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AS LEGISLACOES E PROCESS0S
DE LEGALIZAGAO NEM SEMPRE SAO
TAO CLAROS.

As empresas podem até ter uma ideia de que precisam se ajustar de
acordo com a lei, mas saber quais sdo aplicaveis ao negdcio e como

fazer passa a ser mais complexo.

Por isso a Templum decidiu elaborar esse e-book para facilitar essa etapa tao

importante para empresas do setor alimenticio.

Neste e-book vocé ira ter acesso a:

« Legislacao Sanitaria Anvisa x legislacao do MAPA;
o Alvard sanitario;

« Boas Pratica de Fabricacgao;

« Registro de alimentos e embalagens

« Outros documentos legais que a empresa precisa ter para estar legalizada.

Com essas informacgdes, sera possivel entender o fluxo de atividades necessarias
para regularizagao da empresa, passando pela documentacao, infraestrutura de
Boas Pratica de Fabricacao e por fim o registro de alimentos e embalagens, como

€ mostrado na imagem a seguir.

Esperamos colaborar com sua empresa. Vamos la?
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QUAIS LEGISLAGOES A MINHA
EMPRESA PRECISA ATENDER?

Vamos checar a situagao legal da empresa. Para isso, iniciamos pelas legislagbes
sanitarias que devem ser atendidas para a regulariza¢ao das empresas e das produgoes

de géneros alimenticios.

Logo de inicio ja vale destacar que a legislagao brasileira sobre o assunto é extensa e
existe mais de um 6rgao regulador envolvido na fiscalizagao, dessa forma nosso intuito é

dar um direcionamento béasico sobre o assunto.

ANVISA VERSUS MAPA, QUAL
ORGAO IRA ME FISCALIZAR?

Para entender o papel de cada 6rgao, vamos explorar as legislagdes sobre os temas:

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa foi criada em 1999 pela lei 9.782.
Nessa lei sdo identificadas as responsabilidades sobre a regulacao, controle e fiscalizagao
dos alimentos para consumo humano, desde a produgéao até o consumo. A legislagao

define que a ANVISA é responsavel pela coordenacao e fiscalizagao, para:

a. Produtos de origem vegetal, desde a fabricagao até a comercializag@o no varejo;
b. Produtos de origem animal, no comércio varejista;

C. Demais produtos processados, desde a industria até o comércio varejista.
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MAS QUEM FISCALIZA DE FATO?

Segundo o Decreto-Lei 986/1969 os responsaveis pela agao fiscalizadora séao:

a. Autoridade federal fiscaliza quando o produto esta em transito de uma unidade
federativa para outra, exportado ou importado;

b. Autoridade estadual ou municipal quando o alimento for produzido ou

comercializado apenas em seu estado ou municipio.

Ja o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA tem a responsabilidade
de realizar inspegao do ponto de vista industrial e sanitario, de todos os produtos de
origem animal, comestiveis e ndo comestiveis, sejam ou ndo adicionados de produtos
vegetais, preparados, transformados, manipulados, recebidos, acondicionados,

depositados e em transito. Sao eles:

a. Produtos de origem animal e seus derivados (carnes, pescados, leites, ovos e mel);
b. Bebidas em geral (ndo alcodlicas, alcodlicas e fermentadas);
C. Vegetais in natura.

Essa definicao ocorreu em 1950 pela Lei1.283/1950. A tabela 1 apresenta um resumo

dessas responsabilidades.



TABELA 1

PRODUTO O QUE? ONDE? ANVISA “

PRODUTO DE
ORIGEM VEGETAL

CONTROLEE
FISCALIZAGAO

DA FABRICACAO ATE O
COMERCIO VAREJISTA

X

ORIGEM ANIMAL

CONTROLE E
FISCALIZACAQ

COMERCIO VAREIISTA

PRODUTO PROCESSADO

CONTROLEE
FISCALIZACAO

DA FABRICACAO ATE O
COMERCIO VAREJISTA

PRODUTO ANIMAL
E DERIVADOS

VEGETAIS IN NATURA

INSPEGAO INDUSTRIAL
E SANITARIA

INSPEGAO INDUSTRIAL
E SANITARIA

BEBIDAS

INSPEGCAO INDUSTRIAL

E SANITARIA X

Na pratica avalie o que sua empresa produz e verifique em que ponto da cadeia esta
localizada. Pode ser que sua empresa esteja sujeita aos dois 6érgaos e por isso precisara

atender todos os requisitos legais dos dois.

