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Institui procedimentos préevios
. obrigatérios antes de qualquer punigdo

noe processo de fiscalizacdo de bares,

restaurantes e similares, e d& oulras

€6d.052¢

providéncias.
PR‘,‘D: N 1;5
/ A CAMARA MUNICIPAL DE SAO PAULO, decreta.
Art. 10 - O procedimento relativo a fiscalizacdo e a

punicdo, devide ao descumprimento de normas administrativas, de bares,
restaurantes e similares, no Municipio de Sao Paulo, pelo Poder PUblico Municipal,
deverd sempre possuir uma fase prévia de orientagcdc do responsavel pelo
estabelecimento a ser autuado. ’

Art. 2° - A fase prévia de orientagcdo, mencionada no
artigo anterior, devera ter sempre e necessariamente 03 (trés) etapas, a saber:

| - Adverténcia do responsavel sobre os motivos que
poderdo levar & multa e ao fechamento do estabelecimento;

Il - Prazo para apresentacdo de defesa ou justificacdo
do responsavel pelo estabelecimento a ser punido;

il - Etapa de educacédo e orientacdo sobre normas que
regem o funcionamento de bares, restaurantes e similares, principaimente sobre
higiene e preservagao da salude publica.

Art. 3° - A multa e o fechamento dos estabelecimentos a
que se refere esta lei so terdo validade se cumprida a ora instituida fase prévia de
orientacao. .

Giimara @/%MW/ L lasTe
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Art. 4° - O Poder Executivo regulamentard a presente lei
no prazo de 30 {trinta) dias, a contar da data de sua publicagio.

Art. 5° - As despesas com a execugdo desta Lei
correrdo por conta das dotacBes orcamentarias proprias suplementadas se
necessario.

Art. 6° - Esta lei entrara em vigor na data de sua
publicag8o, revogadas as disposicbes em contrario.

Sala das Sessdes, 24 ot “\5/\.\,& ole 19 ;5

st it
fH MUTRAN

Vereador
R.B.B.

C4d.052% - Imprasso no servigo gréfico ga CMSP,



cbd.052z

JUSTIFICATIVA

A iniciativa tem como objetivo diminuir o nimero de
estabelecimentos que sédo fechados devido a falta de informacéo.

N Considerando que, € grande o humero de comerciantes
que ndo possuem informacdes necessarias para manter o seu estabelecimento e
sendo assim, nada mais justo que prestar as informacdes adequadas, antes

mesmo de aplicacdo de multas aleatoriamente.

Deste modo, por trata-se de matéria que visa melhorar
as condicBes de vida do Municipe, APELO aos nossos llustres Pares a imediata
aprovagéo do Projeto.

\mpresao no servigo gratico da SMsP,




CAMARA MUNICIPAL DE SAO PAULO

COD. 0233

Papel para informagdo, rubricado como folhan® .. ... ... @L( .............

388 f6 30 04 , 26 . Adelina

Ao Senhor Assessor Chefe,
Sobre o assunto, nada consta:
Fm 30-04-96

A Com. de Const. ¢ Justica
3oy 07 12k.

€ GARVALHO
ofe - AT. M.

J—
LUIZ A
Ass. Tecn. Leg.

IMPRENSA OFICIAL DO ESTADO S.A. — IMESP
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A Douta Comissao de
Politica Urdana, Motropolitana
g Mleio Ambionie
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PARECER N° /196 DA COMISSAO DE POLITICA URBANA,

METROPOLITANA E DO MEIO AMBIENTE SOBRE O PROJETO DE LEI
N° 388/96.

De autoria do Nobre Vereador Wadih Mutran, o presente Projeto de
Lei visa instituir procedimentos prévios obrigatérios antes de qualquer
punicdo no processo de fiscalizagdo de bares, restaurantes, e similares, e
da outras providéncias.

A Douta Comissdo de Constituigdo e Justica emitiu Parecer pela
Legalidade, apenas apresentando substitutivo que melhor se adapta a
técnica legislativa (fls. 06 e 07).

A presente propositura visa estabelecer uma fase prévia de
orientagdo e adverténcia, a fase da multa e fechamento do estabelecimento
(quando necessério). Tal fase consistiria de 3 etapas: adverténcia, abertura
de prazo para apresentacao de defesa e orientagdo e educacéo.

Da forma com estd estruturada a propositura, dar-se-ia uma
oportunidade a mais para o responsavel pelo estabelecimento sanar as
irregularidades. Porém, a orientacdo e educacédo ficam numa terceira etapa,
~ ap0s ter-se verificado a existéncia da irregularidade.

Parece-nos que a fase de orientacdo e educagdo deve ser
privilegiada por fornecer subsidios ao préprio responséavel pelos
estabelecimentos para ndao cometer irregularidade, e portanto néo sofrer
sangbes. Ao mesmo tempo, esta etapa auxilia no exercicio do poder de
policia da admlmstragéo ao salvaguardar o cidaddo dos problemas
concernentes a higiene, satde plblica e seguranga.

~ Porém, a pleiteada fase prévia de educagéo e orientagdo ocorre, ou
devia ocorrer quando da abertura do estabelecimento, e permanentemente
através da prépria fiscalizagdo. Quando emitida a permisséo para o
funcionamento regular desses estabelecimentos é dada a orientagéo para o
bom funcionamento dos mesmos.

Portanto, apesar de toda a justificativa do autor, entendemos nao
ser imprescindivel a determinagdo do procedimento prgvio-na forma como
vem descrito no Projeto de Lei.

Ambienteem, >3 .4196
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A DT. 94 - Senhora Chefe,
Ce acordo com o Art. 275

do Regimento Interno, solicito o arquiva-

manto do presente prcjeto, :f
. 021 OA 19
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CAMARA MUNICIPAL DE SAO PAULO

A ATM - Sr. Assessor Chefe

_ b=

Papel para informagdo, rubricado como folhan? .. /Z ..\ ... .. ..ol
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DEPARTAMENTO

O DOCUMENTACAQ E INFORMATICA
SECAOQ TECHICA DE ARQUIVO

Proc. encerrads ¢/ 10O fls.:
Arquivo em OQJ@’N%
0 Fum:.'V — d [2

En aten§56 ao RDS 13—0044/97, da lideranca do PPB, segue o presente

expediente para volta a tramitagéo.

COD. 0233

Sao Paulop 17 de fevereiro de 1997.

A
OpES CORRE
WARTA 1SABEL L ca - Substitate

Coeie de Seqdo Técnl
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Gt o REQUEIRO a Douta Mesa nos termos regimentais, o retorno

PRESID

L x

*““a*'traTmt'a’Cao dos Projetos de Lei de minha autoria abaixo relacionados, com a
devida anuéncia do Sr. Vereador lider de minha bancada.

REQUEIRO, outrossim, que a distribuicdo dos mencionados
projetos se destine a situagdo de tramitagcao em que se encontravam a época de
seu arquivamento.

Relac&o dos projetos:
Projetos de Lei n°s. : 25/96, "26/96, 36/96,
202/96, 221/96, 222/96, 223/96, *293/96, %06/96 ‘327/96 332/96,
—-342/96,7351/96, 367/96, ~368/96, ”382/96,%87/96, f388/96, 400/96,
421/96, 422/96, 438/96, 446/96, 461/96, 500/96, 501/96, 565/96,
577196, 595/96, *597/96, 617/96, 618/96, 642/96, “643/96, 644/96,
'645/96, 646/96, 697/96, 791/96, 807/96, ‘808/96, 825/96, 826/96,”
‘848/96, *862/96, ‘874/96, 875/96. i

Sala das Sessoes, 04 de fevereiro de 1997.

%M oMo,
WADIH MUTRAN
~ Vereador - PPB

De acordo lidey da banchda:

coD. 0522 .
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Co DA COMISSAO DE SAUDE, PROMOCAO SOCIAL
E TRABALHO SOBRE O PROJETO DE LEI N° 388/96

De autoria do nobre Vereador Wadih Mu-
tran, o projeto de lei 388/96 visa instituir procedimen-
tos prévios obrigatdrios antes de qualquer punigdo no
processo de fiscalizag¢do de bares, restaurantes e simi-~
lares.

De acordo com a propositura, mencionada
fase prévia de orientagdo, devera ter sempre e necessa-
riamente 3 etapas, a saber:

I - Adverténcia do responsavel sobre o0s
motivos que poderdo levar a multa e ao fechamento do es-
tabelecimento;

ITI - Prazo para apresentag¢do de defesa ou
justificagdo do responsdvel pelo estabelecimento a ser
punido; e

IITI - Etapa de educagdo e orientacdo so-
bre normas que regem o funcionamento de bares, restau-
rantes e similares, principalmente sobre higiene e pre-
servagdo da salde ptblica.

Dispbe, também, que a multa e o fechamen-
to dos estabelecimentos supra mencionados, sd terdo va-
lidade se cumpridos todos os procedimentos da fase pré-
via.

Objetiva-se com a presente iniciativa di-
minuir o nimero de estabelecimentos que sdo fechados pe-
lo drgdo competente da Administragdo. Isto porque, argu-
menta o N. Autor, em muitos casos os prdprios cowmer-
ciantes ndo possuem informa¢Ses adequadas sobre como
manter tails estabelecimentos. Desse modo, apresentou a
presente iniciativa na forma acima relatada.

Nos aspectos que cabem a esta Comissdo
analisar, entendemos por oportuna e meritdria a aprova-
¢do da medida em exame. No entanto, sugerimos a fixacdo
de um prazo de 15 dias para a apresentacgdo de defesa ou
justificag¢do do responsavel pelo estabelecido advertido,
posto que omisso o texto original.

Assim sendo, apresentamos o Substitutivo
abaixo, contemplando as alterag¢des ja introduzidas pela
D. Comissdo de Constituig¢do e Justiga através de seu pa-
recer de fls 6 e 7, o qual apoiamos.

Favoravel, desta forma & o nosso parecer.

SUBSTITUTIVO N° /97 DA COMISSAO DE SAUDE, PROMO-
CAO SOCIAL E TRABALHO AO PROJETO DE LEI N° 388/96

Institui fase prévia obrigatdria de
orientac¢do no procedimento relativo a fiscalizacdo e a
punicdo de bares, restaurantes e similares.

L7 - RELCOM
(g VYTV
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A CAMARA MUNICIPAL DE SAO PAULO Decreta:

Art. 1° - O procedimento relativo a fis-
calizagdo e a punigdo de bares, restaurantes e simila-
res, situados no municipio de Sdo Paulo, efetuado pelo
Poder PhGblico Municipal devido ao descumprimento de nor-
mas administrativas, deverd sempre possuir uma fase pré-
via de orienta¢do do responsdvel pelo estabelecimento a
ser autuado.

Art. 2° - A fase prévia de orientagdo, a
que se refere o artigo anterior, serd constituida obri-
gatoriamente de 3 (trés) etapas, a saber:

I - Adverténcia do responsavel sobre os

) motivos que poderdo levar a multa e ao fechamento do es-
‘» tabelecimento;

IT - Prazo de 15 (gquinze) dias para

apresentagdo de defesa ou justificativa do responsavel
pelo estabelecimento;

IIT - Educagdo e orientacdo sobre normas
que regem o funcionamento de bares, restaurantes e simi-
lares, principalmente sobre higiene e preservacdo da sa-
Gde plblica.

Art. 3° - A multa e o fechamento dos ba-
res, restaurantes e similares s terdo validade se cum-
prida a fase prévia de orientacgdo.

Art. 4° - O Poder Executivo regulamentara
a presente lei no prazo de 30 (trinta) dias, contados a
partir da data de sua publicagdo.

Art. 5° - As despesas decorrentes da exe-
cucdo desta lei correrdo por conta das dotag¢des orcamen-
tarias prdprias, suplementadas se necessario.

Art. 6° - Esta lei entrard em vigor na

|

|

‘ data de sua publicac¢do, revogadas as disposig¢des em con- |
trario.

Sala ao de Satde, Promog¢do So-
cial e Trabalho, LA/ E) T@

Presidente (Z§i?5

Relator
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Of. Adm. Geral lll Y2 >

A Comissao de Finangas e Orgamento

Para as devidas providéncias, conforme o Art. 83, § 22 do Regimento Interno.

24/04/97

MARGARETEZNUNES DA SILVA
Chefe de‘Secao Técnica 1l
Substituto

Recebldo ng Comizgide dg
Financac ¢ Orgarmenty

em29 04]93 J 130,
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gﬁm“ n'_ 4G do prec.
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Sra. Secretaria e
z tuncionario

[ VR

i

Tendo em vista que n3o houve qudérum para deliberagdo da |
praopasicdo na reunido conjunta convocada e com a concordancia dos
. Srs. Vereadores presentes, foi deliberado o encaminhamenta para
apreciacd3o pelo egrégio Plenario, na forma dd art. 83 c/c art. 84,

I1.

Dita 5alim
Presidente da Comiss3o

de Finangas e QOrgamento

AT UTAY

’

EAFR N rin



AATM
Em, 03.,/05./2%

Resmar! Cury Alves des Santos
Secretéria

CAMARA MUNICIPAL D- SAQ PAULO

ubri- | oo
SEGUE{M) juntado(s) nesta data documento(s) r

do{s}) sob n.° e f6lha de infprmagldo sol?
ca L0 T —
B.° 2'::?! ! 4g / 4:/_@4:_.5 (_...__.&___—f‘

INACIO VEIGA
Oficlal Legistatlva
RF. 11.132




CAMARA MUNICIPAL DE SAO PAULO

Papel para informagao, rubricado como fotlhane , , .. .. / . ; ....

,“qg ml'Mifﬁ /
e doprocosson'..38.8. ............. de 19 36 ...... /gl ........ ! 0/ [¢1) RPN I@;\IEGA

Oficlal Legislativo
RF. 11.132

Ao DT.94 - Sra. Chefe:

Arquivar o presente processo, de acordo com o art. 275 do Regimento
Interno (mudanga de legislatura).

170V o}

RENO GANDELMAN

Assessor Te¢, Legislat. Chefe
ATM

cOD. 0233

............
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PRESIDENTE

et T _‘nm“

Requeiro a Douta Mesa a volta a tramitagdo € ©
desarquivamento dos Projetos abaixo arrolados , do Vereador Wadih Mutran:

/.

PLs n° 456/93/477/93 590/93, 736/93/ 48/93; 865/93/ 883/937 13/94,/ )
127/94, /157/94/169/94 180/94/439/9;" 446/94/4 /94/555/94/ 69/94 "
570/94, 592/94/598/947599/94/600/94 22/95/24/95 80/95,/197/95/198/95~"
. 257/957 275/95¢ 304/95/305/95 '315/95; 347/95/367/95/386/95' 475/95;"
e 550/95/651/95/ 735/95/741£9/5 839/95/934/95’ 1079/95¢ 1224/95; '1280/95;7"
1305/952 1330/95571337/95; 1416/95/ 1421/95; 1422/95,.1424/95; 26/96\
202/96, /521/96 222/96; 223/9@ 327/96, 342/96] 351/96; 368/96; 388/96
421/96, /422/96 /446/96; A61/96 565/96/595/96 617/96, 618/965 642/96,
643/96,/644/96 /645/96 /646/96 697/96,¢ 791/96 '808/96,7825/9; 848/96,.
75/97£93/97 41 /97\170/97%/1/97 217/974237/97;242/97, 243/97, 287/97,"
326/97,/327/97/ 328/97, ,329/97, /330/97/331/97, 357197, 358/97/431/97/
471/97/523/9% 532/97/ 542/97/ 688/97; 689/97/ 690/97/ 692/97. 693/97,”
727/97/ 728/97/ 760/97/790/97’ 791/97/ 812/97/ 813/91, 861/97/862/97 e
886/97, 993/97 /996/97/1033/97/1144/97 1185/97;/1187/97, 45/98,°52/98, -
91/98&92/98 100/98\125/98 /198/98/222/98 237/98,313/98 /314/98 336/98a~
- 503/98/ 505/98/506/98,. 507/98,.7509/98 /511/98; 512/98 /541/98 '610/98,
684/98, 687/98/688/983,’717/98//718/98 727198, 728/98 7729/98 7 7,38/98
739/98,/744/98 /761/98,, 764/98,780/98; 790/98,/ 18/99, 24/99 47/99/61/99/
® 62/99, /64/99 /77/99 /78/99,/82/99/ 83/99,791/99; 140/99 147/99 1152/99, 7
191/99 !/,194/99 /196/99 203/99 1240/99;241/99, 261/99; 294/99;, 295/99,
304/99, 305/99/ 06/99,”346/99 347/99/348/99 349/99; /865/99 385/99//
391/99,( 393/99./394/99 /395/99 396/99,7397/99,7401/99; /402/99; /410/99,/ -
419/99, /433/99, 434/99./'435/99,7445/99, 446/99, 1483/99] 484/99; 516199, 4
527/99, 532/99569/99, 7610/99, ’615/99 '617/99 628/99/13/00/14/00 15/00,"
16/00, /34/00 49/00 90/00,791/00,,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 e 426/00
Seciio de Publicaciio o

Edigao de Anals
OT-.10

09 FEV 2001
4 1%0 o

cOD. 0561
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Camara Municipal de Sao Paulo

SUBSECRETARIA DE APOIO LEGISLATIVO

Papel para informagao, rubricado como folha n°

: 7 .
- do processo n.° of - ?)‘Y? de~2€9‘é oS /1 o 108 (a)

RF. 100,453

A SGP-33 - Sra. Supervisora:

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

. Interno (mudanca de legisiatura).

05 /01 /2005
()

Angela Bordin Andreoni
Subsecretéria d¢ Apoio Legislativo
SGP-2
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DEEFET O | n*.012388. .q0 2607

{7 ¢ a .
/ ; ~ AJZ?Z%/ W2
/_\// Assistente| d6 Chbfia Técnica
RF: 10940

PRESIDENTE /

/
/ f/ 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%:
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, 4/97, 1185/97, 1187/97,

S ' Impresse no sarvige grdtice ga CHSP,



©cHO0. 0561

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 Sessdes,

ol il

WADIH MUTRAN
Lider do P.P.

Imprecse ae sorvige grities do CUSS.
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CAMARE MUNICIDAL DE

Secretaria de Apoio Legisiaf‘ii - SGP-2

(Z\ ﬁ Papel para informagao, rubricado coma fatha n® 3}3
do processo n."@/ — 388 gese o€ , o 1 ® ? (a) CZZ%Z/’
Ekd Podolski

Assistente Parlameatar
REIBO.L53

A SGP-2

Sra. Secretaria

Nos termos do art. 275 do Regimento Interno (mudanca de legislatura), o
presente processo preenche os requisitdés para arquivamento.

05/01/2009

Luﬁ‘é’ag ida Léite

Supervisora de"Apoio ao Plendrio
SGP - 21

A SGP - 33
Sra. Supervisora,

Encaminho os presentes autos para arquivamento.

05/01/2009

Apoio Legislativo
SGP-2
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—" PRESIDENTE

Folha n° 72 7

CAMARA MUNICIPAL DE

SAO PAULO

13- 00008/2009

REQUERIMENTO

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, 127/94, 157/94, 169/94, 170/94, 180/94, 192/94, 439/94,

446/94, 487/94,

599/94, 600/94,

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

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

275195, 305/95,
572/95, 640/95,

742/95, 839/95

315/95, 347/95, 367/95, 386/95, 414/95, 475/95, 550/95,
641/95, 643/95, 644/95, 651/95, 735/95, 736/95, 741/95,

, 877195, 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, 1423/95, 1424/95,
@ 199 - 25/96, 26/96, 36196, 202196, 221/96, 222196, 22396, 327/96.:33219%6,

342/96, 351/96,
446/96, 461/96,

367/96, 368/96, 388/96, 400/96, 421/96, 422/96 438/96, -
500/96, 501/96, 565/96, 595/96, 618/96, 642/96 643/965Ey 7078

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, 237197, 242/97, 243097+

287197, 326/97,
431/97, 471/97,

7277197, 728/97,

327/97, 328/97, 329/97, 330/97, 331/97, 357/97, 358107,
523/97, 532/97, 542/97, 688/97, 690/97, 692/97, 693/97,
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, 160/98, 125/98, 198/98, 222/98, 237/98,

313/98, 314/98,
684/98, 687/98,
739/98, 744/98, 761/98, 764/98, 780/98, 790/9

503/98, 505/98, 506/98, 507/98, 511/98, 512/98, 541/98,
688/98, 717/98, 718/98, 727/98, 728/98, 729/98, 738/98,

RECEBIDO #/3¢€

| 1
| PROTOCCLE LEGIALAT “’Gi 7
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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, 240799, 241/99,
294799, 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, 225/01, 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,

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 - 438/05, 49/05; 167/05; 179/05, 224/05, 264705, 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,
Sﬁﬁ das Sessdes,
WAl‘ﬁé NMN

Lider do P.P. _//\
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CAMARA MUNICIPAL DE

SAO PAULO

Secretaria de Apoio Legislativo — SGP-2

Papel para informagéo, rubricado col

do processo n."@/'}{f M/y?( /{/ az IM? (a)

mo folha n°® ‘éé
ﬂZ‘\—“

Luiz

A SGP-33 - Sra. Supervisora:

Solicito o desarquivamento do processo citado no requerimento retro para volta a

tramitacdo.

O /o o8

-

Angela BMM

Secretdria de Apoio Legislativo
SGP-2

A SGP-2
Sra.  Sscretaria,

Y/ZM 7

SEQUE O Praseiic expudiving Lai 7/volia a trar_mta:;éq.
SCR-G3 emy

Confonno solivus

Q Func®

Ao Setor de Pesquisa @ Assessoria de
Anilise Prévia das Proposituras.
14|03 o4

r(_‘” ':)'




RECEBIDO NA PROCURADORIA DA CAMARA MUNICIPAL DE SAQ PAULO
SETOR DE PESQUISA E ASSESSORIA DE ANALISE PREVIA DAS PROPOSITURAS

SAIDA:
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Foiha
Froc. NT:%‘WT

Clangé Caparn
3 D RT‘. 0_889 °
CA'!‘.ARA MUNICIPAL DE
PROCURADORIA i .
SETOR DE PESQUISA, ASSESSORIA E ANALISE PREVIA

PL N° 0388/96

Realizada a pesquisa no APL (Banco de Dados da Camara Municipal de Sao Paulo) € no
site www.prefeitura.sp.gov.br/legislacéo, a respeito do assunto foi localizado o seguinte:

- Lei Municipal n® 10.205, de 4 de dezembro de 1986, que disciplina a expedi¢cao de licenca
de funcionamento;

- Lei n° 13.330, de 12 de margo de 2002, que dispde sobre a inclusdo de dados relativos as
fiscalizagoes efetuadas pela Secretaria Municipal de Abastecimento - SEMAB,
Departamento de Vigilancia Sanitaria, em bares, restaurantes e afins, na pagina eletrénica
da Prefeitura do Municipio de Sdo Paulo, regulamentada pelo Decreto n® 42,112, de 18 de
junho de 2002, que acrescenta a divulgacdo do curso “Normas Técnicas Especiais de
Manipulagdo de Alimentos” e do material educativo e regulamentos técnico-sanitarios
produzidos pelo Departamento de Inspe¢cdo Municipal de Alimentos;

- Lei n® 13.725, de 9 de janeiro de 2004, que institui 0 Cédigo Sanitario do Municipio de Sao
Paulo. Em seu Titulo VIIl, Capitulo V, arts. 125 e segs., trata das infragcdes sanitarias e
penalidades, e, no mesmo Titulo, Capitulo VI, arts. 130 e seguintes, trata a respeito dos
procedimentos administrativos das infragSes de natureza sanitaria;

- Decreto Municipal n® 49.969, de 28 de agosto de 2008, que regulamenta a expedicio de
Auto de Licenga de Funcionamento, Alvara de Funcionamento,Alvara de Autorizagdo para
eventos publicos e temporarios e Termo de Consulta de Funcionamento, em consonancia as
Leis n° 10.205, de 4 de dezembro de 1986, e n® 13.885, de 25 de agosto de 2004, revoga os

decretos e a portaria que especifica, alterado pelos Decretos n°® 50.943/09, n°® 51.315/10 e n°®
51.357/10;

- Portaria da Secretaria Municipal da Saude n° 1210/06, que aprova o Regulamento Técnico
de Boas Praticas, que estabelece os critérios e parametros para a producgao/fabricacao,
importagcdo, manipulacdo, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, venda para o
consumo final e transporte de alimentos e bebidas. No item 3 do Anexo | da Portaria consta
a legislagao federal, estadual e municipal sobre a matéria, utilizada como referéncia;

~ PL n° 0839/95, de autoria do Vereador Wadih Mutran, que obriga as fiscalizagdes de
bares, restaurantes e seus similares a possuirem fases de orientacao antes da devida
punicao, e da outras providéncias.

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

A SGP.21, para prosseguimento.

