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Disciplina o uso de luvas
descartaveis pelos funciondrios dos
dos supermercados, sacoldes, bares
lanchonetes, restaurantes ¢ similares,
localizados no Municipio de Sdo
Paulo, € da outras providéncias.
@
A CAMARA MUNICIPAL DE SAO PAULO, decreta:

Art. 1° - Torna obrigatério o uso de luvas descartaveis
pelos funcionarios dos supermercados, sacoloes, bares, lanchonetes,
restaurantes e similares, localizados no Municipio de Sdo Paulo, que
manipulam produtos alimenticios.

SECAO DE REVISAO |

* 10 MAR 1999 A

~ BX. 0 -

COD. 0561



'CAMARA 1ilINICIPAL DE SAOQ PAULO

SEGUE(M) juntaa.{s) nesta data docuae *to(s) rubril-
cado(s) sob n.° 0 o 3 e fOlha de 3 yorsayio sob

nl°

q

AL _3

‘g9 a

{

O

o

ADELINA CICONB
Reg. 100,406
ATM

%,



COD. 0561

%M/’d %/z/cym/

Art. 2° - Os estabelecimentos comerciais mencionados
nesta lei, deverdo cumprir o determinado pelo artigo anterior no prazo de 120
(cento e vinte) dias apos a publicagdo desta lei.

Art. 3°- O ndo cumprimento dos dispositivos desta let.
implicard ao infrator a imposi¢do de multa no valor de 650 UFIRs., sendo que
em caso de reincidéncia o valor da multa duplicara.

Art. 4° - As despesas decorrentes com a execugdo da
presente lei correrdo por conta de dotagdes orcamentarias proprias
suplementadas se necessario.

Art. 5° - Esta lei entrara em vigor na data de sua
publicagdo, revogadas as disposi¢des em contrario.

Sala das Sessdes,

WADIH MUTRAN
Vereador

P.P.B.
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JUSTIFICATIVA

A propositura tem como escopo, melhorar a
qualidade de higiéne e saide de nossos paulistanos, uma vez que é clara a
necessidade de uso obrigatorio de luvas descartaveis por parte dos funcionarios
dos supermercados, sacoldes, bares, lanchonetes, restaurantes e similares, que
manipulam produtos alimenticios, para melhor atender os nossos municipes.

Como todos sabem ndo existe no Municipio de Sdo
Paulo a colocagdo de luvas descartiveis nos estabelecimentos acima
mencionados, fazendo com que exista o risco de doengas, além da falta de
higiéne.

Sdo esses entre outros 0s motivos que nos levam a
propor a presente iniciativa, que tem como objetivo tnica e exclusivamente o
motivo de melhorar as condi¢gdes de saude, higiéne e bem estar de nossos
municipes, aguardando assim, a imediata aprovagdo por parte de nossos
[lustres Pares.

*7//M Midn.

WADIH MUTRAN

Vereador
PPB
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Ao Senhor Assessor Chefe,
Sobre o assunto, consta:

Em 12.03-99
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PL 82/99
24/05/99

Trata-se de projeto de lei, de autoria do Nobre Vereador Wadih Mutran, que visa
disciplinar o uso de luvas descartaveis pelos funcionarios dos supermercados,
sacoldes, bares, lanchonetes, restaurantes e similares, que manipulam produtos
alimenticios, localizados no Municipio de S&o Paulo.
N

A matéria objeto da propositura insere-se no ambito da competéncia do Municipio,
detentor do poder de regulamentar e policiar todas as atividades, coisas e locais
que afetam a coletividade de seu territdério, com a finalidade de propiciar

seguranca, higiene, saude e bem-estar da populagédo local.

Ao tratar do Poder de Policia, especificamente da Policia Sanitaria, o saudoso
Professor Hely Lopes Meirelles delinea a missdo do Poder Publico e do municipio

com a seguinte licao:

“Além de medidas de defesa e preservagdo contra doengas e moléstias de toda
espécie, € missao do Poder Publico dotar as comunidades de melhores condigbes
de habitagdo, de alimentagéo, de trabalho, de recreagao, de assiténcia médica e
hospitalar, bem como prescrever normas de profilaxia e higiene que garantam ao
meio ambiente, aos géneros e as utilidades um minimo de pureza e asseio

indispensaveis a vida humana.

v

v

el
No ambito municipal, respeitados os assuntos da competéncia da Unido (CF, ar%@
24, Xll, e § 1°, que lhe reserva a edi¢do de normas gerais de defesa e protegao
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da saude; ...) e supletiva do estado-membro (Codigo Sanitario Estadual e normas

complementares), remanesce para o municipio a policia sanitaria local em todos
os assuntos de seu interesse, concernentes a higiene da cidade e ao

abastecimento de sua populagdo (CF., art. 30, VII).

Para tanto, o Municipio dispde do poder de policia necessario a fiscalizagéo
sanitaria das coisas e locais, publicos ou particulares, que devam manter-se
higienizados, em beneficio da salubridade coletiva, podendo impor as sangdes
cabiveis, na forma regulamentar.” (in Direito Municipal Brasileiro, 6% ed., Editora
Malheiros, Séo Paulo — 1993, pags. 350 e 351).

Dessa forma, o projeto é legal, estando amparado nos artigos 13, I e ll e 213, |, da

Lei Organica do Municipio de Sao Paulo, podendo, portanto, prosseguir.

W o //W ,
Maria Dasdéres B. Pinto Marile ’J‘M‘e‘r Andreoli
Assessor Técnico i Assessor Técnico Legislativo Chefe
(Juri)
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14606046/ 1999

DA COMISSAO DE CONSTITUICAO E JUSTIGA
SOBRE O PROJETO DE LEI N° 82/99.

Trata-se de projeto de lei, de autoria do Nobre Vereador Wadih Mutran, que
visa disciplinar o uso de luvas descartaveis pelos funcionarios dos
supermercados, sacolbes, bares, lanchonetes, restaurantes e similares, que
manipulam produtos alimenticios, localizados no Municipio de S&o Paulo.

A matéria objeto da propositura insere-se no ambito da competéncia do
Municipio, detentor do poder de regulamentar e policiar todas as atividades,
coisas e locais que afetam a coletividade de seu territério, com a finalidade de
propiciar seguranga, higiene, saude e bem-estar da populag&o local.

Ao tratar do Poder de Policia, especificamente da Policia Sanitaria, o saudoso
Professor Hely Lopes Meirelles delinea a missdo do Poder Publico e do

municipio com a seguinte ligao:

“Além de medidas de defesa e preservagdo contra doengas e moléstias de
toda espécie, é missdo do Poder Publico dotar as comunidades de melhores
condicbes de habitagdo, de alimentagdo, de trabalho, de recreagéo, de
assiténcia médica e hospitalar, bem como prescrever normas de profilaxia e
higiene que garantam ao meio ambiente, aos géneros e as utilidades um

minimo de pureza e asseio indispensaveis a vida humana.

No ambito municipal, respeitados os assuntos da competéncia da Uni&o (CF,
art. 24, XII, e § 1°, que Ihe reserva a edicdo de normas gerais de defesa e
protecdao da saude; ...) e supletiva do estado-membro (Cédigo Sanitario

Estadual e normas complementares), remanesce para 0 municipio a policia

pk/pl0082-9
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sanitaria local em todos os assuntos de seu interesse, concernentes a

higiene da cidade e ao abastecimento de sua populagao (CF., art. 30, VII).

Para tanto, o Municipio dispde do poder de policia necessario a fiscalizacao
sanitaria das coisas e locais, publicos ou particulares, que devam manter-se
higienizados, em beneficio da salubridade coletiva, podendo impor as
sangbes cabiveis, na forma regulamentar.” (in Direito Municipal Brasileiro, 62
ed., Editora Malheiros, S&o Paulo —~ 1993, pags. 350 e 351).

Assim sendo, o projeto esta amparado nos artigos 13, 1 e Il e 213, |, da Lei

Organica do Municipio de Sao Paulo, razdo pela qual somos

PELA LEGALIDADE. .. -

Sala da Comissdo de Constituicdo e Justica / 0%0? _Qq

/
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Ren Gongalves Barreto

CAMARA MUNICIPAL DE SAOBAtro

L 1999 DA COMISSAO DE TRANSITO, TRANSPORTE E ATIVIDADE

ECONOMICA SOBRE O PROJETO DE LEI N° 82/99

Visa o presente projeto de lei, de autoria do nobre Vereador Wadih Mutran, tornar
obrigatério o uso de luvas descartaveis pelos funcionarios dos supermercados, sacoldes,
bares, lanchonetes, restaurantes e similares, localizados no Municipio, que manipulam
produtos alimenticios.

O projeto em tela também estipula multa de 650 (seiscentas e cinquenta) UFIRs
aos infratores, dobrada na reincidéncia.

De acordo com a justificativa, objetiva-se a melhoria da higiene e saude dos
clientes dos referidos estabelecimentos.

A Comissdo de Constituicdo e Justica apresentou parecer pela legalidade da
propositura.

No ambito da competéncia desta Comissio, entendemos que a propositura é
oportuna e meritoria.

Pelo exposto, favoravel é o nosso parecer.

LY - RELCOM
LE-B0546/ 1999
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O funciondrio ﬁ

vA COMISSAO DE SAUDE, PROMOGAO SOCIAL E
TRABALHO SOBRE O PROJETO DE LEI 82/ 1999

O Nobre Vereador Wadih Mutran apresentou o Projeto de Lei 82/99, que tem o
objetivo de tornar obrigatério o uso de luvas descartaveis pelos funcionarios que
manipulam produtos alimenticios em supermercados, sacolées, bares,
lanchonetes, restaurantes e similares. Na justificativa do projeto, o llustre Autor
argumenta que se trata de uma iniciativa para uma boa qualidade de higiene e
salde dos paulistanos, prestando-lhes um melhor atendimento. O uso
obrigatério de luvas descartaveis constituir-se-ia em uma maneira de diminuir o
risco de transmissdo de doengas e possibilitaria melhores condigdes de saude,
higiene e bem estar.

A proposicao ja foi apreciada pela D. Comissdo de Constituicdo e Justiga, que
exarou parecer pela legalidade da matéria, e pela D. Comissdo de Transito,
Transporte e Atividade Econdmica, que também se manifestou favoravel a
aprovacao do projeto.

Em nossa andlise, aprovamos a proposta apresentada. Definir o uso obrigatério
de luvas descartaveis representa uma oportunidade de instituir habitos de boa
higiene, além de diminuir os riscos de transmissdo de enfermidades e de
microorganismos nocivos a saude. Manifestamos, assim nossa posigao
FAVORAVEL ao presente projeto.

Sala da Comissdo de Saude, Promogéo Social € Trabalho, £& /fﬁ/ @9
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PROJETO DE LEI N2 82/99

O presente projeto de lei, de autoria do nobre Vereador Wadih
Mutran, visa tornar obrigatério o uso de luvas descartaveis pelos
funcionarios de supermercados, sacoldes, bares, lanchonetes,
restaurantes e similares que manipulem produtos alimenticios.
Estabelece multa de 650 UFIRs aos infratores, dobrada na reincidéncia.

Quanto ao aspecto financeiro, nada h& a opor, porquanto as
despesas decorrentes de sua execugdo correrdo por conta de dotacdes

orgamentarias prbprias.
Sala da Comissdo de Financas e Orcamento, em S8 FOO

Presidente -

Relator - -]
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Ao DT.94 - Sra. Chefe:

Arquivar o presente processo, de acordo com o art. 275 do Regimento
Interno (mudanga de legislatura).
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B‘QENO NDELMAN
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PROJETOS DE RESOLUCAO:
PR n° s: 10/95, 30/95, 02/96, 18/97, 42/97, 47/97 ¢ 2/98.

PROJETO DE DECRETO LEGISLATIVO:
PDL n°: 82/93
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Camara Municipal de Sdo Paulo

SUBSECRETARIA DE APOIO LEGISLATIVO

(,? Ql Papel para informagao, rubricado como folha n° [ S/
do processo n.° o(~ B> dese SR WY 1 o (a) f —
Eva Podolski
Assistente P: ntay
RF. 100.s55

A SGP-33 - Sra. Supervisora:

Solicito arquivar o presente processo de acordo com o art. 275 do Regimento

Interno (mudanga de legislatura).

05 /01 /2005

Angela Bordin Andreoni
Subsecretdria delApoio Legislativo
SGP-
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77 PRESIENTE ]

. Vi
/ (7 REQUERIMENTO 58,

Requeiro a Douta Mesa nos termos regimentais, a volta a
tramitacdo e o desarquivamento dos Projetos de Lei abaixo arrolados, de
~ autoria do Nobre Vereador Wadih Mutran:

PLs n°s:
1993 - 456/93, 477/93, 590/93, 736/93, 848/03, 865/93, 883/93, 884/93,
1994 - 13/94, 91/94, 127/94, 157/94, 169/94, 170/94, 180/94, 192/94, 439/94,
446/94, 487/94, 531/94, 542/94, 545/94, 547/94, 555/94, 570/94, 592/94,
598/94, 599/94, 600/94,
1995 - 21/95, 22/95, 24/95, 79/95, 80/95, 83/95, 197/95, 198/95, 257/95,
258/95, 275/95, 305/95, 315/95, 347/95, 367/95, 386/95, 414/95, 475/95,
550/95, 572/95, 640/95, 641/95, 643/95, 644/95, 651/95, 735/95, 736/95,
. 741/95, 742/95, 839/95, 877/95, 880/95, 933/95, 934/95, 935/95, 940/95,
1012/95, 1079/95, 1224/95, 1225/95, 1248/95, 1280/95, 1305/95, 1312/95,
1330/95, 1337/95, 1416/95, 1421/95, 1422/95, 1423/95, 1424/95,
1996 - 25/96, 26/96, 36/96, 202/96, 221/96, 222/96, 223/96, 327/96, 332/96,
342/96, 351/96, 367/96, 368/96, 388/96, 400/96, 421/96, 422/96, 438/96,
446/96, 461/96, 500/96, 501/96, 565/96, 595/96, 597/96, 618/96, 642/96,
643/96, 644/96, 645/96, 646/96, 697/96, 791/96, 808/96, 825/96, 848/96,
874/96,
1997 - 75/97, 93/97, 124/97, 170/97, 171/97, 217/97, 237/97, 242/97, 243/97,
287/97, 326/97, 327/97, 328/97, 329/97, 330/97, 331/97, 357/97, 358/97,
421/97, 431/97, 471/97, 506/97, 523/97, 532/97, 542/97, 688/97, 690/97,
692/97, 693/97, 727/97, 728/97, 760/97, 790/97, 791/97, 812/97, 813/97,
861/97,'862/"97,“"886/97, 993/97, 996/97, 1033/97, 4197, 1185/97, 1187/97,

CcOD. 0561 moresse ne sorvige grdtien 6 CUSP.
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1998 - 45/98, 52/98, 71/98, 91/98, 92/98, 100/98, 125/98, 198/98, 222/98,

237/98, 313/98, 314/98, 336/98, 503/98, 505/98, 506/98, 507/98, 509/98,
511/98, 512/98, 541/98, 684/98, 687/98, 688/98, 717/98, 718/98, 727/98,
728/98, 729/98, 738/98, 739/98, 744/98, 761/98, 764/98, 780/98, 790/98,
1999 - 18/99, 24/99, 47/99, 61/99, 62/99, 64/99, 77/99, 78/99, 82/99, 83/99,
91/99, 147/99, 152/99, 191/99, 194/99, 196/99, 203/99, 240/99, 241/99,
261/99, 294/99, 295/99, 304/99, 305/99, 306/99, 346/99, 347/99, 348/99,
349/99, 365/99, 385/99, 391/99, 393/99, 394/99, 395/99, 396/99, 397/99,
401/99, 410/99, 419/99, 433/99, 434/99, 435/99, 445/99, 446/99, 483/99,
516/99, 527/99, 532/99, 569/99, 610/99, 617/99, 628/99,

2000 - 13/00, 14/00, 15/00, 34/00, 49/00, 90/00, 91/00, 160/00, 183/00,
222/00, 243/00, 244/00, 286/00, 289/00, 294/00, 295/00, 346/00, 347/00,
366/00, 367/00, 398/00, 403/00, 426/00,

2001 - 11/01, 60/01, 68/01, 83/01, 108/01, 109/01, 110/01, 111/01, 112/01,
113/01, 114/01, 122/01, 123/01, 124/01, 125/01, 126/01, 127/01, 128/01,
129/01, 130/01, 131/01, 132/01, 133/01, 139/01, 159/01, 190/01, 192/01,
194/01, 206/01, 218/01, 220/01, 221/01, 222/01, 224/01, 225/01, 327/01,
344/01, 405/01, 449/01, 478/01, 506/01, 689/01, 704/01, 726/01,

2002 - 40/02, 41/02, 63/02, 127/02, 157/02, 207/02, 208/02, 242/02, 277/02,
362/02, 413/02, 481/02, 574/02, 631/02, 632/02, 633/02, 634/02, 649/02,
696/02, 697/02, 728/02,

2003 - 16/03, 44/03, 74/03, 125/03, 131/03, 226/03, 227/03, 266/03, 297/03,
323/03, 466/03, 470/03, 656/03, 705/03, 706/03, 735/03, 738/03, 804/03,
805/03, 874/03, 904/03, |
2004 - 155/04, 374/04, 375/04, 397/04, 419/04, 447/04, 448/04, 465/04,
530/04, 531/04, 550/04, 551/04, 568/04. ‘

Sala das Sessoes,

Vool bl

WADIH MUTRAN
Lider do P.P.

mpresse #e 0orvies 9rhties da Cauce
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CAMARA MUNICIPAL DE

SAQ PAULC

Secretaria de Aoio Legislativo — SGP-2

Papel para informagao, rubricado como folha n° _j g

. 2 P
do processo n.° 0_’1 - Y‘QJ de 19 qﬂ 05/01/2009 (a) m -/ b\/@ﬁ()
Mari%osé@ie Oliveira

Técnico Administrativo
R.F: 10.940

A SGP-2

Sra. Secretaria

Nos termos do art. 275 do Regimento Interno (mudanca de legislatura), o
presente processo preenche os requisitos para arquivamento.
05/01/2009

\@‘d‘mm
Supervisora de Apcio ao Plendrio

SGP - 21

A SGP - 33
Sra. Supervisora,

Encaminho os presentes autos para arquivamento.

05/01/2009

Angela/fordin Andreoni
pfattie Apoio Legislativo
SGP-2




pAEN . 3 1ddT
SECRETARIA DE DOCUMENTACAD
SUPERWVISAQ DE ARQUIVG GERsL |

Proc. encarrade com / & . :
Arquivade em _ =06 O/ 20O |

O Func.®

Jozé Roberto Ferre‘%?a toses
Assistente Parlamentar
RF 100.702
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José Roberto Ferreira
Assistente Parlamentar
RF 100.702
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José Roberio Ferrezr:—.\;
Assistente Pariamenial
Oy CAMARA MUNICIPAL DE RF 100.702
IDEFERIDO
> 7 13-RD
03 FE 2008 SAO PAULO 13- 000082005

K" PRESIDENTE

) ¢ 7 *
[0z |
/M/ REQUERIMENTO

Requeiro a Douta Mesa nos termos regimentais, a volta a
® + tramitagdo e o desarquivamento dos Projetos de Lei abaixo arrolados, de
autoria do Nobre Vereador Wadih Mutran:

PLs n’s:

1993 - 456/93, 477/93, 590/93, 736/93, 848/03, 865/93, 883/93, 884/93,

1994 - 13/94, 127/94, 157/94, 169/94, 170/94, 180/94, 192/94, 439/94,

446/94, 487/94, 531/94, 542/94, 545/94, 555/94, 570/94, 592/94, 598/94,

599/94, 600/94,

1995 - 21/95, 22/95, 24/95, 79/95, 80/95, 83/95, 197/95, 198/95, 257/95,

275195, 305/95, 315/95, 347/95, 367/95, 386/95, 414/95, 475/95, 550/95,

572/95, 640/95, 641/95, 643/95, 644/95, 651/95, 735/95, 736/95, 741/95,

742/95, 839/95, 877/95, 880795, 933/95, 934/95, 935/95, 940/95, 1012/95,

1079/95, 1224/95, 1225/95, 1248/95, 1280/95, 1305/95, 1312/95, 1330/95,

1337/95, 1416/95, 1421/95, 1423/95, 1424/95, e
’ 1996 - 25/96, 26/96, 36/96, 202/96, 221/96, 222/96, 223/96, 327/96 332/96

‘ 342/96, 351/96, 367/96, 368/96, 388/96, 400/96, 421/96, 472/96 438/96,

446/96, 461/96, 500/96, 501/96, 565/96, 595/96, 618/96, 642/96 6437496;5 08

644/96, 645/96, 646/96, 697/96, 791/96, 808/96, 825/96, 848/96,  *

1997 - 75/97 93/97, 124/97, 170/97, 171/97, 217/97, 237/97, 242/97, 243/97;;.3_

287/97, 326/97, 327/97, 328/97, 329/97, 330/97, 331/97, 357/97, 358/97,

431/97, 471/97, 523/97, 532/97, 542/97, 688/97, 690/97, 692/97, 693/97,

727097, 728/97, 760/97, 790/97, 791/97, 812/97, 813/97, 861/97, 886/97,

993/97, 996/97, 1033/97, 1144/97, 1185/97,

1998 - 45/98, 52/98, 91/98, 92/98, 1G0/98, 125/98, 198/98, 222/98, 237/98,
313798, 314/98, 503/98, 505/98, 506/98, 507/98, 511/98, 512/98, 541/98,
684/98, 687/98, 688/98, 717/98, 718/98, 727/98, 728/98, 729/98, 738/98,
739/98, 744198, 761/98, 764/98, 780/98, 790/9,
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Josd Reberto iFameira
Assistente Parlamentar
RF 100.702

CAMARA MUNICIPAL DE
SAO PAULO

1999 - 18/99, 24/99, 47/99, 61/99, 62/99, 64/99, 77/99, 78/99, 82/99, 83/99,
91/99, 147/99, 152/99, 191/99, 194/99, 196/99, 203/99, 240/99, 241/99,
294/99, 295/99, 304/99, 305/99, 306/99, 346/99, 347/99, 348/99, 349/99,
365/99, 385/99, 391/99, 393/99, 394/99, 395/99, 396/99, 397/99, 401/99,
410/99, 433/99, 434/99, 435/99, 445/99, 483/99, 516/99, 527/99, 532/99,
569/99, 610/99, 617/99,

2000 - 13/00, 14/00, 15/00, 34/00, 49/00, 160/00, 183/00, 222/00, 243/00,
286/00, 289/00, 294/00, 346/00, 367/00, 398/00, 403/00,

2001 - 11/01, 60/01, 68/01, 83/01, 108/01, 109/01, 111/01, 112/01, 113/01,
114/01, 122/01, 123/01, 124/01, 125/01, 127/01, 128/01, 129/01, 130/01,
131/01, 132/01, 133/01, 139/01, 159/01, 190/01, 192/01, 194/01, 206/01,
218/01, 220/01, 221/01, 222/01, 224/01, 225/G1, 327/01, 344/01, 405/01,
449/01, 478/01, 506/01, 689/01, 704/01, 726/01,

2002 - 40/02, 41/02, 63/02, 127/02, 157/02, 207/02, 208/02, 242/02, 277/02,
362/02, 413/02, 481/02, 574/02, 631/02, 632/02, 633/02, 634/02, 649/02,
696/02,

2003 - 16/03, 125/03, 227/03, 266/03, 297/03, 323/03, 466/03, 470/03,
656/03, 705/03, 706/03, 735/03, 738/03, 804/03, 805/03, 904/03,

2004 — 155/04, 374/04, 375/04, 397/04, 419/04, 447/04, 448/04, 465/04,
530/04, 531/04, 550/04, 551/04, 568/04.

2005 - 48/05, 49/05; 167/05; 179/05, 224/05, 264/05, 266/05, 292/05, 341/05,
344/05, 345/05, 346/05, 347/05, 348/05, 350/05, 351/05, 352/05, 353/05,
354/05, 355/05, 356/05, 455/05, 456/05, 494/05, 520/05, 580/05, 600/05,

2006 - 84/06, 259/06, 323/06, 347/03, 421/06, 440/06, 457/06, 513/06,
567/06; 600/06, 612/06, 679/06,

2007 - 115/07, 214/07, 224/07, 244/07, 322/07, 323/07, 324/07, 325/07,
326/07, 327/07, 350/07, 351/07, 399/07, 400/07, 411/07, 451/07, 491/07,
602/07,

2008 — 29/08, 257/08, 276/08, 313/08, 324/08, 337/08, 338/08, 389/08,

575/08, 659/08,
S Ws Se;m
A 1,
WA I}i/ NK(JTRAN
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CAMARA MBNZCIPAL DE

SAQ PAULO

Secretaria de Apoio Legislativo — SGP-2

Papel para informagéo, rubricado como folha n° Q//

do processo n.° of- oo ¥ de}a’/é?ﬁ I 02 1 e T @ /V,.,./-n 7 —
-}o@é Roberto Fenelra
Assistente Parlemsantar
BT 105,702

A SGP-33 - Sra. Supervisora:
Solicito o desarquivamento do processo citado no requerimento retro para volta a

tramitagdo.
e oo/ 9

2l

Angela Bord|n Andrecni
Secretéria de Apoio Legislativo
SGP-2

A SGP-2
Sra. Sacretéria,

Conforme solicitado pelo RDS Ne. /-3 ~ o0 Q/ 42)9
Segue ¢ presente expediente parz volta 4 tramftag:éo

ZJ 202 "250%
O Func.® .

José Roberto Ferreira
Assistente Parlamentar
RF 100.702
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CAMARM NICIPAL DE
SAO PAULO

PROCURADORIA . .
SETOR DE PESQUISA, ASSESSORIA E ANALISE PREVIA

PL n° 0082/99

Realizada a pesquisa no APL (Banco de Dados da Camara Municipal de Sao Pauio) e nos

“sites” www.prefeitura.sp.gov.br/legisiacdo e www.planalto.gov.br, a respeito do assunto foi
localizado o seguinte:

- Lei Federal n® 10.552, de 19 de julho de 2002, que extinguiu a UFIR, fruto da conversdo da
Medida Proviséria n® 2.176-79, de 23 de agosto de 2001;

- Lei Municipal n® 11.683, de 17 de novembro de 1994, que dispde sobre a proibicdo de
comercializar todos os tipos de carnes, peixes e aves abatidas em barracas de feiras-livres

do Municipio de Sao Paulo que nao apresentam as condi¢des minimas de higiene e da
outras providéncias;

- Lei Municipal n® 13.725, de 9 de janeiro de 2004, que institui o Cédigo Sanitario do
Municipio de Sao Paulo;

- Portaria n° 1210/06, da Secretaria Municipal da Saude, que aprova o Regulamento
Técnico de Boas Praticas, que estabelece os critérios e pardmetros para a
producado/fabricagdo, importagdo, manipulagdo, fracionamento, armazenamento,

distribuicdo, venda para o consumo final e transporte de alimentos e bebidas, alterada pela
Portaria n® 271/09;

- PL n° 0026/96, que dispde sobre a obrigatoriedade de todos os ambulantes que
comercializam alimentos a utilizarem luvas descartaveis;

- PL n® 0242/97, que dispde sobre a obrigatoriedade de utilizagao de luvas descartaveis por
funcionarios que manipulam todo e qualquer tipo de alimento ou matéria-prima nos laticinios
localizados no Municipio de Sao Paulo;

- PL n® 0083/99, que dispde sobre a obrigatoriedade de colocacéo de luvas descartaveis

para usos exclusivo dos consumidores nas gondolas ou barras de frutas, verduras e

legumes, nos supermercados, feiras livres, sacoldes e similares, localizados no Municipio de
Sao Paulo.

Copia(s) do(s) texto(s) acima indicado(s) acompanha(m) a presente informagao.

A SGP-21, para prosseguimento.

Sao Paulo, 14 de maio de 2010.

