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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 do transporte de alimentos in natura, industrializados e prontos para o consumo.

INSTRUTIVO

I.	 primeira folha com os dados da empresa, do veículo e o motivo da inspeção. 

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
Marcou SIM para os 17 itens Imprescindíveis e

Marcou SIM para 8 a 10 dos itens Necessários

Grupo 2
Marcou SIM para os 17 itens Imprescindíveis e

Marcou SIM para 5 a 7 dos itens Necessários

Grupo 3 Marcou NÃO para 1 ou mais itens Imprescindíveis



GUIA DE INSPEÇÃO SANITÁRIA PARA VEÍCULOS TRANSPORTADORES DE ALIMENTOS 
IN NATURA, INDUSTRIALIZADOS E PRONTOS PARA CONSUMO

Obs.: Esse Guia não se aplica a caminhão tanque ou carro-pipa/cisterna.

A - IDENTIFICAÇÃO DO VEÍCULO

Razão Social/Nome do Autônomo:  

CNPJ/CPF nº:                                                             CNAE:

Certificado de Inspeção ou Licença Sanitária:

(O MEI é dispensado de licença sanitária)

Endereço:                                                               Bairro:                                  CEP

Telefone:

E-mail:

Tipo de veículo (modelo):                                                   Placa do veículo:

Capacidade da carga:

Tipo de produto alimentício transportado:

Transporte refrigerado:  sim (   )            não (   )

B - MOTIVO DA INSPEÇÃO DO VEÍCULO

(   ) Solicitação de Licença Sanitária

(   ) Renovação de Licença Sanitária

(   ) Apuração de denúncia

(   ) Outros
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C - AVALIAÇÃO

1 - VEÍCULO SIM NÃO NA* Classificação
1.1) O veículo é utilizado exclusivamente para trans-
porte de alimentos? I

1.2) O veículo apresenta compartimentos separados: 
um para carga e outro para o condutor e ajudantes? I

1.3) A conservação e a limpeza externa do veículo 
estão adequadas? N

1.4) O revestimento interno (piso, teto, painéis la-
terais e portas) do compartimento de carga está de 
acordo com o produto transportado?

N

1.5) O revestimento interno do veículo está íntegro? N
1.6) A higiene interna está adequada? I
1.7) A iluminação interna é protegida e funcional?

1.8) A borracha de vedação das portas está conser-
vada? N

1.9) Os estrados/prateleiras existentes são de mate-
rial adequado (liso e impermeável)? N

1.10) Os estrados/prateleiras existentes estão em 
adequado estado de conservação e higiene? I

1.11) No caso de alimentos que necessitam de rede 
de frio, existe equipamento para refrigeração ou con-
gelamento?

I

1.12) O veículo possui dispositivo de segurança 
que impeça o derrame em via pública de alimentos 
e/ou resíduos sólidos ou líquidos durante o trans-
porte?

N

2 - ACONDICIONAMENTO DOS ALIMENTOS SIM NÃO NA* Classificação
2.1) No caso de veículo aberto: os alimentos estão 
protegidos contra raios solares diretos, chuva e ex-
cesso de calor?

I

2.2) No caso de veículo aberto: a lona/encerado, 
plásticos e cordas utilizados na cobertura estão em 
adequado estado de conservação e limpeza?

I

2.3) A carga está acondicionada em embalagens 
apropriadas para o tipo do alimento transportado? I

2.4) O volume de carga transportada é compatível 
com a capacidade do veículo? I

2.5) Os produtos transportados apresentam Nota 
Fiscal e Rotulagem com identificação da origem do 
produto de acordo com a legislação?

I

2.6) Os produtos são transportados de modo a não 
oferecer risco de contaminação cruzada? I

2.7) O transporte das refeições prontas para consu-
mo imediato é realizado em recipientes de material 
adequado, fechado e limpo?