Sao Paulo,/%8 de maio de 2010.

ro SN

Adela Duarte’Alvargz

Procuradora Supervisora do Sgtor de Pesq. e Andlise Prévia
OAB/SP 118/854

Palacio Anchieta Viaduto Jacarei, 100 S&o Paulo- SP CEP 01319-900 fone (11) 3396-4000 www.camara.sp.qov.br
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Base de dados : legis Proc. Mo

Pesquisa : lei AND 10205
Total de referéncias : 1

1/1 -
Titulo: LEI Ne 10.205 04/12/1986 (ver documento)
Sem revogagdo expressa
Ementa: Disciplina a expedicao de licenga de funcionamento, e da outras providencias.
Projeto: Projeto de Lei N© 203/1986 (ver documento)
Autor(es): EXECUTIVO; Janio da Silva Quadros

Regulamentacdo: Decreto n® 41,532/2001 - Dispoe sobre a emissao do Termo de Consulta de Funcionamento,
do Auto de Licenga de Funcionamento e do Alvara de Funcionamento de que tratam esta Lei.;
(ver documento)

Decreto n° 42.319/2002 - Regulamenta o art, 1° desta Lei (areas contaminadas).; (ver
documento)

Decreto n° 49.969/2008 - Regulamenta esta Lei. (ver documento) -
PARA VERIFICAR SE HA ALTERACOES PARA OS ATOS E DECRETOS DE REGULAMENTACAO
DESTA NORMA, FACA NOVA PESQUISA PELO NUMERO DE CADA ATO OU DECRETO DE
REGULAMENTACAO.

Notas complem.: - Decreto n® 36.083/1996 - Dispoe sobre fiscalizagao de imoveis no Municipio de Sao Paulo.
- Decreto n° 41.534/2001 - Dispoe sobre a fiscalizagao em geral, estabelece os
procedimentos de fiscalizagao da instalagao e funcionamento de atividades em imoveis.

- Decreto n° 49.460/2008 - Estabelece procedimentos para a expedi¢do por via eletronica das
licengas de funcionamento.

Alteragdes: Lei 11.785/1995 - Altera os arts. 1° e 6° desta Lei.; (ver documento)
Lei 13.537/2003 - Acrescenta par. 3° ao art. 6° desta Lei.; (ver documento)
Lei 14.028/2005 - Altera o par. 3° do art. 6° e acrescenta par. 4° ao mesmo artigo desta
Lei.; (ver documento)
Lei 14.714/2008 - Altera o inciso I do art. 3° desta Lei. (ver documento)

[ Back ]

http://cm332adm/scripts/wxis.exe/iah/ 29/5/2010 ... .



LEI N. 10205 — DE 4 DE DEZEMBRO DE 1986 Foiha

£,
Disciplina a expedigdo de licenca de funcionamento, Ti0C, Ne

e dd outras providéncias -

Janio da Silva Quadros, Prefeito do Municipio de Sdo Paulo, nos termos‘*!d" i

do disposto no artigo 26 do Decreto-Lei Complementar Estadual n. 9 ("), de
31 de dezembro de 1969, sanciona e promulga a seguinte Lei:

Art. 1° Nenhum imével poderd ser ocupado ou utilizado para instalagg@o
e funcionamento de atividades comerciais, industriais, institucionais, de presta-
¢io de servicos ¢ similares, sem prév1a licenga de funcionamento expedida
pela Prefeitura.

Parégrafo Gnico. A expedicdo da licenga a que se refere este artigo ficard
condicionada ao atendimento, por parte do municipe, a leglslagao pertinente em
vigor e, em especial, s normas de parcelamento, uso e ocupagio do solo, de
seguranga, higiene e sossego publico.

Art. 2° Competird 3 Secretaria-Geral das Subprefeituras, mediante pedido
formulado pela parte interessada e demonstrada a plena conformidade das insta-
lagdes as disposicGes legais aplicdveis & espécie, expedir a licenga de funciona-
mento de que trata esta Lei.

Art. 3° A licenga de funcionamento deveré obrigatoriamente ser renovada:

I — quando ocorrerem alteragdes referentes ao tipo ou caracterfsticas de
atividade, do Cadastro de Contribuintes Mobilidrios — CCM, da razdo socml
ou da propnedade do estabelecimento;

II — quando houver modificagSes na edificagio utilizada;
III — por exigéneia de disposigdo legal.

Art, 4° A falta de hceng:a de funcxonamento, ou a sua ndo renovagido na
-forma e para os fins previstos no artigo anterior, su;extaré o infrator &s penali-
dades previstas nesta Lei.

‘Art. 5° A Administragiio poderd, de oficio e medlante despacho devida-
mente fundamentado, expedir ou renovar a licenga de funcionamento quando,
em processo de verificagﬁo da situagio de estabelecimento, ficar demonstrada o
conformidade da utilizacdo do imével &s normas legais em vigor.- .

Art. 6° Compete 2 Administragio proceder, sempre que a seu cr1tér10
julgar conveniente, vistorias com a finalidade de fiscalizar o atendunento do dis-
posto nesta Lei.

P‘aragrafo Unico. A constatagio de qualquer das alteragﬁes previstas no
artigo 3.°, ndo comunicada 3 Administracfio, para fins de renovagdo de hcenga,
implicatd a cassagdo da licenga expedida, sujeitando o infrator" as sangoes pre-
vistas nesta Lei.

Art. 7° As pessoas fisicas ou ]uridlcas deverao no prazo de até 60
(sessenta) dias, apds a obtengfio de sua inscrigio no CCM, requerer a licenga
inicial de funcionamento, junto & Administragdo Regional competente, juntando,
pata tanto, toda a documentagao estabelecida através de regulamentagdo com-
plementar. .

Art. 8° As licengas de funcionamento expedidas antenormente data de
publicagiio desta Lei serdo cons1deradas vélidas, desde que nfo tenha ocorrido
qualquer das hip6teses previstas no artigo 3.°.

Art, 9° O horério de funcionamento das atlwdades fica sujeito & regula-
mentagdo prépria.

Art. 10. As infragdes as disposigdes desta Lei serfio punidas com multa
de até 2 (duas) Unidades de Valor Fiscal do Municipio de Sdo Paulo — UFM.

Art. 11., O disposto nesta Lei seré regulamentado por decreto do Executivo.

Art. 12. As despesas com a execugdo desta Lei correrfio por conta das
dotacGes orgamentdrias proprias.

Art. 13, Esta Lei entrard em vigor na data de sua publicag@o, revogadas
as disposi¢hes em: contririo. .

RF, 9




a =
(Projeto de Leli n2 839/93)
(Vereadar Odilon Guewdes)

Altera a redaclo do artigo

12 ¢ do artigo 62 da Lei n€

10.205 de 4 de dezembro de

1984 que ,, disciplina ‘a

. expedicio . de . licenca de

. .. . funcionamento, e da nutras
.pravidéncias.

" Miguel Colasunnnu, Presidente da CS-ara Municipal de
S%o Faulo, faz saber que a Cimara Municipal de S¥o Faule,

. de acordo com v 8§ 72 do artipo 42 da. Lei Orgénica do

nunxcxpiu de S¥o Paulo, prumulsa a seguinte l1@i:.

Art, 19 = 0 artigo 12 e seu pardgrafo ¥nico da Lei

' 10.205 de 4 de dezembro de i986. passa a vigorar com’ a

_Fiscal dq Municipio - UFM "em caso de flagrante ' delito .
verificado pelo - agente municipal ou por condenag¥o
Judicial; i :

) III ~ A cassac®o da licenga. expedida em caso de

segiinte redagdo:.~

. “Art. 18 -, Nenhu- indvel pbderd ser ocupada 6@
utilizado para instalago. e -funcionamenta de atividades

‘comerciais, induskriais;:

netitucionais, de prestagidv de

servigcos ¢ similares, sem prévia licensa de funcionamento

expedida pela Prefeitura,

Pardgrafo dnico -~ A expediclo de licenga 'a que &€
refere este artigo ficard condicionada ao atendimento,
por parte do municipe,- 3 legislaglo pertinente em vigor
e, em especial, as normas de parcelamento, ‘uso e’ ucupacin

do.solo, de seguranca, higiene, de soss&go publico, de.

protecio. as criancas, adolescentes, idosos € portadorss
de deficincim & de praibxcin % pritica do racismo . ow
qualuger discriminagfo - atentatéria uos direitos e
garantias fundamentais.”. -
Art. 22 - D artigo 62 da Lei 10 805 de 03 de
dezeubro de 1986, passa a vigorar com a seguinte redagio:
."62 - Compete i Administracio proceder, sempre
que a seu critgr:n Julgar conveniente .ou' quando provocada
pela -dendncia de algum  municipe, vistorias com @
'fina!idade de fiscalizar o atendimento do dispusta nesta
lei

% 18 ~ A constataglo de qualquer das altera:ﬁes
prcvistas no artigo 32 da lel 40.20%: nBo comunicada’ &
Administrac¥o, para fins -de renaovacdo de  licenca,

‘implicard a cassacio da licenca expedida, sujeitando o

infrator 4s sancBes previstas nesta lei.

6 e’ - A constatacau de -pratica de racisno ou
.qualguer discriminacHo - atentatBria aos direitos e
garantias fundamentais sofrera as segpuintes penalidades:

S I - Advert@ncia pelo Executivo HunicipaI em caso de
dendncia de municipe;
I - Aplicagdo de multa no va]or de 1000 Unxdade

reincidéncia ou nd¥o pagamento da multa autuada até  que
seja revisto o ato discriminatdrioc ou . sanada a divide
junto a municipwlidade.

Art. 38 - Esta lei entrard em vigor na data ds sua

spublicacXo, rtvnsad:s as disposicles em contrdrio.

Cimara Huntczpal de S!a Paulo, 29 de IalD de 1995.
0 Presidente,

MIGUEL COLASUDNNO
Publicada na ‘Diretoria Oeral da Camara Municipal de 5Ho
Pauln, em ‘29 de maio de 1995, .
- - 0 Diretor Geral,

CARLOE BORROMEU TINI




LEI N© 13.537, DE 19 DE MARCO DE 2003
(Projeto de Lei n® 905/97, da Vereadora Aldaiza Sposati - PT)

Acrescenta paragrafo 3° ao artigo 6° da Lei n°® 10.205, de 04 de dezembro de 1986,
com a redacdo conferida pela Lei n® 11.785, de 26 de maio de 1995.

MARTA SUPLICY, Prefeita do Municipio de Sdo Paulo, no uso das atribuiges que lhe sdo
conferidas por lei, faz saber que a Camara Municipal, nos termos do disposto no inciso I do
artigo 84 do seu Regimento Interno, decretou e eu promuigo a seguinte lei:

Art. 19 - Fica acrescentado um paragrafo 39 ao artigo 6° da Lei n°® 10.205, de 04 de
dezembro de 1986, que disciplina a expedigado de licenca de funcionamento com a redagdo
dada pela Lei n°® 11.785, de 26 de maio de 1995, com a seguinte redag3o:

"§ 30 - Sera cassado o alvara de licenga para funcionamento dos estabelecimentos que
permitirem a facilitagdo ou exploragdo sexual de criangas e adolescentes, o comércio de
substancias tdxicas ou a exploracdo de jogos de azar, apds procedimento judicial."

Art, 20 - O Executivo regulamentara esta lei no prazo de 60 (sessenta) dias, contados a
partir da sua publicagao.

Art. 39 - As despesas decorrentes da execugdo desta lei correrdo por conta de dotacGes
orcamentdrias proprias, suplementadas se necessario.

Art. 40 - Esta lei entrara em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as disposigdes em
contrario. ) .

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO PAULO, aos 19 de margo de 2003, 4500 da fundagao
de S3o Paulo.

MARTA SUPLICY, PREFEITA

LUIZ TARCISIO TEIXEIRA FERREIRA, Secretario dos Negdcios Juridicos

JOAO SAYAD, Secretario de Financas e Desenvolvimento Econémico

ANTONIO DONATO MADORMO, Secretario Municipal das Subprefeituras

LUIZ PAULO TEIXEIRA FERREIRA, Secretario da Habitacdo e Desenvolvimento Urbano
Publicada na Secretaria do Governo Municipal, em 19 de margo de 2003.

RUI GOETHE DA COSTA FALCAO, Secretario do Governo Municipal



LEI N© 14.028, DE 8 DE JULHO DE 2005
{Projeto de Lei n® 017/2005, do Vereador Paulo Teixeira - PT)

Altera a redacdo do § 3° e acrescenta § 4° ao art. 69 da Lei n° 10.205, de 04 de
dezembro de 1986, com a redagdo conferida pela Lei n® 11.785, de 26 de maio de
1995, e pela Lei n® 13.537, de 19 de margo de 2003.

JOSE SERRA, Prefeito do Municipio de Sdo Paulo, no uso das atribuicdes que lhe sdo
conferidas por lei, faz saber que a Camara Municipal, em sessdo de 9 de junho de
2005, decretou e eu promulgo a seguinte lei:

Art. 10 O § 39, acrescentado pela Lei n® 13.537, de 19 de margo de 2003, ao art. 6°
da Lei n° 10.205, de 04 de dezembro de 1986, que disciplina a expedigdo de licenga de
funcionamento, passa a vigorar com a seguinte redacgao:

"§ 3° Os estabelecimentos que permitirem a pratica, facilitarem ou fizerem apologia,
incentivo, mediagdo da exploragdo sexual de criangas e adolescentes, o comércio de
substéncias toxicas ou a exploragdo de jogo de azar terdo suas licencas de
funcionamento cassadas." (NR)

Art. 2° Fica acrescentado o § 4° ao art. 6° da Lei n°® 10.205, de 04 de dezembro de
1986, que disciplina a expedigdo de licenga de funcionamento, com a redagdo dada
pela Lei n° 11.785, de 26 de maio de 1995, e pela Lei n°® 13.537, de 19 de margo de
2003, com a seguinte redagao:

"8 4° O processo administrativo de que trata o § 3° deste artigo sera instaurado por
decisdo da autoridade administrativa competente, sempre que tomar ciéncia, por
qualquer via idonea ou por denlncia apresentada por qualquer pessoa do povo,
independentemente de ser o requerente a vitima do ato praticado pelo
estabelecimento que exerca as atividades no ambito do Municipio de S&o Paulo." (NR)
Art. 30 O Poder Executivo regulamentara a presente lei no prazo de 60 (sessenta) dias,
contados a partir da sua publicacdo.

Art. 40 Esta lei entra em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as disposicoes em
contrario. ‘

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO PAULO, aos 8 de julho de 2005, 4520 da fundag&o
de Sao Paulo.

JOSE SERRA, PREFEITO

Publicada na Secretaria do Governo Municipal, em 8 de julho de 2005.

ALOYSIO NUNES FERREIRA FILHO, Secretario do Governo Municipal



LEI N° 14.714, DE 7 DE ABRIL DE 2008

(Projeto de Lei n® 318/07, do Vereador Antonio Carlos Rodrigues - PR)

Da nova redag&o ao inciso I do art. 3° da Lei n® 10.205, de 4 de dezembro de 1986, e

da outras providéncias. .

GILBERTO KASSAB, Prefeito do Municipio de Sdo Paulo, no uso das atribuigdes que lhe
" sdo conferidas por lei, faz saber que a Camara Municipal, nos termos do disposto no

inciso I do artigo 84 do seu Regimento Interno, decretou e eu promulgo a seguinte lei:

Art. 1° O inciso I do art. 3° da Lei n® 10.205, de 4 de dezembro de 1986, passa a

vigorar com a seguinte redagao:

TAME. 30 i e e e

I - quando ocorrerem alteragGes referentes ao tipo ou caracteristicas da atividade, do

Cadastro de Contribuintes Mobilidrios - CCM ou da razdo social do

estabelecimento."(NR).

Art. 20 As despesas com a execuc¢do desta lei correrdo por conta das dotagbes

orgamentarias proprias, suplementadas se necessario.

Art. 30 Esta lei serd regulamentada pelo Poder Executivo, no que couber, no prazo

maximo de 60 (sessenta) dias, contado de sua publicacio.

Art. 40 Esta lei entra em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as disposigdes em

contrario.

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO PAULO, aos 7 de abril de 2008, 455° da

fundagdo de S&o Paulo.

GILBERTO KASSAB, PREFEITO

Publicada na Secretaria do Governo Municipal, em 7 de abril de 2008.

CLOVIS DE BARROS CARVALHO, Secretario do Governo Municipal



Camara Municipal de Sao Paulo Page 1 of 1

Camara Municipal de Sdo Paulo

Base de dados : legis

Total de referéncias : 1

Pesquisa : Lei AND 13330

1/1

Titulo:
Ementa:
Projeto:

Autor(es):
Regulamentagdo:

LEI N© 13.330 12/03/2002 (ver documento)

Sem revogagao expressa

Dispoe sobre a inclusao de dados relativos as fiscalizagoes efetuadas pela Secretaria Municipal
de Abastecimento - SEMAB, Departamento de Vigilancia Sanitaria, em bares, restaurantes e
afins, na pagina eletronica da Prefeitura do Municipio de Sao Paulo, e da outras providencias.
Projeto de Lei N® 225/2000 (ver documento)

Domingos Dissei

Decreto n© 42.112/2002 - Regulamenta esta Lei. (ver documento) .
PARA VERIFICAR SE HA ALTERAGOES PARA OS ATOS E DECRETOS DE REGULAMENTACAO

DESTA NORMA, FACA NOVA PESQUISA PELO NUMERO DE CADA ATO OU DECRETO DE
REGULAMENTACAO.

[ Back ]

http://cm332adm/scripts/wxis.exe/iah/ 13/11/2009
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RF. 10.8
LEI N° 13.330, 12 DE MARCO DE 2002 10.669

(Projeto de Lei n® 225/00, do Vereador Domingos Dissei - PFL)

Dispé&e sobre a inclus3o de dados relativos as fiscalizagbes efetuadas pela Secretaria Municipal de
Abastecimento - SEMAB, Departamento de Vigilancia Sanitaria, em bares, restaurantes e afins, na pagina
eletrénica da Prefeitura do Municipio de Sdo Paulo e da outras providéncias.

MARTA SUPLICY, Prefeita do Municipio de Sao Paulo, no uso das atribuicdes que lhe sdo conferidas por
lei, faz saber que a Camara Municipal de S&o Paulo, nos termos do disposto no inciso | do artigo 84 do seu
Regimento Interno, decretou e eu promulgo a seguinte lei:

Art. 1° - O Poder Executivo devera disponibilizar na "Internet", através da pagina eletrénica da Prefeitura
Municipal de Sao Paulo, dados e informagdes relativos as fiscalizagdes efetuadas pela Secretaria Municipal
de Abastecimento - SEMAB, Departamento de Vigilancia Sanitaria, referente a bares, restaurantes e afins.

Art. 2° - Entre os dados veiculados na pagina eletronica, deverao constar, obrigatoriamente, de forma
atualizada, as mesmas informagées publicadas no Diario Oficial do Municipio de S&o Paulo.

Art. 3° - O Executivo regulamentara a presente lei no prazo de 30 (trinta) dias, a contar da data de sua
publicagao.

Art. 4° - As despesas decorrentes da execugdo desta lei correrao por conta de dotagdes or¢amentarias
proprias, suplementadas se necessario.

Art. 5° - Esta lei entrara em vigor na data de sua publicagao, revogadas as disposi¢ées em contrario.
PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO PAULO, aos 12 de margo de 2002, 449° da fundagao de S&o Paulo.
MARTA SUPLICY, PREFEITA

ANNA EMILIA CORDELLI ALVES, Secretaria dos Negécios Juridicos

JOAO SAYAD, Secretario de Financas e Desenvolvimento Econémico

ANTONIO CARLOS REA, Secretario Municipal de Abastecimento

VALDEMIR FLAVIO PEREIRA GARRETA, Secretario Municipal de Comunicagao e Informagao Social
Publicada na Secretaria do Governo Municipal, em 12 de margo de 2002.

RUI GOETHE DA COSTA FALCAO, Secretario do Governo Municipal -

Voltar Imprimir
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DECRETO N© 42,112, DE 18 DE JUNHO DE 2002

Regulamenta a Lei n® 13.330, de 12 de marg¢o de 2002, que dispbe sobre a inclusédo
de dados relativos as fiscalizacOes efetuadas pela Secretaria Municipal de
Abastecimento - SEMAB, Departamento de Vigildncia Sanitaria, em bares,
restaurantes e afins, na pagina eletrénica da Prefeitura do Municipio de S&o Paulo.,

MARTA SUPLICY, Prefeita do Municipio de Sdo Paulo, no uso das atribuigdes que the sdo
conferidas por lei,

DECRETA:

Art. 19 - A Lei n° 13.330, de 12 de marg¢o de 2002, que dispde sobre a inclusdo de dados
relativos as fiscalizagdes efetuadas pela Secretaria Municipal de Abastecimento - SEMAB,
Departamento de Vigildncia Sanitaria, em bares, restaurantes e afins, na pagina eletronica
da Prefeitura do Municipio de Sado Paulo, fica regulamentada nos termos deste decreto.

Art. 2° ~ O Departamento de Inspegdo Municipa! de Alimentos da Secretaria Municipal de
Abastecimento - SEMAB deve disponibilizar na pagina eletrénica da Prefeitura Municipal de
S3o Paulo os dados resultantes das inspecdes realizadas nos estabelecimentos do comércio
varejista de alimentos, efetuadas na conformidade do disposto na Lei Municipal n® 10.153,
de 7 de outubro de 1986.

Pardgrafo nico - Além dos dados mencionados no "caput" deste artigo deverao ser
divulgados aqueles referentes ao curso "Normas Técnicas Especiais de Manipulagao de
Alimentos", os resultantes da investigacdo de surtos de doengas transmitidas por alimentos,
os provenientes de reclamagdes do servigo de orientagdo ao consumidor, as agdes
desenvolvidas em atendimento a programas especificos, bem como todo material educativo
e regulamentos técnico-sanitarios produzidos pelo Departamento de Inspegdo Municipal de
Alimentos.

Art. 39 - Os dados veiculados na pagina eletrénica devem ser atualizados, contendo
obrigatoriamente as mesmas informagdes publicadas no Diario Oficial do Municipio de S&o
Paulo.

Art. 49 - Este decreto entrard em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as disposigdes
em contrario. )

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO PAULO, aos 18 de junho de 2002, 449° da fundagdo de
Sao Paulo.

MARTA SUPLICY, PREFEITA

ANNA EMILIA CORDELLI ALVES, Secretaria dos Negdcios Juridicos

JOAO SAYAD, Secretario de Finangas e Desenvolvimento Econbmico

VALDEMIR FLAVIO PEREIRA GARRETA, Secretario Municipal de Abastecimento

JOSE AMERICO ASCENCIO DIAS, Secretario Municipal de Comunicacdo e Informagdo Social
Publicado na Secretaria do Governo Municipal, em 18 de junho de 2002.

RUI GOETHE DA COSTA FALCAO, Secretério do Governo Municipal
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Camara Municipal de S3o Paulo
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Base de dados : legis Proc. 1399 _/_ﬂfj:é__

Total de referéncias : 1

Pesquisa : Lei AND 13725

1/1

Titulo:

Ementa:
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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 atribuicdes que |he
sao conferidas por lei, faz saber que a Camara Municipal, em sess3o de 19 de
dezembro de 2003, decretou e eu promulgo a seguinte lei:

TITULO I ) ] .

C(')DIG’O SANITARIO DO MUNICIPIO DE SAO PAULO

PRINCIPIOS, PRECEITOS E DIRETRIZES GERAIS

Art. 19 - Fica instituido o Cédigo Sanitario do Municipio de S3o Paulo, fundamentado
nos principios expressos na Constituicdo Federal, na Constituicdo do Estado de S&o
Paulo, nas Leis Organicas da Salde - Leis Federais n° 8.080, de 19 de setembro de
1990, e n°© 8.142, de 28 de dezembro de 1990, no Cédigo de Defesa do Consumidor -
Lei Federal n® 8.078, de 11 de setembro de 1990, no Cédigo de Satude do Estado de
S&o Paulo - Lei Complementar n® 791, de 9 de margo de 1995, e na Lei Organica do
Municipio de Sdo Paulo, com os seguintes preceitos:

I - descentralizagdo, preconizada nas Constituicdes Federal e Estadual, bem como na
Lei Orgénica do Municipio de Sdo Paulo, observando-se as seguintes diretrizes:

a) diregdo Gnica no ambito municipal;

b) municipalizacdo dos recursos, servicos e acdes de salde, estabelecendo-se em
legislagdo especifica os critérios de repasse de verbas das esferas federal e estadual;
c) integragdo das agdes e servigos, com base na regionalizacdo e hierarquizacio do
atendimento individual e coletivo, adequado as diversas realidades epidemioldgicas;
d) universalizagdo da assisténcia com igual qualidade e acesso da populacdo urbana e
rural a todos os niveis dos servicos de salde;

II - participagdo da sociedade, por meio de:

a) conferéncias de salde;

b) conselhos de sadde;

C) representacdes sindicais;

d) movimentos e organizagdes ndo-governamentais;

IIT - 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 informac&o, facilitando seu acesso mediante
sistematizacgdo, divulgagdo ampla e motivagéo dos atos;

V - privacidade, devendo as agdes de vigilancia sanitaria e epidemioldgica preservar
este direito do cidaddo, que s6 podera ser sacrificado quando ndo existir outra maneira
de evitar perigo atual ou iminente para a salde publica.