Adela Duarte/, ,/l\lva‘rez
Procuradora Supervisora do Setor dé Pe
OAB/SP 118. 854

. € Analise Prévia

Palacio Anchieta Viaduto Jacarei, 100 Sdo Paulo-SP CEP 01319-900 fone (11) 3396-4000 www.camara.sp.qov.br
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Dispde sobre o Cadastro Informativo dos créditos néo
quitados de 6rgéos e entidades federais, e da outras
providéncias.

O VICE-PRESIDENTE DA REPUBLICA, no exercicio do cargo de Presidente da Republica,

usando da atribuicdo que lhe confere o art. 62 da Constituicdo, adota a seguinte Medida
Proviséria, com forga de lei:

Art. 29. Os deébitos de qualquer natureza para com a Fazenda Nacional e os decorrentes de
contribuigdes arrecadadas pela Unido, constituidos ou ndo, cujos fatos geradores tenham
ocorrido até 31 de dezembro de 1994, que n&o hajam sido objeto de parcelamento requerido
até 31 de agosto de 1995, expressos em quantidade de UFIR, seréo reconvertidos para Real,
com base no valor daquela fixado para 10 de janeiro de 1997.

§ 1° A partir de 1° de janeiro de 1997, os créditos apurados serdo langados em Reais.

§ 2° Para fins de inscrigdo dos débitos referidos neste artigo em Divida Ativa da Unido, devera
ser informado a Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional o valor originarioc dos mesmos, na
moeda vigente & época da ocorréncia do fato gerador da obrigagao.

§ 3° Observado o disposto neste artigo, bem assim a atualizagéo efetuada para o ano de 2000,
nos termos do art. 75 da Lei n°® 9.430, de 27 de dezembro de 1996, fica extinta a Unidade de
Referéncia Fiscal - UFIR, instituida pelo art. 1° da Lei n° 8.383, de 30 de dezembro de 1991.

LEI N° 10.522, DE 19 DE JULHO DE 2002.

Dispbe sobre o Cadastro Informativo dos créditos
nao quitados de orgaos e entidades federais e da
outras providéncias.

O PRESIDENTE DA REPUBLICA Fago saber que o Congresso Nacional decreta eeu
sanciono a seguinte Lei:

Art. 29. Os débitos de qualquer natureza para com a Fazenda Nacional e os decorrentes
de contribuigbes arrecadadas pela Unido, constituidos ou ndo, cujos fatos geradores tenham
ocorrido até 31 de dezembro de 1994, que n&o hajam sido objeto de parcelamento requerido
até 31 de agosto de 1995, expressos em quantidade de Ufir, sero reconvertidos para real,
com base no valor daquela fixado para 1° de janeiro de 1997.

§ 12 A partir de 12 de janeiro de 1997, os créditos apurados seréo langados em reais.

§ 2° Para fins de inscricdo dos débitos referidos neste artigo em Divida Ativa da Uni&o,
devera ser informado a Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional o valor originario dos
mesmos, na moeda vigente a época da ocorréncia do fato gerador da obrigagao.

§ 3° Observado o disposto neste artigo, bem assim a atualizagéo efetuada para o ano de
2000, nos termos do art. 75 da Lei n° 9.430, de 27 de dezembro de 1996, fica extinta a
Unidade de Referéncia Fiscal —~ Ufir, instituida pelo art. 1° da Lei n° 8.383, de 30 de
dezembro de 1991.

..........................................................................................................................................
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Camara Municipal de S&o Paulo

Base de dados : legis
Pesquisa : lei AND 11683
Total de referéncias : 1

1/1
Titulo: LEI N©11.683 17/11/1994 (ver documento)
Sem revogagdo expressa
Ementa: Dispoe sobre a proibicao de comercializar todos os tipos de carnes, peixes e aves abatidas em
barracas de feiras-livres do Municipio de Sao Paulo que nao apresentam as condigoes minimas
de higiene, e da outras providencias.
Projeto: Projeto de Lei N°© 236/1994 (ver documento)
Autor(es): Wadih Mutran
Regulamentagdo: Decreto n® 34.850/1995 - Regulamenta esta Lei. (ver documento)
PARA VERIFICAR SE HA ALTERAGOES PARA OS ATOS E DECRETOS DE REGULAMENTACZ\O
DESTA NORMA, FACA NOVA PESQUISA PELO NUMERO DE CADA ATO OU DECRETO DE
REGULAMENTAGAO.
Notas complem.: - Decreto n® 36.955/1997 - Art. 3° - Para a instalagao das feiras permanentes e confinadas,
de que trata o art. 1°, deverao ser obedecidas as disposigoes contidas no Decreto n®
25.545/1988, e demais legislacao aplicavel a materia, em especial esta Lei, o Decreto n°
34.555/1994, o Decreto n® 34.850/1995, e a Portaria n® 213/SEMAB-SEC/94.

[ Back ]
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LEI N9 11.683 ', DE 17 DE NOVEMBRO DE 19%j .
(Projeto de Lel n@ 236/94 do Vereador Wadih Mutran)

Dispoe sobre a _proibigao de. comercializar:
todos os tipos de carnes, peixes e aves
abatidas em bharracas de feiras-livres. do
Municipioc de¢ Sao Paulo gque nao apresentam
as condigdes minimas de higiene e di ou-
tras providencias. -

PAULO MALUF, Prefeito do Municipio de Sao Paulo, usando
das atribuigdes que lhe sao conferidas por lei.

Faz saber que, nos. termos do disposto no inciso I do- ar-
-tigo 84 da.Resolugao n? 02/91, a Camara Municipal de Sao
Paulo decretou e eu promulgo a seguinte lei:

Art. 19 - Fica proibida a comercializaimr
de todos os tipos de carnes, peixes e aves abatidas em
racas de feiras-livres do Municipio de Sao Paulo que nac
apresentarem as condigoes minimas de higiene.

Pardgrafo Gnico ~ Os produtos mencionados
neste artigo deverao pPermanecer cobertos e com temperatu
ra ideal parg o consumo. .

Art. 29 - Aos comerciantes ou funciona
rios que lidam ‘com tais produtos, tornar-se-a obrigatorio
o uso de luvas descartaveis. -

Art. 39 - 0 descumprimento do disposto
nesta lei acarretard ao. infrator multa de 25 (vinte e cin
co) UFM (Unidade.Fiscal do Municipio), sendo que em caso
de reincidencia o valor da multa duplicara.

‘Art. 49 - As despesas com a execuqao des
ta lei correrao por conta das dotaqoes orgamentarias pro-
prias,suplementadas se necessirio.

-. .Art. 59 - Esta lei entraria em _vigor na
data de sua. puhlicagao, revogadas as disposigoes em con-
trario.’

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE S&0. PAULO, aos 17 de mmmmbro
de 1994, 4419? da fundagao de Sao Paulo.

PAULO MALUF, PREFEITO

JOSE ALTINO MACHADO, Secretario dos Negocios JurIdicos
CELSO ROBERTO PITTA DO NASCIMENTO, Secretirio das F
WALDEMAR COSTA FILHO, Secretario Municipalde Abastecimento
Publicada na.Secretaria do Governo Municipal, em .17 de
novenbro de 1994, -

LDEVALDO ALVES DA SILVA, Secretario do Governo Municipal
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LEI N© 13.725, DE 9 DE JANEIRO DE 2004

(Projeto de Lei n® 718/03, do Executivo, aprovado na forma do Substitutivo do
Legislativo)

Institui o Cédigo Sanitario do Municipio de Sdo Paulo.
MARTA SUPLICY, Prefeita do Municipio de S&o Paulo, no uso das atribui¢des que lhe
sdo conferidas por lei, faz saber que a Camara Municipal, em sessdo de 19 de
dezembro de 2003, decretou e eu promulgo a seguinte lei:
TITULO I . . .
CODIGO SANITARIO DO MUNICIPIO DE SAO PAULO
PRINCIPIOS, PRECEITOS E DIRETRIZES GERAIS
Art. 10 - Fica instituido o Cédigo Sanitario do Municipio de Sdo Paulo, fundamentado
nos principios expressos na Constituicdo Federal, na Constituicdo do Estado de Sédo
Paulo, nas Leis Orgéanicas da Salde - Leis Federais n° 8.080, de 19 de setembro de
1990, e n© 8.142, de 28 de dezembro de 1990, no Cddigo de Defesa do Consumidor -
Lei Federal n° 8.078, de 11 de setembro de 1990, no Cddigo de Salde do Estado de
Sé&o Paulo - Lei Complementar n° 791, de 9 de margo de 1995, e na Lei Orgénica do
Municipio de S&o Paulo, com os seguintes preceitos:
I - descentralizagdo, preconizada nas Constituicbes Federal e Estadual, bem como na
Lei Organica do Municipio de S&o Paulo, observando-se as seguintes diretrizes:
a) diregdo Unica no ambito municipal;
b) municipalizagdo dos recursos, servigos e acdes de salde, estabelecendo-se em
legislagdo especifica os critérios de repasse de verbas das esferas federal e estadual;
¢) integragdo das agdes e servigos, com base na regionalizagdo e hierarquizagio do
atendimento individual e coletivo, adequado as diversas realidades epidemioldgicas;
d) universalizagdo da assisténcia com igual qualidade e acesso da popula¢do urbana e
rural a todos os niveis dos servicos de satide;

. II - participagdo da sociedade, por meio de:
a) conferéncias de salde;
b) conselhos de salde;
¢) representagdes sindicais;
d) movimentos e organizagdes ndo-governamentais;
III - articulagdo intra e interinstitucional, mediante o trabalho integrado e articulado
entre os diversos 6rgdos que atuam ou se relacionam com a area de salde;
IV - publicidade, para garantir o direito a informagéo, facilitando seu acesso mediante
sistematizagdo, divulgagdo ampla e motivacdo dos atos;
V - privacidade, devendo as agdes de vigilancia sanitaria e epidemiolégica preservar
este direito do cidad&o, que sé podera ser sacrificado quando ndo existir outra maneira
de evitar perigo atual ou iminente para a saude publica.
TiTULO I 3
OBIJETIVO, CAMPO DE AGAO E METODOLOGIA
Art. 20 - Para os efeitos deste Cédigo, entende-se por Vigildncia em Salde as acdes de
Vigilancia Sanitaria, Vigilancia Epidemioldgica, Vigilancia em Salde Ambiental e
Vigilancia em Salde do Trabalhador, que compdem um campo integrado e
indissociavel de praticas, fundado no conhecimento interdisciplinar e na acdo
intersetorial, desenvolvidos por meio de equipes multiprofissionais, com a participacdo
ampla e solidaria da sociedade, por intermédio de suas organizagdes, entidades e
movimentos, estruturando, em seu conjunto, um campo de conhecimento.
§ 10 - As agbes de vigilancia sanitaria abrangem o conjunto de medidas capazes de
eliminar, diminuir ou prevenir riscos a salde e de intervir nos problemas sanitarios
decorrentes do meio ambiente, inclusive o do trabalho, da produg&o e circulacio de
bens e da prestagdo de servigos de interesse da salde.
§ 20 - As agbes de vigildncia epidemioldgica abrangem o conjunto de atividades que
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CGE INFORMA: Chuviscos em pontos isolados da Capital.

Pesquisa de Legisiagao Municipal

N° 1210 Ano: 2006 Secretaria: SMS

PORTARIA 1210/06 - SMS

A Secretaria Municipal da Saude, no uso de suas atribuigées legais e,

Considerando a necessidade de compatibilizar as agdes de vigilancia sanitaria a legislagdo federal, estadual
e municipal, em especial aquela que organiza o Sistema Unico de Satide - SUS e atribui ao Municipio a
execucdo das acbes de vigilancia sanitaria;

Considerando a responsabilidade do fabricante, do distribuidor e do comerciante quanto a qualidade e
seguranga dos alimentos produzidos, garantida pelo Codigo de Defesa do Consumidor; e

Considerando a necessidade do constante aperfeicoamento das agdes de vigilancia sanitaria no controle de
alimentos e bebidas, visando a proteg&o da satide da populagéo e as prioridades locais,

RESOLVE:

Art.1° - Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas, que estabelece os critérios e parametros paraa
produgao/fabricacéo, importagéo, manipulagéo, fracionamento, armazenamento, distribuicio, venda para o
consumo final e transporte de alimentos e bebidas.

Art.2° - Os estabelecimentos em que s&o realizadas quaisquer das operagdes descritas no art. 1° ficam
obrigados a cumprir as boas praticas de fabricagéo e de prestagao de servigos, bem como os procedimentos
operacionais padronizados, de acordo com o presente regulamento e atendendo a legislagao federal e
estadual pertinentes.

Art.3° - As boas préticas a que se referem o presente Regulamento devem ser especificas para cada
atividade desenvolvida, de acordo com as seguintes diretrizes:

a. controle do processo de produgéo, segundo as boas praticas e procedimentos operacionais padronizados;
b. controle de situagdes de risco a saude do empregado;

c. controle de situagdes de risco ao meio ambiente;

d. obrigatoriedade de informagéo ao consumidor.

Art.4° - A desobediéncia ao disposto nesta Port. configura infragéo de natureza sanitaria, nos termos do
Cédigo Sanitario.

Art.5° - Esta Portaria entrara em vigor na data da publicagao, revogando-se as disposicées em contrario.
ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS NA PRODUCAO DE ALIMENTOS

1-OBJETIVO

O presente regulamento estabelece os requisitos essenciais de boas praticas na produczo de alimentos, a
fim de subsidiar as ages da Vigilancia Sanitaria, estabelecendo os critérios de higiene, as boas praticas de
fabricacéo e prestagdo de servicos, e os procedimentos operacionais padronizados para alimentos, visando

prevenir e proteger a satde do consumidor, a satide do trabalhador e, ainda, preservar o meio ambiente.

2 - AMBITO DE APLICACAO

http://www3.prefeitura.sp.gov.br/cadlem/secretarias/negocios_juridicos/cadlem/integra.... 17/5/2010
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O presente regulamento aplica-se, quando for o caso, a toda pessoa fisica e juridica que possua pelo menos
um estabelecimento onde seja realizada alguma das seguintes operagdes: produgéo/fabricagao, importag:éo
manipulagéo, fracionamento, armazenamento, distribuic&o, venda para o consumo fi naI e transporte de ~
produtos na area de alimentos. H

3 - REFERENCIA

Dec. Lei 986, de 21/10/69 - Institui normas basicas sobre alimentos.

Lei 6437, de 20/08/77, e suas alteragdes - Configura as infragdes a legislagdo sanitaria federal, estabele
as sangdes respectivas e da outras providéncias, Brasilia, DF.

Lei Estadual 6134, de 02/06/88 - Dispde sobre a preservagao dos depdsitos naturais de aguas subterraneas
do Estado de Séo Paulo, SP.

Lei Federal 8078, de 11/09/90 - Cédigo de Defesa do Consumidor, Brasilia, DF, BR.
Lei Federal 8080, de 19/09/90 - Lei Organica de Salde, Brasilia, DF, BR.
Lei Federal n° 8069, de 13/7/90 - Estatuto da Criang¢a e do Adolescente, DF.BR.

Lei Mun. 11.345, de 14/04/93 - Disp&e sobre a adequagdo das edificacbes & pessoa portadora de deficiéncia
e da outras providéncias, Sao Paulo, SP, BR.

Lei Complementar Estadual 791, de 09/03/95 - Cédigo de Saude do Estado de S&o Paulo.

Lei Federal 9.294, de 15/07/96 - Restrigdes ao uso e a propaganda de produtos fumigeros, bebidas
alcodlicas, medicamentos, terapias e defensivos agricolas, nos termos do paragrafo 4° do art. 220, da
Constituicdo Federal, Brasilia, DF. BR.

Lei Municipal 12.363, de 13/6/97 - Dispde sobre a obrigatoriedade da utilizagdo de cardapio impresso em
Braille em bares, restaurantes, lanchonetes, hotéis e similares, no Municipio de Sao Paulo.

Lei Estadual 10.083, de 23/09/98 - Céodigo Sanitario do Estado de Sao Paulo. SP, BR.
Lei Federal 9782, de 26/01/99 - Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria. Brasilia, DF.

Lei Mun. 13.264, de 02/01/02 - Dispde sobre a instituicdo do Programa Municipal de Combate e Prevengéo a
Dengue e da outras providéncias, SP, BR.

Lei Mun. 13.725, de 09/01/04 - Codigo Sanitario do Municipio de Sdo Paulo, BR.

Lei Mun. 13.478, de 30/12/02 - Dispde sobre a organizagdo do Sistema de Limpeza Urbana do Municipio de
Sio Paulo, cria e estrutura seu 6rgao regulador, autoriza o Poder Plblico a delegar a execugdo dos servigos
publicos mediante concessé&o ou permisséo; institui a Taxa de Residuos Sélidos Domiciliares - TRSD, a
Taxa de Residuos Soélidos de Servicos de Satide - TRSS e a Taxa de Fiscalizagdo dos Servigos de Limpeza
Urbana -FISLURB, cria 0 Fundo Municipal de Limpeza Urbana - FMLU e da outras providéncias.

Lei Mun. 13.522 de 19/02/03 - D& nova redacéo a dispositivos e aos anexos da Lei 13.478, de 30/12/02.

Dec. Mun. 40.497, de 27/04/01 - Permite, para fins de doagao, a reutilizacdo de géneros alimenticios e de
sobras de alimentos. SP, BR.

Dec. Mun. 41 647, de 31/01/02 -. Disp&e sobre o Cadastro Municipal de Vigiléncia Sanitaria e da outras
providéncias. SP, BR.

Resolugdo RDC 163, de 01/09/01 - MS/ANVISA - Regulamento técnico para produtos saneantes fortemente
acidos e fortemente alcalinos. Brasilia, DF, BR.

Resolugao 22, de 15/03/00 - MS/ANVISA - Regulamento técnico sobre 0 manual de procedimentos basicos
para registro e dispensa da obrigatoriedade de registro de alimentos. DF, BR.

Resolugdo 23, de 15/03/00 - MS, ANVISA, alterada pela Resolugdo RDC 278, de 22/9/2005 - Regulamento
técnico sobre 0 manual de procedimentos basicos para registro e dispensa da obrigatoriedade de registro de

http://www3.prefeitura.sp.gov.br/cadlem/secretarias/negocios_juridicos/cadlem/integra.... 17/5/2010
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alimentos. DF, BR. - :
bt .
Port. 518, de 25/03/04 - MS - Estabelece Procedimentos e Responsabilidades relativas ao Controleﬁt/
Vigilancia da Qualidade da dgua para consumo humano e seu padréo de potabilidade, e da outras
providéncias.

Resolugéo RDC 259, de 20/09/02 - MS, ANVISA - Regulamento técnico para rotulagem de alimentos
embalados. DF, BR.

Resolugéo RDC 275, de 21/10/02 - MS/ANVISA - Regulamento técnico de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos de alimentos e a lista de verificag8o das boas praticas de
fabricagdo em estabelecimentos produtores de alimentos. Brasilia, DF, BR.

RDC 2, de 08/01/03 - MS/ANVISA - Regulamento técnico para fiscalizag&o e controle sanitario em
aeroportos e aeronaves. DF, BR.

Resolugéo RE 09, de 16/01/03 - MS/ANVISA - Orientagéo técnica sobre padrées referenciais de qualidade
do ar interior em ambientes climatizados artificialmente, de uso publico e coletivo. DF, BR.

Resolug&o 216, de 15/09/04 - MS/ANVISA - Regulamento técnico de Boas Praticas para Serwgo de
Alimentag&o. DF, BR.

Port. MS 15, de 23/08/88, e suas alteragbes - MS/SVS - Dispde sobre o registro dos saneantes
domissanitarios com ag&o microbiana. DF.

Port. 1428, de 26/11/93 - MS/SVS - Regulamento técnico sobre inspeg&o sanitaria, boas praticas de
producao e/ou prestacdo de servigos e padréo de identidade e qualidade na area de alimentos. Brasilia, DF.

Port. 3214 de 8/07/1978 - MTb. - Aprova as normas regulamentadoras - NR - do capitulo V, do Titulo I, da
CLT relativas & Seguranga e Medicina do Trabalho.

Port. 24, 29/12/94 da SSST Ministério do Trabalho e Emprego - NR-7- Programa de Controle Medlco de
Saude Ocupacaonal Brasilia, DF, BR.

Port. 25, 29/12/94, da SSST - MTb - NR- 9 - Programa de Prevenc&o de Riscos Ambientais, DF, BR.
Port. 6/83 - NR-10 - MTb - sobre equipamento de protecao individual - EPI.

Port. 12/83 - NR-10 - MTb - Dispde sobre instalagbes e servicos em eletricidade.

Port. 12/83 - NR-12 - MTB - Dispde sobre maquinas e equipamentos.

Dec. 1255, de 29/12/94 - MTB - Disp&e sobre a proteg&o de méaquinas.

Port. 23 de 26/04/1995 - NR-13 - MTB - Dispde sobre caldeiras e vasos de press&o.

Port. 12 de 12/11/1979 - NR-14 - MTb - Disp&e sobre fornos.

Port. 3214 de 8/07/1978 - NR-15 - MTb - Dispde sobre atividades e operagdes insalubres.

Ministério do Trabalho e Emprego - Port. 3751, de 23/10/1990 - NR- 17 - Ergonomia - estabelece parametros

- que permitam adaptagéo das condi¢des de trabalho as caracteristicas psicofisiobiologicas dos
trabalhadores.

Ministério do Trabalho e Emprego - Port. 3214 de 8/07/1978 - NR-23 - sobre prote¢éo contra incéndios.

Ministério do Trabalho € Emprego - Secretaria de Inspegéo do Trabalho - Nota Técnica 03/DSST/SIT de
18/03/2004, Brasilia - refrigerac@o industrial por aménia.

Ministério do Trabalho. Port. NR-7/ SSMT 24, de 20/12/94,Brasilia, DF, BR.

Ministério da Agricultura. Port. 304, de 22/04/96. Estabelece a temperatura maxima para o fornecimento de
carnes e miudos de bovinos, suinos e bubalinos. Brasilia, DF, BR.

http://www3.prefeitura.sp.gov.br/cadlem/secretarias/negocios_juridicos/cadlem/integra.... 17/5/2010
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Ministério da Agncultura Port. 89, de 15/07/96. Institui 0 programa de dlstrlbuw%o'de carnes bovina
bubalina ao comércio varejista. Brasilia, DF, BR.

e ,y-..-.

Ministério da Agricultura. Port. 90, de 15/07/96. Institui a Obrigatoriedade de afixa¢é@o de etiquetas < lacre
nos cortes primarios de bovinos e bubalinos. Brasilia, DF, BR.

Ministério da Salide. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Port. 326 de 30/07/97. Boas praticas de fabricagcéo
de alimentos. Brasilia, DF, BR.

Ministério da Agricultura. Port. MAA 368, de 04/09/97. Boas praticas de fabricacdo. Brasilia, DF, BR.

Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Port. 152, de 26/02/99. Regulamento técnico
para produtos destinados a desinfec¢ao de agua para o consumo humano e de produtos algicidas e
fungicidas para piscinas, Brasilia, DF, BR.

Secretaria de Estado da Saude, Centro de Vigilancia Sanitaria. Port. 06, de 10/03/99. Regulamento técnico

sobre os parametros e critérios para o controle higiénico sanitario em estabelecimentos de alimentos. Sao
Paulo, SP, BR.

Secretaria de Estado da Saude. Centro de Vigilancia Sanitaria. Port. 09, de 06/11/00. Norma Técnica para
Empresas Prestadoras de Servicos em Controle de Vetores e Pragas Urbanas. Sao Paulo, SP, BR.

Ministério da Satide, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugéo RDC 216, de 15/09/2004.
Regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagéo.

Convengéo OIT 119.

Comunidade Européia Legislacdo Comunitaria Vigente - Documento 390 LO 269 - Diretiva 90/269/CEE de
29/05/1990 e artigo 16 da Diretiva 89/391/CEE - disposigbes minimas de Seguranga e de Salde relativas a
manipulagéo manual de carga que contém riscos, em particular dores lombares para os trabalhadores.

Codex Alimentarius. CAC/RCP 1 -69, Ver 3 1997. Recommended International Code of Principles of Food
Hygiene.

Codex Alimentarius. CAC/RCP 39-93.Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in Mass
Catering. Codex Stan 1-1985 (Rev. 1-1991) General Standard for Labelling of Prepackaged Food.

Codex Alimentarius. CAC/RCP 8-976. Processing and Handling of Quick Frozen Foods.

Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - SBCTA. Manual - Série Qualidade - PROFIQUA,
primeira edigdo, 1995, Higiene e sanitizagio para empresas de alimentos. S4o Paulo, SP.BR.

SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, terceira ediggo, 1996. Boas praticas de transporte e
armazenagem de alimentos. S&o Paulo, SP. BR.

SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, primeira edlgéo 1996, Controle integrado de pragas, Sao
Paulo, SP. BR.

SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, primeira ediga0, 1996 - Rastreabilidade de insumos e
produtos para inddstria de alimentos, Sdo Paulo, BR.

SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, terceira edi¢&o, 1996 - Programa de fornecimento com
garantia de qualidade para empresa de alimentos, Sao Paulo, B.

Food and Drug Administration, Recommendations of the United States Public Health Service, 1995

Food Code Manual de elementos de apoio para o Sistema APPCC, 2° ed., Brasilia, SENAI/DN, 2000.361p.
Série Qualidade e Seguranga Alimentar-Projeto APPCC Industria. Convénio CNI/SENAI/SEBRAE. ISBN 85-
87090-52-6

Manual do Responsavel Técnico. Rio de Janeiro; SENAC/DN, 2001.118p. Qualidade e Seguranga Alimentar.
Projeto APPCC Mesa. Convénio CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA. Lima, Janice Ribeiro & Gongalves, Linery Ap.
Guaraldo.
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Avaliagao Analitica de Oleos Utilizados em Processos de Fritura

Bel SBCTA, 29 (2): 186-192, Jul/ Dez, 1995
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Dobarganes, M.C

Frying Fats: Quality Control

Instituto de La Grasa (CSIC), Av. Padre Garcia Tejero, 4 - 41012 - Sevilha - Spain
Workshop On Fats, Qils and Qilseed Analysis, 21 - 22 - November, 2000, Rio de Janeiro
Book of Conferences - RJ: Embrapa, 2000. 184 p.

Accepted Practices for Supplying Air Under Pressure in Contact with Milk, Milk and Product Contact
Surfaces, number 604 - 03 - EUA

Accepted practices for a Method of Producing Steam of Culinary Quality, number 604 - 00 - EUA
4 - DEFINICOES

Para efeitos deste Regulamento s&o definidos:

Alimento: toda substancia ou mistura no estado sélido, liquido, pastoso ou qualquer outra forma adequada,

destinada a fornecer ao organismo humano os elementos normais a sua formagéo, manutengéo e
desenvolvimento

Alimento "in natura": todo alimento de origem vegetal ou animal para cujo consumo imediato exija-se apenas

a remocao da parte ndo comestivel e os tratamentos indicados para sua perfeita higienizagéo e
conservagao.

Alimento embalado: todo alimento contido em uma embalagem pronta oferecida ao consumidor.

Alimento preparado: alimento pronto para consumo que foram manipulados em servigo de alimentagdo e
expostos a venda ou distribuigio, embalados ou nZo.

Anti-sepsia: operagéo destinada a redugdo de microrganismos presentes na pele em niveis seguros, por
meio de agente quimico, apbs a lavagem, enxagie e secagem das ma3os.

Ar condicionado: processo de tratamento destinado a manter a qualidade do ar interior do espaco
condicionado, controlando variaveis como temperatura, umidade, velocidade, material particulado, particulas
biolégicas e teor de diéxido de carbono - CO2.

Autoridade Sanitaria: servidor com a fungéo de aplicar as medidas sanitarias apropriadas, de acordo com as
leis e regulamentos vigentes, na sua demarcagao territorial, com livre acesso em todos os locais sujeitos a
legislagdo sanitaria, observados 0s preceitos constitucionais.

Boas praticas: sdo procedimentos técnico-sanitarios necessarios para garantir a qualidade dos alimentos.

Controle integrado de pragas: conjunto de agbes preventivas e corretivas, destinadas a impedir a atragéo, o
abrigo, acesso e/ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a seguranga do alimento.

