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LISTA DE DOCUMENTOS PARA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
CNAE: 0892-4/03; 1032-5/01; 1041-4/00; 1042-2/00; 1053-8/00; 1061-9/02; 1062-7/00; 1065-1/02; 1065-1/03;
1072-4/01; 1072-4/02; 1081-3/02; 1082-1/00; 1091-1/01; 1099-6/02; 1099-6/03; 1099-6/06; 1099-6/07; 1099-6/99;
1122-4/ 4; 1122-4/99; 4639-7/02; 1031-7/00; 1032-5/99; 1043-1/00; 1061-9/00;1071-6/00; 1081-3/01; 1094-5/00;
1096-1/00; 1099-6/04; 1099-6/05; 4632-0/03; 8292-0/00; 1095-3/00; 1063-5/00; 1064-3/00; 1069-4/00; 1092-9/00;
1093-7/01; 1095-3/00; 1095-5/00.

Documentacao para 1° alvara sanitario e renovagao anual:

1. Cépia da conta d’agua da rede publica de abastecimento (do Gltimo més, ou sera aceito no maximo de
até 03 meses anteriores a data de protocolo) e laudo de andlise de potabilidade de agua. No caso de
abastecimento de agua, por fonte alternativa (ex: poco artesiano), verificar a Portaria de Consolidagdo n° 5 de
2017, anexo XX, secdo |V para adequacdes e providéncias;

2. Cépia do comprovante da limpeza do reservatorio de agua valido (frequéncia minima semestral) e copia
do alvard sanitario vigente do prestador deste servico;

3. Cépia do Certificado do curso de Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos (frente e verso) devidamente
datado, contendo a carga horaria, contetido programatico conforme legislacdo sanitaria vigente' de Boas Praticas
de Fabricacdo para a atividade realizada e comprovante de vinculo junto a empresa do profissional que realizou o
Curso ou se possuir responsavel técnico apresentar certiddo/anotacdo de Responsabilidade Técnica do
profissional;

4, Cépia do controle integrado de pragas e vetores urbanos valido e cépia do alvara sanitario vigente
do prestador deste servico.

5. Laudos laboratoriais atestando o controle de qualidade dos produtos finais (com no minimo anélises
fisico-quimicas e microbiolégicas), com parecer favoravel/satisfatério do laboratério®.

6. Declaragdo assinada, pelo responsavel legal, de todas as atividades exercidas no estabelecimento
(preenchimento do modelo de declaracdo atividades, cédigo documento 009 VISA).

7. Cépia do ultimo alvara sanitario (se renovacgao);

8. Documento "Protocolo de documentagdo - InduUstria de Alimentos" (cddigo 008 VISA), totalmente
preenchido e assinado pelo responsavel legal e responsavel técnico (ou responsavel pela manipulagcdo de

alimentos).

9. Para industria de agua Mineral apresentar/protocolar também:

9.1 .Cépia do certificado e/ou anotacdo de responsabilidade técnica (se possuir Responsavel Técnico);

9.2. Copia da Autorizacédo de Lavra emitida pelo Departamento Nacional de Producdo Mineral (DNPM) publicada
no Diéario Oficial da Unido (D.O.U);

9.3. Cépia do Laudo de Andlises Microbiolégicas e de substancias quimicas emitido pelo Laboratério de Minas e
Energia (LAMIN) atualizado e valido por trés anos;

9.4. Copia do Laudo Complementar com as substancias quimicas exigidas em legislacdo especifica (RDC
173/2006) e que ndo constam na analise do LAMIN;

9.5. Cépia dos rotulos aprovados pelo DNPM, com carimbo identificando o érgao ou documento de aprovacao.

Revisado em 09/12/2019.
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10. Para agroindustrias familiares protocolar também: declaracdo de Aptiddo ao Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar - DAP (RDC 49/13) e/ou Atestado de Cadastramento no Programa de
Agroindudstria Familiar, emitido pela Secretaria de Desenvolvimento Rural, Pesca e Cooperativismo - SDR
(Portaria 199/12).

11. IMPORTANTE:

O Manual de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais Padronizados, planilhas e registros, conforme

legislacéo vigente para a atividade, devem estar implementados e ficar de facil acesso no estabelecimento.

O estabelecimento deve possuir rétulos dos produtos fabricados de acordo com a RDC ANVISA n°
259/2002 (rotulagem), RDC ANVISA n° 360/2003, RDC ANVISA 359/2003, RDC ANVISA 26/2015, legislacdo de
aditivos alimentares e regulamento técnico para cada tipo de alimento (disponiveis no site www.anvisa.gov.br) e
possuir a lista de aditivos (utilizados e conforme descrito em rotulagem), contendo os produtos em que sdo
utilizados, a legislagéo de referéncia e a quantidade permitida pela legislacé@o, assinada pelo responsavel técnico

e/ou responsavel pela producgéo de alimentos.

A seguinte documentacdo deve estar valida, armazenada pela empresa, de facil acesso e devera ser
apresentada a Vigilancia Sanitaria quando solicitado: licencas veiculares para transporte de alimentos; alvara
sanitario vigente de todos os fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens; alvara sanitario das

indUstrias fabricantes de produtos terceirizados e/ou marca propria.

! Legislacéo de Boas Praticas para indistria de alimentos: legislacao geral (Resolugdo RDC/ANVISA n° 275/02 e
Portaria n® 326/97); Gelados comestiveis ( RDC 267/2003); Amendoim processado e derivados (RDC 172/2003);
Frutas e Hortalicas em conserva (RDC 352/2002); sal (RDC 28/2000); Palmito em conserva (RDC 18/1999);
agua mineral (RDC n2 173/06); Frutas e Vegetais Minimamente Processados - PORTARIA SES 90/2017.
Verificar demais legislacéo de rotulagem, informacé&o nutricional, alergénicos, aditivos alimentares e regulamento
técnico para o tipo de produto.

ZA empresa deve possui controle de qualidade de todos os produtos acabados, realizando analise laboratorial e

possuindo Plano de Amostragem que contemple todos os produtos fabricados ou a serem fabricados.

Revisado em 09/12/2019.
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http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/1c2998004bc50d62a671ffbc0f9d5b29/RDC_N_360_DE_23_DE_DEZEMBRO_DE_2003.pdf?MOD=AJPERES
http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/9f880600474595599d2edd3fbc4c6735/RDC_267_2003.pdf?MOD=AJPERES
http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/8a48bf004745761e841fd43fbc4c6735/RDC_n_172.pdf?MOD=AJPERES
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http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/10cff80047458da79717d73fbc4c6735/RDC_18.pdf?MOD=AJPERES