TITULO II

OBJETIVO, CAMPO DE AGAO E METODOLOGIA

Art. 20 - Para os efeitos deste Codigo, entende-se por Vigiladncia em Salde as agdes de
Vigilancia Sanitaria, Vigildncia Epidemiolégica, 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 agdo
intersetorial, desenvolvidos por meio de equipes multiprofissionais, com a participagdo
ampla e solidaria da sociedade, por intermédio de suas organizacdes, entidades e
movimentos, estruturando, em seu conjunto, um campo de conhecimento.

§ 1° - As agOes 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 produc&o e circulacdo de
bens e da prestagdo de servicos de interesse da satde.

§ 20 - As agdes de vigilancia epidemiolégica abrangem o conjunto de atividades que



proporcionam o conhecimento, a detecgdo ou prevengdo de qualquer mudanga nos
fatores determinantes e condicionantes da saude individual e coletiva, com a finalidade
de adotar ou recomendar medidas de prevencgdo e controle das doengas e agravos a
saude.

§ 30 - As acgGes de vigildncia em satide ambiental abrangem, no que se relaciona com
o bindmio salde-meio ambiente, o conjunto de medidas de vigilancia sanitaria e
epidemiologica, incluindo-se as agbes especificas de prevengdo e controle das zoonoses
e enfermidades transmitidas por vetores, bem como dos agravos causados pelas
diversas formas de poluigdo do meio ambiente, que serdo exercidas em articulagdo e
integragdo com outros setores, dentre os quais os de saneamento basico,
planejamento urbano, obras plblicas e meio ambiente.

§ 4° - As acles de vigilancia em salde do trabalhador abrangem, no que se relaciona
com o bindmio salide-trabalho, um conjunto de atividades que se destina, por meio
das ac8es de vigilancia sanitaria e epidemioldgica, a promocdo e protegdo da saude
dos trabalhadores submetidos aos riscos e agravos advindos dos ambientes, das
condicdes e dos processos de trabalho, da manutengdo ou incorporacgao de tecnologias
potencialmente nocivas a saude e, ainda, das condigGes de producdo, extracgdo,
armazenamento, transporte, distribuicdo e manuseio de substancias, produtos,
maguinas e equipamentos.

Art. 30 - Os principios expressos neste Codigo dispdem sobre precaugdo, bioética,
protecdo, promogdo e preservagdo da satde, no que se refere as atividades de
interesse a salde e meio ambiente, nele incluido o do trabalho, e tém os seguintes
objetivos:

1 - assegurar condicdes adequadas a saude, a educacdo, a moradia, ao transporte, ao
lazer e ao trabalho;

IT - assegurar e promover agdes visando o controle de doengas, agravos ou fatores de
risco de interesse a saude;

111 - promover a melhoria da qualidade do meio ambiente, nele incluido o do trabalho,
garantindo condigBes de salde, seguranca e bem-estar publico;

1V - garantir condigGes de seguranca sanitaria na produgdo, comercializagdo e
consumo de bens e servicos de interesse da saude, incluidos procedimentos, métodos
e técnicas que as afetem;

V - assegurar e promover a participagdo da comunidade nas agdes de saude.

Art. 4° - Entende-se por principio da precaugao a garantia de protegdo contra os riscos
potenciais que, de acordo com o estagio atual do conhecimento cientifico, ndo podem
ser ainda identificados com seguranga, porém podem ensejar a ocorréncia de danos
sérios ou irreversiveis a vida, a salde e ao meio ambiente.

§ 19 - A auséncia de absoluta certeza cientifica ndo devera ser utilizada como motivo
para postergar a adogdo de medidas eficazes que visem prevenir o comprometimento
da vida, da salde e do meio ambiente.

§ 20 - Os d6rgaos de vigilancia em sadde municipais, quando houver ameaga de danos
sérios ou irreversiveis a vida, a salide e ao meio ambiente, adotardo medidas
intervencionistas preventivas norteadas pelo principio da precaugdo.

Art. 59 - Entende-se por bioética o estudo sistematico das dimensdes morais, incluindo
uma visdo moral, decisdes, condutas e politicas, das ciéncias da vida e cuidados da
salide, empregando uma variedade de metodologias éticas em um ambiente
multidisciplinar, que surgiu em fung@o da necessidade de se discutir moralmente os
efeitos resultantes do avanco tecnoldgico das ciéncias do campo da satde, bem como
aspectos tradicionais da relagdo de profissionais da satde com pacientes e voluntarios
de pesquisas clinicas.

§ 10 - Para os efeitos deste Codigo, adotam-se as seguintes definigdes:

I - pesquisa - classe de atividades cujo objetivo é desenvolver ou contribuir para o
conhecimento generalizavel. O conhecimento generalizavel consiste em teorias,
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relagbes ou principios ou no acimulo de informacgdes sobre as quais esta baseado, que
possam ser corroborados por métodos cientificos aceitos de observacéo e inferéncia;
IT - pesquisa envolvendo seres humanos - pesquisa que, individual ou coletivamente,
envolva o ser humano, de forma direta ou indireta, em sua totalidade ou partes dele,
incluindo o manejo de informagdes ou materiais, que somente pode ser desenvolvida
apo6s a devida aprovacdo pelos érgdos publicos competentes, nos termos da legislagao
em vigor;

11T - protocolo de pesquisa - documento obrigatério que deve contemplar a descrigdo
da pesquisa em seus aspectos fundamentais, informacgdes relativas ao sujeito da
pesquisa, a qualificagdo dos pesquisadores e a todas as instancias responsaveis.

§ 20 - No desenvolvimento de pesquisas, devem estar incorporados, com a finalidade
de prover segurancga ao individuo e as coletividades, os cinco referenciais basicos da
bioética, ou seja, a autonomia, a ndo-maleficéncia, a beneficéncia, a justica e a
privacidade, entre outros, visando assegurar os direitos e deveres que dizem respeito
aos sujeitos da pesquisa, a comunidade cientifica e ao Estado.

§ 39 - Nos casos de pesquisa em que o uso de animais é a Unica maneira de alcangar
os resultados desejados, ndo sendo pertinente o emprego de métodos alternativos a
sua utilizagdo, observar-se-a o quanto segue:

I - os animais devem ser mantidos em condigBes adequadas e o seu niUmero, em cada
experimento, ser justificado mediante calculo estatistico apropriado;

IT - os experimentos que causam dor e/ou desconforto devem prever analgesia e
anestesia apropriadas a espécie e ao tipo de experimento, sendo de responsabilidade
do pesquisador evitar o sofrimento do animal em estudo, exceto quando o estudo da
dor for o objetivo da investigagdo;

III - os animais s6 poderdo ser submetidos as intervencdes inscritas nos protocolos de
pesquisa, aprovados nos termos da legislagao vigente, ou nos programas de
aprendizagem cirurgica de instituigbes de ensino e pesquisa ou assistenciais, se,
durante e ap6s a realizagdo dos procedimentos, receberem cuidados especiais;

IV - ao final do experimento ou em casos de doenca ou ferimento em que a eutandsia
seja o Unico procedimento adequado a ser prescrito, a morte dos animais devera ser
realizada mediante o emprego de técnicas consagradas, de acordo com a espécie e de
forma rapida, indolor e irreversivel. )

§ 40 - A diregdo municipal do Sistema Unico de Satde - SUS, em consonéncia com a
Comissdo de Etica em Pesquisa - CEP da Secretaria Municipal de Satude e com o érgéo
de vigildncia em salde, deve manter banco de dados contendo a relacdo de todas as
pesquisas em salde desenvolvidas no Municipio, articulando-se, para tal finalidade,
com as Comissdes de Etica em Pesquisa das instituicdes de ensino e pesquisa e com a
Comissédo Nacional de Etica em Pesquisa - CONEP do Conselho Nacional de Salde.

§ 5° - Os 6rgdos de vigildncia em salde municipais zelardo para que, nos
estabelecimentos de assisténcia a salde, seja observada a legislacdo aplicavel a
pesquisa clinica envolvendo os seres humanos.

Art. 69 - Os 6rgédos de vigilancia em salde incorporardo as suas acdes o conceito de
biosseguranga.

§ 10 - Entende-se por biosseguranga o conjunto de medidas voltadas para a
prevengao, minimizacdo ou eliminagdo de riscos inerentes as atividades de pesquisa,
produgao, ensino, desenvolvimento tecnoldgico e prestagdo de servicos, visando a
salide do homem e dos animais, a preservagdo do meio ambiente e a qualidade dos
resultados.

§ 20 - Para os efeitos deste Codigo, no que for pertinente, aplica-se a legislacdo
estadual e federal aos produtos que possam conter organismos geneticamente
modificados, bem como a pesquisa envolvendo esses organismos.

§ 39 - Os 6rgdos municipais de vigildncia em sadde zelardo pelo cumprimento das
normas de seguranga e mecanismos de fiscalizag@o referentes ao uso das técnicas de
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engenharia genética na construcdo, cultivo, manipulagdo, transporte, comercializagao,
consumo, liberagao e descarte de organismos geneticamente modificados - OGM,
visando proteger a vida e a saude humana, dos animais e das plantas, bem como o
meio ambiente.

Art. 7° - Os 6rgdos de vigilancia em salde langardo méo de um conjunto de agles e
servigos para detectar, analisar, conhecer, monitorizar e intervir sobre determinantes
do processo saude-doenca, incidentes sobre individuos ou sobre a coletividade, sejam
eles decorrentes do meio ambiente, da producdo e/ou circulagdo de produtos ou da
prestagdo de servigos de interesse da salde, com a finalidade de prevenir agravos e
promover a saude da populagdo.

Art. 80 - Constitui atributo dos 6rgdos que compdem o Sistema Municipal de Vigilancia
em Salde, das suas equipes multiprofissionais e dos seus agentes, o exercicio do
poder de policia administrativa no desenvolvimento de agdes e servigos que visam
promover e proteger a sallde humana e animal, controlar as doengas e agravos a
salide,preservar o meio ambiente, inclusive o do trabalho, e defender a vida.

Art. 99 - Observadas as normas vigentes no ambito do Sistema Municipal de Auditoria
e Avaliagdo, deve ser mantido processo continuo de acompanhamento e avaliagdo das
acdes de vigildncia em salde, com vistas ao aprimoramento técnico-cientifico e a
melhoria da qualidade das agoes. ]

Art. 10 - Cabe a direcdo municipal do Sistema Unico de Salde - SUS, em articulagdo
com o 6rgdo competente de vigilancia em salde, a elaboracdo de normas, codigos e
orientacodes, observadas as normas gerais de competéncia da Unido e do Estado, no
que diz respeito as questdes das vigildncias sanitdria, ambiental, epidemioldgica e em
salde do trabalhador, conforme o disposto no artigo 30, inciso I, da Constituigao
Federal. .

Art. 11 - A direcdo municipal do Sistema Unico de Salde - SUS, em articulagdo com o
orgdo competente de vigildncia em salde, cabe a formulagdo da politica de recursos
humanos para a area da saude, devendo ser mantido servigo de
capacitacdopermanente dos profissionais que atuam na vigildncia em saude, de acordo
com os objetivos e campo de atuagdo.

Art. 12 - As informacdes referentes as agoes de vigilancia em salde devem ser
amplamente divulgadas a populagdo, por intermédio de diferentes meios de
comunicagdo.

Art. 13 - A vigilancia em saude deve organizar servigos de captacdo de reclamagses e
dendncias, divulgando periodicamente as estatisticas por tipo de estabelecimento,
motivo da denudncia e providéncias adotadas em cada caso, preservando o sigilo
quanto a identificagdo do denunciante.

Art. 14 - O Sistema Unico de Saude - SUS, no ambito do Municipio, devera coletar,
analisar e divulgar dados estatisticos de interesse para as atividades de saude publica
por meio dos orgdos de vigildncia em salde, de informacao e, ainda, de auditoria e
avaliagdo da Secretaria Municipal da Saude.

§ 10 - A direcdo municipal do Sistema Unico de Sadde - SUS, em consonancia com o
o6rgdo competente de vigilancia em salde, deve organizar o Subsistema de
Informacbes de Vigilancia em Salde, articulados com os respectivos Sistemas Estadual
e Federal. .

§ 20 - A direcdo municipal do Sistema Unico de Salde - SUS, em articulagdo com o
orgdo de vigildncia em satde, com o 6rgdo de auditoria e avaliagdo e com outras
instancias técnico-administrativas do Sistema de Saude Municipal, deve garantir:

I - a analise dos dados dos sistemas de informacgdo de morbidade e mortalidade
nacionais implantados no Municipio de S&o Paulo, bem como de sistemas de
informacdo de morbidade e mortalidade especificos de abrangéncia municipal;

11 - a divulgacdo periddica de informagdes sobre morbidade e mortalidade registrada
na populagdo residente no Municipio de Sdo Paulo, bem como nos estabelecimentos de
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assisténcia a salide neles instalados, em especial naqueles que assistem seus usuarios
em regime de internagéo hospitalar.

Art. 15 - Os 6rgdos e entidades publicos e as entidades do setor privado, partnupantes
ou ndo do Sistema Unico de Salde - SUS, devero fornecer informacdes & diregdo
municipal do Sistema e ao érgdo competente de vigildncia em saude, na forma
solicitada, para fins de planejamento, de correcao finalistica de atividades, de
monitoramento das condigdes de funcionamento de estabelecimentos, de controle de
fatores de risco a que possa estar exposta a coletividade e de elaboracao de
estatisticas de salde.

Art. 16 - Os estabelecimentos de assisténcia & salde e outros tipos de
estabelecimentos de interesse da salde, de natureza agropecudria, industrial ou
comercial, e os profissionais de salde, quando solicitados, deverdo remeter aos 6rgaos
de vigilancia em salde:

I - dados e informagdes necessarios a elaboracdo de estatisticas de salde;

IT - informagbes e depoimentos de importancia para a vigilancia em salde.

Art. 17 - A diregdo municipal do Sistema Unico de Salde - SUS, em articulagdo com o
6rgao competente de vigildncia em salde, deve manter fluxo adequado de informacdes
aos 6rgdos estadual e federal competentes, de acordo com a legislagdo em vigor.
TITULO III

SAUDE E MEIO AMBIENTE

CAPITULO I

DISPOSICOES GERAIS

Art. 18 - Constitui finalidade das acGes de vigilancia em salide sobre o0 meio ambiente
o enfrentamento dos problemas ambientais e ecoldgicos, de modo a serem sanados ou
minimizados a fim de ndo representarem risco a vida, levando em consideracdo
aspectos da economia, da politica, da cultura e da ciéncia e tecnologia, com vistas ao
desenvolvimento sustentado, como forma de garantir a qualidade de vida e a protegdo
ao meio ambiente.

Art. 19 - S3o fatores ambientais de risco a salide aqueles decorrentes de qualquer
situagao ou atividade no meio ambiente, principalmente os relacionados a organizacéo
territorial, ao ambiente construido, ao saneamento ambiental, as fontes de poluicdo, a
proliferacdo de artrépodes nocivos, a vetores e hospedeiros intermedidrios, as
atividades produtivas e de consumo, as substancias perigosas, tdxicas, explosivas,
inflamaveis, corrosivas e radioativas, bem como a quaisquer outros fatores que
ocasionem ou possam vir a ocasionar risco ou dano a saude, a vida ou a qualidade de
vida.

§ 10 - Os critérios, pardmetros, padrées, metodologias de monitoramento ambiental e
bioldgico e de avaliagdo dos fatores de risco citados neste artigo sdo os definidos neste
Cdédigo, em normas técnicas e nos demais diplomas legais vigentes.

§ 20 - Os proprietdrios de imdveis particulares ou legaimente estabelecidos sdo
responsaveis pela manutengdo de sua propriedade em condicbes sanitarias que
dificultem a presenga de animais sinantropicos gue possam comprometer a
preservacao da salde publica.

Art. 20 - A autoridade sanitaria, motivadamente e com respaldo cientifico e
tecnoldgico, pode determinar intervencbes em saneamento ambiental, visando
contribuir para a melhoria da qualidade de vida e da salde da populagao.

§ 19 - Os 6rgdos de vigildncia em salde deverdo manter programacgdo permanente de
monitoramento das atividades potencialmente contaminadoras de areas urbanas ou
rurais, bem como garantir a concretizacdo dos projetos de remediagao de areas
contaminadas.

§ 29 - Os érgdos de vigilancia em saude deverdao manter cadastro atualizado das areas
contaminadas.

CAPITULO II



ORGANIZACAO TERRITORIAL, ASSENTAMENTOS

HUMANOS E SANEAMENTO AMBIENTAL

Art. 21 - A diregdo municipal do Sistema Unico de Saude - SUS, por meio do érgao
competente de vigildncia em salde, deve emitir parecer técnico de avaliacdo de
impacto a salde sobre projetos de organizagdo territorial, assentamentos humanos e
saneamento ambiental que, por sua magnitude, representem risco a salde publica.
Paragrafo Unico - O parecer referido no "caput" devera versar, dentre outros, sobre
aspectos de drenagem, infra-estrutura sanitaria, manutencdo de areas livres e
institucionais, sistemas de lazer, indices de ocupacdo e de densidade demografica.
Art. 22 - Toda e qualquer edificacdo, urbana ou rural, deve ser construida e mantida,
observando-se:

1 - a protegdo contra as enfermidades transmissiveis e enfermidades crénicas, inclusive
aquelas transmitidas ao homem por animais e vetores;

11 - a prevencdo de acidentes e intoxicagoes;

III - a redugdo dos fatores de estresse psicoldgico e social;

1V - a preservacao do ambiente do entorno;

V - 0 uso adequado da edificagdo em fungdo de sua finalidade;

VI - o respeito a grupos humanos vulneraveis.

Art. 23 - Toda e qualquer instalagdo destinada a criagdo, a manutengdo e a reprodugdo
de animais, em zona urbana ou rural, deve ser construida, mantida e operada em
condigdes sanitarias adequadas e sem causar incOmodo a populacgdo e transtornos ao
entorno.

§ 1° - Os proprietarios de imdveis residenciais ou legalmente estabelecidos, onde
existam criagdes de animais, sdo responsaveis pela manutencgdo das instalagtes
destinadas a esse fim.

§ 20 - As instalacGes devem obedecer aos principios de bem-estar animal e adequar-se
as exigéncias da espécie abrigada no local.

§ 30 - A criagdo de outros animais em area urbana do Municipio estard sujeita as
normas emanadas da autoridade sanitaria municipal.

§ 40 - Todo biotério, mantido por estabelecimento ou instituigdo publica ou privada,
deve contar com responsave! técnico cadastrado no drgdo de vigildncia em salde
municipal, bem como dispor de instalagfes, equipamentos e recursos humanos
adequados a execugdo de suas atividades técnicas.

§ 59 - A vacinacao anti-rabica e o registro de cdes e gatos sdo obrigatoérios, cabendo a
sua regulamentacdo ao érgdo coordenador do Sistema Municipal de Vigilancia em
Saude.

Art. 24 - Além da observéancia a legislagdo municipal pertinente, toda edificagdo,
ampliacado ou reforma de imdvel, qualquer que seja o fim a que se destine, deve
também atender as normas de edificagbes especificas federais, estaduais e municipais.
SECAO 1

ABASTECIMENTO DE AGUA PARA CONSUMO HUMANO

Art. 25 - Todo e qualquer sistema de abastecimento de agua, publico ou privado,
individual ou coletivo, esta sujeito a fiscalizacdo da autoridade sanitaria competente,
em todos os aspectos que possam afetar a salide publica.

§ 10 - Os érgdos de vigildncia em salide manterdo programacdo permanente de
vigilancia e controle da qualidade da &gua fornecida pelo sistema de abastecimento de
agua para consumo humano, inclusive no caso de solugdes alternativas de
abastecimento de agua para essa finalidade.

§ 29 - A Secretaria Municipal da Salde ou o 6rgdo competente em vigilancia em salde
publicard norma técnica sobre a programacdo permanente de monitoramento da
qualidade da agua para consumo humano no Municipio de Sdo Paulo.

§ 39 - Os drgdos de vigilancia em salde, no ambito de sua competéncia, colaborardo
para a preservacdo de mananciais.



Art. 26 - Os projetos de construgdo, ampliagdo e reforma de sistemas de
abastecimento de agua, publicos ou privados, individuais ou coletivos, devem ser
elaborados, executados e operados conforme as normas técnicas estabelecidas pela
autoridade sanitaria competente.

Art. 27 - Nos projetos, obras e operacGes de sistemas de abastecimento de agua,
publicos ou privados, individuais ou coletivos, devem ser obedecidos os seguintes
principios gerais, independentemente de outras exigéncias técnicas eventualmente
estabelecidas:

1 - a &gua distribuida deve obedecer as normas e aos padrfes de potabilidade
estabelecidos pela legislagdo vigente;

1I - todos os materiais, equipamentos e produtos quimicos utilizados em sistemas de
abastecimento de dgua devem atender as exigéncias e especificagdes das normas
técnicas estabelecidas pela autoridade sanitaria competente, a fim de ndo alterar o
padrdo de potabilidade da agua distribuida;

III - toda agua distribuida por sistema de abastecimento deve ser submetida,
obrigatoriamente, a um processo de desinfecgdo, de modo a assegurar sua qualidade
do ponto de vista microbiologico e manter concentraco residual do agente
desinfetante na rede de distribuicdo, de acordo com norma técnica;

1V - deve ser mantida pressdo positiva em qualquer ponto da rede de distribuicdo;

V - a fluoretagdo da agua distribuida por meio de sistemas de abastecimento deve
obedecer ao padrdo estabelecido pela legislagdo vigente.

SECAO 11 )

ESGOTAMENTO SANITARIO

Art. 28 - Todo e qualquer sistema de esgotamento sanitario, publico ou privado,
individual ou coletivo, esta sujeito a fiscalizagdo da autoridade sanitaria competente,
em todos os aspectos que possam afetar a satde publica.

Art. 29 - Os projetos de construgdo, ampliagdo e reforma de sistemas de esgotamento
sanitario, publicos ou privados, individuais ou coletivos, devem ser elaborados,
executados e operados conforme normas técnicas estabelecidas pela legislacdo
vigente.

Art. 30 - A utilizagdo, em atividades agropecudrias, de dgua fora dos padr8es de
potabilidade, de esgotos sanitarios ou de lodo proveniente de processos de tratamento
de esgotos so sera permitida se em conformidade com as pertinentes normas técnicas.
SECAO III

RESIDUQOS SOLIDOS

Art. 31 - Todo e qualquer sistema, individual ou coletivo, publico ou privado, de
geragdo, armazenamento, coleta, transporte, tratamento, reciclagem e destinacdo final
de residuos sélidos de qualquer natureza, gerados ou introduzidos no Municipio, esta
sujeito a fiscalizagdo da autoridade sanitdria competente, em todos os aspectos que
possam afetar a salide publica.

§ 10 - Os proprietarios de imdveis residenciais ou legalmente estabelecidos s&o
responsaveis pela disposigdo adequada de residuos provenientes da manutencdo e
criacdo de animais, de acordo com a legislagao municipal, estadual e federal vigente.

§ 20 - Os responsaveis legais e técnicos pelos estabelecimentos de assisténcia a salde,
bem como pelos estabelecimentos industriais e comerciais relacionados aos produtos e
substéncias de interesse da salide, devem inserir, em suas normas de rotinas e
procedimentos e normas de boas praticas de fabricagdo, as orientagdes adequadas
sobre residuos sélidos que abordem o acondicionamento no local da geragdo, o
armazenamento interno, o armazenamento externo e o transporte no interior dos
estabelecimentos.

Art. 32 - Os projetos de implantagdo, construgdo, ampliagdo e reforma de sistemas de
coleta, transporte, tratamento, reciclagem e destinagao final de residuos sélidos devem
ser elaborados, executados e operados conforme normas técnicas estabelecidas pela



legislagdo vigente.

Art. 33 - Fica proibida a reciclagem de residuos sélidos infectantes gerados por
estabelecimentos prestadores de servigos de saude.

Art. 34 - As instalagGes destinadas ao manuseio de residuos com vistas a sua
reciclagem devem ser projetadas, operadas e mantidas de forma tecnicamente
adequada, a fim de ndo vir a comprometer a salde humana e o meio ambiente.

Art. 35 - As condigGes sanitarias de acondicionamento, transporte, incineragéo,
localizagdo e forma de disposicdo final dos residuos perigosos, toxicos, explosivos,
inflamaveis, corrosivos, radioativos e imunobiolégicos, devem obedecer as normas
técnicas especificas e ficam sujeitas a fiscalizacdo da autoridade sanitaria.

TITULO IV

SAUDE E TRABALHO

CAPITULO I

DISPOSICOES GERAIS

Art. 36 - A saude do trabalhador deve ser resguardada, tanto nas relagdes sociais que
se estabelecem entre o capital e o trabalho, quanto no processo de produgaao.

§ 10 - Nas relagOes estabelecidas entre o capital e o trabalho, estdo englobados os
aspectos econdmicos, organizacionais e ambientais da produgdo de bens e servigos.
§ 20 - As acles na area de saude do trabalhador previstas neste Cédigo compreendem
0 meio ambiente urbano e rural.