Contaminantes: substancias de origem biolégica, quimica ou fisica, estranhas ao alimento e nocivas & saude
humana ou que comprometam a sua integridade.

Desinfecgdo: redugao, por agentes fisicos ou quimicos, do nimero de microrganismos do prédio,
instalagbes, maquinarios e utensilios, a um nivel que nao resulte a contaminagdo do alimento.

Embalagem: recipiente destinado a garantir a conservago e a facilitar o transporte e manuseio dos
alimentos.

Higienizagdo: operagéo que engloba a limpeza e a desinfecgdo do estabelecimento, das instalagdes,
equipamentos e utensilios.

http://www3.prefeitura.sp.gov.br/cadlem/secretarias/negocios_juridicos/cadlem/integra.... 17/5/2010
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Ingrediente: toda substancia empregada na fabricagéo ou na preparago de um alimento'e que pé manece
no produto final, ainda que de forma modificada.

Inspecdo Sanitaria: procedimento técnico realizado pela autoridade sanitaria com o objetivo de apurar e
intervir sobre os riscos a saude presentes nas etapas de producéo.

Limpeza: operagéo de remogéo de substancias minerais e/ou orgénicas, como terra, poeira, gordura e
outras sujidades indesejaveis a qualidade do alimento.

Lote: conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo fabricante ou fracionador, em
tempo determinado, sob condi¢cdes essencialmente iguais.

Manipulador: individuo que trabalha na produgao, preparagéo, processamento, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e venda de alimentos.

Manipulagéo de alimentos: transformagéo da matéria prima para obteng&o e entrega ao consumo, de
alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte,
distribuicéo e exposigéo a venda.

Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operages realizadas pela pessoa fisica ou juridica, e
que inclui, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutengéo da higienizago das instalagées,
dos equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidade da agua para consumo humano, o controle
integrado de pragas urbanas, controle da higiene e satide dos manipuladores e o controle e garantia de
qualidade do produto final.

Matéria Prima Alimentar: toda substancia que, em estado bruto, precisa sofrer tratamento ou transformacéo
de natureza fisica, quimica ou biolégica para ser utilizada como alimento.

Material sanitario: material inerte que ndo favorece a migrag&o de elementos para o alimento. Deve ser liso,
nao poroso, desenhado de forma a ndo permitir o refigio de pragas, terras e microrganismos e outras
contaminagbes devendo, ainda, facilitar a sua limpeza e desinfecgo.

Monitoramento de qualidade do produto: coleta, avaliagdo e analise laboratorial, quando for o caso, de
produtos, com o objetivo de verificar sua conformidade ao padréo sanitario requerido, ou ao Padr&o de
Identidade e Qualidade - PIQ ou Regulamento Técnico do Produto.

Perigo: agente microbiolégico, quimico ou fisico que torne o alimento ndo seguro ao consumo.

Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento formal que estabelece instrugbes seqlienciais
para a realizag&o de operagdes rotineiras na produgdo, armazenamento e transporte de alimentos.

Produto alimenticio: todo alimento derivado de matéria prima alimentar ou de alimento "in natura", obtido por
processo tecnolégico adequado, adicionado ou nédo de outras substancias permitidas.

Rastreabilidade: processo de acompanhamento do produto na cadeia alimentar, que engloba produgéo,
beneficiamento, armazenamento, transporte, industrializagéo, embalagem, reembalagem, comercializagao,
utilizacéo e consumo final.

Representante legal: pessoa fisica ou juridica investida de poderes legais para a pratica de atos em nome
de um responsavel direto, predisposta a gerir ou a administrar os negécios, constituindo seu agente ou
consignatario.

Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da producdo ou das demais areas do estabelecimento.

Responsavel técnico: é o profissional legalmente habilitado, responsavel pela qualidade e seguranca do
produto perante o 6rgéo de vigilancia sanitaria.

Restos alimenticios: alimentos ja distribuidos ou ofertados ao consumidor.
Risco: estimativa da probabilidade da manifestagdo do perigo.

Rotulagem: inscri¢do, legenda, imagem ou qualquer matéria descritiva ou gréfica, sob a forma escrita,
impressa, estampada, gravada (em relevo ou litografada) ou colada sobre a embalagem do alimento.
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Seguranga do alimento: controle adequado e gerenciamento dos perigos.

5- RESPONSABILIDADE TECNICA

5.1. A pessoa fisica ou juridica que realize alguma das atividades de producéo/fabricagdo, importagéo,
manipulagéo, fracionamento, armazenamento, transporte, distribuigdo e venda para o consumo final, deve
possuir responsavel técnico legalmente habilitado, de acordo com o Conselho Profissional. O contrato de
prestacdo de servigos entre a empresa e o responsavel técnico deve permanecer no estabelecimento a
disposicao da autoridade sanitéria.

5.1.1. A Empresa de Pequeno Porte - EPP e a Micro Empresa - ME est&o dispensadas da exigéncia do item
anterior.

5.2. O responsavel técnico deve garantir a qualidade assegurada da empresa, além de ser responsavel pelo:

1. treinamento de funcionarios;

il. elaboragéo, atualizagdo e implantagdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagédo/Prestacdo de Servigos,
individual e especifico a cada empresa, atendida a legislagéo vigente e os parametros e critérios deste
regulamento;

Ill. elaboragao, atualizagdo, implantacao e implementagdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados -
POPs, especifico para empresa;

IV. acompanhamento das inspecdes realizadas pela autoridade sanitaria e esclarecimentos sobre o
processo de produgdo, formulas e/ou composicédo dos produtos, praticas e procedimentos adotados;

V. notificag&o ao servigo de vigilancia em saude dos casos ou surtos de doengas transmitidas por alimentos,
e nos casos de desvio no processo de fabricag&o com risco ao consumidor, bem como no recebimento de
matéria prima ou produto contaminado, objetivando prevenir, minimizar ou reduzir o dano;

V1. implantagdo do servigo de atendimento ao consumidor, para reclamagdes pertinentes a qualidade e
seguranca do produto;

VII. implantagéo do programa de recolhimento de produtos em desacordo s normas vigentes;
VIIl. insergéo de rotulagem para informagdo ao consumidor e rastreabilidade do produto;
IX. verificagao das condi¢des de transporte e armazenamento;

5.3. Os profissionais que ocupam cargo ou funcéo publica ndo podem exercer a atividade de
responsabilidade técnica no setor privado.

6 - PESSOAL

6.1. Programa de Treinamento - proprietarios, gerentes, supervisores e funcionarios que trabalhem na
produgéo, no recebimento da matéria-prima, no armazenamento, na embalagem, produto final e distribuigéo,
bem como nos procedimentos de higieniza¢ao, devem ser continuamente treinados, segundo as boas
praticas de fabricagdo/manipulagdo e procedimentos operacionais padronizados.

6.1.1. O treinamento deve ser compativel com a complexidade de tarefas identificadas no processo de
fabricacédo e manipulagéo.

6.1.2. Nas empresas dispensadas da obrigatoriedade de possuir responsavel técnico, o proprietario ou
pessoa por ele designada deve apresentar certificado do curso de boas praticas promovido pelo 6rgao
competente da Vigilancia Sanitaria de Alimentos do Municipio, ou apresentar certificado de curso ou de
capacitagdo em boas praticas emitido por entidade de ensino reconhecida pelo MEC ou Conselho de
Educacao, da Secretaria Estadual de Educagéo.

6.2. Programa de Saude - Considerando que ambiente de trabalho saudavel e a sua segurancga sdo
inerentes as boas praticas de fabricagdo, devem ser implementadas as seguintes agdes, que permitam a
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I. Antecipag&o, identificagéo, reconhecimento, eliminacéo e controle de riscos no amt?L ente"ETe trabalho com
base no Programa de Prevenc¢ao de Riscos Ambientais, nos termos da legislacéo vigente;

Il. O controle de saude dos manipuladores de alimentos devera seguir as diretrizes do Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional e da norma regulamentadora vigente que, por integrar um conjunto mais
amplo de iniciativas no campo da satde dos trabalhadores, prevé:

a) o acompanhamento periédico das condi¢gdes de salde do conjunto dos trabalhadores, com realizagéo de
exames clinicos semestrais, incluindo necessariamente aqueles indicados para detec¢do de moléstias
infecto-contagiosas, notadamente daquelas transmissiveis aos alimentos através do seu manipulador;

b) a periodicidade dos exames podera ser reduzida, a critério do médico coordenador ou do médico
responsavel, por meio de notificacdo do 6rgéo de inspegdo ou mediante a negociagéo coletiva de trabalho.

lll. Os atestados de satude ocupacional {ASO), ou copia destes, devem permanecer a disposigdo da
autoridade sanitaria sempre que requisitados.

6.3. Nao é permitida a manipulag¢éo de alimentos pelo manipulador que se apresente ao trabalho com sinais
e sintomas sugestivos de processos infecciosos, tais como vémitos, febre, diarréia, ou afecgbes buco-
odontolégicas, infecgdes gastrintestinais, do trato respiratério e cutaneas.

V. O manipulador que apresentar as condigdes citadas no item anterior devera ser afastado para outras
funcdes e encaminhado para exame médico e tratamento.

VI. O manipulador que apresentar cortes ou lesGes abertas ndo deve manipular alimentos ou superficies que
entrem em contato com os alimentos, a menos que as lesfes estejam efetivamente protegidas por uma
cobertura a prova d'agua, como a luva de borracha.

6.4. Higiene Pessoal: O manipulador deve cumprir os seguintes habitos diarios de higiene:
6.4.1. banho, escovagao dos dentes, barba feita, bigode aparado e cabelos totalmente protegidos;
6.4.2. unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base, sem maquiagem.

6.4.3. E vedada a utilizacdo de adornos como, colar, amuleto, pulseira, fita, brinco, relégio, anel, alianga,
inclusive piercing, que possa representar risco de contaminagéo.

6.5. Uniforme fechado, de cor clara sem bolsos acima da cintura, conservado, limpo, com troca diaria e
utilizagdo somente nas dependéncias internas do estabelecimento.

6.5.1. Sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condigdes de higiene e conservagdo, ou botas de
borracha, quando necessario e para a limpeza e higienizag&o do ambiente.

6.5.2. Quando necessario, o avental plastico deve ser utilizado em atividades nas quais haja grande
quantidade de agua, sendo vedada a utilizagao proxima a fonte de calor.

6.5.3. E vedada a utilizagao de panos ou sacos plasticos para protecdo do uniforme.
6.5.4. E proibido carregar no uniforme: batons, escovinhas, cigarros, isqueiros, reldgios e outros objetos.
6.5.5. Objetos para escrever, cracha, termdmetro devem ser carregados nos bolsos inferiores do uniforme.

6.5.6. No caso de contaminagdo acidental do uniforme, este deve ser substituido prontamente e, se
necessaria, deve ser realizada a descontaminagéo e higienizagdo corporal.

6.5.6. O uso de luvas descartaveis € obrigatério nos seguintes casos:
I. na manipulagéo de alimentos prontos para 0 consumo e que ja tenham sofrido tratamento térmico;
Il. na manipulagéo de alimentos prontos para 0 consumo e que néo seréo submetidos a tratamento térmico;

lll. na manipulagdo de frutas legumes e verduras que ja tenham sido selecionadas e higienizadas.
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cozimento, fritura e quando do uso de maquinas de moagem, tritura, moldagem, mistura e similares.

6.5.9. As luvas de malha de ago devem ser utilizadas quando do corte de carnes. Ap6s a sua utilizacdo, as

luvas devem ser higienizadas e guardadas, em local limpo e fechado.

6.5.10. As luvas térmicas devem estar conservadas e limpas, cuidando para que ndo contaminem os

alimentos.

6.5.11. A luva nitrilicA, de cano longo E obrigatéria na limpeza do ambiente.

6.6. Higiene das m&os. A empresa deve afixar, em locais estratégicos e de forma visivel, cartazes contendo

o procedimento correto de higienizagéo das maos.

6.6.1. O funcionario deve lavar as maos sempre que:

. iniciar ou trocar de atividade;

Il. chegar ao trabaiho;

llI. utilizar os sanitarios

IV. tossir, espirrar ou assoar o nariz;

V. usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
VL. recolher lixo e outros residuos;

VII. tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;
VIHII. tocar em alimentos nao higienizados ou crus;
IX. pegar em dinheiro;

X. houver interrup¢ao do servigo;

Xl. antes de vestir as luvas descartaveis.

6.6.2. Os anti-sépticos utilizados devem ter registro no Ministério da Saude.

6.7. Préticas sanitarias operacionais - Durante a manipulagao é vedado aos funcionarios:

| - cantar, assobiar, tossir, espirrar, falar sobre os alimentos;

Il - mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer,

lil - experimentar alimentos com as maos;

IV - tocar o corpo, assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se;

V - enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer pega da vestimenta;

VI - tocar maganetas ou qualquer outro objeto alheio a atividade;

VIi - fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;
VI - manipular dinheiro;

IX - cuspir ou fumar sobre alimentos.

6.8 . Pessoas estranhas a equipe de funcionarios das areas de produgéo e elaboragéo de alimentos, ou
aquelas que, no exercicio de suas funcoes, necessitem supervisionar, fiscalizar os procedimentos de boas
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praticas adotadas, ou executar manutengao e instalagdo de equipamentos, devem estar dewdament
paramentadas com avental, rede ou gorro para proteger os cabelos e, se necessario, botas ou protetores
para os pés, além de estarem informadas das nogdes minimas de boas praticas de manipulagéo de
alimentos.

6.9. O uso de vestimenta adequada & obrigatério para os empregados que trabalham no interior de camaras
frias e para os que movimentam mercadorias do ambiente quente ou normal para o frio, e vice-versa.

6.10. Apbés uma hora e quarenta minutos de trabalho continuo nestas condigdes, devera ser assegurado um
periodo de vinte minutos de repouso em area termicamente amena.

7 - AGUA E DEMAIS UTILIDADES

7.1. A agua utilizada para o preparo dos alimentos, proveniente de sistema de abastecimento publico ou de
fonte alternativa deve ser potavel, adequada ao padrao de potabilidade estabelecido pela legislag&o vigente.

7.2. O reservatério de agua deve possuir as seguintes condi¢cdes:

| - capacidade e presséao suficientes;

Il - superficie lisa, resistente e impermeavel.

1l - facil acesso, para inspegdo e higienizagao;

IV - isento de rachaduras e sempre tampado;

V - provido de estravasor na sua parte superior;

VI - protegido contra inundagdes, infiltracdes;

Vi - feito de material atdxico, inodoro e resistente aos produtos e processos de higienizagao;
VIII - limpo e desinfetado a cada 6 meses e nas seguintes situagdes:
a) quando for instalado;

b) na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua.

7.3. A higienizacéo dos reservatérios deve seguir os métodos recomendados pelos 6rgéos oficiais
competentes.

7.4. Sera permitida a utilizacao de solugdes alternativas de abastecimento de agua, isolada ou integrada
com o sistema de abastecimento publico. A utilizagao de agua de pogo sera permitida somente apos a
licenga de outorga de uso concedida pelo Departamento de Aguas e Energia Elétrica, da Secretaria de
Energia e Saneamento do Estado de S&o Paulo, conforme legislacéo vigente.

7.4.1. Os documentos de concessao da exploragdo do pogo € os laudos laboratoriais devem permanecer a
disposicéo da autoridade sanitaria, sempre que solicitado.

7.4.1.1. A agua oriunda de solugé@o alternativa ou mista deve ser tratada e a sua qualidade deve ser

controlada através de andlises laboratoriais, com a periodicidade determmada pela legislagéo especifica
vigente.

7.4.1.2. Para veiculos transportadores de agua para consumo humano, deve ser realizada 1 andlise de
Cloro Residual Livre a cada carga.

7.5. A empresa fornecedora, distribuidora ou transportadora de a4gua potavel, deve apresentar & autoridade
sanitaria municipal e ao estabelecimento de alimento que esta comprando a agua, os laudos de andlise
determinados pela legislagdo vigente.

7.5.1. O estabelecimento que utilizar &gua potavel transportada por caminh&o pipa devera apresentar &
autoridade sanitaria municipal copia da analise de cloro residual livre de cada carga, bem como a nota fiscal
de compra, fornecidos pela empresa fornecedora ou transportadora da agua.
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7.6.1. O gelo fabricado e vendido a terceiros deve ser embalado e rotulado, conforme Ieglslagao vigepte.

7.7. O vapor chamado culinario deve ser procedente de agua potavel e quando utilizado em produtos ou
superficies que entrem em contato com alimentos n&o pode representar riscos de contaminagéo.

7.7.1. A agua potavel utilizada na forma de vapor deve ser tratada para evitar a formagao de incrustagdes.

7.7.1.2. As tubulagdes devem ser desmontdveis, resistentes a corroséo, dotadas de filtros, feitas de material
atéxico, de facil limpeza e desinfecgéo.

7.7.1.3. No caso de vapor culinario, os produtos devem ter grau alimenticio e a tubulagéo deve prever ponto
de coleta para degustacgdo do vapor.

7.8. O ar comprimido que entra em contato com os alimentos deve ser captado em local ndo contaminado e
ser ausente de 6leo. As tubulacdes devem ser feitas em ago inoxidavel.

7.8.1. O suprimento de ar deve ser protegido por filtros externos e internos, feitos de material denso,
descartavel, atdxico, que nao libere particulas, odor e sabor aos alimentos. A freqiiéncia de troca dos filtros
deve ser conforme especificagdo do fabricante.

7.9. Os procedimentos de manutengéo, limpeza e desinfecgo de agua e sistema de utilidades devem ser
estabelecidos, descritos, monitorados e registrados para consulta.

7.10. Nao é permitida a instalagéo de processo ou atividade que possa representar risco de contaminacdo
da agua potavel.

8 - PRODUCAO

8.1. As instalagdes devem ser projetadas de forma a facilitar procedimentos operacionais de fluxos
continuos, sem cruzamento de etapas e linhas do processo de produgdo, compreendendo desde o
recebimento da matéria-prima até o produto acabado ou a distribuicio para o consumo. A separacéo
adequada das atividades deve estar garantida por meios fisicos ou outras medidas efetivas que permitam
evitar a contaminag&o cruzada e facilitar as operagdes higiénicas, obedecidas as exigéncias desta norma.

8.1.1. O projeto da instalagdo deve ser concebido de maneira a restringir o transito de pessoas nio
essenciais & produc¢o.

8.2. Todos os documentos, procedimentos e praticas desenvolvidas no processo, documentos de regisfro do
produto no érgdo competente devem estar organizados e disponiveis para a autoridade sanitaria.

8.3. As empresas deverdo manter a organizagéo, a limpeza e a desinfecgao dos equamentos dos
utensilios e do ambiente em todas as dependéncias, internas e externas.

8.4. Praticas de reformas civis devem ser executadas fora do horario de manipulagéo dos alimentos.

8.5. N&o é permitido o transito de pessoas e/ou materiais estranhos nas areas de produco, durante o
processo.

8.6. Tambores, barricas, sacos de matéria prima, produtos intermediarios e finais devem ser mantidos
fechados, limpos, identificados e fora de contato direto com o piso do local de uso.

8.7. N&o é permitida a permanéncia de materiais e equipamentos em desuso e/ou estranhos a atividade.
9 - EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

9.1. O dimensionamento dos equipamentos e mobilidrios deve assegurar a perfeita adaptacao as dimensotes
corporais do manipulador e ter relagdo direta com o volume de producéo, tipos de produto ou padrdo do
cardapio, sistema de distribuicdo e venda.

9.2. Os equipamentos devem ser construidos com material sanitario atéxico, canto arredondado, soldado
com acabamento sanitario, com pintura clara, atdxica, livre de gotejamento de graxa, parafusos, porcas e
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9.2.1. As empresas devem manter registros que comprovem a calibragéo dos instrumentos e equipamentos
de medicdo ou comprovante da execugdo do servigo por empresa qualificada no orgéo competente, bem
como registros que comprovem que os equipamentos € maquinarios passam por manutengéo preventiva.

9.2.2. A espessura do gelo formado nas paredes do "freezer” ou congelador ndo deve ultrapassar 1,0 cm.

9.3. Nas areas onde existam fontes de calor, os equipamentos de refrigeracdo ou congeladores devem ser
instalados de forma a ndo comprometer a sua eficiéncia.

9.3.1. Os fornos, para qualquer utilizagao, devem ser construidos solidamente, revestidos com material
sanitario e refratario, de forma que o calor radiante ndo ultrapasse os limites de tolerancia estabelecidos,
oferecendo 0 maximo de seguranga e conforto aos trabalhadores.

9.3.2.0s fornos devem ser dotados de chaminé, suficientemente dimensionada para a livre saida dos gases
gqueimados, de acordo com normas técnicas oficiais sobre poluigdo do ar.

9.4. Os lubrificantes utilizados nos equipamentos que possam eventualmente cair sobre os alimentos ou ter
contato com alimentos, devem ser de grau alimenticio.

9.5.0s equipamentos devem ser localizados no espago de trabalho, obedecendo o fluxo operacional e
propiciando facil acesso aos mesmos, com entorno livre, de modo a garantir seu perfeito funcionamento, a
circulagdo de ar e dos operadores, a manutengao, a higienizag&o e o controle de pragas.

9.6. Os equipamentos que processem alimentos em pd devem ser herméticos ou dotados de captadores de
pé.

9.7.As maquinas e 0s equipamentos devem possuir dispositivos de protegcdo e seguranga, de modo a
minimizar ruidos e prevenir acidentes.

9.7.1. As zonas de perigo das maqguinas e equipamentos, partes moveis, zonas entrantes, de cizalhamento,
de corte, areas de cilindro, serras e transmissdes de forga, devem possuir dispositivos de protegao que
impegam o acesso involuntario e acidental ndo removiveis ou que possibilitem o acesso voluntario dos
trabalhadores.

9.7.2. As maquinas e equipamentos devem ter dispositivos de acionamento e parada, de modo que:

I. sejam acionados ou desligados pelo operador na sua posigéo de trabalho;

Il. n&o se localizem na zona perigosa da maquina ou equipamento;

lil. possam ser acionados ou desligados em caso de emergéncia, por outra pessoa que hdo seja o operador;

[V. ndo possam ser acionados ou desligados, involuntariamente, pelo operador, ou de qualquer outra forma
acidental.

V - ndo acarretem riscos adicionais.

9.8. Nao é permitida a utilizacéo de equipamentos e utensilios de amianto, bem como a utilizagéo de
termdmetros de vidro.

9.8.1. Os equipamentos e utensilios de material poroso, madeira, vidro, material esmaitado, susceptivel a
oxidac&o, n&o serdo permitidos nas etapas de fracionamento, pré-preparo e preparo, e/ou manipulacéo,
exceto nas preparagdes reconhecidamente tipicas, nacionais e internacionais, e desde que obedecidos os
quesitos de boas praticas.

9.9. E permitida a utilizagdo de caixa isotérmica, com tampa perfeitamente ajustada, revestida, interna e
externamente, de material liso, atoxico, resistente, impermeavel e lavavel.

9.10. As mesas, bancadas, prateleiras, pias, cubas, tanques, devem ser suficientes e feitas de material
sanitario, liso, resistente e impermeavel, de facil limpeza, bem conservado.

9.11. Os utensilios devem ser em quantidade suficiente, construidos com material sanitario, devem ser
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mantidos bem conservados, livres de ponto escuro, furo, amassamento, lm{pp ‘protégidos de sujidads
insetos e de pragas. o 3 .

9.12. A empresa deve utilizar e manter em condi¢des seguras de uso os equipamentos que auxilie
transporte @ movimentacgao de cargas, € cujo peso seja suscetivel de comprometer a satide ou seguranga
do trabalhador.

9.13. A empresa deve dispenibilizar assentos adequados para a realizagéo de tarefas que possam ser
executados na posigdo sentada.

9.14. A empresa deve implantar pausas ou promover alternancia de posturas durante a jornada de trabalho,
em tarefas executadas predominantemente na posicéo sentada ou em pé.

10 - RECEBIMENTO

10.1. O fornecedor deve ser selecionado através de auditoria e avaliagio de especificacdo técnica e de
sistema de qualidade, como subsidio para a qualificagdo, triagem e cadastramento, além de seguir os
critérios estabelecidos no item 10.3.

10.1.1. AME, EPP, devem avaliar o fornecedor através de cadastro préprio baseado nos critérios do item
10.3.

10.2. O recebimento de matéria prima ou do produto acabado deve ocorrer em area protegida de chuva, sol,
poeira, livre de materiais ou equipamentos inserviveis, de forma a garantir a seguranga do produto.

10.3. O material, matéria-prima ou embalagem entregues pelo fornecedor devem ser inspecionados
gualitativa e quantitativamente, segundo critérios pré-definidos para cada produto Deve-se, ainda, observar:

| - data de validade;
il - denominagéo de venda, lista de ingredientes e contetido liquido;

Il - n.° lote efou data de fabricagdo e/ou prazo de validade, nimero de registro no 6rgéo oficial, quando for o
caso;

IV - nome e endere¢o do fabricante, do fracionador, do distribuidor e do importador;

V - temperatura do alimento que, quando do recebimento, deve ser anotada em planilha prépria:
a) congelados: -12° C; ou conforme as especificagdes do fabricante.

b) refrigerados: até 10° C ou conforme especificacéo do fabricante;

c) carnes: até 7 ° C ou conforme a especificagédo do fabricante;

d) pescados: até 3° C ou conforme especificagéo do fabricante;

VI - as caracteristicas sensoriais, cor, gosto, odor, aroma, aparéncia, textura, sabor;

VIl - as embalagens devem estar integras, limpas e seguir as caracteristicas de cada alimento;
VIli - a higiene do entregador,

IX - as condigdes de conservagao e higiene do transporte.

10.4. Realizar controle microbiolégico e fisico-quimico quando necessario, seguindo as rotinas
procedimentos de classificagdo de risco e de historico de recebimento registrado, através de laboratério

préprio ou terceirizado.

10.5. Registrar os dados que permitam a rastreabilidade, nome do produto, marca, nimero do lote, data de
fabricacédo ou validade e identificagdo da origem.

11 - ARMAZENAMENTO
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11.1. Os alimentos devem ser armazenados de forma organizada, em local limpo, livre de pragas e atender
os seguintes critérios:

| - separados por categorias;

Il - dispostos longe do piso, sobre estrados fixos ou moveis;

. 2___‘ A A0 L .;'".:_'f)_, e |
Il - nos ambientes caracterizados como dep6sito, onde s&o utilizados estrados,'Apaletes‘,‘galolas e similares,
os produios devem estar distantes 40cm da parede e entre as pilhas e, do forro, 60 cm;

IV - nos ambientes caracterizados como despensa, distante da parede 10 cm e do forro 60 cm, prateleiras
de material liso, resistente e impermeavel, com altura de 25 cm do piso.

VI - ambiente livre de entulho e material téxico;
VI - temperatura e ventilagdo adequadas;

Vlii- todo material de limpeza, higiene, perfumaria e material quimico deve ser armazenado separadamente
dos alimentos;

IX - alimentos com risco de contaminagao por odores ou microrganismos devem ser armazenados
separadamente;

X - embalagens integras, de identificac&o visivel e com dados necessarios para garantir a rastreabilidade e a
validade, de acordo com a legislagao vigente;

Xl - os produtos devem ser utilizados, segundo o sistema PEPS - Primeiro que Entra, Primeiro que Saiou o
sistema PVPS - Primeiro que Vence, Primeiro que Sai;

XII - produtos destinados a devolugdo ou descarte devem ser identificados e colocados em focal apropriado.

11.2. Em caso de transferéncia de matéria prima e produtos industrializados, de embalagens originais para
outras embalagens, transcrever o rétulo original ou desenvolver um sistema de etiquetas que permita a sua
identificagdo e rastreabilidade.

