 

5.2.4.1 Existe POP estabelecido para este item? R

5.2.4.2 O POP descrito está sendo cumprido? R

5.2.5 Manutenção preventiva e calibração de equipamentos. 

5.2.5.1 Existe de POP estabelecido para este item? R

5.2.5.2 O POP descrito está sendo cumprido? R

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas: 

5.2.6.1 Existe POP estabelecido para este item? R

5.2.6.2 O POP descrito está sendo cumprido? R

5.2.7 Seleção das matérias-primas, ingredientes e embalagens: 

5.2.7.1 Existe POP estabelecido para este item? R

5.2.7.2 O POP descrito está sendo cumprido? R
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C - CLASSIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO
Esta lista de verificação foi adaptada para ser utilizada na autoavaliação do MEI, e como referência para os órgãos de VISA, utilizan-
do o critério de avaliação de risco, conforme descrito abaixo:

Imprescindíveis (I) – itens de maior grau de risco, que devem ser obrigatoriamente atendidos para que não se coloque em risco a 
qualidade sanitária dos produtos. Dessa forma, o não cumprimento de qualquer um desses itens impede o início ou continuidade 
da fabricação/produção de alimentos.

Necessários (N) - itens que vão influenciar em grau menos crítico na qualidade ou segurança dos alimentos. O não cumprimento de 
algum desses itens não impede o início ou continuidade da fabricação/produção de alimentos, mas indica que o MEI deve providen-
ciar o seu cumprimento para reduzir a possibilidade de ocorrência de desvios de qualidade em seus produtos. 

Recomendados (R) - itens que influenciam em grau não crítico a produção de alimentos, mas que fazem parte das Boas Práticas. 
Embora não sejam obrigatórios para o funcionamento regular, o cumprimento desses itens importa em uma fabricação/produção 
mais organizada e de mais fácil gerenciamento, indicando que o estabelecimento busca pela excelência sanitária.

  (   ) GRUPO 1

Atendeu a todos os itens Impres-
cindíveis e 76 a 100% dos itens 

Necessários, indicando produção 
de Baixo Risco.

Apto para o funcionamento

(    ) GRUPO 2

Atendeu a todos os itens Impres-
cindíveis e 50 a 75% dos itens 

Necessários, indicando produção 
de Médio Risco.

Apto para o funcionamento, mas deverá corrigir os itens Necessá-
rios marcados como “Não”, de forma a alcançar o mínimo de 76% 

desses itens para avançar para o grupo 1.

(    ) GRUPO 3
Não atendeu a um ou mais itens 
Imprescindíveis, indicando produ-

ção de Alto Risco

O funcionamento deverá ser interrompido para providenciar o 
atendimento dos itens Imprescindíveis marcados como “Não” e 

atender a mais de 50% dos itens Necessários.

D - RESPONSÁVEL PELA EMPRESA

 Nome e assinatura do responsável pelo estabelecimento 

LOCAL: DATA DA VERIFICAÇÃO: 

E – TÉCNICO DA VIGILÂNCIA SANITÁRIA

Nome e assinatura do responsável pela visita: 

Nome e assinatura do responsável pela visita: 

LOCAL: DATA: 

(A presente Lista é uma adaptação da Lista de Verificação das Boas Práticas de Fabricação em Estabelecimentos   Produtores / In-
dustrializadores de Alimentos constante na RDC Anvisa Nº 275/2002)

(*) NA: Não se aplica - Não se aplica (essa opção não poderá ser marcada nos itens Imprescindíveis)
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DESCRITORES PARA PREENCHIMENTO DO GUIA DE VERIFICAÇÃO DAS BOAS 
PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO PARA MICROEMPREENDEDORES (MEI) PRODUTORES / 
INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

Descritores são as informações que irão detalhar as exigências de cada item do Guia de inspeção e autoavalia-
ção na fabricação de alimentos. Seu propósito é evitar a divergência de interpretação, estabelecendo estraté-
gias para harmonizar e facilitar o trabalho de inspeção das autoridades sanitárias, bem como a autoavaliação 
realizada pelos responsáveis legais ou por funcionários designados para isso.

A seguir apresentamos os descritores de cada item do Guia.

1. EDIFICAÇÃO E INSTALAÇÕES
 1.1 ÁREA EXTERNA:

ITEM DESCRITOR
1.1.1 Está livre de fo-
cos de insalubridades, 
como objetos em desu-
so, objetos estranhos ao 
ambiente, insetos, ani-
mais, focos de poeira, 
acúmulo de lixo e água 
estagnada?

