CONSELHO FEDERAL DE NUTRICAO .
CONSELHO REGIONAL DE NUTRICAO - 2 REGIAO UF| |

NUTRICAO NA CADEIA DE PRODUCAO, NA INDUSTRIA
E NO COMERCIO DE ALIMENTOS

ROTEIRO DE VISITA TECNICA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

[ ] PRODUGAO [ ] CONTROLE DA QUALIDADE

DATA DA VISITA | | | N2 DA VISITA |

‘ VISITA

AGENDADA ‘[ I Sim [ ]Nao

| 1. | IDENTIFICAGAO DO(A) NUTRICIONISTA

1.1 Nome do(a) nutricionista entrevistado(a) | ’ CRN-__|

Celetista [ ] Concursado Celetista [ ] Contratado [ ] Estatutario
Outro:

1.2. | Vinculo de Trabalho { }

1.3. | Recursos Humanos na Area de Nutricdo - Equipe Técnica

Carga Horaria

Data de

Nome CRN- RT T Horério de tac
- /Q Didria | Semanal | trabalho |Admisséo PJ

[ 1Sim [ ]Nao
1.4. Ha supervisao técnica? Em caso afirmativo:
Nome:

Nutricionista? [ ]Sim [ ] Ndo

1.5. Nutricionista entrevistado(a) [ 1Sim [ ]Nao
possui outros vinculos de trabalho? |Local|
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2.

IDENTIFICAGAO DA PESSOA JURIDICA VISITADA

2.1. Razao Social:

2.2. CNPJ: PJ N°:

| 3. | CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DO ESTABELECIMENTO VISITADO

3.1. Classifica¢cdao do porte da empresa (por nimero de funcionarios):

[ ] Microempresa [ ]Pequena empresa [ ] Média empresa

(até 99 empregados) (100 a 499 empregados)

[ ]Grande empresa

(500 ou mais empregados)

3.2. Tipo de produto final:

[ ] Fabricagdo de Produtos Alimenticios:
[ ]Origem animal
[ ]Origem vegetal
[ ]Origem mineral
[ ]Origem fungica

[ ] Fabricagdo de Bebidas:
[ ] Bebidas alcodlicas
[ ] Bebidas ndo alcodlicas

3.2.1. Descri¢cao dos produtos:

3.3. Horario de funcionamento: 22 3 62 feira: Sabaglo:
Domingo:
| 4. | ATIVIDADES DO(A) NUTRICIONISTA EM PRODUGAO |
| 4.1. | ATIVIDADES OBRIGATORIAS |
INDICADORES QUALITATIVOS g PM | MP | NAO | NA
4.1.1. | Elabora e implanta fichas técnicas dos produtos, mantendo-as atualizadas
4.1.2. | Elabora informagdes nutricionais
Participa da elaboracdo e implantacdo do Manual de Boas Praticas de
4.1.3. | Fabricacdo e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP),
mantendo-os atualizados
* PM — Padrdo minimo  MP — Meta-padrdo N&o — N&o atinge padrdo minimo NA — N3do se Aplica
~ As
INDICADORES QUANTITATIVOS SIM | NAO VEZES *NA

Planeja e supervisiona as atividades de:

Selecdo de fornecedores e procedéncia de matérias-primas

4.1.4. | Compra de matérias-primas
Recebimento de matérias-primas
Armazenamento de matérias-primas
4.15. Coordena e supervisiona as etapas de producdo, conforme
procedimentos estabelecidos
4.1.6. | Elabora rotulagem nutricional
4.1.7. Promove periodicamente o aperfeicoamento e atualizacdo de
funciondrios por meio de cursos, palestras e a¢Ges afins
Elabora relatdrios técnicos de ndo conformidades e respectivas acdes
4.1.8. | corretivas, impeditivas da boa pratica profissional e que coloquem em