11.3. ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS PERECIVEIS

11.3.1. Os equipamentos de refrigeracéo e congelamento devem estar de acordo com a necessidade e tipos
de alimentos a serem produzidos/armazenados. As camaras, quando instaladas, devem apresentar as
seguintes caracteristicas:

|. antecamara ou outro sistema que permita a protegéo térmica e impega a entrada de vetores;

Il. revestimento com material de facil limpeza, impermeavel, liso e resistente;

lIl. livre de ralo ou grelha; |

IV. termdmetro permitindo a leitura de temperatura interna, pelo lado externo;

V. interruptor localizado na parte externa com [ampada piloto indicadora de:"ligado" - "desligado"”;

VI. prateleiras em ago inoxidavel ou outro material sanitario;

VII. porta que permita a manutengéo da temperatura interna;

VIl dispositivo de seguranga que permita abrir a porta por dentro, quando for utilizada porta hermética;
IX. estrado de material de facil limpeza, liso, resistente e impermeavel.

X . sensor de temperatura do ar interno deve ser instalado no local mais quente da camara;

11.4. As caixas de papeldo s6 devem permanecer nos locais de armazenamento, sob refrigera¢éo ou

congelamento em local segregado, delimitado ou em equipamento exclusivo para os produtos
acondicionados nessas embalagens. Nao devem apresentar sinais de umidade ou emboloramento.
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11.5. Os alimentos devem ser estocados distantes da parede e entre (%Eosfpara‘garalﬁ ra c:rculaé
ar. Alimentos n&o devem ser estocados sob condensadores e evaporadofes da camdra € ;

do

YReg. 100,297 4
11.6. Produtos que exalem odor ou que exsudem, produtos mlmmamente processados, frutas Ve rduras
legumes e produtos crus, devem ser armazenados em equipamentos diferentes dos termlcame e

processados. Quando existente apenas um equipamento, o armazenamento deve ser realizado de forma a
evitar contaminacgéo.

11.6.1. Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo
equipamento, as alimentos prontos para o consumo devem estar dispostos nas prateleiras superiores; os
semi-prontos efou pré-preparados nas prateleiras do meio; e os produtos crus nas prateleiras inferiores,
separados entre si e dos demais produtos.

11.6.2. Os alimentos preparados e os pratos prontos para o consumo elaborados em cozinhas industriais,
restaurantes, lanchonetes e similares, devem ser acondicionados em recipientes de material liso,
impermeavel, com aproximadamente 10 cm de altura, devidamente protegidos e identificados com nome do
produto e validade.

11.6.3. Nos equipamentos para congelamento, tipos diferentes de alimentos podem ser armazenados,
desde que devidamente embalados e separados, sob arrumagao modular, respeitando as caracteristicas de
preservagao dos alimentos, e estocados sempre abaixo das linhas de carga.

11.6.4. No caso de existir ou haver apenas uma geladeira ou cdmara, o equipamento deve estar regulado
para o alimento que necessitar temperatura mais baixa.

11.7. E proibido desligar os equipamentos de refrigeragdo com o objetivo de economizar energia.

11.8. As temperaturas devem ser mantidas de acordo com os procedimentos ou de acordo com as
recomendacdes do fabricante, no caso de produto industrializado:

] - Armazenamento sob congelamento -18° C;
Il - armazenamento sob refrigeragéo:

a) hortifruti e outros produtos: até 10° C ;

b) carne, até 4° C;

c) pescado, até 2° C.

it - armazenamento sob temperatura ambiente ou de acordo com as recomendagdes do fabricante e as
propriedades infrinsecas do alimento.

12 - PRE-PREPARO

12.1. A configurag@o da area de pré-preparo deve garantir um fluxo linear, sem cruzamento de atividades
entre as varias categorias e niveis de preparo de alimentos.

12.2. A area destinada a selegéo, limpeza, lavagem ou area suja deve ser isolada da area de preparo de
produtos selecionados, e também da area limpa por barreira fisica ou técnica.

12.3. As embalagens impermeaveis devem ser lavadas com agua potavel antes de serem abertas.

12.4 Para a higienizagao dos alimentos devem ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude
para esta finalidade.

12.4.1.0s procedimentos de higienizagdo devem ser validados, devendo permanecer a disposicdo da
autoridade sanitaria, ou seguir os seguintes critérios:

I. Selegdo dos alimentos;
Il. Lavagem - agdo mecanica - com agua potavel;

Ill. Desinfecgdo: imersdo em solugcdo clorada, entre 100 e 250 ppm, ou conforme a receita:
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10 ml, equivalente a 1 colher de sopa de dgua sanitaria *a 2,0 - 2,5% det dhrachee; efh O?ft" @/ ge gua por
15 a 20 minutos. Sonia Marna 8 Fergy
Reg. 10003
W

IV. Enxaguie com agua potavel. Bttty B

*Agua Sanitéria, desinfetante de uso geral com indicag&o no rétulo para a finalidade de desinfecgéo de
alimentos.

12.5. A etapa de dessalgue de carnes de bovinos, suinos ou pescados deve ocorrer sob condi¢des seguras:
| - em agua potavel sob refrigeragdo até 10° C ou;
11 - através de fervura.

12.6. O descongelamento deve ser efetuado em condigdes de refrigeragdo em temperatura inferior a 5°C ou
em forno microondas, quando o alimento for submetido imediatamente a cocgao.

12.7. O porcionamento ou fracionamento deve ocorrer em area propria. Na impossibilidade, em horério
determinado para esse fim, de acordo com as especificagdes deste regulamento e com as caracteristicas
préprias do alimento.

12.7.1. Os alimentos devem ser porcionados com utensilios préprios, que devem ser removidos e lavados
apos sua utilizagcdo. As embalagens originais devem ser preferenciaimente mantidas e fechadas
adequadamente, quando se tratar de produto industrializado.

13 - PREPARO

13.1. A configurac&o da area de preparo deve garantir um fluxo linear, sem cruzamento de atividades entre
as varias categorias e niveis de preparo de alimentos.

13.1.1.Na érea de preparo devem existir lavat6rios exclusivos para higiene das maos, em posicao
estratégica em relagdo ao fluxo do processo e de facil acesso. As torneiras dos lavatorios devem ser
preferencialmente acionadas sem contato manual.

13.1.2. Nao deve existir sab&o anti-séptico para higiene das maos nas pias utilizadas para manipulagéo e
preparo dos alimentos, para evitar contaminagdo quimica do alimento.

13.1.3. Todo equipamento ou utensilio que entrar em contato com material potenciaimente contaminado
deve ser higienizado antes de entrar em contato com as matérias-primas limpas, ou com o produto acabado.

13.1.4.-Durante a manipulagéo de matérias-primas que apresentem risco de contamina¢éo, devem ser
utilizados aventais ou capas.

13.1.5. A area climatizada, se necessaria, deve manter a temperatura entre 12°C e 18° C.

13.1.6. O tempo de manipulagédo de produtos pereciveis em temperatura ambiente nao deve exceder a 30
minutos por lote, e a 2 horas em &area climatizada entre 12° C e 18° C.

13.1.7. E proibida a colocaco de caixas de madeira e de papeldo dentro da area de preparo.

13.1.8. Quando a matéria prima e o alimento pré-preparado ou pronto ndo forem utilizados imediatamente,
devem ser acondicionados adequadamente e identificados com nome do produto, data de manipulagéo e
validade.

13.2. O tratamento térmico deve garantir que todas as partes dos alimentos atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico,
desde que as combinagdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

13.2.1. Os alimentos submetidos a cocgao, e destinados ao processo de congelamento, devem ser
encaminhados imediatamente para o resfriamento for¢ado, seguindo-se para o congelamento, até atingir a
temperatura de -18°C. Quando impossivel o resfriamento rapido o alimento devera ser conservado a
temperatura acima de 60°C.
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13.3. O resfriamento de alimento preparado dever4 ser realizado de formalaifi#ritar k ’ris ode |
contaminag&o cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favoregcam a mul{fg

microbiana. A temperatura do alimento preparado devera ser reduzida de §0°@aef0°C't ual %ras
Em seguida devera ser submetido a temperatura inferiores a 5°C ou cong aﬁm.'éaet‘nibéra Ura 1guat by i
inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos). Reg. 100.5S5 W

13.4. Os dleos e gorduras utilizados nas frituras devem ser aquecidos na faixa de 160° a 180°C, com
tolerancia até 180°C.

13.4.1. A reutilizacao do 6leo s6 sera permitida quando este n&o apresentar alteragbes das caracteristicas

sensoriais, cor, aroma e sabor, presen¢a de fumaga em temperatura de fritura, presencga de espuma, entre
outras.

13.4.2. O bleo deve ser filtrado em filtros préprios. Em caso de utilizagéo de fritadeira com filtro, seréo
obrigatorias as recomendagdes do fabricante e as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

13.5. Os alimentos reconstituidos devem receber a adicdo de agua potavel. Apds a reconstituico, devem
ser consumidos imediatamente, aquecidos ou refrigerados, conforme indicagéo do fabricante e/ou critérios
de uso descritos nesta Legislago.

13.6. O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeragéo a temperatura de
4°C, ou inferior, deve ser de 5 dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°

C o prazo maximo deve ser reduzido, de forma a garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento
preparado.

13.7. Produtos industrializados em embalagens j& abertas devem ser conservados de acordo com as
recomendagbes do fabricante.

13.7.1. Os alimentos que tenham sido descongelados ndo devem ser congelados novamente.

13.7.2. Alimentos crus semi-prontos, preparados com carnes descongeladas, podem ser congelados desde
que sejam utilizados, sem descongelamento prévio, diretamente na coc¢ao, atingindo no minimo 70° C em
fodas as partes do alimento.

13.8. Na etapa de reaquecimento, os alimentos que ja sofreram cocgdo inicial devem atingir novamente a
temperatura de seguranca de 70°C.

13.9. Os ovos devem ser utilizados seguindo rigorosamente os critérios:
I - ndoé permitida a venda nem a utilizag&o de ovos com a casca rachada;

Il - o prazo de validade deve ser observado, bem como as recomendagdes quanto ao modo de conservagéo
indicado pelo produtor ou fornecedor;

Ill - 0 contelido interno do ovo n&o deve entrar em contato com a casca;
IV - ndo oferecer para consumo ovos crus e alimentos preparados onde os ovos permanegam Crus,;

V - para preparagoes que utilizem, como ingrediente, ovo cru, sem cocgdo, como cremes, mousses,
maioneses, utilizar ovos pasteurizados, ovos desidratados ou ovos cozidos;

VI - 0 ovo cozido deve ser submetido a cocg@o por 7 minutos apés fervura; os ovos fritos devem apresentar
a gema dura;

VIi - omeletes, empanados, milanesas, bolos, doces, devem atingir 70° C no centro geométrico;
VIll- Os ovos devem ser lavado com agua potavel, imediatamente antes do processamento;

IX - aé embalagens de ovos ndo devem ser reutilizadas.

14 - EMBALAGEM/DISTRIBUICAO/CONSUMO

14.1. A area de embalagem deve manter as mesmas caracteristicas de organizacgéo e higienizagédo das
demais areas de preparo, e separada por barreira fisica ou técnica.
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14.1.1. A embalagem utilizada deve ser adequada as caracteristicas infrinsecas do produto, conforme os
regulamentos técnicos especificos, com o objetivo de preservar os padrées de identidade e qualidade do
produto.

14.1.2. A rotulagem dos produtos embalados na auséncia do consumidor deve conter as informacoes
exigidas pela legislagdo geral, especifica e por este regulamento:

-
R . ! Fuihia n® da 3
I- denominagéo de venda do alimento; ! u g ¢

| Processon® “XZ/C{FI ‘:

Ay i KPR
Sonia diang &

l- lista de ingredientes;

o~ s

- CRL et
BT RO

I11- contelido liquido; SRS

IV- identificac3o da origem, isto &, razdo social e enderego do fabricante, do distribuidor e do importador,
para alimentos importados;

V- identificagéo do lote ou data de fabricag@o ou data de validade;

VI - prazo de validade;

Vii- instrugdes para o preparo e uso do alimento;

VHii- informagao nutricional, conforme legislacéo vigente;

{X- registro, quando necessario;

14.1.3. Os alimentos vendidos a granel devem possuir na embalagem as informacgdes:
I- denominagao de venda do alimento;

- lista de ingredientes, quando for o caso;

Iit- identificac@o da raz&o social e endereco do fabricante, do distribuidor e do importador, para alimentos
importados;

IV- identificacdo do lote ou data de fabrica¢éo, ou data de validade;

V - prazo de validade;

\/I- instrugcdes para o preparo e uso do alimento, quando for o caso;

Vii- informagao nutricional, conforme legisla¢éo vigente;

Vlil- registro, quando necessario;

14.1.4. Os alimentos industrializados, manipulados ou fracionados no local de venda, € embalados na
presenga do consumidor devem apresentar as seguintes informagdes: nome do produto,marca, quantidade,

ingredientes, prego, validade.

14.1.5.0s alimentos industrializados, manipulados ou fracionados no local de venda, e embalados na
auséncia do consumidor devem apresentar no rétuio as informagdes do item 14.1.2.

14.2. E vedada a utilizagio e comercializagdo de produto com prazo de validade vencido e sem o registro no
orgao competente, conforme legislagdo vigente.

14.3. Durante as etapas de distribui¢do e exposi¢do ao consumo, os alimentos devem estar devidamente
protegidos contra poeiras, insetos e outras pragas urbanas, distantes de saneantes, cosméticos, produtos de
higiene e demais produtos téxicos.

14.3.1. N&o é permitido comercializar alimentos com embalagens rasgadas, furadas, latas amassadas, com
ferrugem, estufadas, bem como aquelas que apresentem sujidades que possam alterar a qualidade e
integridade do produto.

14.3.2. As embalagens de produtos prontos para 0 consumo, entregues em domicilio, devem possuir
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sistema de lacre ou selo que garanta a sua inviolabilidade. o ,.....;;
14.3.2. Os alimentos pereciveis expostos & venda devem ser conservados: ¥ e
I - Armazenados sob congelamento: }
- 18° C ou conforme recomendacao do fabricante;

Il - Armazenados sob refrigeragdo:

a) hortifruti e outros produtos: até 10° C ou conforme recomendagcao do fabricante;
b) carne, até 4°C ou conforme recomendacgéo do fabricante;

¢) pescado, até 2°C, ou conforme recomendacgao do fabricante.

Il - Armazenados em temperatura ambiente ou de acordo com as recomendagdes do fabricante e as
propriedades intrinsecas do alimento;

14.4. Na area de consumacéo deve-se observar os mesmos critérios de higienizacdo das demais areas de
preparo.

14.4.1. O balc&o térmico deve estar limpo, com agua tratada e limpa, trocada diariamente, mantida a
temperatura de 80°C a 90°C.

14.4.2. Os pratos prontos e alimentos pereciveis expostos para o consumo, em distribuig&o ou espera,

devem permanecer sob controle de tempo e temperatura, protegidos de contaminagées, segundo os
critérios:

|. Alimentos quentes:
a. minimo 60°C, no maximo por 6 horas;
b. abaixo de 60°C, por 1 hora, no maximo.

c. Os alimentos que ndo observarem os critérios de tempo e temperatura estabelecidos devem ser
desprezados.

II. Alimentos frios, que dependam somente da temperatura para a sua conservagio:
a. no maximo a 10°C por 4 horas ne maximo.
b. entre 10° C e 21°C, por 2 horas no maximo.

c. Alimentos que nao observarem os critérios de tempo e temperatura estabelecidos devem ser
desprezados.

14.4.3. Os ornamentos e plantas nao devem propiciar contaminagao dos alimentos. As plantas ndo devem
ser adubadas com adubo organico e ndo devem permanecer entre o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre
0s balcdes de distribuigao;

14.4.4. No refeitério e/ou sala de consumagao é permitido o funcionamento de ventiladores de teto ou ¢chao,
mantidos limpos e desde que o fluxo de ar ndo incida diretamente sobre os ornamentos, as plantas e os
alimentos.

15 - TRANSPORTE

15.1. O velculo de transporte de alimentos e agua potavel, refrigerados ou ndo, deve garantir a integridade e
a qualidade do produto, quando destinado ao consumo humano.

15.2. E proibido manter ou transportar, no mesmo compartimento de um veiculo, alimentos prontos para o
consumo, outros alimentos ou substancias estranhas e produtos toxicos que possam contamina-los.

15.3. E expressamente proibido o transporte de produtos perigosos em veiculos que transportem alimentos
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15.4. Nao é permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas e animé;i§ o
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15.5. A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos, e esta deve ser rev
material liso, resistente, impermeavel, atéxico e lavavel.

15.6. No fransporte de alimentos deve constar nos lados direito e esquerdo do veiculo, de forma visivel:
Transporte de Alimentos e/ou Agua Potavel, nome, endereco e telefone da empresa, e, ainda, os dizeres:
"Produto Perecivel". '

15.7. Os métodos de higienizagao devem ser adequados as caracteristicas dos produtos e dos veiculos de
transportes.

15.8. Quando a natureza do alimento assim o exigir, este deve ser colocado em prateleiras ou sobre
estrados, de forma a evitar danos e contaminagdo, seguindo os POPs -Procedimentos Operacionais
Padronizados estabelecidos pela empresa de acordo com a legisiagéo vigente.

15.9. Os materiais utilizados para prote¢ao e fixagao da carga (cordas, encerados, plasticos e outros) devem
estar {ntegros, em bom estado de conservagéo, ndo devendo constituir fonte de contamina¢&o ou dano para
o produto.

15.10. As operagdes de carga e descarga nao devem oferecer risco de contaminagao, dano ou deterioragao
do produto e/ou matéria-prima alimentar.

16.11. Os equipamentos de refrigeracdo ndo devem oferecer risco de contaminagdo para o produto,
garantindo temperatura adequada para 0 mesmo, durante o transporte.

15.12. Os alimentos pereciveis crus ou prontos para o consumo devem ser transportados em veiculo
fechado, dependendo da natureza, sob:

15.12.1. Refrigeragao - com tolerancia até 10°C ou conforme recomendagao do fabricante.
a) Carnes: até 7°C ou conforme recomendagao do fabricante.

b) Pescados: até 3°C ou conforme recomendagéo do fabricante.

15.12.2. Congelamento - com tolerancia até -12°C ou conforme recomendagéo do fabricante.
15.12.3. Produtos quentes com tolerancia minima de 60°C;

15.13. Os critérios de températuras fixados sao para os produtos, ndo para os veiculos.

15.14. Os veiculos de transporte que necessitem controle de temperatura devem ser providos
permanentemente de termémetros calibrados e de facil leitura.

15.15. A exigéncia de veiculos frigorificados fica na dependéncia do tipo de transporte e das caracteristicas

do produto. Quando necessario, o veiculo ja deve estar pré-condicionado na temperatura de conservagao do
alimento para transporte.

15.16. A agua potavel deve ser transportada segundo os seguintes requisitos:

I- tanque revestido de material anticorrosivo, atéxico, provido de tampa de inspecao e passagem
dimensionada para permitir a entrada de uma pessoa para higienizagéo;

ll- indicador do nivel de agua ,bocal de alimentag¢éo provido de tampa hermética e sistema de drenagem que
permita total escoamento da agua contida no seu interior;

lll- equipamento para determinagéo da dosagem de cloro, conforme item 7 deste regulamento;

IV- mangueira, utilizada para transferir agua do tanque, dotada de prote¢do nas extremidades préprias ao
contato com a agua, em bom estado de conservacao, devendo ter procedimento de limpeza diario;

V- tanque higienizado, sempre que houver mudanga na origem da 4gua e, obrigatoriamente, a cada 6
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meses,

VI- para desinfecgao, deve ser utilizado produto registrado pelo Ministério da Satide, com a concen géo e
tempo de contato recomendado pelo fabricante;

Vil- a empresa de transporte e distribuicdo deve manter & disposi¢ao da autoridade sanitaria os
procedimentos escritos sobre higienizagao do tanque, constatando os dados: identificacéo do veiculo, data
do procedimento, nome do produto, concentracao e tempo de contato. Estes dados, bem como cépia dos

{audos de andlise da agua devem acompanhar o veiculo para ser apresentado a autoridade sanitaria,
guando solicitado.

16 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

16.1. O programa de controle de pragas deve contemplar todas as medidas preventivas necessarias para
minimizar a necessidade da aplicacéo de desinfestantes domissanitarios.

16.2. O servigo de aplicagéo de desinfestante domissanitario deve ser executado por empresa controladora
de vetores e pragas urbanas devidamente licenciada efou cadastrada pela vigilancia sanitaria.

16.3. A escolha de técnicas de controle de pragas de carater preventivo, bem como a disposi¢ado das

armadilhas e iscas, & responsabilidade da empresa controladora de pragas urbanas. A empresa contratante

devera cumprir: as recomendagées contidas no relatério técnico elaborado pela empresa controladora de
pragas urbanas.

16.4. As empresas deverdo apresentar & autoridade sanitaria municipal, os seguintes documentos:

a. Proposta ou contrato de servigo, elaborada pela empresa controladora de pragas contratada, contendo,
entre outras, as medidas preventivas a serem adotadas pelo contratante e relatorio técnico de visita.

b. Certificado ou Comprovante de Execugéo do Servigo, contendo as informagdes:
1. identificagcdo completa da contratada;

2. numero da licenga de funcionamento;

3. identiﬁcagéo da empresa usuéria do servigo,

4. execugdo do servigo;

5. produtos utilizados, informando:

a) namero do registro no Ministério da Saude;

b) composi¢ao e concentragao;

¢) quantidade aplicada;

6. indicagcdes para uso do médico, informando o grupo quimico, a agdo téxica, o antidoto e o tratamento
adequado;

7. pragas alvo;,
8. assinatura do Responsavel Técnico e inscricdo no Consetho Regional de Classe.

16.5. A manipulag&o e aplica¢do de produtos desinfetantes devera ser efetuada de modo a garantir a
seguranca dos produtos, dos operadores, dos usudrios do servigo e do meic ambiente.

17 - HIGIENE (LIMPEZA E DESINFECGAO)

17.1. A higienizagdo de instalagdes, equipamentos e utensilios deve estar descrita na forma do
Procedimento Operacional Padronizado, e disponivel para a autoridade sanitaria.

17.1.1. No procedimento devem ser mencionados a area ou equipamento a ser higienizado, o método e sua
freqliéncia, produto utilizado, concentragdo, temperatura e tempo de agéo, agéo mecanica, responsavel pela
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17.2. A etapa de higienizagdo dos equipamentos e utensilios deve ocorrer em area propria, isolada,
de tanque ou pia, agua corrente, fria e quente. Havendo n&o conformidade na estrutura fisica, o
procedimento deve garantir a eficacia do processo e a seguranga para evitar contaminagéo cruzada.

17.2.1. Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados antes e apbs o uso.

17.2.2. Os equipamentos de pequeno porte utilizados para fatiamento de produtos carneos, queijos e
moagem de carnes devem ser higienizados de maneira a garantir a segurang¢a do produto alimenticio.

17.2.3. Os equipamentos e os utensilios higienizados ndo devem ser colocados diretamente sobre o piso.

17.2.4. Todos os utensilios de limpeza devem ser mantidos em bom estado de conservagao e guardados em
local préprio, separados de acordo com o tipo de utilizagdo.

17.2.5. O uso de escovas de metal, 1&s de ago e outros materiais abrasivos nio sé&o permitidos.

17.2.6. Nao ¢ permitido o uso de panos convencionais para a limpeza, secagem de maos, utensilios,
equipamentos, devendo ser utilizados aqueles constituidos de materiais descartaveis.

17.3. Os produtos de higienizagdo devem obedecer & legislagao vigente, devendo os desinfetantes utilizados
serem registrados no Ministério da Saude. Os produtos devem ser acompanhados de fichas técnicas e
dados de seguranca fornecidos pelo fabricante.

17.4. Maquina de lavar louga: devem ser observadas as recomendacgées do fabricante ou os critérios:
Lavagem: 5§5°C a 65°C;

Enxagtie: 86°C a 90°C.

17.5. A periodicidade da higienizacdo ambiental depende do processo de produgéo e propriedades das
matérias-primas e produtos utilizados.

17.5.1. Toda a dgua utilizada para a higienizagéo deve ser descarregada na rede de esgoto, ndo sendo
permitido o seu escoamento para galerias pluviais, via publica ou vizinhanga.

17.5.2. E vedado:

1. varrer a seco;

1. reutilizar embalagens vazias.de produtos de higiene;

Ilf. lavar qualquer pe¢a de uniforme ou panos de limpeza dentro da area de produgéo;

IV. presenca de animais domésticos no local de trabaiho.

17.5.3. Etapas obrigatdrias nos procedimentos de higienizacdo ambiental com produto desinfetante:
I. Limpeza para remog¢&o de sujidades e lavagem com agua e sab3o ou detergente;

ii. Enxagle;

lIl. Desinfecgc@o quimica: deixar o desinfetante em contato com a superficie, conforme recomendacao do
fabricante.

V. Enxague obrigatorio para superficies que entram em contato com alimentos.

17.6. Durante a produgéo / manipulagéo de alimentos & proibido proceder a limpeza e desinfecgdo das
instalagbes e equipamentos.

17.7. Limpeza das Areas Secas - O Sistema de limpeza a seco consiste na retirada de particulas de
sujidades ou resto de produtos através de métodos fisicos.
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17.7.1. Sequiéncia de Limpeza a seco: R ",_7
| - sempre que possivel 0 equipémento deve ser desmontado para facilitar a limpeza;

I - a remogao da sujidade aderida deve acontecer utilizando escovas de cerdas sintéticas, de dureza
adequada a superficie;

i - a sujeira deve ser retirada pelo sistema de aspiragdo ou outro compativel com o processo Néo &
recomendado o uso de ar comprimido para esta operagao.

17.7.2. No sistema de limpeza a seco, a lavagem sé deve ser empregada quando o nivel de contaminagéo
ambiental exigir.

18 - RESIDUOS SOLIDOS

O estabelecimento, gerador de residuc sdlido deve contribuir para a minimizagao dos residuos e deve ser
responsavel pelo seu acondicionamento correto e coleta seletiva do lixo seco e lixo organico.

18.1. O residuo sélido dentro do estabelecimento deve estar acondicionado em recipientes préprios para
residuo seco, separado do residuo organico. O recipiente deve ser provido de tampa, pedal, de material de
facil limpeza, revestido com saco plastico resistente, esvaziado sempre que necessario. O recipiente de lixo
deve permanecer afastado das mesas, utensilios de preparagdo e da manipulagdo de alimentos.

18.2. O residuo sélido deve ser acondicionado em sacos, de acordo com a NBR 9191/01, préprios para lixo
domiciliar ou comercial. As garrafas descartaveis devem ser armazenadas em contéiner, dispostas de forma
a ndo armazenar agua de chuva e, posteriormente encaminhadas para reciclagem. O lixo ou residuo
pastoso e aquele que exsuda deve ser colocado em recipiente rigido, até o momento da coleta.

18.3. O lixo n&o deve sair da area da produgéo pelo mesmo local onde entram as matérias primas. Na total
impossibilidade de areas distintas, determinar horarios diferenciados.

18.4. S6 é permitida a comercializagdo de residuos de alimentos e 6leo de fritura para empresa
especializada no reprocessamento destes residuos.

18.4.1. Estes residuos devem ser acondicionados em recipientes rigidos, fechados, fora da area da
produgéo. A empresa devera manter registro com os dados: nome e endere¢o da empresa reprocessadora,
frequéncia da coleta, quantidade aproximada do material coletado.

18.5. O residuo fora da area de produgado/manipulacédo deve ficar em area revestida com material de facil
limpeza, provida de ponto de dgua, de ralo, protegida da chuva, sol, moscas, roedores, outros animais e
pessoas estranhas. O lixo ndo deve provocar odores ou incomodo a vizinhanga.

18.6. O residuo n&o coletado pelo servigo publico deve ser recolhido por empresa especializada e no
contrato, deve constar entre outros, o seu destino. As notas fiscais dos servigos prestados devem
permanecer na empresa a disposi¢do da autoridade sanitaria.

18.7. O destino do residuo industrial deve ser aprovado pelo 6rgao competente, refacionado ao meio
ambiente.

19 - CONTROLE DE QUALIDADE

19.1. A empresa deve executar, pericdicamente, auditorias internas de Boas Préticas e Sistemas de
Qualidade utilizando roteiro ou lista de verificag@o e elaborar planos de agdes corretivos com prazo e
responsaveis definidos.