0 QUE MAIS EU PRECISO_
SABER SOBRE LEGISLAGAQ?

Vamos agora aprofundar sobre algumas legislagdes e sua aplicabilidade

perante as questdes sanitarias.

ALVARA SANITARIO

O alvara sanitério é expedido pela autoridade sanitaria adequada (municipio, estado ou
federal) e aplicavel para os estabelecimentos onde se fabrica, prepara, embala, transporta
e vende alimentos. Além do alvara foram instituidas as normas bdasicas dos alimentos no

Decreto-Lei 986/1969.
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BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO DOS ALIMENTOS EM ESTABELECIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS.

A Portaria SVS/MS 326/1997: Apresenta o regulamento técnico sobre as condi¢oes
higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricagao para estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos. Nela consta os requisitos essenciais para atendimento a

higiene e boas praticas de fabricagcdo dos alimentos produzidos para o consumo humano.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POPS) PARA PRODUTORES/
INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

RDC 275/2002: Regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados
aplicados aos estabelecimentos produtores/ industrializadores de alimentos e a lista de
verificacao das boas praticas de fabricacdo. Além disso, estabelece os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) necessdrios aos estabelecimentos produtores/

industrializadores de alimentos, seguindo os seguintes temas:

a. Higienizagao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;

b. Controle da potabilidade da agua;

C. Higiene e saude dos manipuladores;

d. Manejo dos residuos;

e. Manutencao preventiva e calibracao de equipamentos;

f. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

g. Selegao das matérias-primas, ingredientes e embalagens;

h. Programa de recolhimento de alimentos.



BOAS PRATICAS PARA 0S SERVIGOS DE ALIMENTACGAO

Ja o servico de alimentacao, sao regulados tecnicamente pelo RDC 216/2001. Essa
legislacao estabelece as Boas Praticas para os servi¢cos de alimentagédo. Sdo as cantinas,
bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, unidades
de alimentacao e nutricao dos servigcos de saude, delicatéssens, lanchonetes, padarias,

pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS E DE BOAS PRATICAS DE ELABORAGAO PARA
ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS PARA 0 CONSUMO HUMANO.

A Portaria 368/1997 é o regulamento técnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias e
de boas praticas de elaboragao para estabelecimentos elaboradores/ industrializadores
de alimentos. Assim como a Portaria 326/1997 e a RDC 216/2001, essa legislagdo
estabelece os requisitos essenciais de higiene e de boas praticas de elaboragao para

alimentos elaborados/ industrializados para o consumo humano.
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Além dessas legislagdes, ha outros regulamentos sobre as Boas Praticas de Fabricagao
por tipo de produto ou segmento, como por exemplo a RDC 352/2002 para frutas e
hortalicas e conservas ou a RDC 172/2003 para amendoins processados e derivados.
Para saber se sua empresa precisa seguir alguma legislagao especifica basta acessa o

site da Anvisa e buscar a Biblioteca Tematica.

Todos esses requisitos legais sao avaliados na jornada de consultoria com a Templum,
onde garantimos que tudo seja cumprido. Inclusive o ajuste de infraestrutura para atender

as legislagdes e suas condigdes.

BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

Agora que vimos a legislagao, daremos uma atenc¢ao especial também as Boas Praticas
de Fabricagao, ja que é um assunto bem amplo e que pode deixar qualquer um com

duvidas, veja abaixo!

As Boas Praticas também sao conhecidas como Programas de Pré-requisitos e podem ser
classificadas de acordo com a atuagao, como por exemplo Boas Praticas de Fabricagao
(BPF) ou Boas Praticas de Manipulacdo (BPM), sendo aplicéveis a todas as etapas de
producao de um alimento seguro, desde as matérias-primas e insumos até o consumo

final.