risco a saude humana

*NA — NAO SE APLICA
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‘ 4.2, ‘ATIVIDADES COMPLEMENTARES

INDICADORES QUANTITATIVOS SIM | NAO VI?ZSES *NA
4.2.1. Realiza visitas periddicas aos fornecedores, avaliando o local e
registrando os dados
4.2.2. | Realiza testes das caracteristicas organolépticas dos produtos
Fornece informagdes referentes aos produtos solicitadas pelo Servigo
4.2.3. : .
de Atendimento ao Consumidor
4.2.4. Implanta e supervisiona procedimentos para minimizar desperdicios
de insumos, contribuindo para o desenvolvimento sustentavel
4.2.5. Realiza e divulga estudos e pesquisas relacionados a sua area de
atuacdo, promovendo o intercambio técnico-cientifico
Colabora na formacdo profissional, participando de programas de
4.2.6. | estagio para estudantes de graduacdo em nutricdo e de curso de
técnico em nutricdo e dietética
*NA — NAO SE APLICA
‘ 5. ‘ ATIVIDADES DO(A) NUTRICIONISTA EM CONTROLE DA QUALIDADE
| 5.1. | ATIVIDADES OBRIGATORIAS
INDICADORES QUALITATIVOS * | PM | MP | NAO | NA
Participa da elaboracdo e implantacdo do Manual de Boas Praticas de
5.1.1. | Fabricagdo e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP),
mantendo-os atualizados
* PM — Padrdao minimo  MP — Meta-padrdao N&o — Nado atinge padrdao minimo NA — Nao se Aplica
~ As
INDICADORES QUANTITATIVOS SIM | NAO VEZES *NA
5.1.2. Supervisiona a procedéncia de matérias-primas, bem como a selecao
dos fornecedores, conforme critérios técnicos e legais
Elabora relatérios técnicos de ndao conformidades e respectivas a¢des
5.1.3. corretivas, impeditivas da boa pratica profissional e que coloquem em
risco a saude humana, encaminhando-os ao superior hierarquico e as
autoridades competentes, quando couber
*NA — NAO SE APLICA
5.2 | ATIVIDADES COMPLEMENTARES
~ As
INDICADORES QUANTITATIVOS SIM | NAO VEZES *NA
Monitora:
5.2.1. | Coleta de amostras
Rastreabilidade dos produtos
Fornece informacdes referentes aos processos de controle de
5.2.2. | qualidade e aos produtos solicitadas pelo Servico de Atendimento ao
Consumidor
5.2.3. Interage com outros setores da industria, permutando informacdes e
definindo procedimentos, sempre que pertinente
5.2.4. Realiza e divulga estudos e pesquisas relacionados a sua area de
atuacdo, promovendo o intercdmbio técnico-cientifico
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INDICADORES QUANTITATIVOS SIM | NAO VI?ZSES *NA

Colabora na formacdo profissional, participando de programas de
5.2.5. | estdgio para estudantes de graduacdo em nutricdo e de curso de
técnico em nutricdo e dietética

*NA — NAO SE APLICA

6. | TITULACAO / ATUALIZACAO TECNICA/TEMPO DE EXERCICIO PROFISSIONAL
6.1. | Titulagcao 6.2. ‘ Atualizagdo Técnica — Ultimos 5 anos
Area de Especializag3o: [ ] Textos / livros / artigos
[ ] Nutricdo em Alimentagdo Coletiva [ ]Cursos / congressos
[ ] Nutrigdo Clinica [ ]1Grupos de estudos
[ ] Nutricdo em Saude Coletiva [ ]Pesquisa na Internet
[ ] Nutricdo em esporte [ ] Outros (especificar)
[

] Nutricdo em Cadeia de Producgao, na Industria e no
Comércio de Alimentos
[ ]1Outras

[ ] Mestrado
[ ] Doutorado

6.3. ‘ Tempo de exercicio profissional:

| 7. | ATRIBUIGOES DO(S) TECNICO(S) EM NUTRIGAO E DIETETICA, SE HOUVER

8. | RECURSOS E INSTRUMENTOS TECNICO-ADMINISTRATIVOS | SIM | NAO OBSERVAGOES

8.1. | Programas de Informatica [ ]Especifico[ ] Outros

8.2. | Outros
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP)
E PROCEDIMENTOS DE CONTROLE DE QUALIDADE
(RESOLUCAO - RDC ANVISA N2 275/2002)

SIM

NAO *NA

9.1.

POP 1 - | Higienizagdo das instalagOes,
equipamentos, méveis e utensilios

9.1.1. Higienizagdo das instalagdes

9.1.2. Higienizagdo dos equipamentos, modveis e
utensilios

9.2.

POP 2 - Controle da potabilidade da agua

9.2.1. Laudo de potabilidade da 4gua

9.2.2. Higienizagao da caixa d'agua

9.3.

POP 3 - Higiene e saiide dos manipuladores

9.3.1. Programa de controle de saude

9.3.2. Equipamento de protegao individual

9.3.3. Programa de capacitagao

9.4.

POP 4 - Manejo dos residuos

9.4.1. Coleta seletiva

9.4.2. Destinagdo final ambientalmente adequada

9.5.