19.2. A empresa deve monitorar, diariamente, e registrar em planilha prépria, a temperatura de camaras,
balcdes e congeladores e equipamentos térmicos.

18.3. Os produtos e subprodutos destinados ao reprocesso devem ser identificados, acondicionados,
armazenados nas condigdes estabelecidas por este regulamento para a matéria-prima.

19.3.1 Os produtos retirados do mercado por vencimento do prazo de validade ndo devem ser
reprocessados.

http://www3.prefeitura.sp.gov.br/cadlem/secretarias/negocios_juridicos/cadlem/integra.... 17/5/2010



Prefeitura da Cidade de Sdo Paulo Page 24 of 53

£ A ST

Folisa n® o T
4 J.-l ] n g[ L3 é
Mrorgan: 57L/ '—? ,
19.3.2. Produtos deteriorados, de devolugao ou residuos de processo, dev fMeger- armazenados l ais
separados e devidamente identificados. R, v
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19.4. A empresa deve manter todos os procedimentos relativos a identificagdo do lote ou dados gjie
possibilitem sua identificacéo, bem como o inventario da produgdo de cada lote e a sua distribuigao,
disponiveis para a autoridade sanitaria.

19.5. A guarda de amostra deve ser realizada com o objetivo de esclarecimento de ocorréncia de falhas de
qualidade e/ou que levem a risco a saude do consumidor.

19.5.1. Nas industrias, as amostras de produto final devem ser conservadas por em periodo referente ao
tempo de vida de prateleira.

19.56.2. A amostra de pratos prontos elaborados em cozinhas industriais, restaurantes que utilizem o sistema
de auto servigo, escolas, creches, asilos ou em servigos de nutricdo de estabelecimento de assisténcia &
saude, deve ser guardada por 72 horas sob refrigeracao até 4°C, ou sob congelamento a - 18°C. Alimentos
liquidos devem ser armazenadas por 72 horas sob refrigeracao até 4°C. As amostras devem ser coletadas
na area de distribuigdo um tergo do tempo antes do término da distribuicdo das refeicdes.

19.6. A empresa deve manter & disposigdo da autoridade sanitaria os procedimentos adotados para
determinacdo do prazo de validade.

19.7. A industria deve dispor de programa escrito, freinamento e pessoal para o recolhimento rapido e
eficiente de produtos que nao atendam aos pardmetros de qualidade e seguranga. Devera manter &
disposicéo da autoridade sanitaria os registros dos procedimentos operacionais adotados, contendo
minimamente as informagdes: nome do produto, marca, numero do lote ou data de fabricagéo ou validade,
quantidade produzida, quantidade recolhida, locais de distribuicdo, motivo do recolhimento, destino final do
produto e pessoa responsavel por esta operacao.

19.8. Quando houver perigo a salide, a empresa devera providenciar aviso de recolhimento dirigido ao
publico e a autoridade sanitaria.

19.9. O servigo de atendimento ac consumidor deve contar com registro das reclamacgdes pertinentes a
qualidade e segurancga do produto a disposi¢éo da autoridade sanitaria. Os dados de reclamacgdes devem
ser anotados, arquivados, desdobrados e as agdes corretivas registradas.

20 - EDIFICAGOES E INSTALAGOES

20.1 - Area externa - Area livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo, objetos em desuso, animais,
insetos e roedores. As areas circundantes n&o devem oferecer condi¢des de proliferago de insetos e
roedores. Os patios devem ser mantidos com piso lavavel, grama aparada ou cascalho.

20.2. Acesso livre, independente, ndo podendo ter comunicagao direta com dependéncias residenciais.

20.3 - Toda construgdo nova ou modificada deve garantir a acessibilidade & pessoa portadora de deficiéncia,
conforme legislagao vigente.

20.4 - Area interna - A edificacdo, bem como as instalagdes, devem garantir conforto ambiental, que
compreende a ventilagdo, a iluminagdo, a minimizagéo da poluicio no focal de trabalho e o fluxe ordenado
do processo de produgao.

20.5 - Piso: material liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cores claras e em bom estado de
conservagao, antiderrapante, resistente ao ataque de substancias corrosivas e de facil higieniza¢éo, ndo
permitindo o actimulo de alimentos ou sujidades. Deve ter inclinagdo em direg3o aos ralos, o suficiente para
ndo permitir que a agua fique estagnada.

20.5.1. Em areas que permitam existéncia de ralos e grelhas, estes materiais devem ser em niimero
suficiente, sifonados, dotados de dispositivos que impegam a entrada de vetores.

20.6. Paredes: acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores claras, em bom estado de conservagéo.
Deve ter angulo arredondado no contato com o piso. Livre de umidade, descascamentos, rachaduras. Sao
vedadas as divisérias de vazio interno.

20.7. Tetos: material liso, impermeavel, lavavel, de cores claras e em bom estado de conservagao, livres de
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goteiras, umidades, trincas, rachaduras, bolores e descascamentos. Proibido k forro de madeira. Se hguver
necessidade de aberturas para ventilagao, estas devem possuir tela, com malha‘de 2 mm, de facil limpeza.

20.8. Portas: superficies lisas, de cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes, de material néo
absorvente, com fechamento automatico e protetor no rodapé. As entradas principais e os acessos as
camaras devem ter mecanismos de protecdo contra insetos e roedores.

20.9. Janelas: com telas milimétricas limpas, sem falhas de revestimento e ajustadas aos batentes. As telas
devem ter malha de 2 mm, removivel e de facil limpeza, em bom estado de conservagio. As janelas devem
estar protegidas de modo a ndo permitir que os raios solares incidam diretamente sobre os alimentos ou
equipamentos mais sensiveis ao calor.

20.10. lluminago: uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e cantos escuros. As
lampadas e luminarias devem estar limpas, protegidas contra explos&o e quedas acidentais e em bom
estado de conservagéo, sendo que n&o devem alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As
instalagdes elétricas devem ser embutidas. As externas devem ser perfeitamente revestidas por tubulagbes
isolantes, presas e distantes das paredes e tetos, para facilitar a limpeza.

20.10.1. Padrées minimos:

Areas de inspec&o - 1000 lux

Areas de processamento - 250 lux

Outras areas - 150 lux

. 20.11. Ventilagdo: deve garantir o conforto térmico e a renovagéo do ar, garantindo que o ambiente fique

livre de fungos, gases, fumaga, gordura e condensagao de vapores. O pé direito deve ter altura minima de
2,70m.

20.12. Circulacéo de ar: podera ser feita através de ar insuflado, com equipamentos devidamente
dimensionados, e higienizados periodicamente. A direg&o do fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos
deve ser da area limpa para a suja. Nao devem ser utilizados ventiladores e equipamento de ar
condicionado doméstico na area de manipulagao.

20.13. O conforto térmico pode ser assegurado por aberturas que permitam a circulagéo natural do ar, com

area equivalente a 1/8 da area do piso. A ventilagdo n3o deve ser assegurada com a simples abertura de
portas:

20.14. Os itens 21.4 a 21.13 n&o se aplicam a area de consumagao.
20.14.1. Na area de consumagao deve haver separacdo entre ndo-fumantes e fumantes, na forma da lei.
20.14.2. Sera permitida a presenga de caes guias na area de consumagao.

20.14.3. Nos locais de consumagdo de alimentos & obrigatéria a existéncia de cardapio impresso em Braille,
disponivel e acessivel para o deficiente visual.

20.14.4. O estabelecimento que comercialize bebida alcodlica deve manter visivel, na drea de consumacao
e ou venda, cartaz no tamanho 29,7x21cm, letra arial 48, com os dizeres " E PROIBIDA A VENDA DE

BEBIDAS ALCOOLICA PARA MENORES DE 18 ANOS. Legislagao: Estatuto da Crianga e do Adolescente,
Lei Federal 8069, de 13/07/90".

20.15. Instalagbes sanitarias para os empregados, separadas por sexo, em bom estado de conservagio, na
propor¢&o de um vaso sanitario para cada 20 funcionarios, vedada a privada turca ou similar. As instalacées
devem possuir os seguintes requisitos:

| - descarga automatica;

II - bacia sifonada, com tampa;

Il - lixeira com tampa para guarda de papéis servidos, quando n&o ligados diretamente a rede publica de
esgoto ou quando destinado a mulheres;
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V- piés para lavar as maos, sabonete liquido, anti-séptico ou sabdo anti-séptico, toalha de papel de cor
clara n&o reciclado ou qualquer outro método de secagem que nédo permita a recontaminagéo das maos
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V - iluminag&o suficiente;
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Vi - paredes, piso e teto de cores claras, de material liso, resistente e impermeavel,
VIl - portas com molas e protegdo na parte inferior contra entrada de animais; i
VIl - ventilagdo adequada, com janelas protegidas com tela milimétrica, removivel e de facil limpeza;

20.15.1. As instalagGes sanitarias ndo devem se comunicar diretamente com as areas destinadas ao
processo de produgéo ou manipulag@o e de armazenamento de alimentos.

20.16. Vestiarios - Separados por sexo, devendo possuir:

| - armarios individuais, bem conservados, dispostos de modo a permitir a higienizacdo do ambiente;
II-01 (um) chuveiro para cada 20 funcionarios;

lll - paredes, pisos e teto de cores claras, material liso, resistente e impermeavel;

V- poﬁas com molas e protec@o na parte inferior,;

V - ventilagdo adequada e janelas protegidas com tela milimétrica removivel e de facil limpeza;

VI - pias para lavar as maos, sabonete liquido, anti-séptico ou sab&o anti-séptico, toalha de papel
descartavel de cor clara, papel ndo reciclado ou qualquer outro método de secagem que n&o permita a
recontaminagéo das maos;

Vil - vaso sanitario com descarga automatica, sifonado, com tampa;

VIII - lixeira com tampa para guarda de papéis servidos, quando ndo ligados diretamente a rede publica de
esgoto ou quando destinado a mulheres.

20.16.1. Nos estabelecimentos comerciais classificados como ME e EPP esta dispensada a exigéncia de
vestiario, desde que a area do sanitario comporte de forma organizada a instalagéo de armarios individuais e
chuveiros.

20.17. As instalagOes sanitarias destinadas ao publico devem ter paredes, piso e teto de material liso,
resistente e impermeavel, ventilacdo adequada, tela nas aberturas, porta com mola, pia para lavagem de
maos contendo sabonete liquido e toalha de papel, ou outro método de secagem de méaos. Cesto de lixo
com pedal e tampa para guarda de papéis servidos, quando n2o ligados diretamente & rede de esgoto ou
quando destinado a mulheres.

20.17.1. No local onde n&o ha consumagéo, ndo é exigido sanitario para o publico.

20.18. Esgotamento Sanitario deve ser ligado a rede de esgoto e, quando nao tratado adequadamente seu
destino deve ser aprovado pela autoridade competente.

20.18.1. Nao devera existir, dentro das areas de produgéo de alimentos, caixa de esgoto.

20.18.2. E obrigatéria a presenca de caixa de gordura préxima & &rea de gerag&o do residuo,
preferencialmente fora da area de produgao.

20.19. Encanamentos, quando aéreos, devem estar dispostos de forma a ndo contaminar os produtos
distantes das paredes e tetos para faculltar a higienizagao.

20.20. A area para guarda de botijoes de gas: de acordo com a ABNT, deve ser exclusiva para
armazenamento de recipientes de GLP e seus acessorios. A delimitagéo deve ser efetuada com tela, grade
vazada ou outro processo construtivo, que evite a passagem de pessoas estranhas e permita uma constante
ventilagdo.

20.21 - Devem existir sistema e equipamentos apropriados de prevengdo e combate a incéndio, conforme
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legislacdo especifica.

PORTARIA 1210/06 - SMS

REPUBLICA(}AO
ESPACHO DA SECRETARIA

PUBLICADA NOVAMENTE POR TER SAIDO COM INCORREGOES NO DOC/SP DE 03/08/06, PAGS.
2124

PORTARIA 1.210/06-SMS.G
A Secretaria Municipal da Salde, no uso de suas atribuicdes legais €,
Considerando a necessidade de compatibilizar as agdes de vigilancia sanitaria a legislagao federal, estadual

e municipal, em especial aquela que organiza o Sistema Unico de Saude - SUS e atribui ao Municipio a
execucao das acdes de vigilancia sanitaria;

Considerando a responsabilidade do fabricante, do distribuidor e do comerciante quanto a qualidade e
seguranga dos alimentos produzidos, garantida pelo Cédigo de Defesa do Consumidor; e

Considerando a necessidade do constante aperfeicoamento das acdes de vigilancia sanitaria no controle de
alimentos e bebidas, visando a prote¢ao da saude da populagao e as prioridades locais,

RESOLVE:

Art.1° - Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Préticas, que estabelece os critérios e parametros para a
producéo/fabricacao, importagéo, manipulagéo, fracionamento, armazenamento, distribuic&o, venda para o
consumo final e transporte de alimentos e bebidas.

Art.2° - Os estabelecimentos em que s&o realizadas quaisquer das operagdes descritas no art. 1° ficam
obrigados a cumprir as boas praticas de fabricagdo e de prestagéo de servigos, bem como os procedimentos
operacionais padronizados, de acordo com o presente regulamento e atendendo a legislagéo federal e
estadual pertinentes. '

Art.3° - As boas praticas a que se referem o presente Regulamento devem ser especificas para cada
atividade desenvolvida, de acordo com as seguintes diretrizes:

a. controle do processo de produgdo, segundo as boas praticas e procedimentos operacionais padronizados;
b. controle de situagdes de risco a saude do empregado;

c. controle de situagdes de risco ao meio ambiente;

d. obrigatoriedade de informagdo aoc consumidor.

Art.4° - A desobediéncia ao disposto nesta Port. configura infracéo de natureza sanitéria, nos termos do
Cadigo Sanitario.

Art.5° - Esta Portaria entrara em vigor na data da publicagao, revogando-se as disposi¢cdes em contrario, em
especial a Portaria 2535/03-SMS.G.

ANEXO 1

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS NA PRODUGAO DE ALIMENTOS
1 - OBJETIVO

O presente regulamento estabelece os requisitos essenciais de boas praticas na produg¢éo de alimentos, a
fim de subsidiar as a¢bes da Vigilancia Sanitaria, estabelecendo os critérios de higiene, as boas praticas de
fabricac&o e prestagdo de servigos, e os procedimentos operacionais padronizados para alimentos, visando
prevenir e proteger a satide do consumidor, a saide do trabalhador €, ainda, preservar o meio ambiente.
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2 - AMBITO DE APLICAGAQ

O presente regulamento aplica-se, quando for o caso, a toda pessoa fisica e juridica que possua pelo menos
um estabelecimento onde seja realizada alguma das seguintes operagdes: produgao/fabricgegomportacaq,
manipulagdo, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, venda para o consumo final e @gyor{e de- " -
produtos na area de alimentos. Cn o XD /7 ,7

3 - REFERENCIA : S

Dec. Lei 986, de 21/10/69 - Institui normas basicas sobre alimentos.

Lei 6437, de 20/08/77, e suas altera¢bes - Configura as infragdes a legislagdo sanitaria federal, estabelece
as sangdes respectivas e da outras providéncias, Brasilia, DF.

Lei Estadual 6134, de 02/06/88 - Dispde sobre a preservagio dos depdsitos naturais de aguas subterraneas
do Estado de Sao Paulo, SP.

Lei Federal 8078, de 11/09/90 - Cédigo de Defesa do Consumidor, Brasilia, DF, BR.
Lei Federal 8080, de 19/09/90 - Lei Orgénica de Salde, Brasilia, DF, BR.
Lei Federal n° 8069, de 13/7/90 - Estatuto da Crianga e do Adolescente, DF.BR.

Lei Mun. 11.345, de 14/04/93 - Dispbe sobre a adequagao das edificagdes & pessoa portadora de deficiéncia
e da outras providéncias, S&o Paulo, SP, BR.

Lei Complementar Estadual 791, de 09/03/95 - Cédigo de Saude do Estado de S&o Paulo.

Lei Federal 9.294, de 15/07/96 - Restricbes ao uso e a propaganda de produtos fumigeros, bebidas
alcodlicas, medicamentos, terapias e defensivos agricolas, nos termos do paragrafo 4° do art. 220, da
Constituicdo Federal, Brasilia, DF. BR.

Lei Municipal 12.363, de 13/6/97 - Dispde sobre a obrigatoriedade da utilizac&o de cardapio impresso em
Braille em bares, restaurantes, lanchonetes, hotéis e similares, no Municipio de S&o Paulo.

Lei Estadual 10.083, de 23/09/98 - Cédigo Sanitario do Estado de S&o Paulo. SP, BR.
Lei Federal 9782, de 26/01/99 - Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria. Brasilia, DF.

Lei Mun. 13.264, de 02/01/02 - Dispde sobre a instituigdo do Programa Municipal de Combate e Prevencdo a
Dengue e da outras providéncias, SP, BR.

Lei Mun. 13.725, de 09/01/04 - Cédigo Sanitario do Municipio de S&o Paulo, BR.

Lei Mun. 13.478, de 30/12/02 - DispGe sobre a organizagéo do Sistema de Limpeza Urbana do Municipio de
Sao Paulo, cria e estrutura seu 6rgéo regulador, autoriza o Poder Plblico a delegar a execug@o dos servigos
publicos mediante concessdo ou permissao; institui a Taxa de Residuos Sélidos Domiciliares - TRSD, a
Taxa de Residuos Solidos de Servigos de Saude - TRSS e a Taxa de Fiscalizagdo dos Servigos de Limpeza
Urbana -FISLURB, cria 0 Fundo Municipal de Limpeza Urbana - FMLU e da outras providéncias.

Lei Mun. 13.522 de 19/02/03 - D4 nova redacgéo a dispositivos e aos anexos da Lei 13.478, de 30/12/02.

Dec. Mun. 40.497, de 27/04/01 - Permite, para fins de doagao, a reutilizagdo de géneros alimenticios e de
sobras de alimentos. SP, BR.

Dec. Mun. 41 647, de 31/01/02 -. DispGe sobre o Cadastro Municipal de Vigilancia Sanitaria e da outras
providéncias. SP, BR.

Resolugéo RDC 163, de 01/09/01 - MS/ANVISA - Regulamento técnico para produfos saneantes fortemente
acidos e fortemente alcalinos. Brasilia, DF, BR.

Resolugéo 22, de 15/03/00 - MS/ANVISA - Regulamento técnico sobre o manual de procedimentos basicos
para registro e dispensa da obrigatoriedade de registro de alimentos. DF, BR.
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Fotia ‘:‘ /ﬁ? '.;‘
Process S fz
Resolugéo 23, de 15/03/00 - MS, ANVISA, alterada pela Resolugéo RDC 278 5922?9&005 Regulame to

técnico sobre o manual de procedimentos basicos para registro e dispensa da obrlga’(Qhedade de registyo de
alimentos. DF, BR.

Port. 518, de 25/03/04 - MS - Estabelece Procedimentos e Responsabilidades relativas ao Controle e
Vigilancia da Qualidade da agua para consumo humano e seu padrdo de potabilidade, e da outras
providéncias.

Resolugdo RDC 259, de 20/09/02 - MS, ANVISA - Regulamento técnico para rotulagem de alimentos
embalados. DF, BR.

Resolugdo RDC 275, de 21/10/02 - MS/ANVISA - Regulamento técnico de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos de alimentos e 4 lista de verificagao das boas praticas de
fabricagdo em estabelecimentos produtores de alimentos. Brasilia, DF, BR.

RDC 2, de 08/01/03 - MS/ANVISA - Regulamento técnico para fiscalizagdo e controle sanitario em
aeroportos e aeronaves. DF, BR.

Resolucao RE 09, de 16/01/03 - MS/ANVISA - Orientagéo técnica sobre padrdes referenciais de qualidade
do ar interior em ambientes climatizados artificiaimente, de uso publico e coletivo. DF, BR.

Resolucéo 216, de 15/09/04 - MS/ANVISA - Regulamento técnico de Boas Praticas para Servigo de
Alimentacgdo. DF, BR.

Port. MS 15, de 23/08/88, e suas alteragdes - MS/SVS - Dispde sobre o registro dos saneantes
domissanitarios com ag¢&o microbiana. DF.

Port. 1428, de 26/11/93 - MS/SVS - Regulamento técnico sobre inspegéo sanitaria, boas praticas de
produgéo e/ou prestagdo de servigos e padrao de identidade e qualidade na 4rea de alimentos. Brasilia, DF.

Port. 3214 de 8/07/1978 - MTb. - Aprova as normas regulamentadoras - NR - do capitulo V, do Titulo Il, da
CLT relativas a Seguranca e Medicina do Trabalho.

Port. 24, 29/12/94 da SSST Ministério do Trabalho e Emprego - NR-7- Programa de Controle Médico de
Sande Ocupacional, Brasilia, DF, BR.

Port. 25, 29/12/94, da SSST - MTb - NR- 9 - Programa de Preveng&o de Riscos Ambientais, DF, BR.
Port. 6/83 - NR-10 - MTb - sobre equipamento de protegio individual - EPI.

Port. 12/83 - NR-10 - MTb - Dispde sobre instalagdes e servigos em eletricidade.

Port. 12/83 - NR-12 - MTB - Dispde sobre maquinas e equipamentos.

Dec. 1255, de 29/12/94 - MTB - DispGe sobre a prote¢édo de maquinas.

Port. 23 de 26/04/1995 - NR-13 - MTB - Dispde sobre caldeiras e vasos de presséo.

Port. 12 de 12/11/1979 - NR-14 - MTb - Dispde sobre fornos.

Port. 3214 de 8/07/1978 - NR-15 - MTb - Dispbe sobre atividades e operacgdes insalubres.

Ministério do Trabalho e Emprego - Port. 3751, de 23/10/1990 - NR- 17 - Ergonomia - estabelece parametros
que permitam adaptacéo das condig¢bes de trabalho as caracteristicas psicofisiobiol6égicas dos
trabalhadores.

Ministério do Trabalho e Emprego - Port. 3214 de 8/07/1978 - NR-23 - sobre prote¢ao contra incéndios.

Ministério do Trabalho e Emprego - Secretaria de Inspe¢éo do Trabalho - Nota Técnica 03/DSST/SIT de
18/03/2004, Brasilia - refrigerac&o industrial por aménia.

Ministério do Trabalho. Port. NR-7/ SSMT 24, de 20/12/94,Brasilia, DF, BR.

Ministério da Agricultura. Port. 304, de 22/04/96. Estabelece a temperatura maxima para o fornecimento de
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carnes e miudos de bovinos, suinos e bubalinos. Brasilia, DF, BR.

Ministério da Agricultura. Port. 89, de 15/07/96. Institui o programa de dlstrlbuu;éo de carfies bovma e
bubalina ao comércio varejista. Brasilia, DF, BR.

Ministério da Agricultura. Port. 90, de 15/07/96. Institui a Obrigatoriedade de afixagéo de etiquetas - lacre
nos cortes primarios de bovinos e bubalinos. Brasilia, DF, BR.

Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Port. 326 de 30/07/97. Boas praticas de fabricagéo
de alimentos. Brasilia, DF, BR. '

Ministério da Agricultura. Port. MAA 368, de 04/09/97. Boas préaticas de fabricag&o. Brasilia, DF, BR.
Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Port. 152, de 26/02/99. Regulamento técnico

para produtos destinados a desinfecgéo de agua para o consumo humano e de produtos algicidas e
fungicidas para piscinas, Brasilia, DF, BR.

Secretaria de Estado da Saude, Centro de Vigilancia Sanitaria. Port. 06, de 10/03/99. Regulamento técnico
sobre os pardmetros e critérios para o controle higiénico sanitario em estabelecimentos de alimentos. Sao
Paulo, SP, BR.

Secretaria de Estado da Saude. Centro de Vigilancia Sanitaria. Port. 09, de 06/11/00. Norma Técnica para
Empresas Prestadoras de Servicos em Controle de Vetores e Pragas Urbanas. S&o Paulo, SP, BR.

Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC 216, de 15/09/2004.
Regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagéo.

Convengao OIT 119.

Comunidade Européia Legislagdo Comunitaria Vigente - Documento 390 LO 269 - Diretiva 90/269/CEE de
29/05/1990 e artigo 16 da Diretiva 89/391/CEE - disposi¢des minimas de Seguranga e de Salde relativas a
manipulagdo manual de carga que contém riscos, em particular dores lombares para os trabalhadores.

Codex Alimentarius. CAC/RCP 1-69, Ver 3 1997. Recommended International Code of Principles of Food
Hygiene.

Codex Alimentarius. CAC/RCP 39-93.Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in Mass °
Catering. Codex Stan 1-1985 (Rev. 1-1991) General Standard for Labelling of Prepackaged Food. .

Codex Alimentarius. CAC/RCP 8-976. Processing and Handling of Quick Frozen Foods.

Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - SBCTA. Manual - Série Qualidade - PROFIQUA,
primeira edigdo, 1995, Higiene e sanitizagdo para empresas de alimentos. Sdo Paulo, SP.BR.

SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, terceira edicao, 1996. Boas préticas de transporte e
armazenagem de alimentos. Sdo Paulo, SP. BR.

SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, primeira edigéo, 1996, Controle integrado de pragas, Séo
Paulo, SP. BR.

SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, primeira edic8o, 1996 - Rastreabilidade de insumos e
produtos para industria de alimentos, S&o Paulo, BR.

SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, terceira edigdo, 1996 - Programa de fornecimento com
garantia de qualidade para empresa de alimentos, S&o Paulo, B.

Food and Drug Administration, Recommendations of the United States Public Health Service, 1995

Food Code Manual de elementos de apoio para o Sistema APPCC, 2° ed., Brasilia, SENAI/DN, 2000.361p.

Série Qualidade e Seguranga Alimentar-Projeto APPCC Indastria. Convénio CNI/SENAI/SEBRAE. ISBN 85-
87090-52-6

Manual do Responsavel Técnico. Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2001.118p. Qualidade e Seguranc¢a Alimentar.
Projeto APPCC Mesa. Convénio CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA. Lima, Janice Ribeiro & Gongalves, Linery Ap.
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Guaraldo.
Avaliag&o Analitica de Oleos Utilizados em Processos de Fritura

Bel SBCTA, 29 (2): 186-192, Jul/ Dez, 1995

Dobarganes, M.C

Frying Fats: Quality Control
Instituto de La Grasa (CSIC), Av. Padre Garcia Tejero, 4 - 41012 - Sevilha - Spain
Workshop On Fats, OQils and OQilseed Analysis, 21 - 22 - November, 2000, Rio de Janeiro
Book of Conferences - RJ: Embrapa, 2000. 184 p.

Accepted Practices for Supplying Air Under Pressure in Contact with Milk, Milk and Product Contact
Surfaces, number 604 - 03 - EUA

Accepted practices for a Method of Producing Steam of Culinary Quality, number 604 - 00 - EUA
4 - DEFINICOES
Para efeitos deste Regulamento s&o definidos:

Alimento: toda substancia ou mistura no estado s6lido, liquido, pastoso ou qualquer outra forma adequada,
destinada a fornecer ao organismo humano os elementos normais a sua formagao, manutencdo e
desenvolvimento

Alimento "in natura"; todo alimento de origem vegetal ou animal para cujo consumo imediato exija-se apenas
a remocgdo da parte ndo comestivel e os tratamentos indicados para sua perfeita higienizagao e
conservagéo.

Alimento embalado: todo alimento contido em uma embalagem pronta oferecida ao consumidor.

Alimento preparado: alimento pronto para consumo que foram manipulados em servigo de alimentagéo e
expostos a venda ou distribuicéo, embalados ou n&o.

Anti-sepsia: operagdo destinada a redugéo de microrganismos presentes na pele em niveis seguros, por
meio de agente quimico, apods a lavagem, enxagle e secagem das maos.

Ar condicionado: processo de tratamento destinado a manter a qualidade do ar interior do espago
condicionado, controlando variaveis como temperatura, umidade, velocidade, material particulado, particulas
biolégicas e teor de diéxido de carbono - CO2.