§ 3° - Para os efeitos do disposto no "caput”, as autoridades sanitarias deverdo
executar acdes de inspegao em ambientes de trabalho, visando ao cumprimento da
legislagdo sanitaria vigente, incluindo a analise dos processos de trabalho que possam
colocar em risco a salde dos trabalhadores.

Art. 37 - Saoobrigacdes do empregador, além daquelas estabelecidas na legislacdo em
vigor:

I - manter as condigdes e a organizagdo de trabalho, garantindo a promocao, protegdo
e preservagdo da salde dos trabalhadores;

1I - garantir e facilitar o acesso aos locais de trabalho, pelas autoridades sanitarias,
Comissdes Internas de Prevencdo de Acidentes - CIPAs e pelos representantes dos
sindicatos de trabalhadores, a qualquer dia e horario, fornecendo-lhes todas as
informagdes e dados solicitados;

III - garantir a participagdo, nas atividades de fiscalizagdo, dos trabalhadores para tal
fim requisitados pela autoridade sanitaria;

1V - dar ampla informagao aos trabalhadores e CIPAs sobre os riscos aos quais estao
expostos;

V - arcar com os custos de estudos e pesquisas que visem esclarecer os riscos
decorrentes das condices de trabalho e do meio ambiente;

VI - comunicar imediatamente a autoridade sanitéria a deteccdo de quaisquer riscos
para a saude do trabalhador, de qualquer natureza, tais como fisicos, quimicos,
bioldgicos, operacionais ou provenientes da organizagéo do trabalho, elaborando
cronograma de implementagdo de sua corregao.

Art. 38 - As autoridades sanitarias que executam acoes de vigilancia em salde do
trabalhador devem desempenhar suas fungbes, observando os seguintes principios e
diretrizes:

I - informar aos trabalhadores, CIPAs e respectivos sindicatos sobre os riscos e danos
a saude no exercicio da atividade laborativa e nos ambientes de trabalho;

11 - assegurar a participagdo das CIPAs, das comissdes de salde e dos sindicatos de
trabalhadores na formulagdo, planejamento, avaliacdo e controle de programas de
salde do trabalhador;

III - assegurar as CIPAs, as comissGes de salde e aos sindicatos de trabalhadores a
participacdo nos atos de fiscalizacdo, avaliacdo e pesquisa referentes ac ambiente de
trabalho ou a salide, garantindo acesso aos resultados obtidos;



IV - assegurar ao trabalhador em condigdes de risco grave ou iminente no local de
trabalho a interrupgdo de suas atividades, sem prejuizo de quaisquer direitos, até a
eliminagao do risco;

V - assegurar aos sindicatos o direito de requerer ao érgdo competente do Servigo de
Vigildncia em Salde a interdicdo de maquinas, de parte ou de todo o ambiente de
trabalho, quando houver exposicdo a risco iminente para a vida ou satide dos
trabalhadores e da populacdo, com imediata acdo do poder pulblico competente;

VI - considerar o conhecimento do trabalhador como tecnicamente fundamental para o
levantamento das areas de risco e dos danos a salde;

VII - estabelecer normas técnicas para a protecdo da satde no trabalho, da mulher no
periodo de gestagdo, do menor e dos portadores de deficiéncia;

VIII - considerar os preceitos e as recomendagdes dos organismos internacionais do
trabalho na elaboragdo de normas técnicas especificas.

Art. 39 - E dever da autoridade sanitaria competente indicar, bem como obrigagdo do
empregador, adotar todas as medidas necessarias para a plena correcdo de
irregularidades nos ambientes de trabalho, observados os seguintes niveis de
prioridades:

I - eliminagdo das fontes de riscos;

II - medidas de controle diretamente na fonte;

III - medidas de controle no ambiente de trabalho;

1V - utilizagdo de equipamentos de protegdo individual, que somente devera ser
permitida nas situagdes de emergéncia ou nos casos especificos em que for a (nica
possibilidade de protecdo, e dentro do prazo estabelecido no cronograma de
implantacdo das medidas de protegdo coletiva.

CAPITULO II

ESTRUTURAGAOQ DAS ATIVIDADES E ORGANIZACAO

DO TRABALHO

SECAOQ I _

DOS RISCOS NO PROCESSO DE PRODUGAO

Art. 40 - O transporte, a movimentagdo, o manuseio e o armazenamento de materiais,
o transporte de pessoas, os veiculos e os equipamentos usados nessas operacdes
devem obedecer a critérios estabelecidos em normas técnicas, que preservem a salde
do trabalhador.

Art. 41 - A fabricagdo, importagao, venda, locagdo, instalacdo, operagdo e manutengao
de maquinas e equipamentos devem, de igual modo, obedecer ao disposto no artigo
40 desta lei.

Art. 42 - As empresas devem manter sob controle os fatores ambientais de risco a
saude do trabalhador, como ruido, iluminagdo, calor, frio, umidade, radiactes, agentes
quimicos, pressdes hiperbaricas e outros de interesse da salde, dentro dos critérios
estabelecidos em normas técnicas ou reconhecidos como cientificamente validos.

Art. 43 - A organizagdo do trabalho deve adequar-se as condigbes psicofisiolégicas dos
trabalhadores, tendo em vista as possiveis repercussdes negativas sobre a salude, quer
diretamente por meio dos fatores que a caracterizam, quer pela potencializagdo dos
riscos de natureza fisica, quimica, bioldgica e psicossocial, presentes no processo de
produgdo.

Paragrafo Unico - Na auséncia de norma técnica federal e estadual, o 6rgdo
competente do Sistema de Vigildncia em Saude Municipal deve elaborar instrumentos
normativos relacionados aos aspectos da organizacgdo do trabalho e ergondmicos que
possam expor a risco a saude dos trabalhadores.

TiTULO V )

PRODUTOS E SUBSTANCIAS DE INTERESSE DA SAUDE

CAPITULO I

DISPOSICOES GERAIS



Folha I+

r}
Proc. N° 290 L
Clars& Caryalne

I A o
i s 1'-.«'.«.::;9

Art. 44 - Entende-se por produtos e substancias de interesse da saude os alimentos,
aguas minerais e de fontes, bebidas, aditivos, medicamentos, drogas, insumos
farmacéuticos, correlatos, cosméticos, perfumes, produtos de higiene, saneantes,
domissanitarios, agrotéxicos, materiais de revestimento e embalagens ou outros
produtos que possam trazer riscos a saude.

Art. 45 - Compete a autoridade sanitaria a avaliagdo e controle de riscos, a
normatizagdo, a fiscalizagéo e controle das condigGes sanitarias e técnicas relacionadas
a importagdo, exportagdo, extragdo, produgao, manipulagdo, beneficiamento,
acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuicdo, dispensagao,
esterilizagdo, embalagem e reembalagem, aplicagdo, comercializagao e uso, referentes
aos produtos e substancias de interesse da satde.

Paragrafo Unico - A fiscalizagdo de que trata este artigo estende-se a propaganda e a
publicidade dos produtos e substancias de interesse da salde.

Art. 46 - Os estabelecimentos industriais, comerciais e de prestagao de servigos
relacionados aos produtos e substadncias de interesse da salide sdo responsaveis pela
manutengao dos padroes de identidade, qualidade e seguranga, definidos a partir de
normas técnicas, aprovadas pelo 6rgdao competente, bem como pelo cumprimento de
normas de boas praticas de fabricagdo e de normas de boas praticas de prestagdo de
Servigos.

§ 19 - Os estabelecimentos referidos no "caput" deste artigo, sempre que solicitados
pela autoridade sanitaria, devem apresentar o fluxograma de produgdo e os
documentos e instrumentos que expressem o cumprimento das normas de boas
praticas de fabricacdo e de prestagdo de servigos.

§ 20 - Deve ser assegurado ao trabalhador o acesso aos documentos e instrumentos
que expressem o cumprimento de normas de boas praticas de fabricacdo e de normas
de boas praticas de prestacdo de servicos.

Art. 47 - Os profissionais de saide devemformular suas prescricbes de medicamentos
com base na sua denominagdo genérica, aprovada pelo Ministério da Salde.
Paragrafo (nico - A diregdo municipal do Sistema Unico de Saude - SUS, em
articulacdo com o 6rgdo competente de vigilancia em saude, fara afixar, em todos os
dispensarios de medicamentos, a lista de medicamentos identificados por sua
denominagdo genérica.

Art. 48 - A comercializagdo dos produtos importados de interesse da saude fica sujeita
a prévia autorizagdo da autoridade sanitdria competente.

Art. 49 - A rotulagem de produtos de interesse da salde deve obedecer as exigéncias
da legislagao vigente.

CAPITULO 1I

ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS E SUBSTANCIAS

DE INTERESSE DA SAUDE

Art. 50 - As disposicdes referentes as condigbes de funcionamento dos
estabelecimentos industriais, comerciais e de prestagao de servigos relacionados aos
produtos e substéncias de interesse da salde, no que for pertinente, devem seguir as
regulamentacgdes especificas vigentes.

§ 19 - Os estabelecimentos farmacéuticos, industriais e comerciais, devem ter local
adequado e seguro para guarda de produtos e substancias de controle sanitario
especial, definido pela legislagdo vigente.

§ 29 - Os estabelecimentos referidos no paragrafo 1° deste artigo devem manter
registro de controle de estoque dos produtos e substancias de controle sanitario
especial.

Art. 51 - As farmacias e drogarias podem manter servigos de atendimento ao publico
para a aplicagao de injegbes e curativos de pequeno porte, desde que realizados pelo
farmacéutico, de acordo com normas técnicas especificas.

Paragrafo Unico - As ervanarias e postos de medicamentos, fica vedado o exercicio das



atividades mencionadas neste artigo.

CAPITULO III R

PROPAGANDA DE PRODUTOS E SUBSTANCIAS

DE INTERESSE DA SAUDE

Art. 52 - As amostras gratis distribuidas pelos estabelecimentos industriais de produtos
farmacéuticos devem ser dirigidas exclusivamente ao médico, ao cirurgido-dentista e
ao médico veterinario, devendo a propagandadesses produtos restringir-se a sua
identidade, qualidade e indicacdo de uso, de acordo com as normas federais vigentes.
Art. 53 - Fica vedada a permanéncia, nos estabelecimentos comerciais farmacéuticos,
de amostras gratis e de produtos destinados a distribuicdo gratuita.

Art. 54 - E proibida a veiculagdo de propaganda de produtos farmacéuticos e outros
correlatos que contenham promogoes, ofertas, doagdes, concursos e prémios dirigidos
aos médicos, cirurgides-dentistas, médicos veterinarios ou quaisquer outros
profissionais de salde, de acordo com as normas federais vigentes,

CAPITULO IV o

EVENTOS ADVERSOQOS A SAUDE

Art. 55 - Para os efeitos deste Cddigo, todos os estabelecimentos industriais,
comerciais e de prestagdo de servigos, relacionados aos produtos e substédncias de
interesse da satde, sdo obrigados a notificar os 6rgdos de vigilancia em salde a
ocorréncia de eventos adversos a salde, de que vierem a tomar conhecimento ou
forem cientificados por usuarios ou profissionais de salde, decorrentes do uso ou
emprego de:

I - medicamentos e drogas;

IT - produtos correlatos;

11T - cosméticos e perfumes;

IV - saneantes domissanitarios;

V - agrotoxicos;

VI - alimentos industrializados, a serem definidos em norma técnica;

VII - outros produtos definidos por ato administrativo da autoridade sanitaria.

Art. 56 - A obrigatoriedade prevista no artigo 55 desta lei aplica-se aos
estabelecimentos de assisténcia a salde, a seus responsaveis legais e técnicos, bem
como a seus profissionais de saude, em especial aos médicos e cirurgides-dentistas.
Art. 57 - O drgdo coordenador do Sistema Municipal de Vigildncia em Salde
estabelecera o fluxo das notificacBes previstas nos artigos 55 e 56 desta lei, bem
assim tornard publicos os instrumentos utilizados para a comunicacdo, as autoridades
sanitarias, de eventos adversos a salde.

TITULO VI .

ESTABELECIMENTOS DE INTERESSE DA SAUDE

CAPITULO I

DISPOSICOES GERAIS

Art. 58 - Para os fins deste Cédigo e das pertinentes normas técnicas, séo
consideradas de interesse da salde todas as acbes que, direta ou indiretamente,
estejam relacionadas com a promogdo, protecdo e preservacdo da salde, dirigidas a
populacéo e realizadas por érgdos publicos, empresas plblicas, empresas privadas,
instituicdes filantrépicas, outras pessoas juridicas de direito plblico ou direito privado,
bem como pessoas fisicas.

CAPITULO II X o

ESTABELECIMENTOS DE ASSISTENCIA A SAUDE

Art. 59 - Para os fins deste Cddigo e das pertinentes normas técnicas, considera-se
assisténcia a salude a atencdo a salde prestada nos estabelecimentos definidos e
regulamentados em norma técnica, destinados precipuamente a promogao, protegéo,
recuperacdo e a reabilitacdo da saldde, bem como a prevencdo de doencas, inclusive
asilos, casas de repouso ou congéneres.



Art. 60 - Devem implantar e manter programagdo permanente de controle de infecgdo
os estabelecimentos de assisténcia a satde que:

1 - precipuamente, assistem usuarios em regime de internagdo hospitalar;

II - assistem usuarios em regime ambulatorial e contem com centro cirdrgico no qual
sejam realizados procedimentos médico-cirlrgicos ambulatoriais;

III - assistem usuarios em regime ambulatorial e realizem procedimentos médicos
invasivos em diagnose e terapia;

IV - estejam definidos em norma técnica.

§ 10 - A responsabilidade pessoal dos profissionais de satde pelo controle de infecgdo
em seus ambientes de trabalho independe da existéncia da programacdo permanente
referida neste artigo.

§ 20 - Os estabelecimentos de assisténcia a satide devem manter comissédo de controle
de infeccdo que elabore procedimentos técnicos padronizados e coordene e execute
acOes inerentes a programacgado permanente de controle de infeccéo.

§ 3% - A composicdo da comissdo de controle de infeccao dos estabelecimentos
aludidos no inciso I do "caput" deste artigo deve atender as disposigbes da legislagdo
federal pertinente e, no caso dos estabelecimentos referidos nos incisos 11, III e IV, as
disposi¢cbes de regulamentacdo especifica.

Art. 61 - Os estabelecimentos de assisténcia d salde e os veiculos para transporte de
paciente devem ser mantidos em rigorosas condigdes de higiene, observando-se as
normas de controle de infecgdo estipuladas na legislagdo sanitaria.

Art. 62 - Os estabelecimentos de assisténcia a salude devem adotar procedimentos
adequados na geragdo, acondicionamento, fluxo, transporte, armazenamento, destino
final e demais questdes relacionadas com residuos de servigos de salide, conforme
legislacdo sanitaria.

Art. 63 - Os estabelecimentos de assisténcia a saide devem possuir condigbes
adequadas para o exercicio da atividade profissional na pratica de agfes que visem a
protecdo, promogao, preservacdo, recuperacdo e reabilitagdo da satde.

Art. 64 - Os estabelecimentos de assisténcia a saude devem possuir quadro de
profissionais legalmente habilitados, em nimero adequado a demanda, as atividades
desenvolvidas e a legislagdo profissional vigente.

Paragrafo Unico - Os estabelecimentos de assisténcia a salde que, por suas
caracteristicas e finalidades, destinam-se a prestar servigos em regime de internagdo
hospitalar e em urgéncia e emergéncia ambulatorial ou pronto atendimento, devem
contar com quadro de profissionais legalmente habilitados nas 24 (vinte e quatro)
horas do dia, em nimero adequado a demanda e as atividades desenvolvidas,
especialmente médicos e enfermeiros.

Art. 65 - Os estabelecimentos de assisténcia a saude devem possuir instalagGes,
equipamentos, instrumentais, utensilios e materiais de consumo indispensaveis e
condizentes com suas finalidades e em perfeito estado de conservagao e
funcionamento, de acordo com normas técnicas especificas.

Art. 66 - Cabe ao responsavel técnico pelo estabelecimento e/ou servigo, o
funcionamento adequado dos equipamentos utilizados nos procedimentos diagndsticos
e terapéuticos, durante sua vida Gtil, instalados ou utilizados pelos estabelecimentos
de assisténcia a saude.

§ 1° - Respondem solidariamente pelo funcionamento adequado dos equipamentos:

1 - o proprietério, a quem caberd a compra do equipamento adequado, sua instalagado,
manutengcdo permanente e reparos;

11 - o fabricante, cabendo-lhe prover os equipamentos do certificado de garantia,
manual de instalag3o, operacionalizacdo, especificacdes técnicas e assisténcia técnica
permanente;

III - a rede de assisténcia técnica, cabendo-lhe garantir o acesso aos equipamentos
nas condigBes estabelecidas no inciso II deste paragrafo.



§ 20 - Os equipamentos, quando nao estiverem em perfeitas condices de uso, devem
ficar fora da area de atendimento ou, quando a remocdo for impossivel, exibir aviso
inequivoco de proibicdo de uso.

Art. 67 - Os estabelecimentos de assisténcia a salide que utilizarem, em seus
procedimentos, medicamentos ou substancias psicotropicas ou sob regime de controle
especial, devem manter controles e registros na forma prevista na legislacdo sanitaria.
Art. 68 - Todos os estabelecimentos de assisténcia a salude devem manter, de forma
organizada e sistematizada, os registros de dados de identificagdo dos pacientes, de
exames clinicos e complementares, dos procedimentos realizados ou da terapéutica
adotada, da evolugdo e das condigdes de alta, apresentando-os a autoridade sanitaria
sempre que esta o solicitar, justificadamente, por escrito.

Paragrafo Unico - Os documentos previstos no "caput" devem ser guardados pelo
tempo previsto em legislacdo especifica.

CAPITULO III i

ESTABELECIMENTOS DE INTERESSE INDIRETO DA SAUDE

Art, 69 - Para os fins deste Codigo, sdo considerados de interesse indireto da satde
‘todos os estabelecimentos e atividades nele ndo relacionados, cuja prestagao de
servigos ou fornecimento de produtos possa constituir risco a saude publica.

TITULO VII . )

VIGILANCIA DE DOENGAS E AGRAVOS A SAUDE

CAPITULO I ]

NOTIFICA(;/X(‘) COMPULSORIA DAS DOENCAS

E AGRAVOS A SAUDE

Art. 70 - As doengas e agravos de notificagdo compulsoria, no ambito do Municipio,
serao definidas mediante normas técnicas especificas, em consondncia com o
estabelecido na legislacdo federal e estadual e neste Cdodigo.

Paragrafo Unico - No d@mbito do Municipio, devem também ser notificados aos 6rgdos
de vigilancia em salde:

I - os acidentes de trabalho;

II - as doencas e agravos a salde relacionados ao trabalho;

III - os eventos adversos a salude, decorrentes do uso ou emprego de produtos a que
se referem os incisos I a VII do artigo 55 deste Cédigo;

IV - as doengas transmitidas por alimentos.

Art. 71 - A notificacdo de doencgas, quando compulséria, deve ser feita a autoridade
sanitaria local por:

I - médicos chamados para prestar cuidados ao doente, mesmo que ndo assumam a
direcdo do tratamento;

11 - responsaveis por estabelecimentos de assisténcia a salide e instituicdes médico-
sociais de qualquer natureza;

III - responsdveis por laboratérios que executem exames microbioldgicos, soroldgicos,
anatomo-patolégicos ou radiolégicos;

IV - farmacéuticos, bioquimicos, veterinarios, dentistas, enfermeiros, parteiras e
pessoas gque exergam profissdes afins;

V - responsaveis por estabelecimentos prisionais, de ensino, creches, locais de
trabalho, ou habitagdes coletivas em que se encontre o doente;

VI - responsaveis pelos servicos de verificagdo de ébito e institutos médico-legais;
VII - responséveis pelo automovel, caminhdo, 6nibus, trem, avido, embarcacdo ou
qualquer outro meio de transporte em que se encontre o doente,

§ 19 - A notificagdo de quaisquer doengas e agravos referidos neste artigo deve ser
feita a simples suspeita e o0 mais precocemente possivel, pessoalmente, por telefone
ou por qualquer outro meio rapido disponivel, a autoridade sanitaria.

§ 29 - As doencas e agravos referidos no "caput", que dependem de confirmagdo
diagndstica, devem ter a confirmagdo da suspeita notificada apds a realizacdo dos



exames complementares, conforme norma técnica especifica.

Art. 72 - E dever de todo cidaddo comunicar a autoridade sanitaria local a ocorréncia,
comprovada ou presumivel, de doenca e agravos a saude de notificacdo compulséria,
nos termos do artigo 71.

Art. 73 - A notificacdo compulséria de casos de doencas e agravos tem carater sigiloso,
obrigando-se a autoridade sanitaria a manté-lo,

Paragrafo Gnico - Excepcionalmente, a identificacdo do paciente fora do dmbito
meédico-sanitario podera ser feita em caso de grande risco a8 comunidade, a critério da
autoridade e com conhecimento prévio do paciente ou de seu responsavel, estando o
ato formalmente motivado.

Art. 74 - As informacg0es essenciais a notificacdo compulsoria, bem como as instrugdes
sobre o processo de notificagdo, constardo de normas técnicas.

CAPITULO II .

INVESTIGAGCAO EPIDEMIOLOGICA E MEDIDAS DE CONTROLE

Art. 75 - Recebida a notificacdo, a autoridade sanitaria deve proceder a investigacdo
epidemioldgica pertinente.

§ 19 - A autoridade sanitaria pode exigir e executar investigacbes, inquéritos e
levantamentos epidemioldgicos junto a individuos e a grupos populacionais
determinados, sempre que julgar oportuno, visando a protecdo da salde, mediante
justificativa por escrito.

§ 2° - Quando houver indicagdo e conveniéncia, a autoridade sanitaria pode exigir a
coleta de amostra de material para exames complementares, mediante justificativa por
escrito.

Art. 76 - Em decorréncia dos resultados parciais ou finais das investigaces, dos
inqueritos ou levantamentos epidemioldgicos de que trata o artigo 75, fica a
autoridade sanitaria obrigada a adotar, prontamente, as medidas indicadas para
controle da doenca ou agravo a salde, no que concerne a individuos, grupos
populacionais e ao meio ambiente.

Paragrafo Unico - De acordo com a doenga, as acdes de controle devem ser
complementadas por medidas de combate a vetores bioldgicos e seus reservatoérios.
Art. 77 - As instrugdes sobre o processo de investigacdo epidemioldgica em cada
doenga ou agravo a saude, bem como as medidas de controle indicadas, serdo objeto
de normas técnicas.

Art. 78 - Em decorréncia das investigagOes epidemioldgicas, a autoridade sanitaria
local deve adotar medidas pertinentes, podendo, inclusive, providenciar o fechamento
total ou parcial de estabelecimentos, centros de reunido ou diversao, escolas, creches
e quaisquer locais abertos ao publico, durante o tempo julgado necessario, observada
a legislagdo vigente.

CAPITULOQ III . .

VACINAGAO DE CARATER OBRIGATORIO |

Art. 79 - A diregdo municipal do Sistema Unico de Saude - SUS, em articulagdo com o
6rgdo competente de vigildncia em salde, é responsdvel pela coordenacdo e execugdo
dos programas de imunizagGes de interesse da satde publica.

Paragrafo Unico - A relagdo das vacinas de carater obrigatdrio no Municipio devera ser
regulamentada por norma técnica, em consonéncia com a legislagdo federal e
estadual.

Art. 80 - E dever de todo cidaddo submeter-se a vacinagdo obrigatoria, assim como os
menores sob sua guarda ou responsabilidade.

Paragrafo Unico - SO deve ser dispensada da vacinacdo obrigatdria a pessoa que
apresentar atestado médico e contra-indicacdo explicita de aplicagdo da vacina.

Art. 81 - O cumprimento da obrigatoriedade das vacinagdes deve ser comprovado
mediante atestado da vacinacdo, adequado a norma técnica referida no paragrafo
Unico do artigo 80, emitido pelos servigos de salde que aplicarem as vacinas.
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Art. 82 - Os atestados de vacinagdo obrigatdria ndo podem ser retidos por qualquer
pessoa, natural ou juridica.

Art. 83 - Todo estabelecimento de salde, publico ou privado, que aplique vacinas,
obrigatdrias ou ndo, deve cadastrar-se perante a autoridade sanitaria competente.
Paragrafo Gnico - A autoridade sanitaria deve regulamentar, em norma técnica, o
funcionamento dos estabelecimentos referidos no "caput", bem como o fluxo de
informagGes, cabendo-lhe, ainda, a responsabilidade por sua supervisdo periodica.
Art. 84 - As vacinas fornecidas pelo Sistema Unico de Salude - SUS sdo gratuitas,
inclusive quando aplicadas por estabelecimentos de saude privados, assim como os
atestados que comprovem sua aplicagao.

Art. 85 - Todo e qualquer estabelecimento de assisténcia a salde que desenvolva
atividades de imunizacdo, independentemente de sua natureza juridica e forma de
gerenciamento, é obrigado a enviar, trimestralmente, aos 6rgdos de vigilancia em
salde, o nimero de doses aplicadas por més, segundo o tipo de imunobioldgico
aplicado e faixa etaria.