I
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3 - CONTROLE DE PRAGAS E VETORES
3.1) O veículo está livre de pragas e vetores (insetos 
e roedores)? I

3.2) Há certificado de controle de pragas e vetores-
constando a placa do veículo? N

4 - CONTROLE DE TEMPERATURA

4.1) O transporte de refeições prontas para consumo 
imediato é realizado em veículo fechado? I

4.2) As refeições prontas para consumo imediato es-
tão sendo transportadas e conservadas à temperatu-
ra de 4°C a 10°C, ou acima de 65°C quando for o caso?

I

4.3) O transporte de alimentos embalados refrigera-
dos está sendo realizado entre 4°C e 6 °C, ou conforme 
especificação do fabricante expressa na rotulagem?

I

4.4) O transporte de alimentos embalados congela-
dos está sendo realizado à temperatura de   -18 °C a – 
12°C, conforme especificação do fabricante expressa 
na rotulagem?

I

4.5) Os equipamentos de refrigeração ou congela-
mento estão em perfeito estado de funcionamento e 
garantem a manutenção da temperatura recomenda-
da pelo fabricante?

N

4.6) Os termômetros estão em adequado estado de 
conservação e funcionamento? N

4.7) Os termômetros são aferidos regularmente? R

5 - DOCUMENTAÇÃO SIM NÃO NA* Classificação

5.1) Há POP** para a rotina de higienização do veí-
culo? R

5.2) Há POP para a rotina de controle de pragas e 
vetores? R

5.3) Há POP para a rotina de manutenção preventiva 
e corretiva da mecânica do veículo? R

5.4) Há POP para a rotina de higienização dos filtros 
do sistema de refrigeração? R

5.5) Há POP para registro de controle de temperatu-
ra do compartimento interno do veículo?  R

LEGENDA: 

* NA – Não se aplica (essa opção não poderá ser marcada nos itens Imprescindíveis)

**POP - Procedimento Operacional Padronizado
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D - CLASSIFICAÇÃO DO VEÍCULO

I – Imprescindível      N – Necessário      R – Recomendável

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 transportados. Dessa forma, o não 
cumprimento de qualquer um desses itens impede o transporte de alimentos.

Necessários (N) - itens que vão influenciar em grau menos crítico na qualidade ou segurança dos 
alimentos transportados. O não cumprimento de algum desses itens não impede o transporte de 
alimentos, mas indica que o responsável deve providenciar o seu cumprimento para evitar a ocor-
rência de danos aos produtos transportados. 

Recomendados (R) - itens que influenciam em grau não crítico o transporte de alimentos, mas que 
fazem parte das Boas Práticas. 

(   ) GRUPO 1

Atendeu a todos os itens 
Imprescindíveis e 76 a 
100% dos itens neces-
sários, indicando Baixo 
Risco no transporte de 

Alimentos.

Apto para o transporte

(    ) GRUPO 2

Atendeu a todos os itens 
Imprescindíveis e 50 a 

75% dos itens necessá-
rios,  indicando Médio 
Risco no transporte de 

Alimentos.

Apto para o transporte, mas deve corrigir os 
itens necessários marcados como “Não”.

(    ) GRUPO 3

Não atendeu a um ou 
mais itens Imprescin-
díveis, indicando Alto 

Risco no transporte de 
Alimentos.

O transporte deverá ser interrompido para 
providenciar o atendimento dos itens impres-

cindíveis marcados como “Não”

E - RESPONSÁVEL PELO VEÍCULO

 Nome e assinatura do responsável pelo estabelecimento 

LOCAL: DATA DA VERIFICAÇÃO: 
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F - TÉCNICO DA VIGILÂNCIA SANITÁRIA

 Nome e assinatura do responsável pela visita: 

Nome e assinatura do responsável pela visita: 

LOCAL: DATA: 