Observação visual!

- Na área externa não deve haver: caixas ou caixotes vazios; baldes, potes ou 
outros recipientes provenientes da produção; equipamentos ou utensílios que não 
são mais utilizados; acúmulo de água parada; depósitos de resíduos/lixo destam-
pados e fezes de animais. 

- A área de lixo reciclável deve estar organizada e bem definida. 

- O ambiente externo deve estar organizado e limpo

1.2 ACESSO:
1.2.1 O acesso a 
área de produ-
ção é direto e não 
comum a outras 
áreas?

Observação visual!

Recomenda-se que haja uma entrada exclusiva para o local onde são fabricados os ali-
mentos, ou no caso do MEI os alimentos podem ser produzidos em cozinha doméstica, 
desde que no momento da fabricação o acesso seja vedado à passagem de pessoas que 
não fazem parte da produção e aos animais domésticos.

1.3 ÁREA INTERNA:

1.3.1 Está livre de 
objetos em desu-
so ou estranhos à 
produção de ali-
mentos?

Observação visual!

 A área onde são fabricados os alimentos deve estar livre de:

- utensílios que não estão mais em uso;

- equipamentos que não fazem mais parte do processo de fabricação dos alimentos.

- objetos e máquinas utilizados para manutenção

- Outros materiais em desuso (utensílios e materiais desgastados, quebrados)
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1.4 PISO:

1.4.1 É revestido de ma-
terial liso, resistente, 
impermeável, que permita 
uma fácil e apropriada 
higienização? 

Observação visual!

O tipo de revestimento do piso deve ser: liso, impermeável, antiderrapante e 
resistente. Essas características são importantes para permitir:

- a limpeza adequada;

- o trânsito de equipamentos, como carrinhos de apoio na produção;

- o trânsito de manipuladores;

 e evitar quedas.

Características recomendáveis do piso: revestimento cerâmico ou monolítico. 

1.4.2 Está em adequado 
estado de conservação (li-
vre de rachaduras, trincas 
ou buracos)?

Observação visual!

- O piso não deve apresentar rachaduras, trincas ou buracos, pois estes impe-
dem a limpeza adequada, acumulam água e sujeiras e podem causar acidentes.

1.4.3 Apresenta ralos 
sifonados e grelhas esca-
moteáveis (que se abrem 
e fecham), de forma a 
facilitar o escoamento da 
água e proteger o ambien-
te contra a entrada de 
baratas, roedores e outras 
pragas?

Observação visual!

- As tampas dos ralos devem abrir para permitir o escoamento da água no 
momento da limpeza, e fechar para impedir a entrada de insetos e roedores, 
para a área de produção.

- Os ralos devem ser sifonados para realizar filtragem de resíduos maiores e 
impedir a exalação de odores. 

- Os ralos devem estar conectados à rede de esgoto.

1.5 TETO:

1.5.1 É de fácil limpe-
za e está em adequado 
estado de conserva-
ção, livre de trincas, 
rachaduras, umidade, 
bolor, descascamentos?

Observação visual!

-O teto deve estar livre de sujidades, de manchas escurecidas por bolor e de des-
cascamentos, para que esses resíduos não caiam sobre os alimentos.

- O teto com manchas de bolor sugerem  vazamento de água do telhado ou vaza-
mento proveniente de esgoto do piso superior, ou exaustão inadequada.

1.6 PAREDES E DIVISÓRIAS:

1.6.1 São de acaba-
mento liso, impermeá-
vel, de fácil higieniza-
ção e de cor clara?

Observação visual!

As paredes e divisórias devem ser de material liso e impermeável para facilitar a 
limpeza, e de cor clara para que a limpeza esteja evidente.
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1.6.2 Estão em ade-
quado estado de 
conservação livres de 
falhas, rachaduras, 
umidade, bolor, des-
cascamento?

Observação visual!

As paredes devem estar livres de poeira, de manchas escurecidas por bolor e de 
descascamentos, para que esses resíduos não caiam sobre os alimentos.

Paredes com manchas de bolor demonstram que pode haver:

- vazamento de água do telhado ou proveniente de esgoto do piso superior;

- má ventilação/exaustão.

- o ambiente deve estar limpo.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Têm superfície 
lisa, de fácil limpeza, 
sem falhas de revesti-
mento e estão ajusta-
das aos batentes?

Observação visual das portas quanto a manutenção e limpeza.

O tipo de revestimento da porta deve ser: liso e impermeável. Essas característi-
cas são importantes para permitir a limpeza adequada.