CAPITULO IV

ATESTADO DE OBITO

Art. 86 - O atestado de 6bito é documento indispensavel para o sepultamento e devera
ser fornecido por médico, em impresso especialmente destinado a esse fim.

Art. 87 - Quando o 6bito for decorrente de acidente, violéncia ou causa suspeita,
segundo determinacdo legal, o atestado sera fornecido por perito legista, apds
necropsia no Instituto Médico Legal.

Art. 88 - Quando o 6bito for decorrente de causa mal definida ou ocorrer sem )
assisténcia médica, o corpo deve ser encaminhado ao Servigo de Verificagcdo de Obitos
para necropsia, conforme disposto na legislagdo vigente.

CAPITULO V .

INUMACOES, EXUMACOES, TRASLADAGOES E CREMACOES

Art. 89 - As inumagdes, exumacoes, trasladacdes e cremagdes deverdo ser
disciplinadas em normas técnicas, em consonancia com a legislacdo federal e estadual
pertinente.

TiTULO VIII

PROCEDIMENTOS ADMINISTRATIVOS

CAPITULO I

FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS DE INTERESSE DA

SAUDE E DOS ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS, DE

PRODUCAO, EMBALAGEM E MANIPULAGAO DE

PRODUTOS E SUBSTANCIAS DE

INTERESSE DA SAUDE

Art. 90 - Todos os estabelecimentos de interesse da salde e os estabelecimentos
comerciais, de produgdo, embalagem e manipulagdo de produtos e substancias de
interesse da salde, antes de iniciarem suas atividades, devem encaminhar a
autoridade sanitaria declaragdo de que suas atividades, instalagfes, equipamentos e
recursos humanos obedecem a legislagdo sanitaria vigente, para fins de obtengédo do
Cadastro Municipal de Vigilancia em Saude.

§ 10 - Os estabelecimentos devem comunicar a autoridade sanitaria competente as
modificacdes nas instalagbes e equipamentos, bem como a inclusdo de atividades e
quaisquer outras alteragbes que repercutam na identidade, qualidade e seguranca dos
produtos ou servigos oferecidos a populagao.

§ 2° - Os estabelecimentos comerciais que pretendam vender ou possibilitar o
consumo de bebidas alcodlicas deverdo informar tal pretenséo a autoridade sanitaria
competente, em formuldrio préprio.

§ 3° - Constatando que a declaragdo e a comunicagao previstas no "caput" e no
paragrafo 1° deste artigo s&o inveridicas, devera a autoridade sanitaria comunicar o
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fato ao Ministério Publico, para fins de apuragdo de eventual ilicito penal, sem prejuizo
da adogdo dos demais procedimentos administrativos.

Art. 91 - Todo estabelecimento que mantenha servigo de transporte de pacientes, bem
como de produtos e substancias de interesse da saude, deve apresentar, perante a
autoridade sanitaria competente, declaragdo individualizada de cada veiculo, dela
fazendo constar, obrigatoriamente, equipamentos e recursos humanos, para fins de
cadastramento.

Art. 92 - Os estabelecimentos de assisténcia a salde devem contar com responsavel
técnico legalmente habilitado, que devera estar presente durante o periodo de seu
funcionamento.

Paragrafo Gnico - O érgdo coordenador do Sistema Municipal de Vigilancia em Salde
disciplinara, no que for pertinente, a assunc¢do de responsabilidade técnica de
estabelecimentos de interesse da saldde, excetuando-se os estabelecimentos de que
trata o "caput" deste artigo.

Art. 93 - Os estabelecimentos comerciais, de produgdo, embalagem e manipulagao de
produtos e substancias de interesse da saude, cuja assungdo de responsabilidade
técnica estiver regulamentada na legislagdo vigente, devem contar com responsavel
técnico legalmente habilitado, que devera estar presente durante o periodo de seu
funcionamento.

Paragrafo Gnico - O 6rgdo coordenador do Sistema Municipal de Vigilancia em Sadde,
disciplinara, no que for pertinente, a assungdo de responsabilidade técnica de
estabelecimentos de produtos e substéncias de interesse da salde.

Art. 94 - As empresas ou as pessoas fisicas que mantém estabelecimentos de interesse
da salde séo responsaveis perante a autoridade sanitaria competente, sem prejuizo da
responsabilidade subsididria de prestadores de servigos profissionais auténomos, bem
como de outras empresas de prestacédo de servigos de salde e assemelhados por ela
contratados.

Art. 95 - Ocorrendo a interdigéo de estabelecimentos de assisténcia a saldde ou de
suas subunidades pelos orgdos de vigilancia em salde, a direcdo municipal do Sistema
Unico de Satide - SUS deve suspender, de imediato, eventuais contratos e convénios
gue mantenha com tais estabelecimentos ou suas subunidades, pelo tempo em que
durar a mterdlgao

Art. 96 - Os 6rgdos publicos mumupals responsaveis, sempre que solicitados pela
autoridade sanitaria, prestardo as informagdes necessarias para o cumprimento das
disposi¢bes desta lei.

CAPITULO 1T

COMPETENCIAS

Art. 97 - Os profissionais das equipes de Vigilancia em Salde, investidos nas suas
fungdes fiscalizadoras, sdo competentes para fazer cumprir as leis e regulamentos
sanitarios, expedindo termos, autos de infracdo e de imposicdo de penalidades,
referentes a prevencdo e controle de tudo quanto possa comprometer a saude.
Paragrafo Unico - O Secretario Municipal da Saude, bem como o dirigente do 6rgdo de
Vigildncia em Salde, sempre que se tornar necessario, podem desempenhar fungdes
de fiscalizagdo, com as mesmas prerrogativas e atribuigdes conferidas por este Codigo
as autoridades fiscalizadoras.

Art. 98 - A toda situacdo em que a autoridade sanitéria concluir pela existéncia de
violacdo de preceito legal deve corresponder, sob pena de responsabilidade
administrativa, a lavratura de auto de infragao.

Art. 99 - As penalidades sanitarias previstas neste Codigo devem ser aplicadas sem
prejuizo das sangOes de natureza civil ou penal cabiveis.

Art. 100 - As autoridades sanitarias, observados os preceitos constitucionais, terdo
livre acesso a todos os locais sujeitos a legislagdo sanitéria, a qualquer dia e hora,
sendo as empresas obrigadas, por seus dirigentes ou prepostos, a prestar os
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esclarecimentos necessarios ao desempenho de suas atribuigcdes legais e a exibir,
quando exigido, quaisquer documentos que digam respeito ao fiel cumprimento das
normas de prevengdo a saude.

Art. 101 - Nenhuma autoridade sanitaria pode exercer as atribuigdes do seu cargo sem
exibir a credencial de identificagdo fiscal, devidamente autenticada, fornecida pela
autoridade competente.

§ 10 - Fica proibida a outorga de credencial de identificagdo fiscal a quem nao esteja
autorizado, em razdo de cargo ou fungdo, a exercer ou praticar, no ambito da
legislagdo sanitaria, atos de fiscalizagdo.

§ 2° - A credencial a que se refere este artigo deve ser devolvida para inutilizagao, sob
as penas da lei, em casos de provimento em outro cargo publico, exoneragdo ou
demissao, aposentadoria, bem como nos de licenciamento por prazo superior a 90
(noventa) dias e de suspensédo do exercicio do cargo.

§ 30 - A relacdo das autoridades sanitarias deve ser publicada semestralmente pelas
autoridades competentes, para fins de divulgagdo e conhecimento pelos interessados,
ou em menor prazo, a critério da autoridade sanitaria competente, e por ocasido de
exclusdo e inclusao dos membros da equipe de vigilancia sanitaria.

CAPITULO III

ANALISE FISCAL

Art. 102 - (VETADO)

Art. 103 - Compete a autoridade sanitaria colher amostras para analise fiscal de
insumos, matérias-primas, aditivos, coadjuvantes, recipientes, equipamentos,
utensilios, embalagens, substéncias e produtos de interesse da salde, com vistas a
verificacdo da sua conformidade a legislagdo sanitéria.

Paragrafo Unico - Sempre que houver suspeita de risco a salide, a colheita de amostra
para analise fiscal deve ser procedida com interdigdo cautelar do lote ou partida
encontrada.

Art. 104 - A colheita de amostra para fins de analise fiscal deve ser realizada mediante
a lavratura do termo de colheita de amostra e do termo de interdigdo, quando for o
caso, dividida em 03 (trés) invélucros inviolaveis, conservados adequadamente, de
forma a assegurar a sua autenticidade e caracteristicas originais.

§ 10 - Se a natureza ou quantidade nao permitir a colheita de amostra em triplicata,
deve ser colhida amostra Unica e encaminhada ao laboratdrio oficial para a realizagdo
de analise fiscal na presenga do detentor ou fabricante do insumo, matéria prima,
aditivo, coadjuvante, recipiente, equipamento, utensilio, embalagem, substéncia ou
produto de interesse da salde, ndo cabendo, no caso, pericia de contraprova.

§ 2° - Na hipétese prevista no paragrafo 1° deste artigo, se estiverem ausentes as
pessoas mencionadas, deverdo ser convocadas 02 (duas) testemunhas para presenciar
a analise.

Art. 105 - Quando a analise fiscal concluir pela condenacdo dos insumos, matérias-
primas, aditivos, coadjuvantes, recipientes, equipamentos, utensilios, embalagens,
substancias e produtos de interesse da saude, a autoridade sanitaria deve notificar o
responsavel para apresentar defesa escrita ou requerer pericia de contraprova.

Art. 106 - O laudo analitico condenatorio serd considerado definitivo na hipdtese de
ndo ser apresentada defesa ou de ndo ser solicitada pericia de contraprova, pelo
responsavel ou detentor, no prazo de 10 (dez) dias.

Art. 107 - Ndo cabe defesa ou recurso, apds condenagdo definitiva, em razdo de laudo
laboratorial condenatério da pericia final de contraprova.

CAPITULO IV

DA INTERDICAO APREENSAOQ E INUTILIZACAO DE PRODUTOS, EQUIPAMENTOS,
UTENSILIOS E ESTABELECIMENTOS

DE INTERESSE DA SAUDE

Art. 108 - Quando o resultado da analise fiscal indicar que o produto constitui risco a
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salde, é obrigatdria sua interdigdo ou do estabelecimento.

Art. 109 - O detentor ou responsavel pelo produto, equipamento e utensilios
interditados, fica proibido de entrega-lo ao consumo ou uso, desvia-lo ou substitui-lo,
no todo ou em parte, até que ocorra a liberagdo da mercadoria pela autoridade
competente, sob pena de responsabilizagdo civil ou criminal.

§ 19 - Os locais de interesse da salde s6 podem ser desinterditados mediante
liberagao da autoridade competente.

§ 20 - A desobediéncia por parte da empresa acarretara a aplicagdo das penas cabiveis
por responsabilizagdo civil ou criminal, nos termos da legislagao em vigor.

Art. 110 - Os produtos clandestinos de interesse da satde, bem como aqueles com
prazos de validade vencidos, devem ser interditados pela autoridade sanitaria, a qual,
apos avaliagdo técnica, decidira sobre sua destinagéo.

Art. 111 - Nos casos de condenagdo definitiva, a autoridade sanitéria deve determinar
a apreensdo ou inutilizagdo do produto.

Art. 112 - Quando o produto for considerado inadequado para uso ou consumo
humano, mas passivel de utilizacdo para outros fins, a autoridade sanitaria deve lavrar
laudo técnico circunstanciado, definindo o seu destino final.

Art. 113 - Os produtos, equipamentos e utensilios de interesse da satde
manifestamente alterados, considerados de risco a salde, devem ser apreendidos ou
inutilizados sumariamente pela autoridade sanitaria, sem prejuizo das demais
penalidades cabiveis.

Paragrafo Gnico - Na hipotese do "caput", a autoridade sanitaria deve lavrar laudo
técnico circunstanciado, ficando dispensada a colheita de amostra.

Art. 114 - Cabem ao detentor ou responsével pelo produto, equipamentos e utensilios
de interesse da salude condenados, os encargos decorrentes do recolhimento,
transporte e inutilizagdo, acompanhados pela autoridade sanitaria até ndo mais ser
possivel a utilizagao.

Art. 115 - Os procedimentos de analise fiscal, interdicdo, apreenséo e inutilizacdo de
produtos, equipamentos, utensilios e locais de interesse da salde deverdo ser objeto
de norma técnica.

CAPITULO V

INFRAC@ES SANITARIAS E PENALIDADES

Art. 116 - Considera-se infracdo sanitaria, para fins deste Codigo e das pertinentes
normas técnicas, a desobediéncia ou a inobservancia ao disposto nas normas legais e
regulamentos que, por qualquer forma, se destinem a promogdo, preservacao e
recuperacdo da salde.

Art. 117 - Respondera pela infragcdo quem, por a¢do ou omissdo, lhe deu causa,
concorreu para sua pratica ou dela se beneficiou.

Paragrafo Unico - Exclui a imputacgdo de infracdo a causa decorrente de forga maior ou
proveniente de eventos naturais ou circunstancias imprevisiveis que vierem a
determinar avaria, deterioracao ou alteracao de locais, produtos ou bens de interesse
da saude publica.

Art. 118 - As infracSes sanitarias, sem prejuizo das sancdes de natureza civil ou penal
cabiveis, serdo punidas, alternativa ou cumulativamente, com penalidades de:

I - adverténcia;

11 - prestacdo de servigos a comunidade;

III - multa de R$ 100,00 (cem reais) a R$ 500.000,00 (quinhentos mil reais);

1V - apreensdo de produtos, equipamentos, utensilios e recipientes;

V - apreenséo de animal;

VI - interdicdo de produtos, equipamentos, utensilios e recipientes;

VII - inutilizagdo de produtos, equipamentos, utensilios e recipientes;

VIII - suspensao de venda de produto;

IX - suspensao de fabricacdo de produto;



X - interdicao parcial ou total do estabelecimento, secfes, dependéncias e veiculos;

XI - proibigao de propaganda;

XII - cancelamento de autorizag@o para funcionamento de empresa;

XIII - cancelamento do cadastro do estabelecimento e do veiculo;

X1V - intervengao.

Paragrafo Unico - Sem prejuizo das penalidades previstas neste artigo, o proprietério
do animal apreendido ficara sujeito ao pagamento de despesas com transporte,
alimentagdo, assisténciaveterindria e outras decorrentes da apreenso.

Art, 119 - A penalidade de prestacdo de servigos a comunidade consiste em veiculacdo
de mensagens educativas dirigidas @ comunidade, aprovadas pela autoridade sanitaria.
Art. 120 - A penalidade de intervengdo serd aplicada aos estabelecimentos prestadores
de servigos de salde, industrias de medicamentos, correlatos e outros, sempre que
houver riscos iminentes a saude.

§ 1° - Os recursos publicos que venham a ser aplicados em um servico privado
durante a intervengdo deverdo ser cobrados dos proprietarios em dinheiro ou em
prestagdo de servigos ao Sistema Unico de Salde - SUS.

§ 20 - A duragdo da intervengdo limitar-se-& ao tempo julgado necessério pela
autoridade sanitdria para que cesse o risco aludido no "caput" deste artigo, ndo
podendo exceder o periodo de 180 (cento e oitenta) dias.

§ 30 - A intervengdo e a nomeagdo do interventor dos estabelecimentos apenados
competem ao Secretario Municipal da Saude, vedada a nomeag&o do entdo dirigente,
socios ou responsaveis técnicos, seus conjuges e parentes até segundo grau.

Art. 121 - A penalidade de multa consiste no pagamento das seguintes quantias:

I - nas infragdes leves, de R$ 100,00 (cem reais) a R$ 30.000,00 (trinta mil reais);

II - nas infragdes graves, de R$ 30.001,00 (trinta mil e um reais) a R$ 100.000,00
(cem mil reais);

III - nas infragdes gravissimas, de R$ 100.001,00 (cem mil e um reais) a R$
500.000,00 (quinhentos mil reais).

§ 19 - Os valores previstos neste artigo deverdo ser atualizados em 1° de janeiro de
cada exercicio, de acordo com a variagdo do Indice de Precos ao Consumidor Amplo -
IPCA, apurado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, acumulado no
exercicio imediatamente anterior.

§ 29 - Na hipétese de extingdo do indice referido no paragrafo 1° deste artigo, serd
adotado outro criado por legislagéo federal que, de igual modo, reflita a perda do valor
aquisitivo da moeda.

Art. 122 - A penalidade de interdig3o serd aplicada de imediato, sempre que o risco a
saude da populagdo o justificar, nas seguintes modalidades:

I - cautelar;

IT - por tempo determinado;

IIT - definitiva.

Art. 123 - Para a graduagao e imposi¢do de penalidades, deverd a autoridade sanitaria
considerar:

I - as circunstancias atenuantes e agravantes;

IT - a gravidade do fato, tendo em vista as suas conseqliéncias para a salide publica;
111 - os antecedentes do infrator quanto as normas sanitarias.

Parégrafo Unico - Sem prejuizo do disposto neste artigo e da aplicacdo da penalidade
de multa, a autoridade sanitdria competente deverad levar em consideracgdo a
capacidade econémica do infrator.

Art. 124 - Sdo circunstdncias atenuantes:

I - a a¢do do infrator ndo ter sido fundamental para a consecucdo do evento;

1I - o infrator, por espontanea vontade, imediatamente procurar reparar ou minorar as
conseqgiiéncias do ato lesivo a salide publica que Ihe for imputado;

111 - ser o infrator primario.
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Art. 125 - Sdo circunstancias agravantes ter o infrator:

1 - agido com dolo, ainda que eventual, fraude ou ma-fé;

1I - cometido a infragdo para obter vantagem pecuniaria decorrente de agdo ou
omissdo que contrarie o disposto na legislagdo sanitaria;

I1I - deixado de tomar providéncias de sua algada, tendentes a evitar ou sanar a
situacdo que caracterizou a infragdo;

IV - coagido outrem para a execucao material da infragao;

V - reincidido.

Art. 126 - Havendo concurso de circunstancias atenuantes e agravantes, a aplicagdo
da penalidade deve ser considerada em razdo das que sejam preponderantes.

Art. 127 - A reincidéncia tornara o infrator passivel de enquadramento na penalidade
maxima.

Art. 128 - Sempre que ocorrer infragdo sanitdria que contenha indicios de violacdo de
gtica profissional, devera a autoridade sanitdria comunicar os fatos aos conselhos
profissionais.

Art. 129 - Sdo infragdes de natureza sanitaria, entre outras que se enquadrem no
disposto no artigo 116 deste Cddigo, com as correspondentes penalidades:

I - construir ou fazer funcionar estabelecimentos comerciais, de produgdo, embalagem
e manipulagdo de produtos de interesse da salde e estabelecimentos de assisténcia e
de interesse da saude, sem licenga dos 6rgdos sanitarios competentes ou contrariando
as normas legais vigentes.

Penalidade: adverténcia, prestagdo de servigos a comunidade, interdigdo, apreensdo,
inutilizagdo, cancelamento de licenca e/ou multa;

II - construir ou fazer funcionar estabelecimentos comerciais, de producdo, embalagem
e manipulagdo de produtos de interesse da salde, sem a presenca de responsavel
técnico legalmente habilitado.

Penalidade: adverténcia, prestacdo de servigos a comunidade, cancelamento da
licenga, interdigdo e/ou multa;

III - transgredir qualquer norma legal e regulamentar e/ou adotar procedimentos na
area de saneamento ambiental que possam colocar em risco a salde humana.
Penalidade: adverténcia, prestacdo de servigos a comunidade, interdigdo, intervencao
e/ou multa;

IV - extrair, produzir, fabricar, transformar, preparar, manipular, purificar, fracionar,
embalar ou reembalar, transportar ou utilizar produtos ou residuos perigosos, téxicos,
explosivos, inflamaveis, corrosivos, emissores de radiacSes ionizantes, entre outros,
contrariando a legislagdo sanitaria em vigor.

Penalidade: adverténcia, prestacao de servigos a comunidade, apreensdo, inutilizagdo,
suspensdo de venda ou fabricagdo, cancelamento de registro, interdi¢gdo, cancelamento
da licenga, proibicdo de propaganda, intervencdo e/ou muita;

V - construir ou fazer funcionar todo e qualquer estabelecimento de criacdo,
manutengao e reproducdo de animais, contrariando as normas legais e regulamentos
pertinentes.

Penalidade: adverténcia, prestacao de servigos a comunidade, apreensio, interdigdo
e/ou multa;

VI - reciclar residuos sdlidos infectantes gerados por estabelecimentos prestadores de
servicos de salde.

Penalidade: interdigao, cancelamento da licenga e/ou multa;

VII - manter condicdo de trabalho que ofereca risco a satide do trabalhador.
Penalidade: adverténcia, prestagdo de servigos a comunidade, interdi¢cdo parcial ou
total de equipamento, maquina, setor, local ou estabelecimento e/ou multa;

VIII - obstar, retardar ou dificultar a agdo fiscalizadora da autoridade sanitaria
competente no exercicio de suas fungoes.

Penalidade: adverténcia, prestagdo de servigos a comunidade e/ou multa;
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IX - omitir informacOes referentes a riscos conhecidos a salde,

Penalidade: adverténcia, prestacdo de servicos a comunidade e/ou multa;

X - fabricar, operar, comercializar maquinas ou equipamentos que ofere¢cam risco a
salde do trabalhador.

Penalidade: prestacdo de servicos a comunidade, interdicdo parcial ou total do
equipamento, maquina, setor, local, estabelecimento e/ou multa;

X1 - extrair, produzir, fabricar, transformar, preparar, manipular, purificar, fracionar,
embalar ou reembalar, importar, exportar, armazenar, expedir, transportar, comprar,
vender, ceder ou usar produtos de interesse da salide, sem os padrdes de identidade,
qualidade e seguranga.

Penalidade: adverténcia, prestacdo de servigos a comunidade, apreensdo e
inutilizagdo, interdicao, cancelamento de licenga e/ou multa;

XII - comercializar produtos institucionais e de distribuicdo gratuita.

Penalidade: interdigdo e/ou multa;

XIII - expor a venda ou entregar ao consumo e uso produtos de interesse da salide
que ndo contenham prazo de validade, data de fabricagdo ou prazo de validade
expirado, ou apor-lhes novas datas de fabricacdo e validade posterior ao prazo
expirado.

Penalidade: prestagdo de servicos a comunidade, interdicdo, apreensdo, inutilizacéo,
cancelamento de licenca e/ou multa;

XIV - rotular produtos de interesse da sadde contrariando as normas legais e
regulamentares.

Penalidade: prestacdo de servigos a comunidade, apreensao, inutilizac3o,
cancelamento de licenca e/ou multa;

XV - fazer propaganda enganosa de produto ou servico de salde, contrariando a
legislagdo sanitaria em vigor.

Penalidade: adverténcia, prestagao de servigos a comunidade e/ou multa;

XVI - fazer propaganda de produtos farmacéuticos e produtos correlatos em
promogoes, ofertas, doagdes, ou por meio de concursos ou prémios aos médicos,
cirurgides-dentistas, médicos veterinarios ou quaisquer outros profissionais de saude.
Penalidade: adverténcia, prestacdo de servigos a comunidade e/ou multa;

XVII - instalar ou fazer funcionar equipamentos inadequados, em namero insuficiente,
conforme definido em norma técnica, em precarias condi¢des de funcionamento ou
contrariando normas legais e regulamentos pertinentes em relagao ao porte ou
finalidade do estabelecimento prestador de servicos de assisténcia a salde.
Penalidade: adverténcia, interdigdo, apreensdo, cancelamento de licenca e/ou multa;
XVIII - alterar o processo de fabricagdo dos produtos sujeitos a controle sanitario,
modificar seus componentes, nome e demais elementos, sem a necessaria autorizacdo
do 6rgdo sanitario competente.

Penalidade: prestacdo de servicos a comunidade, interdicdo, apreensdo, inutilizacdo,
cancelamento de licenga e/ou multa;

XIX - deixar de implantar permanente programacao de controle de infecgdo nos
estabelecimentos de assisténcia a satide, nos quais seja obrigatdrio programa de
controle de infecgao.

Penalidade: muita, cancelamento de licenga, interdicdo, intervengao;

XX - realizar pesquisa clinica, de qualquer natureza, envolvendo os seres humanos,
sem a autorizagdo dos 6rgdos competentes.

Penalidade: multa, cancelamento de licenga, interdigao, intervencdo;

XXI - deixar de remeter a autoridade sanitaria competente, na forma solicitada,
informacdes em salde para fins de planejamento, correcdo finalistica de atividades,
monitoramento das condicdes de funcionamento de estabelecimentos, controle de
fatores de risco a que possa estar exposta a coletividade e elaborac@o de estatisticas
de saude.



Penalidade: adverténcia, multa, cancelamento de licenca, interdigdo, intervencdo;
XXII - deixar de notificar & autoridade sanitaria competente doencas e agravos a satde
de notificagdo compulsoéria, inclusive acidentes de trabalho, doengas ou agravos a
saude relacionados ao trabalho, eventos adversos a salide e doengas transmitidas por
alimentos.