Autoridade Sanitéria: servidor com a funcéo de aplicar as medidas sanitarias apropriadas, de acordo com as
leis e regulamentos vigentes, na sua demarcagao territorial, com livre acesso em todos os locais sujeitos a
legislacéo sanitaria, observados os preceitos constitucionais.

Boas praticas: sao procedimentos técnico-sanitarios necessarios para garantir a qualidade dos alimentos.

Controle integrado de pragas: conjunto de agdes preventivas e corretivas, destinadas a impedir a atragdo, o
abrigo, acesso e/ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a seguran¢a do alimento.

Contaminantes: substancias de origem biolégica, quimica ou fisica, estranhas ao alimento e nocivas a saude
humana ou que comprometam a sua integridade.

Desinfecgao: reducgéo, por agentes fisicos ou quimicos, do nimero de microrganismos do prédio,
instalagbes, maquinarios e utensilios, a um nivel que néo resulte a contaminagéo do alimento.

Embalagem: recipiente destinado a garantir a conservacao e a facilitar o transporte € manuseio dos
alimentos.

Higienizacdo: operacéo que engloba a limpeza e a desinfecgdo do estabelecimento, das instalagdes,
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equipamentos e utensilios.

Ingrediente: toda substancia empregada na fabricagdo ou na preparagéo de um ahmento e que per, anece
no produto final, ainda que de forma modificada.

Inspecgéo Sanitaria: procedimento técnico realizado pela autoridade sanitaria com o objetivo de apurar e
intervir sobre os riscos & saude presentes nas etapas de produgao.

Limpeza: operagéo de remogao de substancias minerais e/ou organicas, como terra, poeira, gordura
outras sujidades indesejaveis a qualidade do alimento.

Lote: conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo fabricante ou fracionador, em
tempo determinado, sob condi¢gdes essencialmente iguais.

Manipulador: individuo que trabalha na produgao, preparagao, processamento, embalagem,
armazenamento, transporte, distribui¢cdo e venda de alimentos.

Manipulag&o de alimentos: transformagéo da matéria prima para obten¢&o e entrega ao consumo, de

alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte,
distribuicéo e exposi¢éo a venda.

Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes realizadas pela pessoa fisica ou juridica, e
que inclui, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutengéo da higienizacéo das instalagoes,
dos equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidade da agua para consumo humano, o controle

integrado de pragas urbanas, controle da higiene e saude dos manipuladores e o controle e garantia de
qualidade do produto final.

Matéria Prima Alimentar: toda substancia que, em estado bruto, precisa sofrer tratamento ou transformagao
de natureza fisica, quimica ou biolégica para ser utilizada como alimento.

Material sanitario: material inerte que néo favorece a migragéo de elementos para o alimento. Deve ser liso,
n&o poroso, desenhado de forma a n&o permitir o refagio de pragas, terras e microrganismos e outras
contaminagdes devendo, ainda, facilitar a sua limpeza e desinfecgdo.

Monitoramento de qualidade do produto: coleta, avaliagéo e analise laboratorial, quando for o caso, de
produtos, com o objetivo de verificar sua conformidade ao padrao sanitario requerido, ou ao Padrdo de
Identidade e Qualidade - PIQ ou Regulamento Técnico do Produto.

Perigo: agente microbiolégico, quimico ou fisico que torne o alimento n&o seguro ac consumo.

Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento formal que estabelece instrugdes seqiienciais
para a realizagao de operagtes rotineiras na produgéo, armazenamento e transporte de alimentos.

Produto alimenticio: todo alimento derivado de matéria prima alimentar ou de alimento "in natura”, obtido por
processo tecnolégico adequado, adicionado ou ndo de outras substancias permitidas.

Rastreabilidade: processo de acompanhamento do produto na cadeia alimentar, que engloba produgéo,
beneficiamento, armazenamento, transporte, industrializagdo, embalagem, reembalagem, comercializacéo,
utilizagao e consumo final.

Representante legal: pessoa fisica ou juridica investida de poderes legais para a pratica de atos em nome
de um responsavel direto, predisposta a gerir ou a administrar os negécios, constituindo seu agente ou
consignatario.

Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da produgéo ou das demais areas do estabelecimento.

Responsavel técnico: é o profissional legalmente habilitado, responsavel pela qualidade e segurar{ga do
produto perante o 6rg&o de vigilancia sanitaria.

Restos alimenticios: alimentos ja distribuidos ou ofertados ao consumidor.
Risco: estimativa da probébilidade da manifestagéo do perigo.

Rotulagem: inscri¢ao, legenda, imagem ou qualquer matéria descritiva ou grafica, sob a forma escrita,
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impressa, estampada, gravada (em relevo ou litografada) ou colada sobre a embalagem do alimento.

Saneantes: substancias ou preparagées destinadas 3 higienizagéo, desinfec¢éo ou desmfestagéo domlcnlar
em ambientes coletivos e publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de agua - A

Seguranga do alimento: controle adequado e gerenciamento dos perigos.

5 - RESPONSABILIDADE TECNICA

5.1. A pessoa fisica ou juridica que realize alguma das atividades de produgéo/fa%riéébéo |mportagéo
manipulagdo, fracionamento, armazenamento, transporte, distribuicdo e venda para o consumo final, deve
possuir responsavel técnico legalmente habilitado, de acordo com 0 Conselho Profissional. O contrato de
prestacéo de servicos entre a empresa e o responsavel técnico deve permanecer no estabelecimento a
disposi¢do da autoridade sanitaria.

5.1.1. A Empresa de Pequeno Porte - EPP e a Micro Empresa - ME estéo dispensadas da exigéncia do item
anterior.

52.0 responsavel técnico deve garantir a qualidade assegurada da empresa, além de ser responséavel pelo:

. treinamento de funcionarios;

Il. elaboracéo, atualizagéo e implantagdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo/Prestacdo de Servigos,
individual e especifico a cada empresa, atendida a legislagdo vigente e os parametros e critérios deste
regulamento;

lil. elaboragéo, atualizagéo, implantagao e implementagao dos Procedimentos Operacionais Padronizados -
POPs, especifico para empresa;

V. acompanhamento das inspe¢des realizadas pela autoridade sanitaria e esclarecimentos sobre o
processo de producdo, férmulas efou composigcao dos produtos, praticas e procedimentos adotados;

V. notificag&o ao servigo de vigilancia em satde dos casos ou surtos de doengas transmitidas por alimentos,
e nos casos de desvio no processo de fabricag&o com risco ao consumidor, bem como no recebimento de
matéria prima ou produto contaminado, objetivando prevenir, minimizar ou reduzir o dano;

VI. implantagao do servigo de atendimento ao consumidor, para reclamacgdes pertinentes a qualidade e
seguranga do produto;

VII. implantagdo do programa de recothimento de produtos em desacordo as normas vigentes;
VIII. insergéo de rotulagem para informacéo ao consumidor e rastreabilidade do produto;
IX. verificagdo das condi¢cdes de transporte e armazenamento;

5.3. Os profissionais que ocupam cargo ou fung¢éo publica ndo podem exercer a atividade de
responsabilidade técnica no setor privado.

6 - PESSOAL

6.1. Programa de Treinamento - proprietarios, gerentes, supervisores e funcionarios que trabalhem na
produgéo, no recebimento da matéria-prima, no armazenamento, na embalagem, produto final e distribui¢ao,
bem como nos procedimentos de higienizagéo, devem ser continuamente treinados, segundo as boas
praticas de fabricagdo/manipulagéo e procedimentos operacionais padronizados.

6.1.1. O treinamento deve ser compativel com a complexidade de tarefas identificadas no processo de
fabricac&o e manipulac&o.

6.1.2. Nas empresas dispensadas da obrigatoriedade de possuir responsavel técnico, o proprietario ou
pessoa por ele designada deve apresentar certificado do curso de boas praticas promovido pelo érgéo
competente da Vigilancia Sanitaria de Alimentos do Municipio, ou apresentar certificado de curso ou de
capacitag@o em boas praticas emitido por entidade de ensino reconhecida pelo MEC ou Conselho de
Educacdo, da Secretaria Estadual de Educagéo.
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6.2. Programa de Salde - Considerando que ambiente de trabalho saudavel e a. sua seguranga sao .
inerentes as boas praticas de fabrica¢do, devem ser implementadas as segumtes agoes que permltam .
promog&o da salde e a prevencao dos agravos a salde dos trabalhadores: . il il e ome am TS

|. Antecipagao, identificagdo, reconhecimento, eliminagao e controle de riscos no ambiente de trabalho, com
base no Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais, nos termos da legisla¢éo vigente;

Il. O controle de saude dos manipuladores de alimentos devera seguir as diretrizes do Programa de Controle
Médico de Satide Ocupacional e da norma regulamentadora vigente que, por integrar um conjunto mais
ampio de iniciativas no campo da salde dos trabalhadores, prevé:

a) o acompanhamento periédico das condigdes de satde do conjunto dos trabalhadores, com realizagao de
exames clinicos semestrais, incluindo necessariamente aqueles indicados para deteccdo de moléstias
infecto-contagiosas, notadamente daquelas transmissiveis aos alimentos através do seu manipulador;

b) a periodicidade dos exames podera ser reduzida, a critério do médico coordenador ou do médico
responsavel, por meio de notificacdo do 6rgao de inspegéo ou mediante a negociag¢ao coletiva de trabalho.

Ill. Os atestados de saude ocupacional (ASO), ou copia destes, devem permanecer a disposigdo da
autoridade sanitaria sempre que requisitados.

6.3. Nao é permitida a manipulagao de alimentos pelo manipulador que se apresente ao trabalho com sinais
e sintomas sugestivos de processos infecciosos, tais como vomitos, febre, diarréia, ou afec¢es buco-
odontolégicas, infecges gastrintestinais, do trato respiratério e cutaneas.

V. O manipulador que apresentar as condigdes citadas no item anterior devera ser afastado para outras
" fungdes e encaminhado para exame médico e tratamento.

VI. O manipulador que apresentar cortes ou lesdes abertas ndo deve manipular alimentos ou superficies que
entrem em contato com os alimentos, a menos que as lesdes estejam efetivamente protegidas por uma
cobertura & prova d'agua, como a luva de borracha.

6.4. Higiene Pessoal: O manipulador deve cumprir os seguintes habitos didrios de higiene:
6.4.1. banho, escovagado dos dentes, barba feita, bigode aparado e cabelos totalmente protegidos;
6.4.2. unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base, sem maquiagem.

6.4.3. E vedada a utilizacso de adornos como, colar, amuleto, pulseira, fita, brinco, relogio, anel, alianga,
inclusive piercing, que possa representar risco de contaminagao.

6.5. Uniforme fechado, de cor clara, sem bolsos acima da cintura, conservado, limpo, com troca diaria e
utilizacdo somente nas dependéncias internas do estabelecimento.

6.5.1. Sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condi¢cdes de higiene e conservagdo, ou botas de
borracha, quando necessario e para a limpeza e higienizagéo do ambiente.

6.5.2. Quando necessario, o avental plastico deve ser utilizado em atividades nas quais haja grande
quantidade de agua, sendo vedada a utilizagdo proxima a fonte de calor.

6.5.3. E vedada a utilizago de panos ou sacos plasticos para protegéo do uniforme.
6.5.4. E proibido carregar no uniforme: batons, escovinhas, cigarros, isqueiros, relégios e outros objetos.
6.5.5. Objetos para escrever, crachg, termémetro devem ser carregados nos bolsos inferiores do uniforme.

6.5.6. No caso de contaminagao acidental do uniforme, este deve ser substituido prontamente e, se
necessaria, deve ser realizada a descontaminagao e higienizagéo corporal.

6.5.6. O uso de luvas descartaveis € obrigatério nos seguintes casos:
I. na manipulagdo de alimentos prontos para o consumo e que ja tenham sofrido tratamento térmico;

Il. na manipulagdo de alimentos prontos para o consumo e que ndo serdo submetidos a tratamento térmico;
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6.5.7. As luvas devem ser trocadas sempre que houver interrupgéo do procedlmentm, ARSI &

lll. na manipulagdo de frutas legumes e verduras que ja tenham sido selemonadas &k

AR

6.5.8. O uso da luva descartavel n&o & permitido em procedimento que diretamente envolva calor, com
cozimento, fritura e quando do uso de méaquinas de moagem, tritura, moldagem, mistura e similares.

6.5.9. As luvas de malha de ago devem ser utilizadas quando do corte de carnes. Apés a sua utilizagéo, as
luvas devem ser higienizadas e guardadas, em local limpo e fechado.

6.5.10. As luvas térmicas devem estar conservadas e limpas, cuidando para que ndo contaminem os
alimentos.

6.5.11. A luva nitrilica, de cano longo, & obrigatéria na limpeza do ambiente.

6.6. Higiene das maos. A empresa deve afixar, em locais estratégicos e de forma visivel, cartazes contendo
o procedimento correto de higienizagao das maos.

6.6.1. O funcionario deve lavar as maos sempre que:

|. iniciar ou trocar de atividade;

[I. chegar ao trabalho;

Nl. utilizar os sanitarios

IV. tossir, espirrar ou assoar o nariz;

V. usar esfregbes, panos ou materiais de limpeza;

VI. recolher lixo e outros residu‘os;

VII. tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

VIII. tocar em alimentos ndo higienizados ou crus;

IX. pegar em dinheiro;

X. houver interrupgéo do servigo;

Xl éntes de vestir as luvas descartaveis.

6.6.2. Os anti-sépticos utilizados devem ter registro no Ministério da Satde.
6.7. Préticas sanitarias operacionais - Durante a manipulagdo é vedado aos funcionarios:
| - cantar, assobiar, tossir, espirrar, falar sobre os alimentos;

Il - mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer;

[l - experimentar alimentos com as maos;

[V - tocar o corpo, assoar 0 nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se;
V - enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer pe¢a da vestimenta;
VI - tocar maganetas ou qualquer outro objeto alheio a atividade;

VIl - fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

VIl - manipular dinheiro;

IX - cuspir ou fumar sobre alimentos.
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6.8 . Pessoas estranhas a equipe de funcionarios das areas de produgéo e elaboragéo ,e ahmentos ousH
aquelas que, no exercicio de suas fungdes, necessitem supervisionar, fiscalizar os’ ‘procedimentos de bo
praticas adotadas, ou executar manutengao e instalago de equipamentos, devem estar devidament
paramentadas com avental, rede ou gorro para proteger os cabelos e, se necessario, botas ou protetores

para os pés, além de estarem informadas das no¢des minimas de boas praticas de manipulagéo de
alimentos.

6.9. O uso de vestimenta adequada € obrigatério para os empregados que trabalham no interior de camaras
frias e para os que movimentam mercadorias do ambiente quente ou normal para o frio, e vice-versa.

6.10. Apés uma hora e quarenta minutos de trabalho continuo nestas condicdes, devera ser assegurado um
periodo de vinte minutos de repouso em area termicamente amena.

7 - AGUA E DEMAIS UTILIDADES

7.1. A agua utilizada para o preparo dos alimentos, proveniente de sistema de abastecimento publico ou de
fonte alternativa deve ser potavel, adequada ac padrao de potabilidade estabelecido pela legislagéo vigente.

7.2. O reservatério de agua deve possuir as seguintes condigdes:

| - capacidade e pressao suficientes;

Il - superficie lisa, resistente e impermeavel.

Il - facil acesso, para inspegéo e higienizagéo,

IV - isento de rachaduras e sempre tampado;

V - provido de estravasor na sua parte superior;

VI - protegido contra inundagdes, infiliragbes;

VI - feito de material atéxico, inodoro e resistente aos produtos e processos de higienizagao;
VIII - limpo e desinfetado a cada 6 meses e nas seguintes situagdes:
a) quando for instalado;

b) na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua.

7.3. A higienizagéo dos reservatérios deve seguir os métodos recomendados pelos argaos oficiais
competentes.

7.4. Sera permitida a utilizagdo de solugdes alternativas de abastecimento de agua, isolada ou integrada
com o sistema de abastecimento publico. A utilizagéo de agua de pogo sera permitida somente apoés a
licenga de outorga de uso concedida pelo Departamento de Aguas e Energia Elétrica, da Secretaria de
Energia e Saneamento do Estado de Sao Paulo, conforme legislagao vigente.

7.4.1. Os documentos de concessdo da exploragdo do pogo e os laudos laboratoriais devem permanecer a
disposigdo da autoridade sanitaria, sempre que solicitado.

7.4.1.1. A agua oriunda de solugéo alternativa ou mista deve ser tratada e a sua qualidade deve ser
controlada através de andlises laboratoriais, com a periodicidade determinada pela legislacéo especifica
vigente.

7.4.1.2. Para veiculos transportadores de agua para consumo humano, deve ser realizada 1 analise de
Cloro Residual Livre a cada carga.

7.5. A empresa fornecedora, distribuidora ou transportadora de agua potavel, deve apresentar & autoridade
sanijtéria municipal e ao estabelecimento de alimento que esta comprando a agua, os laudos de andlise
determinados pela legislagao vigente.

7.5.1. O estabelecimento que utilizar agua potavel transportada por caminh&o pipa devera apresentar a
autoridade sanitaria municipal copia da andlise de cloro residual livre de cada carga, bem como a nota fiscal
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7.6. O gelo utilizado em alimentos deve ser fabricado com agua potavel, de acordd com o Padréo de
ldentidade e Qualidade vigente e armazenado em local limpo e bem conservado.

7.6.1. O gelo fabricado e vendido a terceiros deve ser embalado e rotulado, conforme legislagéo vigente.

7.7. O vapor chamado culinario deve ser procedente de agua potavel e quando utilizado em produtos ou
superficies que entrem em contato com alimentos n&o pode representar riscos de contaminagao.

7.7.1. A agua potavel utilizada na forma de vapor deve ser tratada para evitar a formagao de incrustacdes.

7.7.1.2. As tubulagbes devem ser desmontaveis, resistentes a corrosdo, dotadas de filtros, feitas de material
atéxico, de facil limpeza e desinfecgao.

7.7.1.3. No caso de vapor culinério, os produtos devem ter grau alimenticio e a tubulagao deve prever ponto
de coleta para degustagéo do vapor.

7.8. O ar comprimido que entra em contato com os alimentos deve ser captado em local n&o contaminado e
ser ausente de dleo. As tubulagbes devem ser feitas em ago inoxidavel.

7.8.1. O suprimento de ar deve ser protegido por filtros externos e internos, feitos de material denso,
descartavel, atéxico, que ndo libere particulas, odor e sabor aos alimentos. A frequéncia de troca dos filtros
deve ser conforme especificagdo do fabricante.

7.9. Os procedimentos de manutencéo, limpeza e desinfecgéo de dgua e sistema de utilidades devem ser
estabelecidos, descritos, monitorados e registrados para consulta.

7.10. N&o é permitida a instalacéo de processo ou atividade que possa representar risco de contaminagao
da agua potavel.

8 - PRODUCAO

8.1. As instalagdes devem ser projetadas de forma a facilitar procedimentos operacionais de fluxos
continuos, sem cruzamento de etapas e linhas do processo de produgéo, compreendendo desde o
recebimento da matéria-prima até o produto acabado ou a distribuigdo para o consumo. A separagéo
adequada das atividades deve estar garantida por meios fisicos ou outras medidas efetivas que permitam
evitar a contaminago cruzada e facilitar as operagdes higiénicas, obedecidas as exigéncias desta norma.

8.1.1. O projeto da instalacdo deve ser concebido de maneira a restringir o transito de pessoas nao
essenciais a produgéo.

8.2, Todos os documentos, procedimentos e praticas desenvolvidas no processo, documentos de registro do
produto no érgao competente devem estar organizados e disponiveis para a autoridade sanitaria.

8.3. As empresas deverdo manter a organizagdo, a limpeza e a desinfec¢ao dos equipamentos, dos
utensilios e do ambiente em todas as dependéncias, internas e externas.

8.4. Praticas de reformas civis devem ser executadas fora do horario de manipulagéo dos alimentos.

8.5. N&o é permitido o transito de pessoas e/ou materiais estranhos nas areas de produgao, durante o
processo.

8.6. Tambores, barricas, sacos de matéria prima, produtos intermediarios e finais devem ser mantidos
fechados, limpos, identificados e fora de contato direto com o piso do local de uso.

8.7. Nao é permitida a permanéncia de materiais e equipamentos em desuso e/ou estranhos 3 atividade.
9 - EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

9.1. O dimensionamento dos equipamentos e mobilidrios deve assegurar a perfeita adaptag¢éo as dimensées
corporais do manipulador e ter relacdo direta com o volume de produgéo, tipos de produto ou padréo do
cardépio, sistema de distribui¢ao e venda.

http://www3.prefeitura.sp.gov.br/cadlem/secretarias/negocios_juridicos/cadlem/integra.... 17/5/2010



Prefeitura da Cidade de Sdo Paulo Page 38 of 53

liniiec O e,

.H'nn e -

i

9.2. Os equipamentos devem ser construidos com material sanitario atéxmo ,canto arredondado soldg
com acabamento sanitario, com pintura clara, atéxica, livre de gotejamento de graxa parafu§b§ porcas/e
arrebites ajustados.
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9.2.1. As empresas devem manter registros que comprovem a calibragéo dos instrumentos e equipamentos
de medi¢&o ou comprovante da execugéo do servigo por empresa qualificada no orgéo competente, bem
como registros que comprovem gue 0s equipamentos € maquindrios passam por manutengao preventiva.

9.2.2. A espessura do gelo formado nas paredes do "freezer" ou congelador n&o deve ultrapassar 1,0 cm.

9.3. Nas dreas onde existam fontes de calor, os equipamentos de refrigeracéo ou congeladores devem ser
instalados de forma a nao comprometer a sua eficiéncia.

9.3.1. Os fornos, para qualquer utilizagdo, devem ser construidos solidamente, revestidos com material
sanitario e refratario, de forma que o calor radiante n&o ultrapasse os limites de tolerancia estabelecidos,
oferecendo o méaximo de seguranga e conforto aos trabalhadores.

9.3.2.0s fornos devem ser dotados de chaminé, suficientemente dimensionada para a livre saida dos gases
queimados, de acordo com normas técnicas oficiais sobre poluicéo do ar.

9.4, Os lubrificantes utilizados nos equipamentos que possam eventualmente cair sobre os alimentos ou ter
contato com alimentos, devem ser de grau alimenticio.

9.5.0s equipamentos devem ser localizados no espago de trabalho, obedecendo o fluxo operacional e
propiciando facil acesso aos mesmos, com entorno livre, de modo a garantir seu perfeito funcionamento, a
circulagéo de ar e dos operadores, a manutengdo, a higienizacéo e o controle de pragas.

9.6. Os equipamentos que processem alimentos em p6 devem ser herméticos ou dotados de captadores de
po.

9.7.As maquinas e os equipamentos devem possuir dispositivos de prote¢ado e segurancga, de modo a
minimizar ruidos e prevenir acidentes.

9.7.1. As zonas de perigo das maquinas e equipamentos, partes méveis, zonas entrantes, de cizalhamento,
de corte, areas de cilindro, serras e transmissdes de for¢a, devem possuir dispositivos de protecdo que

impegam o acesso involuntario e acidental ndo removiveis ou que possibilitem o acesso voluntario dos
trabalhadores.

9.7.2. As maquinas e equipamentos devem ter dispositivos de acionamento e parada, de modo que:

l. sejam acionados ou desligados pelo operador na sua posi¢éo de trabalho;

ll. ndo se localizem na zona perigosa da maquina ou equipamento;

Ill. possam ser acionados ou desligados em caso de emergéncia, por outra pessoa que n&o seja o operador;

IV. ndo possam ser acionados ou desligados, involuntariamente, pelo operador, ou de qualquer outra forma
acidental.

V - ndo acarretem riscos adicionais.

9.8. Nao é permitida a utilizacdo de equipamentos e utensilios de amianto, bem como a utilizagao de
termdémetros de vidro.

9.8.1. Os equipamentos e utensilios de material poroso, madeira, vidro, material esmaltado, susceptivel a
oxidagéo, néo serdo permitidos nas etapas de fracionamento, pré-preparo e preparo, €/ou manipulagéo,

exceto nas preparagdes reconhecidamente tipicas, nacionais e internacionais, e desde que obedecidos os
guesitos de boas praticas.

9.9. E permitida a utilizacdo de caixa isotérmica, com tampa perfeitamente ajustada, revestida, interna e
externamente, de material liso, atoxico, resistente, impermeavel e lavavel.

9.10. As mesas, bancadas, prateleiras, pias, cubas, tanques, devem ser suficientes e feitas de material
sanitario, liso, resistente e impermeavel, de facil limpeza, bem conservado.
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9.11. Os utensilios devem ser em quantidade suficiente, construidos com méfe‘r:randhltérlon de\/ Z i
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9.12. A empresa deve utilizar e manter em condigées seguras de uso os equipamentos que auxiliem no

transporte @ movimentagédo de cargas, e cujo peso seja suscetivel de comprometer a salde ou seguranca
do trabathador.

9.13. A empresa deve disponibilizar assentos adequados para a realizagéo de tarefas que possam ser
executados na posicao sentada.

9.14. A empresa deve implantar pausas ou promover alternancia de posturas durante a jornada de trabalho,
em tarefas executadas predominantemente na posicdo sentada ou em pé.

10 - RECEBIMENTO

10.1. O fornecedor deve ser selecionado através de auditoria e avaliagdo de especificagdo técnica e de
sistema de qualidade, como subsidio para a qualificago, triagem e cadastramento, além de seguir os
critérios estabelecidos no item 10.3.

10.1.1. A ME, EPP, devem avaliar o fornecedor através de cadastro proprio baseado nos critérios-do item
10.3.

10.2. O recebimento de matéria prima ou do produto acabado deve ocorrer em area protegida de chuva, sol,
poeira, livre de materiais ou equipamentos inserviveis, de forma a garantir a segurang¢a do produto.

10.3. O material, matéria-prima ou embalagem entregues pelo fornecedor devem ser inspecionados
qualitativa e quantitativamente, segundo critérios pré-definidos para cada produto Deve-se, ainda, observar:

| - data de validade;
Il - denominacéo de venda, lista de ingredientes e contetido liquido;

Il - n.° lote e/ou data de fabricagao e/ou prazo de validade, numero de registro no érgéo oficial, quando for o
caso;

V- no‘me e enderego do fabricante, do fracionador, do distribuidor e do importador;

V - temperatura do alimento que, quando do recebimento, deve ser anotada em planiltha propria:
a) congelados: -12° C; ou confqrme as especificagbes do fabricante.

b) refrigerados: até 10° C ou conforme especificacéo do fabricante;

c) carnes: até 7 ° C ou conforme a especificagdo do fabricante;

d) pescados: até 3° C ou conforme especificac&o do fabricante;

VI - as caracteristicas sensoriais, cor, gosto, odor, aroma, aparéncia, textura, sabor;

VIl - as embalagens devem estar integras, limpas e seguir as caracteristicas de cada alimento;
VIl - a higiene do entregador;

IX - as condigBes de conservagéo e higiene do transporte.

10.4. Realizar controle microbiologico e fisico-quimico quando necessario, seguindo as rotinas e
procedimentos de classificagado de risco e de histérico de recebimento registrado, através de laboratério

proéprio ou terceirizado.

10.5. Registrar os dados que permitam a rastreabilidade, nome do produto, marca, nimero do lote, data de
fabricagéo ou validade e identificacéo da origem.

11 - ARMAZENAMENTO
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11.1. Os alimentos devem ser armazenados de forma organizada, em local Ilmpo livre de pragas e atender
os seguintes critérios: , \

| - separados por categorias;

Il - dispostos longe do piso, sobre estrados fixos ou méveis;

Il - nos ambientes caracterizados como depésito, onde sao utilizados estréaaéfz;b"ér:éfés{-"Qéiolas e similéres,
os produtos devem estar distantes 40cm da parede e entre as pilhas e, do forre, 60 cm;

IV - nos ambientes caracterizados como despensa, distante da parede 10 cm e do forro 60 cm, prateleiras
de material liso, resistente e impermeavel, com altura de 25 cm do piso.