As portas devem estar ajustadas aos batentes para realizar fechamento correto e 
para impedir a entrada de insetos e roedores.

Características recomendáveis da porta: alumínio, madeira pintada, com ou sem 
fórmica.

1.7.2 As portas exter-
nas apresentam bar-
reiras, como telas mi-
limétricas ou borracha 
inferior para impedir 
a entrada de insetos e 
roedores?

Observação visual!

As portas devem ter barreiras inferiores para impedir a entrada de insetos e roe-
dores.

É necessário a utilização de telas milimétricas caso as portas que dão acesso às áreas de 
produção permaneçam abertas para a área externa.

1.7.3 Estão em ade-
quado estado de con-
servação?

Observação visual das portas quanto à manutenção.

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Tem superfície lisa, de fácil limpeza, estão 
ajustadas aos batentes?

Observação visual quanto à manutenção das jane-
las.

1.8.2 Dispõe de proteção contra entrada de insetos e 
roedores, como telas milimétricas?

Observação visual quanto à existência de telas mi-
limétricas, pois na ausência dessas há a possibilida-
de de presença de moscas e outras pragas.

1.8.3 Estão em adequado estado de conservação? Observação visual quanto à manutenção das janelas.
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1.9 INSTALAÇÕES SANITÁRIAS PARA OS MANIPULADORES:

1.9.1 As instalações sanitárias 
dispõem de vasos sanitários e 
lavatórios (pias) íntegros e em 
adequado estado de conserva-
ção?

Observação visual sobre a existência desses equipamentos sanitários e 
sobre sua manutenção.

1.9.2 As instalações sanitárias 
estão servidas de água corrente 
e são conectadas à rede de es-
goto ou fossa séptica?

As torneiras devem ser abertas e as descargas acionadas, para se averi-
guar se existe água corrente para higienização das mãos e uso dos vasos 
sanitários.

1.9.3 As instalações sanitárias 
não se comunicam com as áreas 
de produção de alimentos?

Observação visual!

Preferencialmente os banheiros não devem se comunicar com a área de 
produção, mas se isso não for possível a porta do banheiro deve perma-
necer fechada durante a produção de alimentos.

1.9.4 Os pisos e paredes dessas 
áreas estão em adequado esta-
do de conservação?

Observação visual quanto à manutenção de paredes e pisos.

1.9.5 A iluminação e a ventila-
ção dessas áreas são

adequadas?

Observação visual!

É importante que a área esteja bem iluminada para que o manipulador realize a 
adequada higienização das mãos.

1.9.6 As instalações sanitárias 
dispõem de produtos

destinados à higiene pessoal, 
como papel higiênico, sabonete 
líquido e toalhas de papel para 
secagem das mãos?

Observação visual!

É imprescindível que haja produtos destinados à higiene pessoal,  para que o 
manipulador realize a adequada higienização das mãos. Observar a existên-
cia e disponibilização desses produtos para uso dos manipuladores.

1.9.7 Há lixeiras com tampas e 
acionamento por pedal?

Observação visual!

As tampas das lixeiras evitam a exalação de odores desagradáveis no am-
biente, como também a atração de moscas para o local.

1.9.8 Dispõe de coleta frequen-
te do lixo?

Observação visual!

A frequência adequada do recolhimento do lixo evita o acúmulo do mes-
mo, bem como a atração de pragas e exalação de odores desagradáveis 
no ambiente. 

1.9.9 Há avisos indicando os 
procedimentos para lavagem 
adequada das mãos?

Observação visual!

Os avisos da lavagem adequada das mãos relembram aos manipuladores 
a técnica adequada.

Observar a presença desses avisos.
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1.9.10 Há armários individuais 
para os manipuladores?

Observação visual!

Os pertences dos funcionários não devem estar na área de produção de 
alimentos junto com utensílios ou produtos alimentícios e sim em armá-
rios, no banheiro ou vestiário.

1.10 LAVATÓRIO NA ÁREA DE PRODUÇÃO:

1.10.1 Existe lavatório 
exclusivo na área de 
manipulação com água 
corrente e material 
adequado para higie-
nização das mãos?

A existência de lavatório exclusivo para higienização das mãos é recomendado 
para que essa prática seja realizada com maior adequação e frequência, mas não 
é obrigatório em uma produção doméstica. No caso da existência desse lavatório a 
observação visual deve estar atenta para que haja produtos destinados a realiza-
ção da adequada higienização das mãos. Observar a existência e disponibilização 
desses produtos para uso dos manipuladores.