As Boas Praticas de Fabricagao, formam um conjunto de principios e regras para o correto
manuseio de alimentos para assegurar a qualidade e segurancga dos alimentos produzidos

para consumidor.


http://portal.anvisa.gov.br/agenda-regulatoria/bibliotecas

PROGRAMA DE BOAS PRATICAS

O programa de Boas Praticas de Fabricagao € obrigatério pela legislagéo brasileira,
sendo um pré-requisito para a implementagao do sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) e base para outros sistemas de qualidade na industria de

alimentos.

Para a implementacao do programa, a primeira etapa consiste na indicagcao de um lider
e na formacgao de uma equipe estratégica, onde os membros da equipe direcionarao
e demonstrarao aos demais membros da empresa o que sera feito e também os

conscientizarao sobre a importancia do programa.

Para que esta importancia seja entendida, essa equipe precisa ser capacitada e ja ter sido
realizado o levantamento inicial das instalagcdes. Na Templum ajudamos as empresas
a realizar essa atividade inicial com o diagnostico da empresa, a lista de verificagao e

outras atividades referentes as condigoes dos processos e das instalagoes.

A RDC 275/2002, apresenta um modelo de lista de verificagdo ou check list de inspegao
que busca indicar o atendimento aos requisitos minimos de Boas Praticas de Fabricacgao.
No entanto devemos ficar atentos quanto ao levantamento e cumprimento das
necessidades especificas de seu processo, produto e publico de consumo. Se vocé nao

conhece a lista de verificagao, clique aqui e baixe nosso modelo baseado na legislacao.


https://templum.com.br/wp-content/uploads/2020/10/ListaDeVerificacao_275.docx
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ApOs a realizagao da verificagdo do ambiente, vamos para parte pratica, onde
elaboraremos os procedimentos de acordo com a realidade da empresa, seguindo a

seguinte ordem:

1. Elaboragao dos procedimentos;
2. Elaboragao dos planos de agao para corregao das ocorréncias detectadas;
3. Elaboragcado do Manual de Boas Praticas, sendo que esse documento devera retratar

a realidade da empresa sendo baseado no atendimento dos requisitos apresentados na
Portaria 326/1997 e na RDC 275/2002, onde deve-se abordar os requisitos sanitarios dos
edificios, a manutencao e higienizacao das instalacdes, dos equipamentos e utensilios,
do controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas,
controle da higiene e saide dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade do
produto final, devendo o mesmo ser unico para cada estabelecimento e, podendo assim,
o colaborador consulta-lo quando tiver duvidas;

4. ApOs a elaboragao, precisamos evidenciar que o alimento esta apto para atender
ao padrao de identidade e qualidade pré-estabelecido, nos aspectos higi€nico-sanitarios
e nutricionais e assegurar por meio de monitoramento dos procedimentos e agdes se as

medidas de controle estdo ocorrendo/operando, conforme o pretendido.

QUAIS AS OUTRAS DOCUMENTAGOES SAO
NECESSARIAS?

Pensando na regularizagao da sua empresa, ainda existe a necessidade de atender os

seguintes documentos:



ALVARA DE FUNCIONAMENTO

Para regularizacao de estabelecimentos de alimentos, é necessario a obtencao de licenca
ou alvara sanitario junto ao 6rgao local de Vigilancia Sanitaria.

Para isso, a empresa interessada deve dirigir-se ao 6rgao de vigilancia sanitaria de sua
localidade para obter informacgdes sobre os documentos necessarios e a legislagao

sanitaria que regulamenta os produtos e a atividade pretendida.

PROJETO ARQUITETONICO

O Projeto Arquitetonico tem como objetivo principal verificar a adequacao da area fisica
as atividades desenvolvidas nos estabelecimentos, seja nos casos de nova obra, reforma,
adequacao ou ampliagao.

A solicitagao do servigo pode ser feita por empreendedores, arquitetos, engenheiros civis,
responsaveis técnicos ou funcionarios dos estabelecimentos e proponentes da area
publica (secretdrios ou funciondrios da Administragado Publica).