Penalidade: adverténcia, multa, cancelamento de licenca, interdigdo, intervencdo;
XXIII - transgredir outras normas legais federais, estaduais e municipais, destinadas a
promogao, prevencdo e protecdo a salde.

Penalidade: adverténcia, prestagao de servigos a comunidade, interdigdo, apreensao,
inutilizagdo, suspensdo de fabricacdo ou venda, cancelamento de licenca, proibicdo de
propaganda, intervengdo e/ou multa;

XX1V - descumprir atos emanados das autoridades sanitarias visando a aplicagdo da
legislagdo pertinente a promogao, prevengdo e protecdo a salde.

Penalidade: adverténcia, prestagdo de servigos a comunidade, interdicdo, apreensdo,
inutilizacdo, suspensdo de venda ou fabricacdo, cancelamento de licenga, proibicdo de
propaganda, intervencdo e/ou multa;

XXV - desacatar autoridade sanitaria no exercicio de suas funcoes.

Penalidade: prestacéo de servigos a comunidade e/ou multa.

CAPITULC VI

PROCEDIMENTOS ADMINISTRATIVOS DAS

INFRACOES DE NATUREZA SANITARIA

SECAO I

AUTO DE INFRAGAO

Art. 130 - Quando constatadas irregularidades configuradas como infracdo sanitaria
neste Codigo, ou em outros diplomas legais vigentes, a autoridade sanitaria
competente lavrara de imediato os autos de infracdo.

Paragrafo (nico - As infragbes sanitarias serdo apuradas em processo administrativo
proprio, iniciado com o auto de infragdo, observados o rito e os prazos estabelecidos
neste Cédigo.

Art. 131 - O auto de infracdo, a ser lavrado em 03 (trés) vias, no minimo, destinando-
se a primeira ao autuado, contera:

I - o nome da pessoa fisica ou denominagdo da pessoa juridica autuada, especificando
o seu ramo de atividade e endereco;

II - o ato ou fato constitutivo da infragdo, o local, a hora e a data respectivos;

I1I - a disposigdo legal ou regulamentar transgredida;

IV - a indicagdo dodispositivo legal que comina a penalidade a que fica sujeito o
infrator;

V - a indicagdo do prazo de 10 (dez) dias para defesa ou impugnagao do auto de
infragdo;

VI - 0 nome e o cargo legiveis da autoridade autuante e sua assinatura;

VII - o nome, a identificacdo e a assinatura do autuado ou, na sua auséncia, de seu
representante legal ou preposto e, em caso de recusa, a consignagao do fato pela
autoridade autuante e a assinatura de 02 (duas) testemunhas, quando possivel.

§ 10 - Na impossibilidade de ser dado conhecimento diretamente ao interessado, sera
ele cientificado do auto de infragdo por via postal, mediante carta registrada.

§ 20 - Restando infrutifera, por qualquer motivo, a medida prevista no paragrafo 1°
deste artigo, a cientificagdo do interessado far-se-a por meio de edital a ser publicado
uma unica vez na imprensa oficial, considerando-se efetivada a notificagdo apds 5
(cinco) dias de sua publicagao.

Art. 132 - Configuram procedimento irregular de natureza grave a falsidade e a
omissdo dolosa no preenchimento dos autos de infragéo.

Art. 133 - O ndo-cumprimento da obrigacdo subsistente, além da sua execugdo
forcada, acarretara, apos decisdo irrecorrivel, a imposicdo de multa diaria, arbitrada de
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acordo com os valores correspondentes a classificagao da infragdo, sem prejuizo das
demais penalidades previstas na legislagao vigente.

SECAO II

AUTO DE IMPOSIGAO DE PENALIDADE

Art. 134 - O auto de imposigao de penalidade deve ser lavrado pela autoridade
competente, apds decorrido o prazo estipulado pelo artigo 131, inciso V, ou
imediatamente apds a data do indeferimento da defesa, quando houver.

§ 10 - Nos casos em que a infracdo exigir a acdo pronta da autoridade sanitéria para
protecdo da satide pulblica, as penalidades de apreensdo, de interdicdo e de inutilizagao
devem ser aplicadas de imediato, sem prejuizo de outras eventualmente cabiveis.

§ 29 - O auto de imposicdo de penalidade de apreensao, interdicdo ou inutilizagao, a
que se refere o paragrafo 1° deste artigo, deve ser anexado ao auto de infragdo
original, e, quando se tratar de produtos, acompanhado do termo respectivo, que
especificard a sua natureza, quantidade e qualidade.

Art. 135 - O auto de imposigdo de penalidade de multa, a ser lavrado em 3 (trés) vias,
no minimo, destinando-se a primeira ao infrator, contera:

1 - o nome da pessoa fisica ou juridica e seu enderego;

II - o ndmero, a série e a data do auto de infragdo respectivo;

I1T - o ato ou o fato constitutivo da infragdo e o local;

IV - a disposigao legal ou regulamentar infringida;

V - a penalidade imposta e seu fundamento legal;

VI - a indicagdo do prazo de 10 (dez) dias para interposicdo de recurso, contado da
ciéncia do autuado;

VII - a assinatura da autoridade autuante;

VIII - a assinatura do autuado ou, na sua auséncia, de seu representante legal ou
preposto, e, em caso de recusa, a consignacdo dessa circunstancia pela autoridade
autuante e a assinatura de 02 (duas) testemunhas, quando possivel.

Paragrafo Unico - Na impossibilidade de efetivagdo da providéncia a que se refere o
inciso VIII deste artigo, observar-se-a o procedimento previsto nos paragrafos 1° e 20
do artigo 131 deste Cddigo.

SECAO 11I

PROCESSAMENTO DAS MULTAS

Art. 136 - Transcorrido o prazo fixado no inciso VI do artigo 135, sem que tenha
havido interposicao de recurso ou pagamento de multa, o infrator serd notificado para
recolhé-la no prazo de 30 (trinta) dias ao drgdo arrecadador competente, sob pena de
cobranga judicial.

Art. 137 - Havendo interposicdo de recurso, o processo, apds decisdo denegatdria
definitiva, sera restituido a autoridade autuante, para fins de lavratura da notificacdo
de que trata o artigo 136.

Paragrafo Unico - Ndo recolhida a multa no prazo de 30 (trinta) dias, o processo
administrativo sera encaminhado ao 6rgdo competente para cobranca judicial.

Art. 138 - O recolhimento das multas sera feito na conta do Fundo Municipal de Salde,
mediante guia de recolhimento, que podera ser fornecida, registrada e preenchida
pelos 6rgdos municipais.

SECAO 1V

RECURSOS

Art. 139 - O infrator podera oferecer defesa ou impugnar o auto de infragdo no prazo
de 10 (dez) dias, contados da data de sua cientificagdo, observado o disposto nos
paragrafos 1° e 20 do artigo 131 deste Cddigo.

Art. 140 - A defesa ou impugnacgdo sera julgada e decidida pelo superior imediato do
servidor autuante, ouvindo-se este preliminarmente,

Paragrafo tnico - No procedimento previsto neste artigo, observar-se-3o os seguintes

(R



prazos, contados da data do respectivo recebimento do processo:

1 - 5 (cinco) dias para a manifestagao do servidor autuante;

II - 10 (dez) dias para o julgamento e decisdo da defesa ou impugnagdo pelo superior
imediato.

Art. 141 - Da imposicdo de penalidade, podera o infrator recorrer a autoridade
imediatamente superior, no prazo de 10 (dez) dias, contados de sua ciéncia.
Paragrafo Unico - Da aplicagdo da penalidade de intervengdo pelo Secretario Municipal
da Salde, cabera recurso ao Chefe do Poder Executivo, na forma da legislagdo em
vigor, cuja decisdo encerrara a instancia administrativa.

Art. 142 - Mantida a decisao cominatoria, cabera recurso no prazo de 10 (dez) dias:

I - & instdncia definida pelo 6rgdo coordenador do Sistema Municipal de Vigildncia em
Saude, qualguer gue seja a penalidade aplicada;

1I - das decisGes da autoridade definida no inciso I deste artigo, ao Diretor do 6rgao
coordenador do Sistema Municipal de Vigilancia em Satde, quando se tratar de
penalidade prevista nos incisos IV a XIII do artigo 118 ou de multa de valor
correspondente ao previsto nos incisos II e III do artigo 121.

Art. 143 - Os recursos serdo decididos apods a oitiva da autoridade autuante, a qual
podera propor a revisdo ou manutengdo da decisdo anterior.

Art. 144 - Os recursos so terdo efeito suspensivo nos casos de imposigdo de multa.
Art. 145 - O infrator tomara ciéncia das decisdes proferidas nos recursos pelas
autoridades sanitarias mediante publicagdo, na imprensa oficial, dos respectivos
despachos.

TITULO IX

DISPOSICOES FINAIS

Art. 146 - As infracdes as disposigdes legais de ordem sanitaria prescrevem em 5
(cinco) anos.

§ 1° - A prescrigdo interromper-se-a pela notificagdo ou qualquer outro ato da
autoridade sanitédria que objetive a sua apuracdo e conseqiiente imposicdo de
penalidade.

§ 2° - Nao corre prazo prescricional enquanto houver processo administrativo
pendente de decisao.

Art. 147 - Os prazos previstos neste Codigo e nas pertinentes normas técnicas correm
ininterruptamente.

Art. 148 - Quando o autuado for analfabeto ou fisicamente incapacitado, o auto poderd
ser assinado "a rogo" na presenca de 02 (duas) testemunhas ou, na falta destas,
dever3 ser feita a ressalva pela autoridade autuante.

Art. 149 - Os 6rgdos da Secretaria Municipal de Salde, apds decisdo definitiva na
esfera administrativa, fardo publicar todas as penalidades aplicadas aos infratores da
legislagdo sanitaria.

Art. 150 - O disposto neste Cddigo devera, na sua aplicacdo, ser compatibilizado com a
legislacdo sanitaria correlata vigente, prevalecendo sempre os pardmetros legais e
técnico-cientificos de protegdo, promogdo e preservagao da salde.

Art. 151 - Na auséncia de norma legal especifica, prevista neste Codigo e nos demais
diplomas federais e estaduais vigentes, a autoridade sanitaria, fundamentada em
documentos técnicos reconhecidos pela comunidade cientifica, podera fazer exigéncias
que assegurem o cumprimento do artigo 2° desta lei.

Art. 152 - Os drgdos de vigilancia em saude, em articulagdo com os 6rgaos que atuam
na area do meio ambiente, devem proceder a analise e manifestacdo a respeito dos
planos de gerenciamento de residuos solidos de servigos de salde, elaborados pelos
estabelecimentos de assisténcia a salde, com vistas a sua aprovagdo ou reprovagao.
§ 19 - E de competéncia exclusiva dos 6rgdos de vigilancia em salde verificar se as
condigBes propostas no plano de gerenciamento de residuos sélidos de servigos de
saude aprovado estdo sendo cumpridas pelos estabelecimentos de assisténcia a satde.
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§ 20 - Os orgdos de vigilancia em saude devem cooperar com os 6rgdos que atuam na
area do meio ambiente, quando solicitada a participacdo de seu quadro de pessoal
especializado.

Art. 153 - O descumprimento das normas constantes da Lei n® 10.309, de 22 de abril
de 1987, caracteriza infragdo ao Cddigo Sanitério ora instituido, aplicando-se as
penalidades e os procedimentos administrativos nele previstos.

Art. 154 - As despesas com a execucdo desta lei correrdo por conta das dotagdes
orcamentarias proprias, suplementadas se necessario.

Art. 155 - Esta lei entrard em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as Leis n®
10.153, de 7 de outubro de 1986, n° 10.770, de 8 de novembro de 1989, n® 11.728,
de 22 de fevereiro de 1995, n°® 12,039, de 11 de abril de 1996, n® 12,268, de 19 de
dezembro de 1996, n° 12.369, de 13 de junho de 1997, n® 12.371, de

13 de junho de 1997, n° 13.456, de 26 de novembro de 2002, e n® 12.580, de 31 de
margo de 1998, bem como os artigos 29, 39, 35, 36, 37, 38 e 39 da Lei n° 10.309, de
22 de abril de 1987. .

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAQ PAULO, aos 9 de janeiro de 2004, 450° da
fundacdo de Sao Paulo.

MARTA SUPLICY, PREFEITA

LUIZ TARCISIO TEIXEIRA FERREIRA, Secretario dos Negocios Juridicos

LUIS CARLOS FERNANDES AFONSO, Secretdrio de Financas e Desenvolvimento
EconOmico

GONZALO VECINA NETO, Secretario Municipal da Salde

Publicada na Secretaria do Governo Municipal, aos 9 de janeiro de 2004.

UBIRATAN DE PAULA SANTOS, Secretério do Governo Municipal - Substituto
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DECRETO N© 49.969 28/08/2008 (ver documento)
Sem revogagdo expressa

Regulamenta a expedig8o de Auto de Licenga de Funcionamento, Alvara de Funcionamento,
Alvara de Autorizag&o para eventos publicos e temporarios e Termo de Consulta de
Funcionamento, em consondancia com as Leis n® 10.205, de 4 de dezembro de 1986, e n°
13.885, de 25 de agosto de 2004; revoga os decretos e a portaria que especifica.

Revoga o Decreto n® 15.636/1979.; (ver documento)

Revoga o Decreto n® 24.636/1987.; (ver documento)

Revoga o Decreto n® 32.543/1992.; (ver documento)

Revoga o Decreto n® 34.571/1994.; (ver documento)

Revoga o Decreto n® 41.361/2001.; (ver documento)

Revoga o Decreto n© 41.532/2001.; (ver documento)

Revoga o §1° do art. 12 do Decreto n® 44,577/2004.; (ver documento)

Revoga o Decreto n° 49,669/2008.; (ver documento)

Revoga a Portaria n® 395/2003 - PREF

Dec. 50.943/2009 - Acresce os arts. 40-A e 41-A a este Decreto.; (ver documento)
Dec. 51.315/2010 - Confere nova redagdo ao inciso XV do art. 24 deste Decreto.; (ver

documento)

Dec. 51.375/2010 - Acresce inciso X ao caput do artigo 22, alterada a redagdo de seu par.
Unico, e § 3° ao artigo 25 deste Decreto. (ver documento)
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DECRETO N° 49.969, DE 28 DE AGOSTO DE 2008
Regulamenta a expedicdo de Auto de Licenga de Funcionamento, Alvara de
Funcionamento, Alvara de Autorizagdo para eventos publicos e temporarios e
Termo de Consulta de Funcionamento, em consonancia com as Leis n® 10.205, de 4
de dezembro de 1986, e n° 13.885, de 25 de agosto de 2004; revoga os decretos e
a portaria que especifica.

GILBERTO KASSAB, Prefeito do Municipio de Sdo Paulo, no uso das atribuigdes que
Ihe sdo conferidas por lei,

CONSIDERANDO a necessidade de conferir nova regulamentacdo aos
procedimentos para expedicdo de Auto de Licenca de Funcionamento, Alvara de
Funcionamento, Alvara de Autorizacdo para eventos publicos e temporarios e
Termo de Consuita de Funcionamento, em consondncia com as disposictes
previstas na Lei n® 10.205, de 4 de dezembro de 1986, e respectivas alteragdes
posteriores, e na Lei n°® 13.885, de 25 de agosto de 2004, em especial nos
Capitulos I e II do Titulo IV de sua Parte III;

CONSIDERANDO a necessidade de regulamentar os procedimentos relativos a
obtengdo de Auto de Licenca de Funcionamento para atividades com caracteristicas
fisicas e de funcionamento especificas ou exclusivas;

CONSIDERANDO a necessidade de simplificacdo das normas e de agilizagdo dos
procedimentos para o licenciamento de atividades ndo-residenciais, compativeis ou
toleraveis, nos termos definidos na Lei n® 13.885, de 2004, quando ndo causem
impactos significativos, visando, inclusive, ao licenciamento eletrénico em
implantagdo, coordenado pela Secretaria Especial de Desburocratizagdo,
DECRETA:

Art. 19, Este decreto regulamenta a expedigao de Auto de Licenga de
Funcionamento, Alvara de Funcionamento, Alvara de Autorizagdo para eventos
publicos e temporarios e Termo de Consulta de Funcionamento, em consonancia
com as disposigbes previstas nas Leis n® 10.205, de 4 de dezembro de 1986, e
respectivas alteragdes posteriores, e n® 13.885, de 25 de agosto de 2004, em
especial nos Capitulos I e II do Titulo IV de sua Parte III, relativas a regularidade e
irregularidade de usos nao-residenciais - nR, definindo os procedimentos
administrativos referentes a emiss&o de licengas para instalagdo desses usos.
Paragrafo tnico. A expedigdo de licengas por meio eletrdnico continua regulada pelo
Decreto n°® 49.460, de 30 de abril de 2008.

CAPITULOT
DAS DISPOSIGCOES GERAIS

Art. 20, Nenhum imdvel podera ser ocupado ou utilizado para instalagdo e
funcionamento de usos ndo-Residenciais - nR, sem prévia emissdo, pela Prefeitura,
da licenga correspondente, sem a qual sera considerado em situagdo irregular
quanto ao uso.

§ 10, A licenca € dispensada:

I - para o exercicio da profissdo dos moradores em suas residéncias, em qualquer
zona de uso, exceto na Zona Estritamente Residencial - ZER, com o emprego de,
no maximo, 1 (um) auxiliar ou funcionario, nos termos do artigo 249 da Lei n°
13.885, de 2004, desde que observados os parametros de incomodidade definidos
para a zona de uso ou via;

II - para o exercicio, em Zona Estritamente Residencial - ZER, de atividades
intelectuais dos moradores em suas residéncias, desde que observados os
respectivos parametros de incomodidade e ndo sejam recebidos clientes nem
utilizados auxiliares ou funcionarios, conforme disposto no artigo 250 da Lei n°
13.885, de 2004.

§ 20, Os usos nao-residenciais - nR serdo considerados em situagdo irregular,
frente a legislagdo disciplinadora do uso e ocupagdo do solo, em caso de auséncia
ou ineficicia da licenga.

g§ 39. A licenga perdera sua eficacia nas seguintes hipéteses:
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I - invalidac8o, nos casos de falsidade ou erro das informagdes ou auséncia dos
requisitos que fundamentaram a expedigdo da licenga;

II - cassagdo, nos casos previstos em lei, tais como:

a) descumprimento das obrigagfes impostas por lei ou por ocasido da expedicdo da
licenca;

b) se as informagdes, documentos ou atos que tenham servido de fundamento a
licenga vierem a perder sua eficacia, em raz&do de alterages fisicas ou de utilizagdo,
de incomodidade ou de instalagdo, ocorridas no imével em relagédo as condigdes
anteriores, aceitas pela Prefeitura;

c) desvirtuamento do uso licenciado;

I1I - decurso do prazo de 1 (um) ano de sua expedicdo, contado da data da
respectiva publicacdo no Diario Oficial da Cidade (DOC), sem a devida revalidagao,
no caso de Alvara de Funcionamento;

1V - revogacdo, no caso de Alvara de Autorizagdo, quando a Prefeitura ndo tiver
interesse em sua manutengdo ou renovacao;

V - auséncia de renovagao, exigida nas hipdteses previstas no artigo 3° e seguintes
da Lei n® 10.205, de 1986, e alteragdes posteriores.

§ 49, As hipéteses definidas nos incisos I e II do § 3° deste artigo, aplica-se o
disposto no artigo 43 deste decreto.

§ 59. A perda da eficicia da licenga acarretara a instauragdo de regular
procedimento fiscalizatério, observadas as disposi¢Ges da Lei n® 13.885, de 2004.

CAPITULO 11
DAS LICENCAS

Segdo I
Dos tipos de licenga

Art. 39, Serdo expedidas as seguintes licengas para usos nao-residenciais:

I - Auto de Licenca de Funcionamento;

II - Alvara de Funcionamento;

III - Alvara de Autorizagdo para eventos publicos e temporarios.

Art, 49, Devem requerer Alvara de Funcionamento os estabelecimentos com
capacidade de lotagdo igual ou superior a 250 (duzentas e cinqlienta) pessoas, que
pretendam instalar-se, por tempo indeterminado, em parte ou na totalidade de
edificagdo permanente, para o exercicio de atividades geradoras de publico,
incluindo, dentre outras assemelhadas:

I - cinemas, auditérios, teatros ou salas de concerto;

II - templos religiosos;

III - "buffet", saldes de festas ou dangas;

1V - ginasios ou estadios;

V - recintos para exposicoes ou leildes;

VI - museus;

VII - restaurantes, bares, lanchonetes e choperias;

VIII - casas de musica, boates, discotecas e danceterias;

IX - autédromo, hipédromo, veldédromo e hipica;

X - clubes associativos, recreativos e esportivos.

Art. 5°, Depende da prévia expedicdo de Alvara de Autorizagdo a realizagdo de

- eventos publicos e temporarios com mais de 250 (duzentas e cinglienta) pessoas,

que ocorram em:

I - imoveis publicos ou privados;

II - edificacbes ou suas areas externas, ainda que descobertas e abertas, tais como
jardins, dreas de lazer e recreagdo, patios de estacionamento, dreas externas em
clubes de campo, areas para a pratica de atividades fisicas, esportivas e similares;
III - terrenos vagos, terrenos ndo-edificados e edificacdes inacabadas;

1V - logradouros publicos, tais como ruas, pragas, viadutos e pargues.
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§ 10, Entende-se por evento publico aquele dirigido ao publico, com ou sem a
venda de ingressos.

§ 29, Entende-se por evento temporario aquele realizado em periodo restrito de
tempo ou com prazo determinado de duragdo.

§ 39, O disposto neste decreto aplica-se a eventos promovidos ou organizados por
particulares ou pela Administragdo Publica Direta e Indireta.

§ 40, Ficam dispensados de Alvara de Autorizagdo os eventos publicos e
temporarios em edificages que abriguem atividades incluidas dentre aquelas
referidas no artigo 4° deste decreto, ja licenciadas com Alvara de Funcionamento
em vigor, desde que:

I - o publico utilize exclusivamente as areas destinadas a concentragdo de pessoas
e ja licenciadas;

II - haja controle da lotagdo maxima permitida para o local, indicada na licenga
concedida;

IIT - ndo tenham ocorrido alteragdes de ordem fisica no local, em relagdo ao
regularmente licenciado;

IV - ndo tenham sido implantados equipamentos transitérios ou edificagdes, ainda
ndo licenciados.

§ 59, O processo visando a expedigdo de Alvara de Autorizagao tem por objeto a
analise das condigGes de seguranca do evento a ser realizado.

§ 69, O Alvaréd de Autorizagdo serd sempre concedido a titulo precarlo, podendo ser
revogado a qualquer tempo, nos termos do inciso IV do § 3° do artigo 2° deste
decreto, sem prejuizo das hipdteses de invalidagdo e cassacdo.

Art. 6°. Nas demais hipoteses nao previstas nos artigos 4° e 5° deste decreto, o
uso nao-residencial sera licenciado mediante Auto de Licenga de Funcionamento.
Art. 7°. Para efeito de aplicacdo deste decreto, a lotacdo sera calculada nos termos
do Cddigo de Obras e Edificagdes em vigor.

Paragrafo Gnico. Nos casos de eventos a serem realizados em locais abertos,

podera ser adotado, para caiculo de Iotagao critério técnico de comprovada
eficacia.

Secgdo II
Dos efeitos das licencas

Art. 89, As licencas de que trata este decreto somente produzirdo efeitos apés sua
efetiva expedicdo.

§ 19, O simples protocolo do pedido de Auto de Licenca de Funcionamento, de
Alvara de Funcionamento ou de Alvara de Autorizagdo ndo autoriza o
funcionamento da atividade.

§ 29, O Auto de Licenca de Funcionamento ou o Alvara de Funcionamento deverdo
ser afixados, permanentemente, em local visivel para o publico, no acesso principal
do imovel.

§ 30, O Alvara de Autorizacdo devera permanecer no local do evento para pronta
exibicdo aos 6rgdos de fiscalizagdo municipal, sempre que solicitado, assim como os
documentos indispensaveis a comprovacdo do regular funcionamento da atividade,
nos termos do inciso IX do artigo 12 deste decreto.

Art. 9°. No caso dos estabelecimentos referidos no artigo 4° deste decreto, é
obrigatdria a afixacdo, junto ao acesso principal e internamente, em local bem
visivel para o publico, dos seguintes avisos:

I - indicagdo da lotagdo maxima aprovada para a atividade;

1I - informagdo sobre estar esgotada a lotagdo do recinto;

III - quando os locais forem destinados a exibigdo de espetaculos, programados ou
ndo, indicagdo das condigdes de seguranga oferecidas, tais como:

a) rotas de fuga e saidas sinalizadas;

b) equipamentos de combate a incéndio;

c) Brigada de Combate a Incéndio;

d) iluminagcdo de emergéncia;



§ 39, O espaco destinado ao estacionamento de veiculos em outro imével, referido
no § 20 deste artigo, podera estar situado a mais de 200 (duzentos) metros,
quando o estabelecimento firmar convénio com estacionamento e servico de
manobristas, devendo o instrumento contratual mantido a disposicdo dos 6rgdos de
fiscalizagdo municipal.