1.11 ILUMINAÇÃO E INSTALAÇÕES ELÉTRICAS:

1.11.1 A iluminação, 
natural ou artificial, é 
adequada à atividade 
desenvolvida?

 Observação visual!

A iluminação da área de produção de alimentos deve estar adequada, principal-
mente para que se evitem os perigos físicos como farpas, pedaços de metal, pe-
daços de vidros entre outros nos alimentos

A iluminação também é importante para prevenção de acidentes..
1.11.2 As luminárias, 
na área de produção, 
dispõem de prote-
ção adequada contra 
quebras e estão em 
adequado estado de 
conservação?

Observação visual!

As luminárias devem estar com calhas de proteção para evitar que caiam sobre os 
manipuladores e sobre os alimentos, em caso de quebra.

1.11.3 As instalações 
elétricas estão embu-
tidas na parede ou são 
revestidas por tubula-
ções/canaletas?

Observação visual!

A fiação não pode estar exposta, pois pode causar choque elétrico nos manipula-
dores, curto circuito, interrompimento da produção e incêndio.

A fiação exposta impede que a área seja limpa adequadamente.

1.12 VENTILAÇÃO E CLIMATIZAÇÃO:

1.12.1 A ventilação e circulação de ar 
existentes são capazes de garantir o con-
forto térmico?

Observação da temperatura no interior do estabelecimento.

O conforto térmico é importante para preservar a saúde dos 
funcionários e o bom andamento da produção.
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1.12.2 Os filtros dos aparelhos de ar-con-
dicionado são submetidos à limpeza perió-
dica para evitar o acúmulo de sujidades?

Observação visual dos filtros do aparelho de refrigeração.

1.12.3 Existem registros periódicos dos 
procedimentos de limpeza e manutenção 
desses filtros?

Apresentação de registros de manutenção e  limpeza periódica 
desses filtros.

1.12.4 O exaustor é dotado de filtro ade-
quado e submetido à limpeza na frequên-
cia necessária?

Observação visual desses filtros.

Apresentação de registros de limpeza e manutenção periódica 
desses filtros.

1.13 HIGIENIZAÇÃO DAS INSTALAÇÕES:

1.13.1 Há frequência adequada na 
higienização das instalações? 

Observação visual da limpeza das instalações.

1.13.2 Existem registros das higieni-
zações?

Apresentação de registros de  limpeza periódica das instalações.

1.13.3 Os produtos de higienização 
utilizados são regularizados pelo Mi-
nistério da Saúde?

Observação da rotulagem dos produtos de limpeza, verificar se es-
tão de acordo com a legislação da ANVISA.

1.13.4 Há disponibilidade adequada 
de produtos e materiais necessários 
(detergentes, sanitizantes, escovas, 
baldes, esponjas, vassouras) para 
realização da higienização das insta-
lações?

Observação visual!

Esses produtos e materiais devem estar disponíveis em local acessí-
vel para a utilização do responsável pela limpeza.

1.13.5 A diluição dos produtos de hi-
gienização, tempo de contato e modo 
de uso/aplicação obedecem às instru-
ções recomendadas pelo fabricante?

Deve haver  instrução de trabalho, por escrito,  com a indicação da 
diluição adequada e do uso correto dos produtos utilizados na lim-
peza e higienização das instalações.

1.13.6 Os produtos de higienização 
são identificados e

guardados em local adequado (afas-
tados de alimentos e embalagens)?

Observação visual!

O local para guarda de produtos e materiais de limpeza deve ser 
exclusivo para esse fim e afastados de alimentos e embalagens de 
alimentos.
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1.14 CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS (MOSCAS, RATOS, BARATAS, ETC)

1.14.1 Nas áreas de manipulação de alimentos não 
existem vetores e pragas urbanas, ou qualquer evi-
dência de sua presença, como fezes de roedores, ni-
nhos e outros indícios?

Observação visual!

Ausência de insetos, roedores e fezes de animais 
nas áreas de manipulação de alimentos.

1.14.2 O MEI dispõe de comprovante de desratização 
e desinsetização expedido por empresa credenciada 
pelo INEA?

Apresentação de certificado de desinsetização e 
desratização por empresa credenciada no INEA.

1.15 ABASTECIMENTO DE ÁGUA:

1.15.1 O sistema de abastecimento de água:

a) Está ligado à rede pública ou

b) É um sistema de captação própria (poço artesia-
no),

protegido, revestido e distante de fontes de contami-
nação?