Para a aprovagao do projeto sanitario € necessario apresentar os seguintes documentos:

« RAPA — Requerimento de Aprovacao de Projeto Arquitetonico preenchido;

« Relatério Técnico contendo: Os objetivos e as atividades do estabelecimento ou dos
servigos/setores/unidades a serem reformados, ampliados ou construidos;

« A especificagcao basica de materiais de acabamento de tetos, pisos e paredes, entre
outros, de todos os ambientes;

« Adescricao dos sistemas adotados de ventilagao mecanica e de ar condicionado;

« Apresentacao em planta do fluxograma dos processos industriais, desde a entrada de
matéria-prima a saida de produto acabado, além da relagdo de matérias-primas e dos

equipamentos utilizados na producao, bem como de produtos fabricados;
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« Projeto arquitetdnico basico de acordo com as NBR’s da ABNT de representagao de
projetos de arquitetura, de elaboracao de projetos de edificagdes - arquitetura, com os
codigos, leis e normas municipais, estaduais e federal;

« Memobdria de calculo demonstrando as areas a adequar, reformar, construir e
ampliar quando o estabelecimento nao for isento da taxa de analise de projeto de
estabelecimento sujeito a controle sanitario;

« Copia do comprovante de pagamento da taxa de analise de projeto de estabelecimento
sujeito a controle sanitario através do DAE - Documento de Arrecadacao Estadual;

o ART-CREA ou RRT - CAU de autoria do projeto.



AUTO DE VISTORIA DO CORPO DE BOMBEIROS

O Auto de vistoria do corpo de bombeiros, conhecido como AVCB, é um licenciamento
exigido para todas edifica¢ées, excluindo residéncias unifamiliares. Dessa maneira todos

os empreendimentos alimenticios precisam ter.

Para edificagGes simples e de baixo risco, ainda é possivel emitir o Certificado de
Licenca do Corpo de Bombeiros (CLCB), que tem tramitagdes mais simples que o AVCB.
Edificagdes com mais de 750m? é necessaria a vistoria efetiva do corpo de bombeiros.
Para sua emissao é importante verificar as regulamentagdes por estado, quanto a
autorizacao de quem pode realizar essa validagao. No geral, as avaliagdes vao exigir
documentacao de profissional habilitado e com atestado de responsabilidade técnica
que inclui boas condi¢des dos equipamentos de protegao contra incéndio, instalagbes
elétricas, instalagdes de gas combustivel, atestado de brigada de incéndio, entre outros.
O objetivo dessa licenca é garantir seguranca para quem utiliza e esta ao redor dessa

edificacao.

POLICIA CIVIL, FEDERAL OU EXERCITO

Se a sua empresa utilizar produtos quimicos no processo de higienizagao ou fabricacao
por exemplo, pode ser que vocé ainda precise buscar as licengas junto a policia civil e/
ou policia federal e/ou exército devido a compra, venda, armazenagem e consumo de
produtos quimicos controlados. Para saber mais, o responsavel da empresa, precisa
seguir ao 6érgao competente na sua localidade a fim de receber a orientagao sobre a
necessidade ou ndo. Para o estado de Sao Paulo, vocé pode consultar a lista de produtos
quimicos controlados por meio das legislagdes: Portaria 1.274/2003 (Policia Federal),

Decreto 6.911/1935 (Policia Civil) e 3.665/2000 (Exército).
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LICENCIAMENTO AMBIENTAL

Além das legislagdes sanitarias o licenciamento ambiental € um requisito legal para os
empreendimentos que causam impacto significativo no meio ambiente. O licenciamento
é dividido em 3 etapas sendo elas: licenca previa (LP), de instalagao (LI) e operagdo (LO).
Quem regula esses processos € o Ministério do Meio Ambiente representado e operado
pelos 6rgaos ambientais estaduais. Ainda é possivel ser realizado pelas prefeituras, desde
que o CNAE da empresa esteja no enquadramento de atendimento pela cidade.