VI - ambiente livre de entulho e material t6xico;
VIl - temperatura e ventilacdo adequadas;

VIlI- todo material de limpeza, higiene, perfumaria e material quimico deve ser armazenado separadamente
dos alimentos;

IX - alimentos com risco de contaminagdo por odores ou microrganismos devem ser armazenados
separadamente;

X - embalagens integras, de identificagéo visivel e com dados necessarios para garantir a rastreabilidade e a
validade, de acordo com a legislagdo vigente;

Xl - os produtos devem ser utilizados, segundo o sistema PEPS - Primeiro que Entra, Primeiro que Sai ou o
sistema PVPS - Primeiro que Vence, Primeiro que Sai;

X1l - produtos destinados a devolugdo ou descarte devem ser identificados e colocados em local apropriado.
11.2. Em caso de transferéncia de matéria prima e produtos industrializados, de embalagens originais para

outras embalagens, transcrever o rétulo original ou desenvolver um sistema de etiquetas que permita a sua
identificagéo e rastreabilidade.

11.3. ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS PERECIVEIS

11.3.1. Os equipamentos de refrigeracdo e congelamento devem estar de acordo com a necessidade e tipos
de alimentos a serem produzidos/armazenados. As camaras, quando instaladas, devem apresentar as
seguintes caracteristicas:

I. antecdmara ou outro sistema que permita a protecao térmica e impeca a entrada de vetores;

II. revestimento com material de facil limpeza, impermeavel, liso e resistente;

IN. livre de ralo ou grelha;

IV. termémetro permitindo a leitura de temperatura interna, pelo lado externo;

V. interruptor localizado na parﬁe externa com lampada piloto indicadora de:"ligado" - "desligado”;

VI prafeleiras em ago inoxidavel ou outro material sanitario;

VII. porta que permita a manuteng¢do da temperatura interna; -

VIIL. dispositivo de seguranga que permita abrir a porta por dentro, quando for utilizada porta hermética;
IX. estrado de material de facil limpeza, liso, resistente e impermeavel.

X . sensor de temperatufa do ar interno deve ser instalado no local mais quente da camara;

11.4. As caixas de papel&o s6 devem permanecer nos locais de armazenamento, sob refrigeracéo ou

congelamento em local segregado, delimitado ou em equipamento exclusivo para os produtos
acondicionados nessas embalagens. Nao devem apresentar sinais de umidade ou emboloramento.
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11.5. Os alimentos devem ser estocados distantes da parede e entre grupos, ‘para garantlr a-tircula¢ag do
ar. Alimentos n&o devem ser estocados sob condensadores e evaporadores q;a cémara

IR
P
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11.6. Produtos que exalem odor ou que exsudem, produtos minimamente processados, frutas, verduras,
legumes e produtos crus, devem ser armazenados em equipamentos diferentes dos termicamente
processados. Quando existente apenas um equipamento, 0 armazenamento deve ser realizado de forma a
evitar contaminacao.

11.6.1. Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo
equipamento, os alimentos prontos para o consumo devem estar dispostos nas prateleiras superiores; os

semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio; e os produtos crus nas pratelelras inferiores,
separados entre si e dos demais produtos.

11.6.2. Os alimentos preparados e os pratos prontos para o consumo elaborados em cozinhas industriais,
restaurantes, lanchonetes e similares, devem ser acondicionados em recipientes de material liso, -
impermeavel, com aproximadamente 10 cm de altura, devidamente protegidos e identificados com nome do
produto e validade.

11.6.3. Nos equipamentos para congelamento, tipos diferentes de alimentos podem ser armazenados,
desde que devidamente embalados e separados, sob arrumacgdo modular, respeitando as caracteristicas de
preservagao dos alimentos, e estocados sempre abaixo das linhas de carga.

11.6.4. No caso de existir ou haver apenas uma geladeira ou camara, o equipamento deve estar regulado
para o alimento gue necessitar temperatura mais baixa.

11.7. E proibido desligar 0s equipamentos de refrigeragio com o objetivo de economizar energia.

11.8. As temperaturas devem ser mantidas de acordo com os procedimentos ou de acordo com as
recomendagdes do fabricante, no caso de produto industrializado:

| - Armazenamento sob congelamento -18° C;
Il - armazenamento sob refrigeragéo:

a) hortifruti e outros produtos: até 10° C ;

b) carne, até 4° C;

¢) pescado, até 2° C.

lIl - armazenamento sob temperatura ambiente ou de acordo com as recomendagdes do fabricante e as
propriedades intrinsecas do alimento.

12 - PRE-PREPARO

12.1. A configuracdo da area de pré-preparo deve garantir um fluxo linear, sem cruzamento de atividades
entre as varias categorias € niveis de preparo de alimentos.

12.2. A area destinada a selegéo, limpeza, lavagem ou area suja deve ser isolada da area de preparo de
produtos selecionados, e também da area limpa por barreira fisica ou técnica.

12.3. As embalagens impermeaveis devem ser lavadas com agua potavel antes de serem abertas.

12.4 Para a higienizagao dos alimentos devem ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude
para esta finalidade.

12.4.1.0s procedimentos de higienizacdo devem ser validados, devendo permanecer & disposicédo da
autoridade sanitaria, ou seguir os seguintes critérios:

|. Sele¢ao dos alimentos;
Il. Lavagem - ag&o mecanica - com agua potavel,

ill. Desinfec¢do: imersao em solucéo clorada, entre 100 e 250 ppm, ou conforme a receita:
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10 ml, equivalente a 1 colher de sopa de agua sanitaria *a 2,0 - 2,5% de CIQ(Q livre, em 01 %trz fe ggua,
15 a 20 minutos. RS e é/ (-

[

IV. Enxaglie com &gua potavel. L0

*Agua Sanitaria, desinfetante de uso geral com indicag&o no rétulo para a finalidade de desinfecgéo de
alimentos.

12.5. A etapa de dessalgue de carnes de bovinos, suinos ou pescados deve ocorrer sob condicdes seguras:
I - em agua potavel sob refrigeragdo até 10° C ou;

|l - através de fervura.

12.68. O descongelamento deve ser efetuado em condi¢des de refrigeragdo em temperatura inferior a 5°C ou
em forno microondas, quando o alimento for submetido imediatamente a cocgéo.

12.7. O porcionamento ou fracionamento deve ocorrer em area propria. Na impossibilidade, em horario
determinado para esse fim, de acordo com as especificagdes deste regulamento e com as caracteristicas
préprias do alimento.

12.7.1. Os alimentos devem ser porcionados com utensilios proprios, que devem ser removidos e lavados
apos sua utilizagao. As embalagens originais devem ser preferencialmente mantidas e fechadas
adequadamente, quando se fratar de produto industrializado.

13 - PREPARO

13.1. A configuragdo da area de preparo deve garantir um fluxo linear, sem cruzamento de atividades entre
as varias categorias e niveis de preparo de alimentos.

13.1.1.Na area de preparo devem existir lavatérios exclusivos para higiene das maos, em posicdo
estratégica em relagao ao fluxo do processo e de facil acesso. As torneiras dos lavatérios devem ser
preferencialmente acionadas sem contato manual.

13.1.2. N&o deve existir sabdo anti-séptico para higiene das méos nas pias utilizadas para manipulagéo e
preparo dos alimentos, para evitar contaminagdo quimica do alimento.

13.1.3. Todo equipamento ou utensilio que entrar em contato com material potencialmente contaminado
deve ser higienizado antes de entrar em contato com as matérias-primas limpas, ou com o produto acabado.

13.1.4. Durante a manipulagéo de matérias-primas que apresentem risco de contaminagdo, devem ser
utilizados aventais ou capas.

13.1.5. A area climatizada, se necessaria, deve manter a temperatura entre 12° C e 18° C.

13.1.6. O tempo de manipulagéo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo deve exceder a 30
minutos por lote, e a 2 horas em area climatizada entre 12° C e 18° C.

13.1.7. E proibida a colocagao de caixas de madeira e de papeldo dentro da area de preparo.

13.1.8. Quando a matéria prima e o alimento pré-preparado ou pronto ndo forem utilizados imediatamente,
devem ser acondicionados adequadamente e identificados com nome do produto, data de manipulagdo e
validade.

13.2. O tratamento térmico deve garantir que todas as partes dos aiimentos atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico,
desde que as combinagdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

13.2.1. Os alimentos submetidos a cocgdo, e destinados ao processo de congelamento, devem ser
encaminhados imediatamente para o resfriamento forgado, seguindo-se para o congelamento, até atingir a
temperatura de -18°C. Quando impossivel o resfriamento rapido o alimento devera ser conservado &
temperatura acima de 60°C.
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13.3. O resfriamento de alimento preparado devera ser realizado de forma’ a ii rEEar Q. rléco G s
contaminagéo cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favorer;. P tbpheagéef -
microbiana. A temperatura do alimento preparado devera ser reduzida de 60°C a 10°C em até duas horas.
Em seguida devera ser submetido a temperatura inferiores a 5°C ou congelado a temperatura igual ou
inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

13.4. Os 6leos e gorduras utilizados nas frituras devem ser aquecidos na faixa de 160° a 180°C, com
tolerancia até 190°C.

13.4.1. A reutilizagdo do 6leo sé sera permitida quando este n&o apresentar alteracdes das caracteristicas

sensoriais, cor, aroma e sabor, presenca de fumaga em temperatura de fritura, presenga de espuma, entre
outras.

13.4.2. O 6leo deve ser filtrado em filtros proprios. Em caso de utilizacéo de fritadeira com filtro, seréo
obrigatérias as recomendacdes do fabricante e as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

13.5. Os alimentos reconstituidos devem receber a adi¢io de agua potavel. Apés a reconstituicdo, devem
ser consumidos imediatamente, aquecidos ou refrigerados, conforme indicagao do fabricante e/ou critérios
de uso descritos nesta Legislacéo.

13.6. O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeragde a temperatura de
4°C, ou inferior, deve ser de 5 dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°

C o prazo maximo deve ser reduzido, de forma a garantir as condigbes higiénico-sanitarias do alimento
preparado.

13.7. Produtos industrializados em embalagens ja abertas devem ser conservados de acordo com as
recomendagdes do fabricante.

13.7.1. Os alimentos que tenham sido descongelados ndo devem ser congelados novamente.

13.7.2. Alimentos crus semi-prontos, preparados com carnes descongeladas, podem ser congelados desde
que sejam utilizados, sem descongelamento prévio, diretamente na cocgao, atingindo no minimo 70° C em
todas as partes do alimento.

13.8. Na etapa de reaquecimento, os alimentos que ja sofreram cocgo inicial devem atingir novamente a
temperatura de seguranga de 70°C.

13.9. Os ovos devem ser utilizados seguindo rigorosamente os critérios:
| - ndo é permitida a venda nem a utilizagéo de ovos com a casca rachada;

Il - o prazo de validade deve ser observado, bem como as recomendagdes quanto ao modo de conservagao
indicado pelo produtor ou fornecedor;

Il - o contetdo interno do ovo ndo deve entrar em contato com a casca;
IV - ndo oferecer para consumo ovos crus e alimentos preparados onde 0s Ovos permanegam crus;

V - para preparagdes que utilizem, como ingrediente, ovo cru, sem cocg&o, COmMo cremes, mousses,
maioneses, utilizar ovos pasteurizados, ovos desidratados ou ovos cozidos;

VI - 0 ovo cozido deve ser submetido a cocgao por 7 minutos apds fervura; os ovos fritos devem apresentar
a gema dura;

VI - omeletes, empanados, milanesas, bolos, doces, devem atingir 70° C no centro geométrico;
VIli- Os ovos devem ser lavado com agua potavel, imediatamente antes do processamento;

IX - as embalagens de ovos n&o devem ser reutilizadas.

14 - EMBALAGEM/DlSTRlBUI(}AO/CONSUMO

14.1. A area de embalagem deve manter as mesmas caracteristicas de organizag&o e higienizagéo das
demais areas de preparo, e separada por barreira fisica ou técnica.
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14.1.1. A embalagem utilizada deve ser adequada as caracteristicas intrinsecas do produto, conforme os
regulamentos técnicos especificos, com o objetivo de preservar os padrées de identidade e qualidade do
produto.

14.1.2. A rotulagem dos produtos embalados na auséncia do consumidor deve conter as informagdes
exigidas pela legislagéo geral, especifica e por este regulamento:

o) gz
|- denominagéo de venda do alimento; >
L ee2/fY é&/
II- lista de ingredientes; Ceineen T

s

a L Gy AR WRTER

lll- conteudo liquido;

IV- identificagdo da origem, isto &, razao social e enderego do fabricante, do distribuidor e do importador,
para alimentos importados;

V- identificacéo do lote ou data de fabricacdo ou data de validade;

VI - prazo de validade;

VII- instrugbes para o preparo e uso do alimento;

VIII- informagéo nutricional, conforme legislagao vigente;

IX- fegistro, quando necessario;

14.1.3. Os alimentos vendidos a granel devem possuir na embalagem as informagoes:
I- denominagéo de venda do alimento;

Ii- lista de ingredientes, quando for o caso;

lll- identificac&o da razdo social e enderego do fabricante, do distribuidor e do importador, para alimentos
importados;

IV- identificag&o do lote ou data de fabricagéo, ou data de validade;

V - prazo de validade;

VI- instrugdes para o preparo e uso do alimento, quando for o caso;

VII- informagao nutricional, conforme legislagéo vigente;

VIII- registro, quando necéssério;

14.1.4. Os alimentos industrializados, manipulados ou fracionados no local de venda, e embalados na
presenca do consumidor devem apresentar as seguintes informagdes: nome do produto,marca, quantidade,

ingredientes, preco, validade.

14.1.5.0s alimentos industrializados, manipulados ou fracionados no local de venda, e embalados na
auséncia do consumidor devem apresentar no rétulo as informagdes do item 14.1.2.

14.2. E vedada a utilizagio e comercializag&o de produto com prazo de validade vencido e sem o registro no
orgéo competente, conforme legislagao vigente.

14.3. Durante as etapas de distribuicdo e exposi¢do ao consumo, os alimentos devem estar devidamente
protegidos contra poeiras, insetos e outras pragas urbanas, distantes de saneantes, cosméticos, produtos de
higiene e demais produtos toxicos.

14.3.1. Nao é permitido comercializar alimentos com embalagens rasgadas, furadas, latas amassadas, com
ferrugem, estufadas, bem como aquelas que apresentem sujidades que possam alterar a qualidade e
integridade do produto.

14.3.2. As embalagens de produtos prontos para o consumo, entregues em domicilio, devem possuir
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sistema de lacre ou selo que garanta a sua inviolabilidade.

14.3.2. Os alimentos pereciveis expostos a venda devem ser conservados:

H
| - Armazenados sob congelamento:

- 18° C ou conforme recomendagao do fabricante;
Il - Armazenados sob refrigeragdo:

a) hortifruti e outros produtos: até 10° C ou conforme recomendagéo do fabricante;
b) carne, até 4°C ou conforme recomendaco do fabricante;

c) pescado, até 2°C, ou conforme recomendacao do fabricante.

Il - Armazenados em temperatura ambiente ou de acordo com as recomendagdes do fabricante e as
propriedades intrinsecas do alimento;

14.4. Na drea de consumacgdo deve-se observar os mesmos critérios de higienizagéo das demais areas de
preparo.

14.4.1. O balcéo térmico deve estar limpo, com agua tratada e limpa, trocada diariamente, mantida &
temperatura de 80°C a 90°C.

14.4.2. Os pratos prontos e alimentos pereciveis expostos para o consumo, em distribuigdo ou espera,

devem permanecer sob controle de tempo e temperatura, protegidos de contaminagdes, segundo os
critérios: ~

I. Alimentos quentes:
a. minimo 60°C, no maximo por 6 horas;
b. abaixo de 60°C, por 1 hora, no maximo.

c. Os alimentos que nao observarem os critérios de tempo e temperatura estabelecidos devem ser
desprezados.

1. Alimentos frios, que dependam somente da temperatura para a sua conservagéo:
a. no maximo a 10°C por 4 horas no maximo.
b. entre 10° C e 21°C, por 2 horas no maximo.

c. Alimentos que ndo observarem os critérios de tempo e temperatura estabelecidos devem ser
desprezados.

14.4.3. Os ornamentos e plantas no devem propiciar contaminag&o dos alimentos. As plantas n&o devem
ser adubadas com adubo organico e ndo devem permanecer entre o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre
os balcdes de distribuigZo;

/

14.4.4. No refeitério e/ou sala de consumacéo é permitido o funcionamento de ventiladores de teto ou chéo,
mantidos limpos e desde que o fluxo de ar nao incida diretamente sobre os ornamentos, as plantas e os
alimentos.

15 - TRANSPORTE

15.1. O veiculo de transporte de alimentos e agua potavel, refrigerados ou ndo, deve garantir a integridade e
a qualidade do produto, quando destinado ao consumo humano.

15.2. E proibido manter ou transportar, no mesmo compartimento de um veiculo, alimentos prontos para o
consumo, outros alimentos ou substancias estranhas e produtos toxicos que possam contamina-los.

15.3. E expressamente proibido o transporte de produtos perigosos em veiculos que transportem alimentos
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15.5. A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos, e esta deve ser revestida de
material liso, resistente, impermeavel, atéxico e lavavel.

15.6. No transporte de alimentos deve constar nos lados direito e esquerdo do veiculo, de forma visivel:

Transporte de Alimentos e/ou Agua Potével, nome, endereco e telefone da empresa, e, ainda, os dizeres:
"Produto Perecivel".

15.7. Os métodos de higienizagdo devem ser adequados as caracteristicas dos produtos e dos veiculos de
transportes.

15.8. Quando a natureza do alimento assim o exigir, este deve ser colocado em prateleiras ou sobre
estrados, de forma a evitar danos e contaminagéo, seguindo os POPs -Procedimentos Operacionais
Padronizados estabelecidos pela empresa de acordo com a legisla¢éo vigente.

15.9. Os materiais utilizados para protegdo e fixagéo da carga (cordas, encerados, plasticos e outros) devem
estar integros, em bom estado de conservagdo, ndo devendo constituir fonte de contaminagéo ou dano para
o produto.

15.10. As operagfes de carga e descarga ndo devem oferecer risco de contaminag&o, dano ou deterioragéo
do produto e/ou matéria-prima alimentar.

15.11. Os equipamentos de refrigeracdo ndo devem oferecer risco de contaminagéo para o produto,
garantindo temperatura adequada para 0 mesmo, durante o transporte.

15.12. Os alimentos pereciveis crus ou prontos para 0 consumo devem ser transportados em veiculo
fechado, dependendo da natureza, sob:

15.12.1. Refrigeracéo - com tolerancia até 10°C ou conforme recomendac&o do fabricante.
a) Carnes: até 7°C ou conforme recomendagéo do fabricante.

b) Pescados: até 3°C ou conforme recomendacao do fabricante.

15.12.2. Congelamento - com tolerancia até -12°C ou conforme recomendacgéo do fabricante.
15.12.3. Produtos quentes com tolerancia minima de 60°C;

15.13. Os critérios de temperaturas fixados s&o para os produtos, ndo para os veiculos.

15.14. Os veiculos de transporte que necessitem controle de temperatura devem ser providos
permanentemente de termémetros calibrados e de facil leitura.

15.15. A exigéncia de veiculos frigorificados fica na dependéncia do tipo de transporte e das caracteristicas
do produto. Quando necessario, o veiculo ja deve estar pré-condicionado na temperatura de conservagéo do
alimento para transporte.

15.16. A agua potavel deve ser transportada segundo os seguintes requisitos:

I- tanque revestido de material anticorrosivo, atdxico, provido de tampa de inspegdo e passagem
dimensionada para permitir a entrada de uma pessoa para higienizagao;

II- indicador do nivel de agua ,bocal de alimentag¢&o provido de tampa hermética e sistema de drenagem que
permita total escoamento da &gua contida no seu interior;

Ili- equipamento para determinagc&o da dosagem de cloro, conforme item 7 deste regulamento;

IV- mangueira, utilizada para transferir agua do tanque, dotada de prote¢do nas extremidades proprias ao
contato com a agua, em bom estado de conservagdo, devendo ter procedimento de limpeza diario;

V- tanque higienizado, sempre que houver mudanga na origem da agua e, obrigatoriamente, a cada 6
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VI- para desinfecgéo, deve ser utilizado produto registrado pelo Ministério da Saude ‘com a concentra doe
tempo de contato recomendado pelo fabricante; s -

VII- a empresa de transporte e distribuicdo deve manter a disposi¢ao da autoridade sanitaria os
procedimentos escritos sobre higienizacao do tanque, constatando os dados: identificagéo do veiculo, data
do procedimento, nome do produto, concentragao e tempo de contato. Estes dados, bem como copia dos
laudos de andlise da agua devem acompanhar o veiculo para ser apresentado & autoridade sanitaria,
guando solicitado.

16 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

16.1. O programa de controle de pragas deve contemplar todas as medidas preventivas necessarias para
minimizar a necessidade da aplicagdo de desinfestantes domissanitarios.

16.2. O servigo de aplicagéo de desinfestante domissanitario deve ser executado por empresa controladora
de vetores e pragas urbanas devidamente licenciada e/ou cadastrada pela vigilancia sanitaria.

16.3. A escolha de técnicas de controle de pragas de carater preventivo, bem como a disposi¢édo das

armadilhas e iscas, é responsabilidade da empresa controladora de pragas urbanas. A empresa contratante

devera cumprir: as recomendagdes contidas no relatério técnico elaborado pela empresa controladora de
pragas urbanas.

16.4. As empresas deveréo apresentar a autoridade sanitaria municipal, os seguintes documentos:

a. Proposta ou contrato de servigo, elaborada pela empresa controladora de pragas contratada, contendo,
entre outras, as medidas preventivas a serem adotadas pelo contratante e relatério técnico de visita.

b. Certificado ou Comprovante de Execugé&o do Servigo, contendo as informagdes:
1. identificag@o completa da contratada;
. numero da licenga de funcionamento;

. identifica¢@o da empresa usudria do servigo;

HwWw N

. execucdo do servi¢o;

5. produtos utilizados, informando:

a) numero do registro no Ministério da Saude;
b) composicdo e concentragao;

c¢) quantidade aplicada;

6. indicagbes para uso do médico, informando o grupo qufmlco a agdo toxica, o antidoto e o tratamento
adequado;

7. pragas alvo;
8. assinatura do Responsavel Técnico e inscrigdo no Conselho Regional de Classe.

16.5. A manipulagdo e aplicagéo de produtos desinfetantes devera ser efetuada de modo a garantir a
seguranga dos produtos, dos operadores, dos usuarios do servigco e do meio ambiente.

17 - HIGIENE (LIMPEZA E DESINFECGAO)

17.1. A higienizac&o de instalagGes, equipamentos e utensilios deve estar descrita na forma do
Procedimento Operacional Padronizado, e disponivel para a autoridade sanitaria.

17.1.1. No procedimento devem ser mencionados a area ou equipamento a ser higienizado, o método e sua
frequéncia, produto utilizado, concentragéo, temperatura e tempo de a¢éo, agcéo mecanica, responsavel pela
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17.2. A etapa de higienizag&o dos equipamentos e utensilios deve ocorrer e‘r'ﬁ"é'reaﬂﬁrOpfia, isolada, dotada
de tanque ou pia, agua corrente, fria e quente. Havendo ndo conformidade na estrutura fisica, o
procedimento deve garantir a eficacia do processo e a seguranca para evitar contaminagéo cruzada.
17.2.1. Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados antes e ap6s o uso.

17.2.2. Os equipamentos de pequeno porte utilizados para fatiamento de produtos carneos, queijos e
moagem de carnes devem ser higienizados de maneira a garantir a seguranga do produto alimenticio.

17.2.3. Os equipamentos e os utensilios higienizados ndo devem ser colocados diretamente sobre o piso.

17.2.4.Todos os utensilios de limpeza devem ser mantidos em bom estado de conservagéo e guardados em
local proprio, separados de acordo com o tipo de utilizagao.

17.2.5. O uso de escovas de metal, 13s de ago e outros materiais abrasivos ndo sao permitidos.

17.2.6. Nao é permitido o uso de panos convencionais para a limpeza, secagem de maos, utensilios,
equipamentos, devendo ser utilizados aqueles constituidos de materiais descartaveis.

17.3. Os produtos de higienizag&o devem obedecer & legislagéo vigente, devendo os desinfetantes utilizados
serem registrados no Ministério da Satde. Os produtos devem ser acompanhados de fichas técnicas e
dados de seguranga fornecidos pelo fabricante.

17.4. Maquina de lavar louga: devem ser observadas as recomendagtes do fabricante ou os critérios:
Lavagem: 55°C a 65°C;
Enxague: 80°C a 90°C.

17.5. A periodicidade da higienizagdo ambiental depende do processo de producao e propriedades das
matérias-primas e produtos utilizados.

17.5.1. Toda a agua utilizada para a higienizac&o deve ser descarregada na rede de esgoto, ndo sendo
permitido o0 seu escoamento para galerias pluviais, via publica ou vizinhanga.

17.5.2. E vedado:

|. varrer a seco;

II. reutilizar embalagens vazias de produtos de higiene;

lll. lavar qualquer pega de uniforme ou panos de limpeza dentro da area de produg¢ao;

IV. presenca de animais domésticos no local de trabatho.

17.5.3. Etapas obrigatérias nos procedimentos de higienizagao ambiental com produto desinfetante:
I. Limpeza para remogéo de sujidades e lavagem com agua e sab&o ou detergente;

li. Enxague;

lll. Desinfecgdo quimica: deixar o desinfetante em contato com a superficie, conforme recomendacéo do
fabricante.

IV. Enxaglie obrigatério para superficies que entram em contato com alimentos.

17.6. Durante a produgdo / manipulagdo de alimentos & proibido proceder a limpeza e desinfecgéo das
instalag@es e equipamentos.

17.7. Limpeza das Areas Secas - O Sistema de limpeza a seco consiste na retirada de particulas de
sujidades ou resto de produtos através de métodos fisicos.
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| - sempre que possivel 0 equipamento deve ser desmontado para facilitar a Jimpeza;

-,

I - a remogéo da sujidade aderida deve acontecer utilizando escovas de cerdé§ éintéticas, de dureza
adequada & superficie;

Il - a sujeira deve ser retirada pelo sistema de aspiragéo ou outro compativel com o processo. N&o é
recomendado o uso de ar comprimido para esta operacgéo.

17.7.2. No sistema de limpeza a seco, a lavagem s6 deve ser empregada quando o nivel de contaminagio
ambiental exigir.

18 - RESIDUOS SOLIDOS

O estabelecimento, gerador de residuo sélido deve contribuir para a minimizacéo dos residuos e deve ser
responsavel pelo seu acondicionamento correto e coleta seletiva do lixo seco e lixo organico.

18.1. O residuo sdlido dentro do estabelecimento deve estar acondicionado em recipientes proprios para
residuo seco, separado do residuo organico. O recipiente deve ser provido de tampa, pedal, de material de
facil limpeza, revestido com saco plastico resistente, esvaziado sempre que necessario. O recipiente de lixo
deve permanecer afastado das mesas, utensilios de preparagao e da manipulagio de alimentos.

18.2. O residuo soélido deve ser acondicionado em sacos, de acordo com a NBR 9191/01, proprios para lixo
domiciliar ou comercial. As garrafas descartaveis devem ser armazenadas em contéiner, dispostas de forma
a ndo armazenar agua de chuva e, posteriormente encaminhadas para reciclagem. O lixo ou residuo
pastoso e aquele que exsuda deve ser colocado em recipiente rigido, até o momento da coleta.

18.3. O lixo ndo deve sair da area da produgéo pelo mesmo local onde entram as matérias primas. Na total
impossibilidade de areas distintas, determinar horarios diferenciados.

18.4. S6 €& permitida a comercializagao de residuos de alimentos e dleo de fritura para empresa
especializada no reprocessamento destes residuos.

18.4.1. Estes residuos devem ser acondicionados em recipientes rigidos, fechados, fora da area da
produgéo. A empresa devera manter registro com os dados: nome e enderego da empresa reprocessadora,
frequéncia da coleta, quantidade aproximada do material coletado.