Apresentação de pagamento do serviço público de 
abastecimento de água ou da autorização para uti-
lização de água de poço emitida pelo INEA.

Observação visual!

O poço deve estar longe da rede de esgoto; o inte-
rior deve estar revestido e a saída deve estar pro-
tegida com tampa ajustada.

1.15.2 O reservatório de água é acessível e dotado de 
tampas em adequadas condições, livre de vazamen-
tos, infiltrações e descascamentos, dispondo de insta-
lação hidráulica com volume adequado?

Observação visual!

O reservatório deve estar tampado, com tampa 
ajustada para impedir entrada de sujeiras, insetos 
e animais. Ao examinar o interior do reservatório 
não deve haver lodo no fundo nem nas laterais, o 
reservatório não deve ter infiltrações causadas por 
ruptura de sua estrutura. 

1.15.3 No caso de condomínio, a higienização dos

reservatórios e a coleta para análise de amostra de 
água são realizadas por empresa licenciada pelo 
INEA, com apresentação do comprovante de potabili-
dade?

Apresentação de certificado de higienização dos 
reservatórios.

Apresentação de laudo de potabilidade da água.

1.15.4 No caso de unidade unifamiliar, a higieniza-
ção do reservatório é feita pelo próprio morador (Lei 
Estadual 1893 de 20/11/91), seguindo as recomenda-
ções do INEA?

O MEI deve ser orientado para realização dos pro-
cedimentos adequados de higienização dos reser-
vatórios de água, de acordo com as recomendações 
do INEA.

1.15.5 O encanamento de água potável se apresenta 
sem infiltrações e sem comunicação com água não 
potável ou esgoto?

Observação visual!

Acompanhar o trajeto do encanamento para verifi-
car se há alguma falha/rompimento ou infiltração.

1.15.6 O gelo que entra em contato com alimento é 
produzido com água potável (gelo filtrado)?

Observar se há filtro de água ou se é utilizada água 
mineral.
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1.15.7 O gelo é armazenado adequadamente, afasta-
do de carnes, peixe, frango e sujidades, de modo a 
evitar contaminação do mesmo?

O gelo que entrará em contato com alimento deve 
ser armazenado afastado de qualquer contamina-
ção, seja de outros alimentos, sujidades ou subs-
tâncias químicas.

1.16 MANEJO DOS RESÍDUOS (LIXO):

1.16.1 Os recipientes para coleta de resíduos dispõem 
de tampa com acionamento por pedal e sacos plásti-
cos coletores? 

Observação visual!

O acionamento por pedal diminui o contato das 
mãos com superfície possivelmente contaminada.

1.16.2 É feita a retirada frequente dos resíduos da 
área de produção de alimentos, de modo a evitar fo-
cos de contaminação?

Observação visual!

Os depósitos de lixo devem estar com sacos plásticos 
no seu interior e não devem estar transbordando.

1.16.3 Existe área adequada para estocagem dos re-
síduos até sua coleta definitiva pela empresa respon-
sável?

Caso o volume de resíduos seja grande deve haver 
uma área reservada ao seu armazenamento tem-
porário, até o momento da coleta por serviço de 
coleta pública ou contratada de forma privada.

1.17 ESGOTAMENTO SANITÁRIO: (ESGOTO CONECTADO À REDE PÚBLICA, CAIXAS DE GORDURA E 
FOSSA)

1.17.1 O esgotamento sanitário está em adequado 
estado de conservação e funcionamento?

Observar se há vazamento de esgoto nas áreas in-
terna ou externa.

2. EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS

2.1 EQUIPAMENTOS (FOGÃO, FORNO, FRITADEIRA, GELADEIRA, FREEZER, BATEDEIRA etc.)

2.1.1 Há equipamentos 
adequados à atividade 
desenvolvida?

Observação visual!

Os equipamentos devem ser de acordo com a atividade desenvolvida, ou seja, se 
a produção é de alimentos congelados é necessário que haja freezers adequados e 
em número suficiente para o armazenamento; se a produção é de bolos é necessá-
rio que haja geladeiras para armazenar os ingredientes e fornos para assá-los.

2.1.2 Os equipamentos 
estão dispostos de forma 
a permitir sua adequada 
higienização?

Observação se os funcionários têm fácil acesso aos equipamentos para executar 
sua limpeza.

2.1.3 Os equipamentos 
estão em adequado es-
tado de conservação e 
funcionamento?

Observação visual do estado de conservação dos equipamentos.
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2.1.4 Existe documenta-
ção que comprove que os

equipamentos passam 
por manutenção?