POP 5 - Manutencao preventiva e calibragao de
equipamentos

9.5.1. Manutengao preventiva de equipamentos

9.5.2. Calibracdo de equipamentos

9.6.

POP 6 - Controle integrado de vetores e pragas
urbanas

9.6.1. Medidas preventivas e corretivas

9.6.2. Controle quimico

9.7.

POP 7 - Selecdo de matérias-primas, ingredientes e
embalagens

9.7.1. Critérios para selecdo e recebimento

9.7.2. Tempo de quarentena

9.7.3. Destinacdo de matérias-primas, embalagens e
ingredientes reprovados

9.8.

POP 8 - Programa de recolhimento de alimentos

9.9.

Producao e transporte do produto final

9.9.1. Fluxo de produc¢ao adequado

9.9.2. Armazenamento do produto final

9.9.3. Controle de qualidade do produto final

9.9.4. Transporte do produto final

9.10.

Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) implantado

9.11.

Observacoes:

*NA — NAO SE APLICA
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CONDICOES DA AREA FiSICA

i (RESOLUGAO - RDC ANVISA N2 275/2002) SIM NAO

10.1. | Layout apropriado

10.2. | Pisos, paredes e tetos adequados, conservados e higienizados

10.3. | Portas e janelas adequadas, conservadas e higienizadas

10.4. | Equipamentos conservados e higienizados

10.5. | Utensilios adequados, conservados e higienizados

10.6. | Instalagdes sanitdrias e vestidrios adequados, conservados e
higienizados

10.7. | Lavatodrios exclusivos para higiene das mados e produtos de assepsia
na area de manipulagao

10.8. | Ventilacdo e exaustdo adequadas e conservadas

10.9. | Sistema de esgotamento adequado e conservado

10.10. | Sistema de iluminacdo adequado e conservado

10.11. | Sistema de armazenamento de residuos adequado

10.12. | Observacdes:

‘ 11. ‘ DOCUMENTOS VERIFICADOS NO ATO DA VISITA

PRODUCAO

[ ] Fichas técnicas dos produtos (4.1.1)

[ ]Informagdes nutricionais (4.1.2)

[ ] Manual de Boas Praticas de Fabricagao (4.1.3)

[ ] Registro de controle técnico-operacional:

] Selecao de matéria-prima, ingredientes e embalagens (4.1.4)
] Recebimento (4.1.4.)

] Armazenamento de matéria-prima (4.1.4)

] Visitas periddicas aos fornecedores (4.2.1)

] Rotulagem nutricional do produto final (4.2.2)

] Testes das caracteristicas organolépticas dos produtos (4.2.3)

[ ] Registro periddico de aperfeicoamento e atualizacdo de funcionarios (4.1.6)
[ ] Relatdrios técnicos de ndo conformidades e respectivas a¢des corretivas (4.1.7)
[ ] Relatdrio para o Servico de Atendimento ao Consumidor (4.2.4)

[
[
[
[ ]Producao (4.1.5)
[
[
[

CONTROLE DA QUALIDADE

] Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (5.1.1)

] Visitas periddicas aos fornecedores (5.1.2)

] Selecdo de matéria-prima, ingredientes e embalagens (5.1.2)
] Relatdrios técnicos de ndo conformidades e respectivas acdes corretivas (5.1.3)
] Registro de coleta de amostras (5.2.1)

] Registro de rastreabilidade dos produtos (5.2.1)

] Relatdrio para o Servico de Atendimento ao Consumidor (5.2.2)

[
[
[
[
[
[
[
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12. | ORIENTAGOES / SOLICITAGOES AO(A) NUTRICIONISTA
Atividades Obrigatorias [ ]