18.5. O residuo fora da area de produgdo/manipulagéo deve ficar em area revestida com material de facil
limpeza, provida de ponto de agua, de ralo, protegida da chuva, sol, moscas, roedores, outros animais e
pessoas estranhas. O lixo ndo deve provocar odores ou incOmodo a vizinhanga.

18.6. O residuo n&o coletado pelo servigo publico deve ser recolhido por empresa especializada e no
contrato, deve constar entre outros, o seu destino. As notas fiscais dos servigos prestados devem
permanecer na empresa a disposicao da autoridade sanitaria.

18.7. O destino do residuo industrial deve ser aprovado pelo 6rgéo competente, relacionado ao meio
ambiente.

19 - CONTROLE DE QUALIDADE

19.1. A empresa deve executar, periodicamente, auditorias internas de Boas Praticas e Sistemas de
Qualidade utilizando roteiro ou lista de verificagao e elaborar planos de ag¢des corretivos com prazo e
responsaveis definidos.

19.2. A empresa deve monitorar, diariamente, e registrar em planilha prépria, a temperatura de camaras,
balcdes e congeladores e equipamentos térmicos.

19.3. Os produtos e subprodutos destinados ao reprocesso devem ser identificados, acondicionados,
armazenados nas condi¢des estabelecidas por este regulamento para a matéria-prima.

19.3.1 Os produtos retirados do mercado por vencimento do prazo de validade ndo devem ser
reprocessados.
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19.4. A empresa deve manter todos os procedimentos relativos a identifi cag% do lgt'e ou dados que
possibilitem sua identificag&o, bem como o inventario da produgdo de cada lote e a sua distribuig¢éo,
disponiveis para a autoridade sanitaria.

19.5. A guarda de amostra deve ser realizada com o objetivo de esclarecimento de ocorréncia de falhas de
qualidade e/ou que levem a risco a salde do consumidor.

19.5.1. Nas industrias, as amostras de produto final devem ser conservadas por em periodo referente ao
tempo de vida de prateleira.

19.5.2. A amostra de pratos prontos elaborados em cozinhas industriais, restaurantes que utilizem o sistema
de auto servico, escolas, creches, asilos ou em servigos de nutrigdo de estabelecimento de assisténcia a
salde, deve ser guardada por 72 horas sob refrigeragao até 4°C, ou sob congelamento a - 18°C. Alimentos
liquidos devem ser armazenados por 72 horas sob refrigeragao até 4°C. As amostras devem ser coletadas
na area de distribui¢do um terco do tempo antes do término da distribuicdo das refei¢bes.

19.6. A empresa deve manter a disposicio da autoridade sanitaria os procedimentos adotados para
determinag&o do prazo de validade.

19.7. A industria deve dispor de programa escrito, treinamento e pessoal para o recolhimento rapido e
eficiente de produtos que ndo atendam aos parametros de qualidade e seguranga. Devera manter &
disposicao da autoridade sanitaria os registros dos procedimentos operacionais adotados, contendo
minimamente as informagdes: nome do produto, marca, numero do lote ou data de fabricagdo ou validade,
quantidade produzida, quantidade recolhida, locais de distribuicdo, motivo do recolhimento, destino final do
produto e pessoa responsavel por esta operagdo.

19.8. Quando houver perigo a saude, a empresa devera providenciar aviso de recolhimento dirigido ao
publico e a autoridade sanitaria.

19.9. O servigo de atendimento ao consumidor deve contar com registro das reclamagdes pertinentes a
qualidade e seguranga do produto a disposigdo da autoridade sanitaria. Os dados de reclamagdes devem
ser anotados, arquivados, desdobrados e as agbes corretivas registradas.

20 - EDIFICAGOES E INSTALAGOES

20.1 - Area externa - Area livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo, objetos em desuso, animais,
insetos e roedores. As areas circundantes ndo devem oferecer condigdes de proliferagédo de insetos e
roedores. Os patios devem ser mantidos com piso lavavel, grama aparada ou cascalho.

20.2. Acesso livre, independente, ndo podendo ter comunicagéo direta com dependéncias residenciais.

20.3 - Toda construgéo nova ou modificada deve garantir a acessibilidade & pessoa portadora de deficiéncia,
conforme legislac&o vigente.

20.4 - Area interna - A edificagdo, bem como as instalagdes, devem garantir conforto ambiental, que
compreende a ventilagao, a iluminag¢ao, a minimizacdo da poluigdo no local de trabalho e o fluxo ordenado
do processo de produgao.

20.5 - Piso: material liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cores claras e em bom estado de
conservacao, antiderrapante, resistente ao ataque de substancias corrosivas e de facil higienizagao, nao
permitindo 0 acumuio de alimentos ou sujidades. Deve ter inclinag&o em dire¢&o aos ralos, o suficiente para
n&o permitir que a agua fique estagnada.

20.5.1. Em areas que permitam existéncia de ralos e grelhas, estes materiais devem ser em nimero
suficiente, sifonados, dotados de dispositivos que impegam a entrada de vetores.

20.6. Paredes: acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores claras, em bom estado de conservacéo.
Deve ter angulo arredondado no contato com o piso. Livre de umidade, descascamentos, rachaduras. Sao
vedadas as divisérias de vazio interno.

20.7. Tetos: material liso, impermeavel, lavavel, de cores claras e em bom estado de conservacao, livres de
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necessidade de aberturas para ventilagéo, estas devem possuir tela, com malha;degjmmitgg_ facil limpeza.

20.8. Portas: superficies lisas, de cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes, de material ndo
absorvente, com fechamento automatico e protetor no rodapé. As entradas principais e os acessos as
camaras devem ter mecanismos de protegdo contra insetos e roedores.

20.9. Janelas: com telas milimétricas limpas, sem falhas de revestimento e ajustadas aos batentes. As telas
devem ter malha de 2 mm, removivel e de facil limpeza, em bom estado de conservagédo. As janelas devem
estar protegidas de modo a n&o permitir que os raios solares incidam diretamente sobre os alimentos ou
equipamentos mais sensiveis ao calor.

20.10. lluminagao: uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e cantos escuros. As
lampadas e luminarias devem estar limpas, protegidas contra explosédo e quedas acidentais e em bom
estado de conservagéo, sendo que nao devem alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As
instalacbes elétricas devem ser embutidas. As externas devem ser perfeitamente revestidas por tubulagées
isolantes, presas e distantes das paredes e tetos, para facilitar a limpeza.

20.10.1. Padrdes minimos:
Areas de inspecao - 1000 lux
Areas de processamento - 250 lux

Qutras areas - 150 lux

20.11. Ventilagdo: deve garantir o conforto térmico e a renovagéo do ar, garantindo que o ambiente fique

livre de fungos, gases, fumaga, gordura e condensagao de vapores. O pé direito deve ter altura minima de
2,70m.

20.12. Circulacéo de ar: podera ser feita através de ar insuflado, com equipamentos devidamente
dimensionados, e higienizados periodicamente. A dire¢édo do fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos
deve ser da area limpa para a suja. Nao devem ser utilizados ventiladores e equipamento de ar
condicionado domeéstico na area de manipulagéo.

20.13. O conforto térmico pode ser assegurado por aberturas que permitam a circulagdo natural do ar, com

area equivalente a 1/8 da area do piso. A ventilagdo ndo deve ser assegurada com a simples abertura de
portas.

20.14. Os itens 20.4 a 20.13 n&o se aplicam a area de consumacgao.
20.14.1. Na area de consumacéo deve haver separagdo entre ndo-fumantes e fumantes, na forma da lei.
20.14.2. Sera permitida a presenc¢a de caes guias na area de consumacao.

20.14.3. Nos locais de consumagao de alimentos é obrigatéria a existéncia de cardapio impresso em Braille,
disponivel e acessivel para o deficiente visual.

20.14.4. O estabelecimento que comercialize bebida alcodlica deve manter visivel, na area de consumacgéao
e ou venda, cartaz no tamanho 29,7x21cm, letra arial 48, com os dizeres " E PROIBIDA A VENDA DE
BEBIDAS ALCOOLICA PARA MENORES DE 18 ANOS. Legislagao: Estatuto da Crianga e do Adolescente,
Lei Federal 8069, de 13/07/90".

20.15. Instalagdes sanitarias para os empregados, separadas por sexo, em bom estado de conservagao, na
propor¢ao de um vaso sanitario para cada 20 funcionarios, vedada a privada turca ou similar. As instalagées
devem possuir os seguintes requisitos:

| - descarga automatica;

Il - bacia sifonada, com tampa;

Il - lixeira com tampa para guarda de papéis servidos, quando nao ligados diretamente & rede publica de
esgoto ou quando destinado a mulheres;
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IV - pias para lavar as maos, sabonete liquido, anti-séptico ou sabdo antl-séptlco toalha‘de papel de cor
clara n&o reciclado ou qualquer outro método de secagem que ndo permita a recontammagao das maos; |

V - iluminagso suficiente; e
VI - paredes, piso e teto de cores claras, de material liso, resistente e impermeavel;
VIl - portas com molas e protegéo na parte inferior contra entrada de animais;

VIl - ventilagdo adequada, com janelas protegidas com tela milimétrica, removivel e de facil limpeza;

20.15.1. As instalagdes sanitarias ndo devem se comunicar diretamente com as 4reas destinadas ao
processo de producdo ou manipulagdo e de armazenamento de alimentos.

20.16. Vestiarios - Separados por sexo, devendo possuir:

| - armarios individuais, bem conservados, dispostos de modo a permitir a higienizagdo do ambiente;
{1 -01 (um) chuveiro para cada 20 funcionarios;

lli - paredes, pisos e teto de cores claras, material liso, resistente e impermeavel;

V- pohas com molas e protegdo na parte inferior;

V - ventilagéc adequada e janelas protegidas com tela milimétrica removivel e de facil limpeza;

VI - pias para lavar as maos, sabonete liquido, anti-séptico ou sabdo anti-séptico, toalha de papel
descartavel de cor clara, papel néo reciclado ou qualquer outro método de secagem que ndo permita a
recontaminag¢do das maos;

VIl - vaso sanitario com descarga automatica, sifonado, com tampa;

VIII - lixeira com tampa para guarda de papéis servidos, quando ndo ligados diretamente a rede publica de
esgoto ou quando destinado a mulheres.

20.16.1. Nos estabelecimentos comerciais classificados como ME e EPP esta dispensada a exigéncia de
vestiario, desde que a area do sanitario comporte de forma organizada a instalagéo de armarios individuais e
chuveiros.

20.17. As instalagbes sanitarias destinadas ao publico devem ter paredes, piso e teto de material liso,
resistente e impermeavel, ventilagado adequada, tela nas aberturas, porta com mola, pia para lavagem de
maos contendo sabonete liquido e toalha de papel, ou outro método de secagem de méos. Cesto de lixo

com pedal e tampa para guarda de papéis servidos, quando néo ligados diretamente a rede de esgoto ou
dquando destinado a mulheres.

20.17.1. No local onde n&do ha consumacéo, nao é exigido sanitario para o pablico.

20.18. Esgotamento Sanitario deve ser ligado a rede de esgoto e, quando néo tratado adequadamente seu
destino deve ser aprovado pela autoridade competente.

20.18.1. Nao devera existir, dentro das areas de producéo de alimentos, caixa de esgoto.

20.18.2. E obrigatéria a presenca de caixa de gordura préxima & area de gerag&o do residuo,
preferenciaimente fora da area de produgéo.

20.19. Encanamentos, quando aéreos, devem estar dispostos de forma a n&o contaminar os produtos,
distantes das paredes e tetos para facilitar a higienizagéo.

20.20. A area para guarda de botijées de gas: de acordo com a ABNT, deve ser exclusiva para

armazenamento de recipientes de GLP e seus acessérios. A delimitagdo deve ser efetuada com tela, grade

vazada ou outro processo construtivo, que evite a passagem de pessoas estranhas e permita uma constante
ventilagao.

20.21 - Devem existir sistema e equipamentos apropriados de prevencéo e combate a incéndio, conforme
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PORTARIA 271/09 - SMS

O Secretario Municipal da Saude, no uso das atribuigées que lhe s&o conferidas por Lei

RESOLVE:
| — Alterar o item 17.2.5 da Portaria 1.210/06-SMS.G, que passa a ter a seguinte redagéo:

17.2.5. Os procedimentos de limpeza e sanitizagdo de equipamentos e utensilios devem garantir a ndo
contaminacgéo do alimento.

Il - Esta Portaria entrara em vigor na data da sua publicagéo, revogadas as disposi¢des em contrario.

Prefeitura da Cidade de Sdo Paulo | Expediente | Portal e Inclus&o Digital | Sa0 Paulo, 17 de Maio de 2010 | & Contato | Mapa da site |

http://www3.prefeitura.sp.gov.br/cadlem/secretarias/negocios_juridicos/cadlem/integra.... 17/5/2010
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Dispde sobre a obrigatoriedade de
todos os ambulantes que comercializam
alimentos a utilizarem luvas descartaveis
e da outras providéncias.

A CAMARA MUNICIPAL DE SAQ PAULO, decreta:

Art. 1° - Ficam obrigados todos os ambulantes que
comercializam alimentos no Municipio de Sdo Paulo a utilizarem uniforme
adequado, incluindo boné, luvas descartaveis, copos descartaveis e cestos de lixo
colocados nas proximidades do lacal de comércio.

Art. 2° - Apés a publicagdo desta lei, os ambulantes
terdo o prazo de 90 (noventa) dias, para cumprimento da mesma.

Art. 3° - O descumprimento dos dispositivos desta lei
implicara ao infrator a imposic@o de multa no valor de 25 (vinte e cinco) UFM’s,
sendo que em caso de reincidéncia o valor da multa duplicara.

Impresso no servigo gritico da CMSP,
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PROJETO DE LEI

Dispbe sobre a obrigatoriedade de
utilizagdo de luvas descartaveis por
funcionarios que manipulam todo e
qualquer tipo de alimento ou matéria-
prima nos Laticinios localizados no
Municipio S&o Paulo, e d& outras
providéncias.

A CAMARA MUNICIPAL DE SAQ PAULO decreta:

ART. 1° - Torna obrigatério a utilizagdo de luvas
descartaveis por funcionarios que manipulam todo e qualquer tipo de alimento ou
matéria-prima nos Laticinios localizados no Municipio de S&o Paulo.

Paragrafo unico - As luvas descartaveis mencionadas
neste artigo, deverdo ser trocadas diariamente ou de acordo com as
necessidades do Laticinio.

ART. 2° - As produtoras de queijo-de-minas frescal
localizadas no Municipio de Sdo Paulo s6 poderdo vender o produto apés a
colocagao de rotulos que contenham o carimbo de aprovagdo do Inmetro (Instituto
Nacional de Normalizagéo, Metrologia e Qualidade).

ART. 3° - Ficam obrigados os produtores a adotarem
formas rigorosas com o cuidado da industrializagdo, armazenagem e transporte
de seus produtos, excluindo inclusive clientes que nao adotarem as providéncias
necessarias para manter a qualidade de seus produtos.

581
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Paragrafo anico - A venda ambulante e em. ‘feiras.:de »»»»»
queijo-de-minas frescal s6 sera autorizada se o vendedor obedecer as Normas
Técnicas Especiais previstas no decreto n® 25.544 de 14 de margo de 1988,

ART. 4° - O nao cumprimento dos dispositivos desta
Lei, implicara ao infrator a imposigdo de multa no valor 65 UFMs, sendo que em
caso de reincidéncia o valor da multa duplicara.

ART. 5° - O Executivo regulamentara a matéria em
prazo n&o superior a 90 (noventa) dias.

ART. 6° - As despesas com a execugdo desta Lei
correrdo por conta das dotagdes orgcamentdrias proprias suplementadas se
necessario.

ART. 7° - Esta lei entrarda em vigor na data de sua
publicacéo, revogadas as disposi¢des em contrario.

Sala das Sessoes,

|;bA MUTRAN
Vereador

P.P.B.

). 0561
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PROJETO DE LEI 3. .5, 000

Dispde sobre a obrigatoriedade de
colocagdo de luvas descartaveis para
uso exclusivo dos consumidores nas
gondolas ou barracas de frutas,
verduras e legumes, nos
supermercados, feiras-livres,
sacoloes e similares, localizados no
Municipio de Sdo Paulo, e d4 outras
providéncias.

A CAMARA MUNICIPAL DE SAO PAULO, decreta:

Art. 1° - Torna obrigatéria a colocagdo de luvas
descartaveis para uso exclusivo dos consumidores, nas gondolas ou barracas de
frutas, verduras e legumes, nos supermercados, feiras-livres, sacolbes e
similares, localizados no Municipio de S3o Paulo.

%M/ﬂ %/MW/ e %ﬁ @m&%

e



Climara %/zwz/m/ e ;%ﬁ ﬁm&/ﬁ

Z

LS 1)

T YA Grre L T e

Art. 2° - Os estabelecimentos comerciais onado
nesta lei, deverdo cumprir o determinado pelo artigo anterior no prazo de 120
(cento e vinte) dias apos a publicagdo desta lei.

Art. 3°- O ndo cumprimento dos dispositivos desta lei
implicara ao infrator a imposigdo de multa no valor de 650 UFIRs., sendo que
em caso de reincidéncia o valor da multa duplicara.

Art. 4° - As despesas decorrentes com a execugdo da
presente lei correrdo por conta de dotagdes orgamentarias - proprias
suplementadas se necessario.

Art. 5° - Esta lei entrara em vigor na data de sua

publicagdo, revogadas as disposigdes em contrario.

Sala das Sessoes,

WM n%%zv

Vereador
PPB.
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PRESIDENTE

Senhor Presidente,

PDL 52/1.994
PDL 97/ 1.994
PL47771.993
PL 590/1.993
p 848/ 1.993
865/1.993
PL 883/ 1.993
PL 884/ 1.993
PL 13/1.994
PL 45/ 1.994
PL 127 /1.994
PL 133/ 1.994
PL 138/1.994
PL 157/ 1.994
PL 169/ 1.994
PL 170/1.994
PL 180/ 1.994
PL 192/ 1.994
PL 255/ 1.994
PL 266/ 1.994
PL 280/ 1.994
PL 306/ 1.994
PL 361/1.994
PL 374/ 1.994
PL 400/ 1,994
PL 446/ 1.994
PL 487/ 1.994
PL 489/ 1.994

531/1.994
: 42 /1.994
545/ 1.994

PL 546/ 1.994
PL 551/ 1.994
PL 555/ 1.994
PL 570/1.994
PL 592/ 1.994
PL 600/ 1.994
PL22/1.995
PL23/1.995
PL 24/1.995
PL 79/1.995
PL 80/ 1.995
PL 197/1.995
PL 198/ 1.995
PL 257/1.995
PL 275/1.995
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PL 305/ 1.995
PL 315/ 1.995
PL 347 /1.995
PL 367/ 1.995
PL 386/ 1.995
PL 414/ 1.995
PL 520/ 1.995
PL 521/ 1.995
PL 549/ 1.995
PL 550/ 1.995
PL 551/ 1.995
PL 572/ 1.995
PL643/1.995
PL 650/ 1.995
PL 651/1.995
PL 735/ 1.995
PL 736 /1.995
PL741/1.995
PL 742 / 1.995
PL 839/ 1.995
PL 877 /1.995
PL933/1.995
PL 934 /1.995
PL 940/ 1.995
PL 1.079/1.995
PL 1.224/1.995
PL 1.225/1.995
PL 1.248/1.995
PL 1.312/1.995
PL 1.330/1.995
PL 1.337/1.995
PL 1.424/1.995
PL 36/ 1.996
PL 202/ 1.996
PL 221/ 1.996
PL 223/1.996
PL 327/ 1.996
PL 332/1.996
PL 342/1.996
PL 351/1.996
PL 368/ 1.996
PL 387/ 1.996
PL 388 /1.996
PL 421/1.996
PL 422/ 1.996
PL 438/ 1.996

o S

CAMARA MUNICIPAL DE

SAO PAULO

REQUERIMENTO

CONSULTOR TECN

13-RDS

13- 00037/2013

RF.11.215

CSANT A&

N
UBIRAJARA OE F. PRESTES FILKO:

- HISTORIA

REQUEIRO, nos tern{os do art. 275, § 2°, do Regimento interno, o
retorno a tramitacao das proposicoes de rﬁinha autoria elencadas abaixo:

PL 461 /1.996
PL 565/ 1.996
PL 577 /1.996
PL 595/ 1.996
PLE18/1.996
PL 642/ 1.996
PL 643/ 1.996
PL 644/ 1.996
PL 645/ 1.996
PL 646/ 1.996
PL 697/ 1.996
PL 791/ 1.996
PL 807 / 1.996
PL 808 /1.996
PL 825/1.996
PL 826 / 1.996
PL 848 /1.996
PL75/1.997

PL 93/1.997

PL 217 /1.997
PL 243/1.997
PL 287/ 1.997
PL 326/ 1.997
PL 327 /1.997
PL 328/1.997
PL 329/1.997
PL 330/1.997
PL 331/ 1.997
PL 357 /1.997
PL 358/1.997
PL 431/ 1.997
PL 471/1.997
PL 523/1.997
PL 532/1.997
PL 688/ 1.997
PL 690/ 1.997
PL 692/ 1.997
PL 693/ 1.997
PL 727/1.997
PL 728/ 1.997
PL 760/ 1.997
PL 790/ 1.997
PL791/1.997
PL 812/1.997
PL 813/1.997
PL 861/1.997

PL 886 / 1.997
PL993/1.997

!

i
|

| PL203/1.999
. PL 240/ 1.999

PL1.033/1.997

PL 1.144/1.997
PL 1.185/1.997

PL 45/ 1.998

PL91/1.998

PL92/1.998

PL 125/1.998
PL 198/1.998
PL 222/ 1.998
PL 237 /1.998
PL313/1.998
PL 314/1.998
PL 503 /1.998
PL 505/ 1.998
PL 506/ 1.998
PL 507/ 1.998
PL 512/1.998
PL 54171.998
PL 684 /1.998
PL 687/1.998
PL 688/ 1.998
PL 717 /1.998
PL718/1.998
PL 727 /1.998
PL 728/ 1.998
PL 729/ 1.998
PL738/1.998
PL739/1.998
PL 744/ 1.998
PL 764/ 1.998
PL 780/ 1.998
PL 18/1.999

PL 24/ 1.999

PL 47/ 1.999

PL 62/ 1.999

PL 64/ 1.999

PL77/1.999

PL78/1.999

PL 82/1.999

PL 83/ 1.999

PL 147 /1.999
PL 152 /1.999
PL 191/1.999
PL 196/ 1.999

PL 241/1.999
PL 294 / 1.999
PL 295/ 1.999

+ PL 304/ 1.999

PL 305/1.999
PL 306/ 1.999
PL 346/ 1.999
PL 347/1.999
PL 348 /1.999

PL 349/1.999 .

PL 365/1.999
PL 385/1.999
PL391/1.999
PL 393 /1.999
PL 394 /1.999
PL 395/ 1.999
PL 396/ 1.999
PL 401 /1.999
PL 410/1.999
PL 433 /1.999
PL 434 /1.999
PL 435/ 1.999
PL 445 /1.999
PL 483 /1.999
PL 516 /1.999
PL 532 /1.999
PL 569/ 1.999
PL 610/ 1.999
PL 617/ 1.999
PL 13/2.000

PL 14/2.000

PL 34 /2.000

PL 49/ 2.000

PL 160/ 2.000
PL 183 /2.000
PL 243/ 2.000
PL 286/ 2.000
PL 289 /2.000
PL 294/ 2.000
PL 346/ 2.000
PL 367/2.000
PL 398 /2.000
PL 11/2.001

PL 68/2.001

PL 83/2.00%

PL 108/ 2.001
PL 109/ 2.001
PL 111/ 2.00%
PL 112/2.00%
PL 113/2.001
PL 123/ 2.001
PL 124/ 2.001
PL 132 /2.001
PL 133/2.001
PL 139/ 2.00%
PL 159/ 2.001
PL 190/ 2.001
PL 192/ 2.001
PL 194 /2.001
PL 220/ 2.00%
PL 222 /2.001
PL 327/ 2.001
PL 344 /2.001
PL 405/ 2.001
PL 449/ 2.001
PL 478/ 2.001
PL 506/ 2.001
PL 689/ 2.001
PL 704/ 2.001
PL 726/2.001
PL 40/2.002

PL 41/2.002

PL 63 /2.002

PL 127/ 2.002
PL 207/ 2.002
PL 208/ 2.002
PL 242/ 2.002
PL 277/ 2.002
PL 413/2.002
PL 481/2.002
PL 574/ 2.002
PL 63172.002
PL 632/ 2.002
PL 633/2.002
PL 634/ 2.002
PL 649/ 2.002
PL 696/ 2.002
PL 125/2.003
PL 227 /2.003
PL 297 /2.003

Sala das Sessdes, 05 de fevereiro de 2013 . B

Lider do PP
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Vereador Wadih Mutran

PL 323/2.003
PL 466/ 2.003
PL 470/ 2.003
PL 656 / 2.003
PL 705/2.003
PL 735/2.003
PL 804 /2.003
PL 805/2.003
PL 155/ 2.004
PL 374/ 2.004
PL 465/ 2.004
PL 531/ 2.004
PL 551/2.004
PL 49 /2.005

PL 167 /2.005
PL 179/ 2.005
PL 224/ 2.005
PL 264 /2.005
PL 265/ 2.005
PL 266/ 2.005
PL 292 /2.005
PL 344 /2.005
PL 345/ 2.005
PL 346 / 2.005
PL 347/ 2.005
PL 348/2.005
PL 350/ 2.005
PL 352/ 2.005
PL 353 /2.005
PL 354 /2.005
PL 355/ 2.005
PL 356/ 2.005
PL 494/ 2.005
PL 580 /2.005
PL 600/ 2.005
PL 347/ 2.006

PL 440/2.006 .~

PL 513/2.006
PL 679/ 2.006
PL 244/ 2.007
PL 322/ 2.007
PL 323/2.007
PL 324/2.007
PL 32572.007

PL 326/2.007 =

PL 327/ 2.007

PL 350/ 2.007
PL411/2.007
PL 491/ 2.007
PL €02 /2,007
PL 29/ 2.008
PL 276/ 2.008
PL 324/2.008
PL10/2.008 -
PL 263/ 2.008
PL 295/ 2.009
PL611/2.009
PL675/2.009
PL 34/2.010
PL42/2.010
PL62/2.010
PL77/2.010
PL 459/2.010
PL508/2.010
PL62/2.011
PL115/2.011%
PL 150/2.011
PL 585/ 2.011
PL15/2.012
PL115/2.012
PL383/2.012
PLO 2/1.996
PLO 1/2.005
PLO 2/ 2.005
PR 10/1.995
PR 23/1.995
PR30/1.995
PR 2/1.996
PR 18/1.997
PR 47/1.997
PR 2/1.998
PR 18/2.002
PR 19/ 2.002
PR 5/2.005
PR 9/2.005
PR 12/2.005
PR 13/2.005
PR 27/2.005
PR 14/2.007
PR 15/2.009
PR6/2010
PR 11/2.012
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Papel para informagao, rubricadgf [ s (R T,

do processo n° \OA’SQJ de 14A%3 § / 3 / AS () QR (U FW

USHRAJARA DE F. PRESTES FILHO
CONSULTOR TECNICO - HISTORIA

A SGP.33 : RR 11215

Sra. Supervisora,

Encaminho o presente requerimento para o desarquivamento da propositura
indicada no RDS 13-0037/2013.

28/02/2013

SOLANGE RAINONE DOS SANTOS
Supervisora da Equipe de Controle do Processo Legislativo
SGP.22

A SGP.-22

Sra. Supervisora,

Conforme solicitado pelo RDS n°® 13-0037/2013, segue o presente expediente
para volta a tramitagao.

RECEBIDO EM SGP-22

2395 13
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do processon° 01 -0082 de 1999. 02/01/2017 @ //L

Edua%%kamine
R¥ 11.325

A SGP - 33

Sr. Supervisor,

Encaminho o0s presentes autos para arquivamento em
face ao disposto no Art.275 do Regimento Interno da C.M.S.P.

02/01/2017

Eduard mine
RF 11.325

Técnico Administrativo
SGP.21
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