Apresentação de documentos que comprovem a manutenção dos equipamentos.

2.1.5 Os refrigeradores, 
freezers, câmaras frigo-
ríficas dispõe de medidor 
de temperatura?

Observação da presença de termômetros. Os termômetros acoplados ou não a 
esses equipamentos auxiliam no controle das temperaturas adequadas para ar-
mazenamento de cada tipo de alimento.

2.1.6 Existem planilhas 
para registro da tempe-
ratura dos equipamentos 
de refrigeração?

Apresentação das planilhas.

2.2 MÓVEIS: (MESAS, BANCADAS, VITRINES, ESTANTES)

2.2.1 São em número suficiente, de 
material apropriado, de fácil higie-
nização, resistentes, impermeáveis, 
e estão em adequado estado de 
conservação?

Observar se as bancadas não estão com acúmulo de utensílios e 
ingredientes, ou seja, se há um número suficiente de bancadas de 
apoio na produção.

Observação visual quanto a conservação e limpeza das bancadas.

2.3 UTENSÍLIOS:

2.3.1 São feitos de material de fácil 
higienização e estão em adequado es-
tado de conservação?

Observação visual quanto a conservação e limpeza dos utensílios.

2.3.2 São armazenados em local apro-
priado, de forma organizada e protegi-
dos contra focos de contaminação?

Observar a organização dos utensílios em armários e prateleiras.

Os utensílios devem ser guardados limpos, secos e afastados do 
piso.

2.4 HIGIENIZAÇÃO DOS EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS:

2.4.1 É feita a higienização adequada após a 
utilização?

Observação visual da limpeza de equipamentos, móveis e 
utensílios.

2.4.2 Os produtos utilizados para higienização 
são regularizados junto ao Ministério da Saúde?

Observação da rotulagem dos produtos de limpeza, verifi-
car se estão de acordo com a legislação da ANVISA.
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2.4.3 A diluição dos produtos utilizados nas hi-
gienizações obedece às instruções recomenda-
das pelo fabricante?

Deve haver  instrução de trabalho, por escrito,  com a 
indicação da diluição adequada e do uso correto dos pro-
dutos utilizados na limpeza e higienização de equipamen-
tos, móveis e utensílios.

2.4.4 Os produtos (detergentes e sanitizantes) 
e materiais (escovas, esponjas etc.) utilizados 
na limpeza e desinfecção estão disponíveis 
para realização da higienização e são identifi-
cados?

Observação visual se os produtos de limpeza estão com a 
rotulagem adequada.

Esses produtos e materiais devem estar disponíveis em 
local acessível para a utilização do responsável pela lim-
peza.

2.4.5 Os produtos utilizados na limpeza e de-
sinfecção são guardados em local específico 
(armário) sem proximidade com alimentos e 
embalagens?

Observação visual!

O local para guarda de produtos e materiais de limpeza 
deve ser exclusivo para esse fim e afastados de alimentos 
e embalagens de alimentos.

3. MANIPULADORES:

3.1 VESTUÁRIO:

3.1.1 É utilizada roupa exclusiva e sapatos fechados 
para produção de alimentos, em adequado estado de 
conservação e limpeza?

Observação visual do uniforme dos funcionários 
que devem estar em condições adequadas de con-
servação e limpeza.

3.1.2 Os manipuladores são orientados a manter as 
mãos limpas e higienizadas; as unhas curtas e sem es-
malte; a não usar anéis, pulseiras e brincos; a manter 
a barba aparada e utilizar proteção para os cabelos?

Observação visual das mãos dos manipuladores que 
deverão estar livres de adornos e doenças cutâ-
neas; as unhas deverão estar curtas e os cabelos 
protegidos por touca ou rede.

3.2 HÁBITOS HIGIÊNICOS:

3.2.1 É realizada a lavagem 
cuidadosa das mãos antes da 
manipulação de alimentos, 
principalmente após qualquer 
interrupção e depois do uso 
de sanitários?

Os manipuladores devem ser treinados nas Boas Práticas de Fabricação de 
Alimentos,  essas práticas  incluem a lavagem adequada das mãos. Obser-
var no Manual de Boas Práticas se esse item faz parte do treinamento ofe-
recido aos funcionários.

Os avisos da lavagem adequada das mãos relembram aos manipuladores a 
técnica adequada.

Observar a presença desses avisos na área de produção de alimentos e nos 
sanitários.