G - REFERÊNCIAS

 1- RESOLUÇÃO SMG “N” Nº 604 DE 11 DE SETEMBRO DE 2002 (DOM 
12-09-02) http://www.rio.rj.gov.br/dlstatic/10112/5125403/4132345/RESOLU-
caOSMGN604DE11DESETEMBRODE2002.PDF

2-SECRETARIA DE SAÚDE -  SECRETARIA EXECUTIVA DE VIGILÂNCIA EM 
SAÚDE -  GERÊNCIA DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA                      ROTEIRO_VEI-
CULOS_DE_TRANSPORTE.PDF (RECIFE.PE.GOV.BR)

3- SECRETARIA DE ESTADO DA SAÚDE, SP -COORDENAÇÃO DOS INS-
TITUTOS DE PESQUISA - CENTRO DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA -  Portaria 
CVS-15, de 7.11.91                          http://www.mds.gov.br/webarquivos/legis-
lacao/seguranca_alimentar/_doc/portarias/1991/Portaria%20CVS-15-%20
de%2007%20de%20novembro%20de%201991.pdf

4- RESOLUÇÃO SES/MG Nº 6458, DE 05 DE NOVEMBRO DE 2018
.                                                                                    https://www.saude.mg.gov.
br/images/documentos/RESOLU%C3%87%C3%83O_6458.pdf

5- SECRETARIA DE FAZENDA DO MUNICÍPIO DE FEIRA DE SANTANA, BA 
- ROTEIRO DE INSPEÇÃO TRANSPORTE DE ALIMENTOS

ROTEIRO DE INSPEÇÃO II/2 – TRANSPORTE DE ALIMENTOS (feiradesan-
tana.ba.gov.br)

6- SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE DO MUNICÍPIO DE BELO HORI-
ZONTE, MG - DIRETORIA DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA - ROTEIRO DE INS-
PEÇÃO PARA DISTRIBUIDORAS E TRANSPORTADORAS DE ALIMENTOS

https://prefeitura.pbh.gov.br/sites/default/files/estrutura-de-governo/sau-
de/2020/749roteiro-de-distribuidoras-e-transportadoras-de-alimentos-visa.pdf
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DESCRITORES PARA PREENCHIMENTO DO GUIA DE INSPEÇÃO E AUTO AVALIAÇÃO DO 
RISCO SANITÁRIO PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS

Descritores são as informações que irão detalhar as exigências de cada item do Guia de inspeção e autoavalia-
ção do transporte 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 – VEÍCULO

ITEM DESCRITOR

1.1) O veículo é utilizado exclu-
sivamente para transporte de ali-

mentos?

Apresentação da documentação do veículo, se o mesmo tem licença 
para o transporte de alimentos.

Visual - (MEI) verificar se existem objetos pessoais ou outros produtos 
que não podem ser transportados junto com alimentos.

- verificar se existem produtos ou embalagens que não são destinados 
a alimentos.

1.2) O veículo apresenta com-
partimentos separados: um para 
carga e outro para o condutor e 

ajudantes?

Visual - observar a diferença de compartimentos e se  existem obje-
tos pessoais no mesmo compartimento onde serão transportados os 

alimentos.

1.3) A conservação e a limpeza 
externa do veículo estão adequa-

das?

Visual - verificar a limpeza e a integridade da lataria e da fechadura. 
Se houver termômetro na parte externa observar se está funcionando 

adequadamente.

1.4) O revestimento interno (piso, 
teto, painéis laterais e portas) do 
compartimento de carga está de 

acordo com o produto transporta-
do?

MEI - forrar o local para o transporte de alimentos com material de 
cor clara e lavável.

verificar se o piso e paredes do interior do veículo são revestidos com 
material atóxico próprio para o transporte de alimentos.

verificar se a borracha da porta permite o fechamento correto e se a 
fechadura está íntegra.

1.5) O revestimento interno do 
veículo está íntegro?

Visual - verificar a ausência de ferrugem, rachadura ou quebra do re-
vestimento interno do veículo.