§ 40, As atividades classificadas no grupo comércio de alimentagdo ou associado a
diversdes, previstas no inciso I do artigo 156 da Lei n°® 13.885, de 2004, das vias
coletoras da ZM e da ZMp, ndo se aplica a restrigdo do horario de funcionamento
previsto no Quadro 02/e da citada lei, até a regulamentacdo da matéria por lei
especifica.

§ 59, O uso comprovadamente instalado até a data da publicagdo da Lei n°® 13.885,
de 2004, permitido para o local pela legislagdo vigente quando de sua instalagao,
que tenha se tornado nao permitido ou ndo conforme nos termos da referida lei,
podera ser tolerado, desde que:

I - a edificagd@o possa ser considerada em situagdo regular, nos termos do artigo 25
deste decreto;

II - sejam atendidos os parametros de incomodidade relativos ao ruido e ao horario
de carga e descarga, até a regulamentagéo dos demais parametros.

§ 6°. A comprovacdo do uso mencionado no § 5° deste artigo se dara mediante a
apresentacdo de documento emitido por 6rgdo da Prefeitura do Municipio de Sdo
Paulo ou do Poder Publico estadual ou federal que tenha autorizado o exercicio da
atividade, no ambito de sua competéncia.

§ 7°. Aos estabelecimentos destinados a venda de produtos alimenticios, com ou
sem consumo no local, ou ao desenvolvimento de atividades de lazer e diversao, do
grupo de atividades comércio de alimentagéo ou associado a diversdes, ja
comprovadamente instalados até a entrada em vigor da Lei n° 13.885, de 2004,
nas vias locais da ZM ou ZMp, ndo se aplica a restrigdo do horario de
funcionamento previsto no Quadro 02/d da referida lei, até a regulamentacdo da
matéria por lei especifica.

Segao IV
Da inexisténcia de débitos

Art. 30. As licengas de que trata este decreto ndo serdo expedidas caso a pessoa
fisica ou juridica requerente esteja incluida no Cadastro Informativo Municipal -
CADIN MUNICIPAL, nos termos do artigo 3° da Lei n® 14.094, de 6 de dezembro de

2005, com a redacdo dada pelo artigo 47 da Lei n® 14.256, de 29 de dezembro de
2006.

CAPITULO VI_ ] )
DAS SITUACOES, ATIVIDADES E REQUISITOS ESPECIFICOS PARA EXPEDICAO DE
AUTO DE LICENGA DE FUNCIONAMENTO E DE ALVARA DE FUNCIONAMENTO

Secgao 1
Das atividades sujeitas a controle sanitario

Art. 31. Nos pedidos de Auto de Licenca de Funcionamento ou de Alvara de
Funcionamento para atividades sujeitas a controle sanitario, os interessados
deverdo apresentar termo de ciéncia quanto a necessidade de atendimento as
exigéncias previstas no artigo 90 da Lei n® 13.725, de 9 de janeiro de 2004,
relativas ao Cadastro Municipal de Vigilancia Sanitaria - CMVS.

Secgdo 11
Da instalagdo de duas atividades na mesma edificacdo
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§ 19, A revalidacdo do Alvara de Funcionamento somente sera deferida caso ndo
tenham ocorrido alteragdes referentes ao tipo ou caracteristicas da atividade, ou
modificagdes na edificagdo utilizada, e desde que constatadas adequadas condigbes
de seguranga e estabilidade da edificacdo e perfeita manutengéo do sistema de
seguranga contra incéndio.
§ 29, Verificada alteragao substancial nas condigées de segurancga, novo Alvara de

Funcionamento devera ser requerido nos termos do artigo 23 deste decreto.

Segao II
Da prorrogagao do Alvara de Autorizagdo

Art. 42, O Alvara de Autorizagdo para eventos publicos e temporarios tera validade
maxima de 6 (seis) meses, podendo ser prorrogada, por igual periodo, uma Unica
vez, dependendo de novo recolhimento do valor devido, nos termos da Lei n°
11.228, de 1992,

Paragrafo unico. Persistindo a atividade no local, decorridos os prazos referidos no
"caput" deste artigo, o responsavel legal pelo evento sera notificado a requerer
Alvara de Funcionamento.

Secdo III
Da invalidagdo e cassagao das licencas de funcionamento

Art. 43. As licengas de funcionamento de que trata este decreto serdo declaradas
invalidas ou cassadas nas hipdteses referidas no artigo 2°, § 39, deste decreto,
mediante a instauragdo de processo administrativo, observada a Lei n°® 14,141, de
2006.

§ 19, O processo podera ser instaurado de oficio ou a requerimento de qualquer
municipe.

§ 29, O objeto do processo sera a verificagdo da hipétese de invalidagdo ou
cassagdo, mediante a produgdo da prova necessaria e a respectiva andlise.

§ 390, O interessado devera ser intimado para o exercicio do contraditdrio, na forma
da lei.

§ 49. A decisdo sobre a invalidagdo ou a cassagdo da licenga cabera as mesmas
autoridades competentes para sua expedicao.

§ 59, Contra a decisdo sera admitido um Unico recurso, sem efeito suspensivo,
dirigido @ mesma autoridade competente para a decisdo de recurso de despacho
decisorio relativo a expedigdo da licencga.

§ 69, A comunicagdo dos despachos decisdrios sera feita ao interessado mediante
publicagdo no Diario Oficial do Municipio.

Segdo IV
Do Termo de Consulta de Funcionamento

Art. 44. Podera ser requerida, em carater facultativo, prévia analise quanto a
possibilidade de instalacdo e funcionamento de atividade em edificagdo regular, em
face da legislacdo de uso e ocupagdo do solo, por meio da expedigdo de Termo de
Consulta de Funcionamento.

§ 19, O pedido de Termo de Consulta de Funcionamento somente serd admissivel
se formulado antes da instalagao da atividade no imdvel.

§ 29. O Termo de Consulta de Funcionamento ndo substitui nem dispensa a prévia
obtengao de Auto de Licenga de Funcionamento ou de Alvara de Funcionamento
para a efetiva instalagdo e funcionamento da atividade no imovel.

§ 39, O processamento dos pedidos de Termo de Consulta de Funcionamento
obedecera as regras de competéncia definidas no artigo 14 deste decreto.

Art. 45. O requerimento do Termo de Consulta de Funcionamento devera ser
instruido com informagdes e documentos mencionados nos incisos I a V do "caput"
do artigo 22 e nos incisos [ a V do "caput" do artigo 23, ambos deste decreto.
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PORTARIA 1.210/06-SMS.G

A Secretaria Municipal da Saude, no uso de suas atribui¢des legais e,

Considerando a necessidade de compatibilizar as agdes de vigiléncia sanitaria & legislagao federal, estadual
e municipal, em especial aquela que organiza o Sistema Unico de Saude - SUS e atribui ao Municipio a

execucao das agdes de vigilancia sanitaria;

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

Considerando a necessidade do constante aperfeigoamento das agdes de vigilancia sanitéria no controle de
alimentos e bebidas, visando a protecdo da salde da populacao e as prioridades locais,

RESOLVE:

Art.12 - Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Préticas, que estabelece os critérios e pardmetros para a
produgéo/fabricagédo, importagdo, manipulagdo, fracionamento, armazenamento, distribui¢céo, venda para o
consumo final e transporte de alimentos e bebidas.

Art.2¢ - Os estabelecimentos em que s&o realizadas quaisquer das operag¢des descritas no art. 12 ficam
obrigados a cumprir as boas praticas de fabricacdo e de prestacao de servigos, bem como os procedimentos
operacionais padronizados, de acordo com o presente regulamento e atendendo a legislagéo federal e
estadual pertinentes.

Art.32 - 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 produgéo, segundo as boas préticas e procedimentos operacionais padronizados;
b. controle de situagdes de risco a salde do empregado;

c. controle de situacdes de risco ao meio ambiente;

d. obrigatoriedade de informagao ac consumidot.

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

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

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS NA PRODUGAQ DE ALIMENTOS

1 - OBJETIVO

O presente regulamento estabelece os requisitos essenciais de boas praticas na produgéo de alimentos, a
fim de subsidiar as acdes da Vigilancia Sanitaria, estabelecendo os critérios de higiene, as boas praticas de

fabricacdo e prestagdo de servigos, e os procedimentos operacionais padronizados para alimentos, visando
prevenir e proteger a salide do consumidor, a satde do trabalhador e, ainda, preservar o meio ambiente.

http://www3.prefeitura.sp.gov.br/cadlem/secretarias/negocios_juridicos/cadlem/integr... 13/11/2009
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2 - AMBITO DE APLICACAO

O presente regulamento aplica-se, quando for o caso, a toda pessoa fisica e juridica que possué«pélo menos
um estabelecimento onde seja realizada alguma das seguintes operagdes: produgao/fabricacéo, lmportagao
manipulacao, fracionamento, armazenamento, distribui¢cao, venda para o consumo final e transporte de
produtos na area de alimentos.

3 - REFERENCIA

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

Lei 6437, de 20/08/77, e suas alteracdes - Configura as infragoes a legislagio sanitaria federal, estabelece
as sancodes respectivas e da outras providéncias, Brasilia, DF.

Lei Estadual 6134, de 02/06/88 - Dispde sobre a preservagéo dos depdsitos naturais de dguas subterrdneas
do Estado de Sao Paulo, SP.

Lei Federal 8078, de 11/09/90 - Codigo de Defesa do Consumidor, Brasilia, DF, BR.
Lei Federal 8080, de 19/09/90 - Lei Orgéanica 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 - Dispde sobre a adequagao das edificagbes a pessoa portadora de deficiéncia
e da outras providéncias, Sao Paulo, SP, BR.

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

Lei Federal 9.294, de 15/07/96 - Restrigées ao uso e a propaganda de produtos fumigeros, bebidas
alcodlicas, medicamentos, terapias e defensivos agricolas, nos termos do paragrafo 42 do art. 220, da
Constituicao Federal, Brasilia, DF. BR.

Lei Municipal 12.363, de 13/6/97 - Dispoe 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 - Cédige Sanitério 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 - Disp&e sobre a instituicao do Programa Municipal de Combate e Prevencao a
Dengue e da outras providéncias, SP, BR.

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

Lei Mun. 13.478, de 30/12/02 - Dispde sobre a organizacéo do Sistema de Limpeza Urbana do Municipio de
S&o Paulo, cria e estrutura seu 6rgado regulador, autoriza o Poder Publico a delegar a execugao dos servigos
publicos mediante concessao ou permisséo; institui a Taxa de Residuos Sélidos Domiciliares - TRSD, a
Taxa de Residuos Sélidos de Servigos de Salide - TRSS € a Taxa de Fiscalizagdo dos Servigos de Limpeza
Urbana -FISLURB, cria o Fundo Municipal de Limpeza Urbana - FMLU e d& outras providéncias.

Lei Mun. 13.522 de 19/02/03 - D4 nova redagao 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 -. Dispde sobre o Cadastro Municipal de Vigilancia Sanitaria e da outras
providéncias. SP, BR.

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

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

http://www3.prefeitura.sp.gov.br/cadlem/secretarias/negocios_juridicos/cadlem/integr... 13/11/2009
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Resolugdo 23, de 15/03/00 - MS, ANVISA, alterada pela Resolugéofﬁaf(:fzﬁ? ,'d‘e,.."f'f r2175/2005 - Regulamento
técnico sobre o manual de procedimentos bésicos para registro e dispénsa da obrigatoriedade de registro 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 padrao de potabilidade, e da outras
providéncias.

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

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

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

Resolucédo RE 09, de 16/01/03 - MS/ANVISA - Orientag¢ao técnica sobre padrdes referenciais de qualidade
do ar interior em ambientes climatizados artificialmente, de uso publico e coletivo. DF, BR.

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

Port. MS 15, de 23/08/88, e suas alteracdes - MS/SVS - Dispbe sobre o registro dos saneantes
domissanitarios com agao microbiana. DF.

Port. 1428, de 26/11/93 - MS/SVS - Regulamento técnico sobre inspecgédo sanitaria, boas praticas de
producdo e/ou prestagéo de servigos e padrao 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 Il, da
CLT relativas & Seguranca e Medicina do Trabalho.

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

Port. 25, 29/12/94, da SSST - MTb - NR- 9 - Programa de Prevengéo de Riscos Ambientais, DF, BR.
Port. 6/83 - NR-10 - MTb - sobre equipamento de prote¢dc individual - EPI.

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

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

Dec. 1255, de 29/12/94 - MTB - Dispde sobre a prote¢do de méaquinas.

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

Port. 12 de 12/11/1979 - NR-14 - MTb - Disp6e sobre fornos.

Port. 3214 de 8/07/1978 - NR-15 - MTb - DispGe sobre atividades e opera¢des insalubres.

Ministério do Trabalho e Emprego - Port. 3751, de 23/10/1990 - NR- 17 - Ergonomia - estabelece pardmetros
que permitam adaptagado das condigGes de trabalho as caracteristicas psicofisiobiologicas dos
trabalhadores.

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

Ministério do Trabalho e Emprego - Secretaria de Inspecao do Trabalho - Nota Técnica 03/DSST/SIT de
18/03/2004, Brasilia - refrigeragao industrial por amonia.

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 méxima para o fornecimento de
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carnes e miudos de bovinos, suinos e bubalinos. Brasilia, DF, BR. = ~«eev.

Ministério da Agricultura. Port. 89, de 15/07/96. Institui o programa de distribu?&éb dé:&émeg bovina e
bubalina ao comércio varejista. Brasilia, DF, BR.

Ministério da Agricultura. Port. 90, de 15/07/96. Institui a Obrigatoriedade de afixacdo 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 praticas de fabricacdo. Brasilia, DF, BR.
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para produtos destinados a desinfec¢ao de agua para o consumo humano e de produtos algicidas e
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Regulamento técnico de boas praticas para servigcos de alimentacao.

Convencao OIT 119.
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29/05/1990 e artigo 16 da Diretiva 89/391/CEE - disposi¢des minimas de Seguranca e de Salde relativas a
manipulagdo manual de carga que contém riscos, em particular dores lombares para os trabalhadores.
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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 edi¢do, 1995, Higiene e sanitizagdo para empresas de alimentos. Sao Paulo, SP.BR.

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

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

SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, primeira edicéo, 1996 - Rastreabilidade de insumos e
produtos para industria de alimentos, Sao Paulo, BR.

SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, terceira edigao, 1996 - Programa de fornecimento com
garantia de qualidade para empresa de alimentos, Séao 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 Seguranca Alimentar-Projeto APPCC Industria. Convénio CNI/SENAI/SEBRAE. ISBN 85-
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Manual do Responséavel Técnico. Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2001.118p. Qualidade e Seguranca Alimentar.
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Guaraldo. ) '}3
Avaliagéo Analitica de Oleos Utilizados em Processos de Fritura e g 39‘ Tq\b
Bel SBCTA, 29 (2): 186-192, Jul / Dez, 1995 T @/ e

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 formagdo, manutengéo e
desenvolvimento

Alimento "in natura": todo alimento de origem vegetal ou animal para cujo consumo imediato exija-se apenas
a remog¢ao da parte nao comestivel e os tratamentos indicados para sua perfeita higienizacéo e
conservacio.

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 distribuigdo, embalados ou nao.

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

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

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

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

Controle integrado de pragas: conjunto de acbes preventivas e corretivas, destinadas a impedir a atragao, o
abrigo, acesso e/ou proliferacéo de vetores e pragas urbanas que comprometam a seguranca do alimento.

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

Desinfecgdo: redugdo, por agentes fisicos ou quimicos, do nimero de microrganismos do prédio,
instalagdes, maquinarios e utensiiios, a um nivel que ndo resulte a contaminagéo do alimento.

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

Higienizagao: operacdo que engloba a limpeza e a desinfec¢do do estabelecimento, das instalagdes,
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equipamentos e utensilios. 2 9(8 . CLQ

Ingrediente: toda substancia empregada na fabricac@o ou na preparacgdo de um allmentogé'fﬁéiménece
no produto final, ainda que de forma modificada. I

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

Limpeza: operagdo de remocao de substancias minerais e/ou organicas, 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¢des essencialmente iguais.

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

Manipulagédo de alimentos: transformagéo da matéria prima para obtengéo e entrega ao consumo, de
alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagao, embalagem, armazenamento, transporte,
distribuicéo e exposicao & 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 higienizagdo das instalagdes,
dos equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidade da dgua 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 transformacao
de natureza fisica, quimica ou biolégica para ser utilizada como alimento.

Material sanitario: material inerte que nao favorece a migracéo de elementos para o alimento. Deve ser liso,
na@o poroso, desenhado de forma a ndo permitir o reflgio de pragas, terras e microrganismos e outras
contaminag6es devendo, ainda, facilitar a sua limpeza e desinfecgao.

Monitoramento de qualidade do produto: coleta, avaliagao e andlise 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 - P1Q 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 instru¢des 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 ndo de outras substancias permitidas.

Rastreabilidade: processo de acompanhamento do produto na cadeia alimentar, que engloba producao,
beneficiamento, armazenamento, transporte, industrializagdo, embalagem, reembalagem, comercializagao,
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 negédcios, constituindo seu agente ou
consignatario.

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

Responsével técnico: é o profissional legalmente habilitado, responséavel pela qualidade e segurancga do
produto perante o 6rgdo de vigilancia sanitaria.

Restos alimenticios: alimentos ja distribuidos ou ofertados ao consumidor.
Risco: estimativa da probabilidade da manifestagdo 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 preparagdes destinadas a higienizagéo, desinfec¢do ou desinfestacao domiciliar,

em ambientes coletivos e publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de agua. Q_{
Foifia .
Seguranca do alimento: controle adequado e gerenciamento dos perigos. Frec, N° 5,8_?«_ H/Q -

5 - RESPONSABILIDADE TECNICA

5.1. A pessoa fisica ou juridica que realize alguma das atividades de produgéao/fabricagéo, importagéo,
manipulacdo, fracionamento, armazenamento, transporte, distribuicdo 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
disposi¢do da autoridade sanitaria.

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

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

Il. elaboragéo, atualizacéo e implantagdo do Manual de Boas Préticas de Fabricagao/Prestacéo de Servigos,
individual e especifico a cada empresa, atendida a legislagdo vigente e os pardmetros e critérios deste
regulamento;

l1. elaboracdo, atualizagdo, implantagéo e implementagdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados -
POPs, especifico para empresa;

IV. acompanhamento das inspegdes realizadas pela autoridade sanitaria e esclarecimentos sobre 0
processo de producgéo, férmulas e/ou composigdo dos produtos, praticas e procedimentos adotados;

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

VI. implantag&o do servigo de atendimento ao consumidor, para reclamagoes pertinentes a qualidade e
seguranga do produto;

VIl. implantagdo do programa de recolhimento de produtos em desacordo as normas vigentes;
VIII. insergdo de rotulagem para informagéo ao consumidor e rastreabilidade do produto;
IX. verificacdo das condigbes de transporte e armazenamento;

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

6 - PESSOAL

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

6.1.1. O treinamento deve ser compativel com a complexidade de tarefas identificadas no processo de
fabricacéo 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
Educagéo, da Secretaria Estadual de Educagéo.

http://www3.prefeitura.sp.gov.br/cadlem/secretarias/negocios_juridicos/cadlem/integr... 13/11/2009



Prefeitura da Cidade de Sdo Paulo YA Page 34 of 53
Folha f
7110

Proc. N°_2%

6.2. Programa de Saude - Considerando que ambiente de trabalho §'éTJ”€j:a?_V:§'!::9? Suerséguranca sao
inerentes as boas préticas de fabricagéo, devem ser implementadas as seguintes:d¢deés, que permitam a
promogcéo da saude e a prevengdo dos agravos a salide dos trabalhadores:

I. Antecipag@o, identificacdo, reconhecimento, eliminagao e controle de riscos no ambiente de trabalho, com
base no Programa de Prevenc¢édo de Riscos Ambientais, nos termos da legislagéo 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 condigdes de saude do conjunto dos trabalhadores, com realizagéo de
exames clinicos semestrais, incluindo necessariamente aqueles indicados para detecgao 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 notificagao do 6rgdo de inspegdo ou mediante a negociagéo coletiva de trabalho.

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

6.3. N&o é permitida a manipulagéo de alimentos pelo manipulador que se apresente ao irabalho com sinais
e sintomas sugestivos de processos infecciosos, tais como vémitos, febre, diarréia, ou afecgées buco-
odontoldgicas, infecgdes gastrintestinais, do trato respiratério e cutaneas.

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

VI. O manipulador que apresentar cortes ou leses 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 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 esmaite ou base, sem maquiagem.

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

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

6.5.1. Sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condicGes de higiene e conservagao, ou botas de
borracha, quando necessario e para a limpeza e higienizagdo 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 préxima a fonte de calor.

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

6.5.6. No caso de contaminagéao acidental do uniforme, este deve ser substituido prontamente e, se
necessaria, deve ser realizada a descontaminacéo e higienizagao corporal.

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

Il. na manipulag¢éo de alimentos prontos para o consumo e que ndo serdo submetidos a tratamento térmico;
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lll. na manipulagéo de frutas legumes e verduras que ja tenham sido selecionadas e hlglenlzadas /%?f ---------------

6.5.7. As luvas devem ser trocadas sempre que houver interrupgéo do procedimento.

6.5.8. O uso da luva descartavel nao € permitido em procedimento que diretamente envolva calor, como
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. Apds 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, é 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 higienizagdo das maos.

6.6.1. O funcionario deve lavar as maos sempre que:

I. iniciar ou trocar de atividade;

ll. chegar ao trabalho;

. utilizar os sanitarios

IV. tossir, espirrar ou assoar o nariz;

V. usar esfregbes, panos ou materiais de limpeza;

VI. recolher lixo e outros residuos;

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

VIIl. tocar em alimentos nao higienizados ou crus;

IX. pegar em dinheiro;

X. houver interrupc¢ao do servigo;

Xl. antes 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 manipulacdo é vedado aos funcionarios:
| - cantar, assobiar, tossir, espirrar, falar sobre os alimentos;

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

Il - 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 peca da vestimenta;
VI - tocar maganetas ou qualquer outro objeto alheio & atividade;

VIl - fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

VIII - manipular dinheiro;

IX - cuspir ou fumar sobre alimentos.
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6.8 . Pessoas estranhas & equipe de funcionérios das areas de produgéo &éfaboragao de alimentos, ou
aquelas que, no exercicio de suas fungdes, necessitem supervisionar, fiscalizar os procedimentos de boas
praticas adotadas, ou executar manutengao e instalagao de equipamentos, devem estar devidamente
paramentadas com avental, rede ou gorro para proteger os cabelos €, se necessario, botas ou protetores
para os pés, além de estarem informadas das nogdes minimas de boas praticas de manipulagao de
alimentos.

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

6.10. Ap6s uma hora e quarenta minutos de trabalho continuo nestas condi¢des, 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 padrédo de potabilidade estabelecido pela legisiagao vigente.

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

| - capacidade e pressao suficientes;

Il - superficie lisa, resistente e impermeavel.

Il - facil acesso, para inspecao e higieniza¢ao;

IV - isento de rachaduras e sempre tampado;

V - provido de estravasor na sua parte superior;

VI - protegido contra inundagdes, infiltragdes;

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

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

7.3. A higienizag¢do dos reservatérios deve seguir os métodos recomendados pelos érgaos oficiais
competentes.

7.4, Sera permitida a utilizagdo de solu¢des alternativas de abastecimento de dgua, isolada ou integrada
com o sistema de abastecimento publico. A utilizacéo de agua de pogo seré permitida somente apds 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 legislagéo vigente.

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

7.4.1.1. A &gua oriunda de solugdo alternativa ou mista deve ser tratada e a sua qualidade deve ser
controlada através de andlises laboratoriais, com a periodicidade determinada pela legislacdo 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 a autoridade
sanitaria municipal e ao estabelecimento de alimento que estd comprando a dgua, os laudos de andlise
determinados pela legislagao vigente.

7.5.1. O estabelecimento que utilizar dgua potével transportada por caminhao pipa devera apresentar &
autoridade sanitaria municipal copia da analise de cloro residual livre de cada carga, bem como a nota fiscal
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de compra, fornecidos pela empresa fornecedora ou transportadora da dgua.

E 4 j.l..- e
7.6. O gelo utilizado em alimentos deve ser fabricado com agua potavel, de acordo com%‘F’a' rao de
Identidade 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 ndo pode representar riscos de contaminagao.

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

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

7.7.1.3. No caso de vapor culinario, os produtos devem ter grau alimenticio e a tubulag@o 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 ndo contaminado e
ser ausente de dleo. As tubulagdes 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 manutencgao, limpeza e desinfecgdo de agua e sistema de utilidades devem ser
estabelecidos, descritos, monitorados e registrados para consulta.

7.10. Nao é permitida a instalag@o de processo ou atividade que possa representar risco de contaminacéo
da agua potavel.

8 - PRODUCAO

8.1. As instalacdes 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 separagao
adequada das atividades deve estar garantida por meios fisicos ou outras medidas efetivas que permitam
evitar a contaminagao 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 nao
essenciais a produgao.

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

8.3. As empresas deverdao manter a organizagao, a limpeza e a desinfec¢do 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 manipulacédo dos alimentos.