25

GUIA DE VERIFICAÇÃO DAS BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO 
PARA MICROEMPREENDEDORES (MEI)PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

3.3 ESTADO DE SAÚDE:

3.3.1 Os manipuladores não apresen-
tam afecções cutâneas, feridas e supu-
rações; ausência de sintomas e infec-
ções respiratórias, gastrointestinais e 
oculares?

Observação visual da mão dos manipuladores.

Manipuladores com diarréias e síndromes respiratórias devem ser 
afastados do trabalho.

3.4 CAPACITAÇÃO DOS MANIPULADORES E SUPERVISÃO:

3.4.1 Há capacitações adequadas relacionadas à 
higiene pessoal,  e à manipulação dos alimentos?

Observar no Manual de Boas Práticas se o treinamento 
dos funcionários faz parte de seu conteúdo.

3.4.2 Existem registros dessas capacitações? Observar os registros de realização de capacitações.

3.4.3 Existe supervisão da higiene pessoal e mani-
pulação dos alimentos?

Observação visual!

O responsável pelo serviço está atento às etapas de 
produção de alimentos.

4. ARMAZENAMENTO, PRODUÇÃO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATÉRIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 A recepção da matéria-prima, ingredientes e

embalagens é realizada em horário distinto ao da 
produção de alimentos?

Observação visual para verificar se esses procedimen-
tos ocorrem em horários distintos.

4.1.2 As matérias-primas, ingredientes e emba-
lagens são avaliadas, em relação à temperatura 
recomendada na rotulagem, características senso-
riais e prazo de validade, no momento da compra 
ou na recepção das mercadorias?

Observação da rotulagem de alimentos, que deve es-
tar de acordo com as normas da ANVISA.

Os alimentos devem ser recebidos/adiquiridos na 
temperatura recomendada pelo fabricante/produtor.

4.1.3 Os alimentos e embalagens estão guardados 
em locais específicos, limpos, dispostos em estra-
dos ou prateleiras e afastados de produtos de lim-
peza?

Observação visual!

A área de armazenamento deve estar limpa, organiza-
da e com estrados ou prateleiras para que os alimen-
tos não fiquem depositados diretamente no chão.

Observar se os produtos de limpeza estão afastados 
de alimentos.
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4.1.4 O uso das matérias-primas, ingredientes e 
embalagens respeita a ordem de entrada dos mes-
mos, sendo observado o prazo de validade?

Observar a rotulagem de alimentos para identificar os 
prazos de validade dos alimentos.

4.1.5 O armazenamento das embalagens é realiza-
do em local próprio, afastadas de matérias-primas, 
ingredientes, material de limpeza e outros conta-
minantes?

Observação visual!

A área de armazenamento deve estar limpa, organiza-
da e com estrados ou prateleiras para que as embala-
gens não fiquem depositadas diretamente no chão.

Observar se os produtos de limpeza estão afastados 
das embalagens de alimentos.

4.1.6 As geladeiras e freezers estão em adequado

funcionamento e atendem ao volume de armaze-
namento?

Observação visual!

Verificar se esses equipamentos não estão abarro-
tados, ou seja, com uma quantidade excessiva de 
alimentos, o que impede sua adequada conservação, 
pois o frio não circula adequadamente.

4.2 FLUXO DE PRODUÇÃO:

4.2.1 Os locais para pré-preparo são 
isolados da área de preparo por barrei-
ra física ou são utilizados em horários 
diferentes, para evitar contaminação 
cruzada?

Observação visual!

As barreiras físicas podem ser observadas pela presença de pare-
des ou divisórias.

A utilização de horários alternados para pré-preparo e preparo 
pode ocorrer quando o espaço é pequeno para realização das 
duas etapas simultaneamente.

4.2.2 Existe controle da circulação e 
acesso do pessoal no local?

Observação visual da circulação de pessoas.

4.2.3 A produção respeita o fluxo contí-
nuo, linear e sem cruzamento de áreas 
limpa e suja?

Observação visual do fluxo.
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4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Os dizeres de rotulagem tem identificação 
visível e estão de acordo com a legislação vigente?

Observação da rotulagem de acordo com as normas 
da ANVISA.

4.3.2 O produto final é acondicionado em embala-
gens adequadas e íntegras?

Observar a integridade das embalagens.

4.3.3 O armazenamento de produtos prontos é fei-
to em local exclusivo, limpo, organizado e distinto 
dos locais utilizados para guarda de matérias pri-
mas e produtos de limpeza?