MEI se o revestimento reversível está em perfeitas condições ( sem 
rachadura ou rasgado)
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1.6) A higiene interna está ade-
quada?

Verificar qual produto de higiene é utilizado, pois este deve ser ade-
quado para uso em veículo que transporta alimentos. Ausência de 

sujidades.

1.7) A iluminação interna é prote-
gida e funcional?

Visual - verificar se a lâmpada interna possui proteção. Importante: 
caso venha a quebrar, os cacos ficam presos na proteção e não caem 

sobre os alimentos.

1.8) A borracha de vedação das 
portas está conservada?

Visual - testar o fechamento da porta. Verificar se a borracha de ve-
dação está íntegra e permite o correto fechamento da porta

1.9) Os estrados/prateleiras exis-
tentes são de material adequado 

(liso e impermeável)?

Os estrados preferencialmente devem ser de material plástico de fá-
cil higienização. No caso de serem de madeira, estes devem ser pin-
tados com tinta não tóxica e que permita ser lavado e higienizado

As prateleiras preferencialmente deverão ser de material diferente 
de madeira. Caso sejam de madeira essa deve ser pintada com tinta 

atóxica e lavável

1.10) Os estrados/prateleiras exis-
tentes estão em adequado estado 

de conservação e higiene?

Visual, verificar se não apresentam rachaduras, quebra, mal encaixe, 
ferrugem  e se a pintura se mantém íntegra.

1.11) No caso de alimentos que 
necessitam de rede de frio, existe 
equipamento para refrigeração ou 

congelamento?

Verificar se existem registro de controle de temperatura.

Verificar na hora da inspeção se o equipamento está funcionando.

1.12) O veículo possui dispositivo 
de segurança que impeça o der-

rame em via pública de alimentos 
e/ou resíduos sólidos ou líquidos 

durante o transporte?

Verificar como é o descarte de líquidos durante o transporte. Existe 
algum reservatório?
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2 - ACONDICIONAMENTO DOS ALIMENTOS

2.1) No caso de veículo aberto: 
os alimentos estão protegidos 

contra raios solares diretos, chu-
va e excesso de calor?

Observação Visual: verificar se há lona/encerado para cobrir a carga. 
São impermeáveis para impedir que acumulem ou passem líquido para 

a carga?

2.2) No caso de veículo aberto: a 
lona/encerado, plásticos e cor-

das utilizados na cobertura estão 
em adequado estado de conser-

vação e limpeza?

Observação Visual: verificar se o material que protege a carga está 
íntegro, sem buracos e limpo. Se as cordas estão em perfeito estado 

para garantir a boa amarração.

2.3) A carga está acondicionada 
em embalagens apropriadas para 
o tipo do alimento transportado?

Observação Visual: verificar se as embalagens estão íntegras, se há 
vazamento de produto, se o empilhamento está adequado,

2.4) O volume de carga transpor-
tada é compatível com a capaci-

dade do veículo?

Observação Visual: verificar se o empilhamento está adequado, se há 
circulação de ar entre as pilhas de produtos, se as portas podem ser 

fechadas com facilidade.

2.5) Os produtos transportados 
apresentam Nota Fiscal e Rotula-
gem com identificação da origem 
do produto de acordo com a le-

gislação?

Apresentação de nota fiscal dos produtos transportados.

A rotulagem deve ser verificada e deve constar o endereço completo 
do fabricante, tipo do produto, data de validade. se o produto neces-
sitar de refrigeração ou congelamento, a temperatura deve constar do 

rótulo.

2.6) Os produtos são transporta-
dos de modo a não oferecer risco 

de contaminação cruzada?

Na observação visual não devemos encontrar produtos prontos para 
consumo e produtos in natura juntos; ou produtos não alimentícios 

como desinfetantes e gasolina junto com os alimentos.

2.7) O transporte das refeições 
prontas para consumo imediato 
é realizado em recipientes de 
material adequado, fechado e 

limpo?