Para a emissao dessa licenga sao avaliadas as condi¢cdes de uso de solo, consumo de
matéria prima, emissdes para o meio ambiente (agua, ar e residuos), além de todas as
informagdes de contrato, regularidade com concessionarias de agua e esgoto.
Empreendimento com localizagao ambiental relevante e de grande impacto ainda
necessitam de Estudo de Impacto Ambiental (EIA/RIMA) que detalha aspectos biolégicos,

fisicos, quimicos e as alteragdes no meio ambiente causadas pela operacao.

CERTIFICADO DE MOVIMENTAGAO DE RESIDUOS

Se a empresa gera residuo e esse residuo é de alto impacto ambiental, classificado como
residuo perigoso classe |, precisara emitir o certificado de movimentacgao de residuos.
Nele existe a comprovagao de que os residuos sao encaminhados para tratamento
adequado em local licenciado ou autorizado pelo érgao ambiental do estado.

As agencias ambientais ainda podem solicitar esse certificado para outros residuos em

funcao da especificidade da empresa e a cidade que esta localizada.



REGISTRO DE ALIMENTOS E EMBALAGENS

Pensando ainda na questao da regularizagao, trouxemos algumas informacgdes basicas
sobre o registro de produtos. Esse registro € o ato legal que reconhece que o produto
cumpre com a legislagao sanitaria e a Anvisa é quem da essa concessao.

O registro de alimentos e embalagens consiste no controle sanitario, realizado antes
da comercializagéo, para reduzir os riscos a saude que possam ser originadas pela
composic¢ao do produto, rotulagem e pelos processos produtivos aplicados pelos
fabricantes. A Anvisa exige registro somente para as categorias de alimentos e
embalagens cujos riscos a saude sao passiveis de serem reduzidos, significativamente.
Algumas categorias de alimentos e embalagens sao dispensadas da obrigatoriedade
de registro prévio a comercializagao, as excegdes estdo estabelecidas no art. 41 da Lei
9.782/1999. Nesses casos, sao aplicados outros tipos de controle sanitario para mitigar

potenciais riscos a saude.
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As seguintes categorias tém obrigatoriedade de registro, conforme estabelecido no Anexo
Il da RDC 27/2010:

« Novos alimentos e novos ingredientes;

« Alimentos com alegacgdes de propriedades funcionais e/ou de saude;

« Alimentos infantis;

« Formulas para nutricao enteral;

« Embalagens com novas tecnologias recicladas;

« Suplementos alimentares contendo enzimas ou probidticos.

Outros alimentos sao isentos de registro sanitario conforme o anexo | da RDC 27/2010.

Alguns exemplos deles sao:

« Acucares, produtos para adocar e adocgantes dietéticos;

« Aditivos alimentares e Coadjuvantes de tecnologia;

« Aguas adicionadas de sais, 4gua mineral natural e gelo;

« Alimentos para controle de peso, para dietas com restricao de nutrientes ou para
dietas com ingestédo controlada de agucares;

« Café, cevada, cha, erva mate e produtos soluveis;

« Embalagens;

« Sal, especiarias, temperos e molhos;

« Gelados comestiveis e preparados para gelados comestiveis;

« Oleos vegetais, gorduras vegetais e creme vegetal;

« Produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos.



Com bases nessas informacgdes, a organizagao conseguira funcionar de forma eficaz e
eficiente através da identificagao e gerenciamento das atividades e processos. Para isso,
€ essencial que ela incorpore referéncias aos documentos e controle seu estabelecimento
através dos requisitos estatuarios e regulamentares, da gestao de todas as normas

e procedimentos documentados, além dos resultados registrados, com o objetivo de

melhora continua, atualizagéo e integridade do sistema.

Sabemos que o comecgo do seu negocio pode parecer complexo e que ainda virdo alguns
desafios para colocar tudo nos trilhos e alcancgar o sucesso. E por isso na Templum
focamos nossos esforcos em ajudar a desenvolver os profissionais e empresas,
independentemente do tamanho. Acreditamos no poder das empresas mais fortalecidas

para termos um Brasil mais forte e prospero para todos.

Dé o primeiro passo ja na diregao correta e entre em contato conosco.


https://templum.com.br/consultoria-seguranca-alimentos/
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