Observação visual do local de armazenamento do pro-
duto acabado, que deve estar limpo e organizado.

4.3.4 No local de armazenamento do produto final 
não existe material estranho ao setor?

Observação visual do local de armazenamento do pro-
duto acabado, que deve estar limpo e organizado e 
sem materiais em desuso ou estranhos ao setor.

4.3.5 A rede de frio (equipamentos para armazena-
mento e transporte dos alimentos) é adequada ao 
volume e aos diferentes tipos de alimentos?

Observar se os refrigeradores, freezeres e carros 
para transporte de alimentos refrigerados estão com 
empilhamento adequado e não estão abarrotados de 
alimentos.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existe alguma avaliação visual ou laboratorial 
quanto à qualidade do produto final?

No final da produção são observadas falhas do produ-
to (embalagem amassada, com coloração diferente 
dos demais, presença de elementos indesejados como 
pedaços de metal, madeira, papel ou sujidades) 

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 O produto é transportado na temperatura 
especificada no seu rótulo?

Observar a rotulagem do produto e o funcionamento 
do equipamento de refrigeração do carro, se está 
adequado. Utilizar um termômetro para aferir a tem-
peratura.

4.5.2 O veículo de transporte dos produtos alimen-
tícios tem cobertura e se apresenta limpo?

Observação visual.

No caso de carros sem cobertura na carroceria deve 
ser usado uma cobertura tipo lona/encerado.

4.5.3 O transporte mantém a integridade e segu-
rança do

produto final sem ocorrência de empilhamento ex-
cessivo ou compartilhamento com outras cargas?

Observação visual!

É imprescindível que o carro que transporta alimentos 
não transporte outras cargas, como por exemplo animais 
e produtos químicos, bem como evite o empilhamento 
excessivo.
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5. DOCUMENTAÇÃO

5.1 MANUAL DE BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO:

5.1.1 As operações exe-
cutadas no estabeleci-
mento estão de acordo 
com o Manual de Boas 
Práticas de Fabricação 
elaborado pelo MEI?

Apresentação do Manual de Boas Práticas impresso ou em formato digital.

Recomenda-se a elaboração desse manual para que sejam implantadas as Boas 
Práticas de Fabricação e que sejam minimizados os riscos na produção de ali-
mentos, bem como a execução do trabalho seja facilitada.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS: 

5.2.1 Higienização das instalações, equipamentos e utensílios:

5.2.1.1 Existe POP estabelecido para este item? Apresentação do POP escrito e atualizado.
5.2.1.2 O POP descrito está sendo cumprido? Observação visual se as instalações, equipamentos e 

utensílios estão higienizadas adequadamente.

5.2.2 Controle de potabilidade da água:

5.2.2.1 Existe de POP estabelecido para controle de 
potabilidade da água?

Apresentação do POP escrito e atualizado.

5.2.2.2 O POP descrito está sendo cumprido? Apresentação de certificado de limpeza de reserva-
tórios de água e laudo de potabilidade da água.

5.2.3 Higiene e saúde dos manipuladores:

5.2.3.1 Existe POP estabelecido para este item? Apresentação do POP escrito e atualizado.
5.2.3.2 O POP descrito está sendo cumprido? Observação visual da higiene pessoal dos manipuladores 

(uniformes limpos, unhas aparadas, ausência de afec-
ções cutâneas, cabelos presos, ausência de adornos).

5.2.4 Manejo dos resíduos:

5.2.4.1 Existe POP estabelecido para este item? Apresentação do POP escrito e atualizado.
5.2.4.2 O POP descrito está sendo cumprido? Observação visual do acondicionamento adequado de re-

síduos.
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5.2.5 Manutenção preventiva e calibração de equipamentos.

5.2.5.1 Existe de POP estabelecido para este item? Apresentação do POP escrito e atualizado.
5.2.5.2 O POP descrito está sendo cumprido? Apresentação de documentos que comprovem a 

realização da manutenção.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existe POP estabelecido para este item? Apresentação do POP escrito e atualizado.
5.2.6.2 O POP descrito está sendo cumprido? Apresentação de certificado de desinsetização e 

desratização.

Observação visual de ausência de pragas e fezes de 
roedores e outras pragas.

5.2.7 Seleção das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existe POP estabelecido para este item? Apresentação do POP escrito e atualizado.
5.2.7.2 O POP descrito está sendo cumprido? Apresentação de notas fiscais que identifiquem a 

origem da matéria prima.

Laudos de certificação de qualidade quando for o 
caso.