Observação Visual: as marmitas térmicas devem ser acondicionadas 
em embalagens de alumínio, isopor ou plástico, com tampas que se 

ajustem totalmente.
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3 - CONTROLE DE PRAGAS E VETORES

3.1) O veículo está livre de pragas e veto-
res (insetos e roedores)?

Visual- verificar se o veículo apresenta pragas e roedores ou 
vestígio de fezes e pelos dos mesmos.

Verificar se existe controle de vetores e pragas.

3.2) Há certificado de controle de pragas e 
vetores constando a placa do veículo?

Verificar o certificado de desinsetização e desratização do 
veículo e se esse certificado

tem registro no INEA.

4 - CONTROLE DE TEMPERATURA

4.1) O transporte de refeições prontas 
para consumo imediato é realizado em 

veículo fechado?

MEI - verificar se o compartimento de carga está protegido e se 
transporta somente refeições prontas no compartimento.

Verificar se o transporte é realizado só para as refeições pron-
tas e se contém embalagem isotérmica.

4.2) As refeições prontas para consumo 
imediato estão sendo transportadas e 
conservadas à temperatura de 4°C a 
10°C, ou acima de 65°C quando for o 

caso?

Com um termômetro, o próprio fiscal deve verificar a tempera-
tura do veículo e a temperatura marcada pelo termômetro do 

veículo.

Verificar se o produto transportado está na temperatura indica-
da pelo produtor.

4.3) O transporte de alimentos emba-
lados refrigerados está sendo realizado 
entre 4°C e 6 °C, ou conforme especi-
ficação do fabricante expressa na rotu-

lagem?

Utilizando um termômetro o próprio fiscal, deve verificar a 
temperatura do veículo e a marcada pelo termômetro do mes-

mo.

Verificar se o produto transportado está na temperatura indica-
da pelo produtor.

4.4) O transporte de alimentos emba-
lados congelados está sendo realizado 
à temperatura de   -18 °C a – 12°C, 

conforme especificação do fabricante 
expressa na rotulagem?

Utilizando um termômetro do próprio fiscal, verificar a tempe-
ratura do veículo e a marcada pelo termômetro do mesmo.

Verificar se o produto transportado está na temperatura indica-
da pelo produtor.

4.5) Os equipamentos de refrigeração 
ou congelamento estão em perfeito 

estado de funcionamento e garantem a 
manutenção da temperatura recomen-

dada pelo fabricante?

Verificar a temperatura no momento da inspeção

Verificar a frequência da manutenção dos equipamentos e se a 
empresa é credenciada pelo INMETRO
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4.6) Os termômetros estão em adequa-
do estado de conservação e funciona-

mento?

Visual verificar se os termômetros estão íntegros, se os números 
da temperatura estão legíveis e se estão em bom funcionamen-

to, marcando a temperatura correta,

4.7) Os termômetros são aferidos regu-
larmente?

Verificar se há registro da calibração dos termômetros e se a 
empresa é credenciada pelo INMETRO

5 – DOCUMENTAÇÃO

5.1) Há POP para a rotina de hi-
gienização do veículo?

Apresentação do POP escrito e atualizado.

5.2) Há POP para a rotina de con-
trole de pragas e vetores?

Apresentação do POP escrito e atualizado.

Apresentação do certificado de desratização e desinsetização do veí-
culo.

5.3) Há POP para a rotina de ma-
nutenção preventiva e corretiva 

da mecânica do veículo?

Apresentação do POP escrito e atualizado.

Apresentação dos registros de manutenção do veículo.

5.4) Há POP para a rotina de hi-
gienização dos filtros do sistema 

de refrigeração?

Apresentação do POP escrito e atualizado.

Apresentação dos registros de troca dos filtros.

5.5) Há POP para registro de con-
trole de temperatura do comparti-

mento interno do veículo?
Apresentação do POP escrito e atualizado.