PRODUCAO
[ ]Elaborar e implantar fichas técnicas dos produtos (4.1.1)
[ ]Elaborar Informagdes nutricionais (4.1.2)
[ ] Participar da elaboragao e implantagao do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (4.1.3)
[ ]Planejar e supervisionar as atividades de:
[ ]Selecdo de matéria-prima, ingredientes e embalagens (4.1.4)
[ ] Recebimento (4.1.4.)
[ ] Armazenamento de matéria-prima (4.1.4)
[ ] Coordenar e supervisionar as etapas de producdo (4.1.5)
[ ] Realizar visitas periédicas aos fornecedores (4.2.1)
[ ]Elaborar rotulagem nutricional do produto final (4.2.2)
[ ] Realizar testes das caracteristicas organolépticas dos produtos (4.2.3)
[ ] Promover periodicamente o aperfeicoamento e atualizacdo de funciondrios (4.1.6)
[ ] Elaborar relatdrios técnicos de nao conformidades e respectivas a¢des corretivas (4.1.7)
[ ] Fornecer informacdes solicitadas pelo Servico de Atendimento ao Consumidor (4.2.4)
CONTROLE DA QUALIDADE
[ ] Participar da elaboracdo e implantacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (5.1.1)
[ ] Supervisionar a procedéncia de matérias-primas bem como a selecdo de fornecedores (5.1.2)
[ ] Elaborar relatérios técnicos de ndo conformidades e respectivas acées corretivas (5.1.3)
[ ] Monitorar o registro de coleta de amostras (5.2.1)
[ ] Monitorar o registro de rastreabilidade dos produtos (5.2.1)
[ ] Fornecer informacdes solicitadas pelo Servico de Atendimento ao Consumidor (5.2.2)
[ ]Outras ‘ |
O material solicitado deverd ficar disponivel no local para apresenta¢cdo ao CRN-__ e outros Orgdos de
Fiscalizagao.
A legislacdo do Sistema CFN/CRN esta disponivel nos sites do CFN: www.cfn.org.br e CRN-_: www.crn_.org.br.

IMPORTANTE

As presentes orientacBes/solicitacdes estdo baseadas na legislagdo vigente e ao desenvolvé-las
o(a)nutricionista contribui para a saude da populagdo, assegurando a assisténcia nutricional e alimentar por
meio de exercicio ético valorizando sua profissao.

| 13. | OBSERVAGOES

PROFISSIONAL ENTREVISTADO(A) NUTRICIONISTA FISCAL ORIENTADOR(A)
Nome ‘
‘Cargo ‘ ‘ Car?mboe
Assinatura
‘ Assinatura ‘ ‘
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CONSELHO FEDERAL DE NUTRICAQ .
CONSELHO REGIONAL DE NUTRICAO - 2 REGIAO UF| |

NUTRICAO NA CADEIA DE PRODUGAO, NA INDUSTRIA
E NO COMERCIO DE ALIMENTOS

ROTEIRO DE VISITA TECNICA

INDUSTRIA DE ALIMENTOS

DATA DA VISITA /__/ | | Ne DA VISITA | |

VISITA
AGENDADA

[ 1Sim [ ]Nao

ANEXO 1
Solicitagoes das Atribuicoes Obrigatdrias do Nutricionista
Indicadores Qualitativos

| 4. | ATIVIDADES DO(A) NUTRICIONISTA EM PRODUGAO

Item - 4.1.1. Elabora e implanta fichas técnicas dos produtos, mantendo-as atualizadas

O Padrdo Minimo: Elabora fichas técnicas dos produtos contendo as caracteristicas
organolépticas e nutricionais, como descricio do produto, finalidade, composicdo,
embalagem, validade, informacdo nutricional, registro no Ministério da Agricultura ou da
Saude.

O Meta Padrao: Elabora e implanta fichas técnicas dos produtos contendo as caracteristicas
organolépticas e nutricionais, como descricdio do produto, finalidade, composicao,
embalagem, validade, informagdo nutricional, registro no Ministério da Agricultura ou da
Saude.

Observagoes:

Item - 4.1.2. Elabora informacg&es nutricionais

U Padrdao Minimo: Elabora informagdes nutricionais de novos produtos, contendo: valor
energético, carboidratos, acucares totais, acgucares adicionados, proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio.

U Meta Padrao: Elabora informagdes nutricionais de novos produtos e sempre que houver
alteracdo na composicdao dos produtos, contendo: valor energético, carboidratos,
aclcares totais, acUcares adicionados, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e sédio.
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Observagoes:

Item - 4.1.3. Participa da elaboracdo e implantacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), mantendo-os atualizados.

U Padrdo Minimo: Participa da elabora¢cdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), mantendo-os atualizados.

U Meta Padrdo: Participa da elaboragdo e implantacdo do Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), mantendo-os
atualizados.

Observagoes:

| 5. | ATIVIDADES DO(A) NUTRICIONISTA EM CONTROLE DE QUALIDADE

Item - 5.1.1. Participa da elaboracdo e implantacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), mantendo-os atualizados

U Padrdo Minimo: Participa da elaboracdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), mantendo-os atualizados.

U Meta Padrio: Participa da elaboragdo e implantacdo do Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), mantendo-os

atualizados.
Observagoes:
\ PROFISSIONAL ENTREVISTADO(A) | | NUTRICIONISTA FISCAL ORIENTADOR(A)
‘Nome‘ |
‘Car o ‘ | Carimbo e
g Assinatura
‘ Assinatura ‘ |
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