8.5. Nao é permitido o transito de pessoas e/ou materiais estranhos nas areas de produgéo, 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 a atividade.
9 - EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
9.1. O dimensionamento dos equipamentos e mobilidrios deve assegurar a perfeita adaptacédo as dimensoes

corporais do manipulador e ter relagéo direta com o volume de produgao, tipos de produto ou padrac do
cardapio, sistema de distribui¢céo e venda.
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9.2. Os equipamentos devem ser construidos com material sanitario atoxicd, can ed ndado soldado

com acabamento sanitrio, com pintura clara, atéxica, livre de gotejamento de' graxa “parafusos, porcas e
arrebites ajustados.

9.2.1. As empresas devem manter registros que comprovem a calibragao dos instrumentos e equipamentos
de medigdo ou comprovante da execugdo do servico por empresa qualificada no orgdo competente, bem
como registros que comprovem que os equipamentos e maquindrios passam por manutengao 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 refrigeracéo ou congeladores devem ser
instalados de forma a ndo comprometer a sua eficiéncia.

9.3.1. Os fornos, para qualquer utilizacdo, devem ser construidos solidamente, revestidos com material
sanitario e refratario, de forma que o calor radiante ndo ultrapasse os limites de tolerancia estabelecidos,
oferecendo o 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
queimados, de acordo com normas técnicas oficiais sobre polui¢do 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 espaco 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 manutencao, a higieniza¢ao 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 magquinas e 0s equipamentos devem possuir dispositivos de prote¢do e seguranca, de modo a
minimizar ruidos e prevenir acidentes.

9.7.1. As zonas de perigo das maquinas e equipamentos, partes moéveis, zonas entrantes, de cizalhamento,
de corte, areas de cilindro, serras e transmissdes de forga, devem possuir dispositivos de prote¢éo que
impecam o acesso involuntario e acidental ndo removiveis ou que possibilitem o acesso voluntario dos
trabalhadores.

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

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

Il. ndo se localizem na zona perigosa da maquina ou equipamento;

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

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

V - nao acarretem riscos adicionais.

9.8. Nao é permitida a utilizagdo de equipamentos e utensilios de amianto, bem como a utilizag&o de
termémetros de vidro.

9.8.1. Os equipamentos e utensilios de material poroso, madeira, vidro, material esmaltado, susceptivel a
oxidacdo, ndo serdo permitidos nas etapas de fracionamento, pré-preparo e preparo, e/ou manipulagao,
exceto nas preparagdes reconhecidamente tipicas, nacionais e internacionais, e desde que obedecidos os
quesitos de boas praticas.

9.9. E permitida a utilizag&o de caixa isotérmica, com tampa perfeitamente ajustada, revestida, interna e
externamente, de material liso, atdxico, resistente, impermeavel e lavavel.

9.10. As mesas, bancadas, prateleiras, pias, cubas, tanques, devem ser suficientes e feitas de material
sanitério, liso, resistente e impermeavel, de facil limpeza, bem conservado.
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9.11. Os utensilios devem ser em quantidade suficiente, construidos cof ,mé saniféno devem ser

mantidos bem conservados, livres de ponto escuro, furo, amassamento, Ilmpos protegldos de sujidades, de
insetos e de pragas.

9.12. A empresa deve utilizar e manter em condi¢gdes seguras de uso 0s equipamentos que auxiliem no
transporte e movimentagéo de cargas, e cujo peso seja suscetivel de comprometer a saude ou seguranca
do trabathador.

9.13. A empresa deve disponibilizar assentos adequados para a realizagao de tarefas que possam ser
executados na posicdo sentada.

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

10 - RECEBIMENTO

10.1. O fornecedor deve ser selecionado através de auditoria e avaliagdo de especificagao 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. A ME, 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
qualitativa e quantitativamente, segundo critérios pré-definidos para cada produto Deve-se, ainda, observar:

| - data de validade;
Il - denominacdo de venda, lista de ingredientes e conteddo liquido;

1l - n.2 lote e/ou data de fabricagéo e/ou prazo de validade, numero de registro no 6rgao oficial, quando for o
caso;

IV - nome e enderego 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 especificagao do fabricante;

¢) carnes: até 7 2 C ou conforme a especificagdo do fabricante;

d) pescados: até 32 C ou conforme especificagéo do fabricante;

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

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

IX - as condi¢des de conservacao e higiene do transporte.

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

préprio ou terceirizado.

10.5. Registrar os dados que permitam a rastreabilidade, nome do produto, marca, numero do lote, data de
fabricacdo ou validade e identificacdo 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
0s seguintes critérios:

| - separados por categorias;

I - dispostos longe do piso, sobre estrados fixos ou méveis; :

A R
Il - nos ambientes caracterizados como depdsito, onde sao utilizados estrados, paletes, gaiolas e similares,
os produtos 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 c¢cm, prateleiras
de material liso, resistente e impermeavel, com altura de 25 cm do piso.

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

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

IX - alimentos com risco de contaminag¢ao por odores ou microrganismos devem ser armazenados
separadamente;

X - embalagens integras, de identificacdo 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 Sai ou o
sistema PVPS - Primeiro que Vence, Primeiro que Sai;

Xil - produtos destinados a devolugéo 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
identificac@o e rastreabilidade.

11.3. ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS PERECIVEIS

11.3.1. Os equipamentos de refrigeragdo 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 protegao térmica e impeca a entrada de vetores;

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

llI. livre de ralo ou grelha;

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

V. interruptor localizado na parte externa com ldmpada piloto indicadora de:"ligado” - "desligado”,

VI. prateleiras em ago inoxidave! ou outro material sanitario;

VII. porta que permita a manutencao da temperatura interna;

Vili. dispositivo de seguranga que permita abrir a porta por dentro, quando for utilizada porta hermética;

IX. estrado de material de facil impeza, liso, resistente e impermeavel.

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

11.4. As caixas de papeldo sé devem permanecer nos locais de armazenamento, sob refrigeragéo 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 garantir a circulagao do
ar. Alimentos ndo devem ser estocados sob condensadores e evaporadores da cdmara.

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, o armazenamento deve ser realizado de forma a
evitar contaminagao.

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; 0s
semi-prontos e/ou 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
recomendagoes do fabricante, no caso de produto industrializado:

| - Armazenamento sob congelamento -18° C;
Il - armazenamento sob refrigerag¢ao:

a) hortifruti e outros produtos: até 102 C ;

b) carne, até 4° C;

¢) pescado, até 2° C.

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

12 - PRE-PREPARO

12.1. A configurag¢éo da érea 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 4rea destinada a selecio, 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 impermedveis devem ser lavadas com agua potavel antes de serem abertas.

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

12.4.1.0s procedimentos de higienizagc@o devem ser validados, devendo permanecer & disposigdo da
autoridade sanitaria, ou seguir os seguintes critérios:

|. Selecao dos alimentos;
Il. Lavagem - agdo mecanica - com agua potavel;

ll. Desinfecgdo: imersdo em solugdo 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 claro. li\}}‘é',l'em 01 litro de agua, por
15 a 20 minutos.

IV. Enxéglie com agua potavel.

*Agua Sanitria, desinfetante de uso geral com indicagdo no rétulo para a finalidade de desinfec¢éo de
alimentos.

12.5. A etapa de dessalgue de carnes de bovinos, suinos ou pescados deve ocorrer sob condigdes seguras:
| - em agua potavel sob refrigeracao até 102 C ou;
I - através de fervura.

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

12.7. O porcionamento ou fracionamento deve ocorrer em area prépria. Na impossibilidade, em horario
determinado para esse fim, de acordo com as especificagoes 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
apds sua utilizagdo. As embalagens originais devem ser preferenciaimente mantidas e fechadas
adequadamente, quando se tratar de produto industrializado.

13 - PREPARO

13.1. A configuragdo da &rea 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 méos, em posicao
estratégica em relagéo ao fluxo do processo e de facil acesso. As torneiras dos lavatérios 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 contaminag&o 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 contatc com as matérias-primas limpas, ou com o produto acabado.

13.1.4. Durante a manipulagdo de matérias-primas que apresentem risco de contaminagao, devem ser
utilizados aventais ou capas.

13.1.5. A area climatizada, se necessaria, deve manter a temperatura entre 122C e 182 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 122 C e 182 C.

13.1.7. E proibida a colocacéo 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 nao 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 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 forcado, 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 devera ser realizado de forfii# a’ roiiBiRzar o risco de
contaminacao cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favoregam a multiplicagéo
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 dleos e gorduras utilizados nas frituras devem ser aguecidos na faixa de 160° a 180°C, com
tolerancia até 190°C.

13.4.1. A reutilizagéo do 6leo sé sera permitida quando este ndo apresentar alterages das caracteristicas
sensoriais, cor, aroma e sabor, presenca de fumaca em temperatura de fritura, presenca de espuma, entre
outras.

13.4.2. O dleo deve ser filtrado em filtros prdprios. Em caso de utilizagéo de fritadeira com filtro, seréo
obrigatérias as recomendacgdes do fabricante e as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

13.5. Os alimentos reconstituidos devem receber a adicao de agua potavel. Apos a reconstituicdo, devem
ser consumidos imediatamente, aquecidos ou refrigerados, conforme indicagao do fabricante e/ou critérios
de uso descritos nesta Legislacgéo.

13.6. O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracao 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¢tes 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-pronios, preparados com carnes descongeladas, podem ser congelados desde
que sejam utilizados, sem descongelamento prévio, diretamente na coc¢do, atingindo no minimo 702 C em
todas as partes do alimento.

13.8. Na etapa de reaguecimento, os alimentos que ja sofreram cocgao 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 utilizagao 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;

lil - o contelido interno do ovo ndo deve entrar em contato com a casca;
IV - ndo oferecer para consumo ovos crus e alimentos preparados onde 0s 0v0Os permaneg¢am Crus;

V - para preparagdes que utilizem, como ingrediente, ovo cru, sem cocg¢do, como cremes, mousses,
maioneses, utilizar ovos pasteurizados, ovos desidratados ou ovos cozidos;

VI - o ovo cozido deve ser submetido a cocgdo por 7 minutos apds fervura; os ovos fritos devem apresentar
a gema dura;

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

IX - as embalagens de ovos ndo devem ser reutilizadas.

14 - EMBALAGEM/DISTRIBUICAO/CONSUMO

14.1. A 4rea de embalagem deve manter as mesmas caracteristicas de organizagao e higieniza¢ao 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 Entrmsecas do'produto conforme os
regulamentos técnicos especificos, com o objetivo de preservar os padroes de’identidade e qualidade do
produto.

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

I- denominagao de venda do alimento;
lI- lista de ingredientes;
Ill- conteudo liquido;

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

V- identificag@o do lote ou data de fabricagéé ou data de validade;

VI - prazo de validade;

VII- instru¢des para o preparo e uso do alimento;

VliI- informagao nutricional, conforme legisla¢ao vigente;

IX- registro, quando necessario;

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

lI- lista de ingredientes, quando for o caso;

Ill- identificaga@o da razao social e enderego do fabricante, do distribuidor e do importador, para alimentos
importados;

IV- identificagéo do lote ou data de fabricagao, 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 legisla¢do vigente;

VIlI- registro, quando necessario;

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, prec¢o, 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 utilizagéo e comercializagdo de produto com prazo de validade vencido e sem o registro no
orgao competente, conforme legislacéo vigente.

14.3. Durante as etapas de distribuigéo e exposi¢cdo 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 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 & venda devem ser conservados:

| - Armazenados sob congelamento:

- 182 C ou conforme recomendacgéo do fabricante;

Il - Armazenados sob refrigeragéo:

a) hortifruti e outros produtos: até 102 C ou conforme recomendagéo do fabricante;
b) carne, até 4°C ou conforme recomendagao do fabricante;

¢) pescado, até 2°C, ou conforme recomendagao 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 consumagcao deve-se observar os mesmos critérios de higienizagdo das demais areas de
preparo.

14.4.1. O balcao 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 distribui¢do ou espera,
devem permanecer sob controle de tempo e temperatura, protegidos de contaminagdes, segundo 0s
critérios:

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

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

1. Alimentos frios, que dependam somente da temperatura para a sua conservagao:
a. no méaximo a 10°C por 4 horas no maximo.
b. entre 102 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 nao devem propiciar contaminagéao dos alimentos. As plantas nao devem
ser adubadas com adubo organico e ndo devem permanecer entre o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre
os balcdes de distribui¢ao;

14.4.4. No refeitério e/ou sala de consumagéo é permitido o funcionamento de ventiladores de teto ou chéo,
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 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 tdxicos 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. Ndo é permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas e animais.

15.5. A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos, e esta deve ser revestlda de
material liso, resistente, impermeavel, atoxico 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 Potavel, 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 contaminagao, seguindo os POPs -Procedimentos Operacionais
Padronizados estabelecidos pela empresa de acordo com a legislagdo vigente.

15.9. Os materiais utilizados para protecéo e fixagdo da carga (cordas, encerados, plasticos e outros) devem
estar integros, em bom estado de conservagdo, ndo devendo constituir fonte de contaminagao ou dano para
o produto.

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

15.11. Os equipamentos de refrigeragao ndo devem oferecer risco de contaminagéo para o produto,
garantindo temperatura adequada para 0 mesmo, durante o transpotte.

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

15.12.1. Refrigeracgéo - com tolerancia até 10°C ou conforme recomendagéo do fabricante.
a) Carnes: até 7°C ou conforme recomendacé&o do fabricante.

b) Pescados: até 3°C ou conforme recomendagao 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 temperaturas fixados sdo para os produtos, ndo para os veiculos.

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

15.15. A exigéncia de veiculos frlgorlflcados fica na dependencna 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, atoxico, provido de tampa de inspec¢éo e passagem
dimensionada para permitir a entrada de uma pessoa para higienizac&o;

II- indicador do nivel de agua ,bocal de alimentacao provido de tampa hermética e sistema de drenagem que
permita total escoamento da dgua contida no seu interior;

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

IV- mangueira, utilizada para transferir agua do tanque, dotada de protecdo 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 desinfecg@o, deve ser utilizado produto registrado pelo Ministério da-sﬁuéé’,-zs&% a concentragdo e
tempo de contato recomendado pelo fabricante;

VII- a empresa de transporte e distribuicdo deve manter a disposi¢éo da autoridade sanitaria os
procedimentos escritos sobre higienizacdo do tanque, constatando os dados: identificacao do veiculo, data
do procedimento, nome do produto, concentracdo e tempo de contato. Estes dados, bem como cépia dos
laudos de analise 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 aplicacao de desinfestantes domissanitarios.

16.2. O servigo de aplicagdo de desinfestante domissanitario deve ser executado por empresa controladora
de vetores e pragas urbanas devidamente licenciada e/ou cadastrada pela vigilancia sanitéria.

16.3. A escolha de técnicas de controle de pragas de carater preventivo, bem como a disposicio das
armadilhas e iscas, é responsabilidade da empresa controladora de pragas urbanas. A empresa contratante
devera cumprir: as recomendacdes 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 relatério técnico de visita.

b. Certificado ou Comprovante de Execugao do Servico, contendo as informagdes:
1. identificacao completa da contratada;

2. numero da licen¢a de funcionamento;

3. identificacdo da empresa usuaria do servigo;

4. execucao do servigo;

5. produtos utilizados, informando:

a) numero do registro no Ministério da Satide;

b) composicdo e concentracio;

¢) quantidade aplicada;

6. indicacOes para uso do médico, informando o grupo quimico, a agao tdxica, o antidoto € o tratamento
adequado;

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

16.5. A manipulagdo e aplicagao de produtos desinfetantes devera ser efetuada de modo a garantir a
seguranc¢a dos produtos, dos operadores, dos usuarios do servi¢o € do meio ambiente.

17 - HIGIENE (LIMPEZA E DESINFECGAQ)

17.1. A higienizac@o de instalacdes, equipamentos e utensilios deve estar descrita na forma do
Procedimento Operaciona! Padronizado, e disponivel para a autoridade sanitaria.

17.1.1. No procedimento devem ser mencionados a &rea ou equipamento a ser higienizado, o método e sua
freqliéncia, produto utilizado, concentracdo, temperatura e tempo de a¢ao, agdo mecanica, responsavel pela
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de tangue ou pia, agua corrente, fria e quente. Havendo nio conformidade na estrutura fisica, o
procedimento deve garantir a eficacia do processo e a segurancga para evitar contaminacao cruzada.
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17.2.1. Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados antes e apds 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 nao 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 utilizac&o.

17.2.5. O uso de escovas de metal, |as de ago e outros materiais abrasivos nao séo permitidos.

17.2.6. N&o é permitido o uso de panos convencionais para a limpeza, secagem de maos, utensilios,
equipamentos, devendo ser utilizados aqueles constituidos de materiais descartéveis.

17.3. Os produtos de higienizacéo devem obedecer a legislacdo vigente, devendo os desinfetantes utilizados
serem registrados no Ministério da Satde. Os produtos devem ser acompanhados de fichas técnicas e
dados de segurancga fornecidos pelo fabricante.

17.4. Maquina de lavar louga: devem ser observadas as recomendagdes do fabricante ou os critérios:
Lavagem: 55°C a 65°C;

Enxéagiie: 80°C a 90°C.

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

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

17.5.2. E vedado:

|. varrer a seco;

Il. reutilizar embalagens vazias de produtos de higiene;

111 lavar qualquer pega de uniforme ou panos de limpeza dentro da area de produgéo;

IV. presenca de animais domésticos no local de trabalho.

17.5.3. Etapas obrigatdrias nos procedimentos de higienizagéo ambiental com produto desinfetante:
. Limpeza para remocao de sujidades e lavagem com agua e sabdo ou detergente;

{l. Enxagle;

lll. Desinfecgdo quimica: deixar o desinfetante em contato com a superficie, conforme recomendacéo do
fabricante.

IV. Enxéaglie obrigatério para superficies que entram em contato com alimentos.

17.6. Durante a produgéo / manipulagéo de alimentos € proibido proceder a limpeza e desinfec¢do das
instalacdes 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. Seqléncia de Limpeza a seco:

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

Il - a sujeira deve ser retirada pelo sistema de aspiragao ou outro compativel com o processo. Nao é
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 residuo solido deve contribuir para a minimizagao dos residuos e deve ser
responséavel pelo seu acondicionamento correto e coleta seletiva do lixo seco e lixo organico.

18.1. O residuo solido 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 gue necessério. O recipiente de lixo
deve permanecer afastado das mesas, utensilios de preparagao e da manipulagdo de alimentos.

18.2. O residuo sélido deve ser acondicionado em sacos, de acordo com a NBR 9191/01, prdprios 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 produgdo pelo mesmo local onde entram as matérias primas. Na total
impossibilidade de areas distintas, determinar horéarios diferenciados.

18.4. Sé é permitida a comercializagéo de residuos de alimentos e éleo 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
produgdo. A empresa deverd manter registro com os dados: nome e endereco da empresa reprocessadora,
freqliéncia da coleta, quantidade aproximada do material coletado.

18.5. O residuo fora da area de produgao/manipulacdo 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 incémodo a vizinhanga.

18.6. O residuo nao 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 disposigéo da autoridade sanitaria.

18.7. O destino do residuo industrial deve ser aprovado pelo 6rgdo 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 verificagéo 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 condicbes 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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19.3.2. Produtos deteriorados, de devolugéo ou residuos de processo,
separados e devidamente identificados.

19.4. A empresa deve manter todos os procedimentos relativos a identificagdo do lote ou dados que
possibilitem sua identificagdo, bem como o inventario da produgéo 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.

19.5.2. A amostra de pratos prontos elaborados em cozinhas industriais, restaurantes que utilizem o sistema
de auto servico, escolas, creches, asilos ou em servigcos de nutricdo de estabelecimento de assisténcia a
saude, deve ser guardada por 72 horas sob refrigeracéo até 4°C, ou sob congelamento a - 18°C. Alimentos
liquidos devem ser armazenados por 72 horas sob refrigeragéo até 4°C. As amostras devem ser coletadas
na area de distribuicdo um tergco do tempo antes do término da distribuicao das refeigdes.

19.6. A empresa deve manter a disposi¢édo da autoridade sanitdria os procedimentos adotados para
determinacao 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 a
disposi¢do da autoridade sanitaria os registros dos procedimentos operacionais adotados, contendo
minimamente as informacgdes: nome do produto, marca, numero do lote ou data de fabricacao ou validade,
guantidade produzida, quantidade recolhida, locais de distribui¢do, motivo do recolhimento, destino final do
produto e pessoa responsavel por esta operagao.

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

19.9. O servigo de atendimento ao consumidor deve contar com registro das reclamacdes pertinentes a
qualidade e seguranga do produto a disposigao da autoridade sanitaria. Os dados de reclamagées devem
ser anotados, arquivados, desdobrados e as agdes corretivas registradas.

20 - EDIFICACOES E INSTALACOES

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 condi¢des de proliferagao 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 construgédo nova ou modificada deve garantir a acessibilidade a pessoa portadora de deficiéncia,
conforme legislagcao vigente.

20.4 - Area interna - A edificacéo, bem como as instalagdes, devem garantir conforto ambiental, que
compreende a ventilagdo, a iluminacdo, a minimizagao da poluicdo no local de trabalho e o fluxo ordenado
do processo de produgéo.

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 higienizagé@o, nao
permitindo o acumulo de alimentos ou sujidades. Deve ter inclinacdo em dire¢ao aos ralos, o suficiente para
ndo permitir que a agua fique estagnada.

20.5.1. Em éareas 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, impermedvel, lavavel, de cores claras, em bom estado de conservacéo.
Deve ter Angulo arredondado no contato com o piso. Livre de umidade, descascamentos, rachaduras. S&o
vedadas as divisorias de vazio interno.

20.7. Tetos: material liso, impermeével, lavavel, de cores claras e em bom estado de conservacao, livres de
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goteiras, umidades, trincas, rachaduras, bolores e descascamentos. Proibido .‘o.forrd ,de,madeira. Se houver

necessidade de aberturas para ventilagéo, estas devem possuir tela, com maiha de 2 mm, de fécil 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 0os acessos as
camaras devem ter mecanismos de protecao 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 conservagéo. As janelas devem
estar protegidas de modo a nao permitir que os raios solares incidam diretamente sobre os alimentos ou
equipamentos mais sensiveis ao calor.

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

20.10.1. Padroes 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 renovagao do ar, garantindo que o ambiente fique
livre de fungos, gases, fumaca, gordura e condensacéo de vapores. O pé direito deve ter altura minima de
2,70m.

20.12. Circulagdo de ar: podera ser feita através de ar insuflado, com equipamentos devidamente
dimensionados, e higienizados periodicamente. A diregdo do fiuxo 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 circulagdo natural do ar, com
area equivalente a 1/8 da area do piso. A ventilacdo ndo deve ser assegurada com a simples abertura de
portas.

20.14. Os itens 20.4 a 20.13 nao se aplicam a area de consumacao.

20.14.1. Na area de consumagéo deve haver separagdo entre ndo-fumantes e fumantes, na forma da lei.
20.14.2. Sera permitida a presencga de caes guias na area de consumacao.

20.14.3. Nos locais de consumagéo 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 consumagao
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. Legislagéo: Estatuto da Crianga e do Adolescente,
Lei Federal 8069, de 13/07/90".

20.15. Instalag@es sanitarias para os empregados, separadas por sexo, em bom estado de conservagao, na
proporgdo de um vaso sanitério para cada 20 funcionarios, vedada a privada turca ou similar. As instalagdes
devem possuir os seguintes requisitos:

| - descarga automatica;

Il - bacia sifonada, com tampa;

1l - lixeira com tampa para guarda de papéis servidos, quando néo ligados diretamente a rede publica de
esgoto ou quando destinado a mulheres;
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Vv - pias para lavar as maos, sabonete liquido, anti-séptico ou sabao anti- se;ptrcq,(}qalha de papel de cor
clara ndo reciclado ou qualquer outro método de secagem que ndo permita a recontaminagao das maos;

V - iluminagéo suficiente;

V! - paredes, piso e teto de cores claras, de material liso, resistente e impermeavel;

VII - portas com molas e prote¢é@o 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 instalagbes sanitarias nao devem se comunicar diretamente com as dreas destinadas ao
processo de produgdo ou manipulagcdo e de armazenamento de alimentos.

20.16. Vestiarios - Separados por sexo, devendo possuir:

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

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

IV - portas com molas e prote¢do na parte inferior;

V - ventilacdo 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
descartdvel de cor clara, papel nao reciclado ou qualquer outro método de secagem que néo permita a
recontaminagao das maos;

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

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

20.16.1. Nos estabelecimentos comerciais classificados como ME e EPP esté dispensada a exigéncia de
vestiario, desde que a area do sanitrio comporte de forma organizada a instalagdo de armarios individuais €
chuveiros.

20.17. As instalagcdes sanitarias destinadas ao publico devem ter paredes, piso e teto de material liso,
resistente e impermeavel, ventilagdo 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 maos. Cesto de lixo
com pedal e tampa para guarda de papéis servidos, quando ndo ligados diretamente a rede de esgoto ou
quando destinado a mulheres.

20.17.1. No local onde nao ha consumagao, ndo é exigido sanitario para o publico.

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

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

20.18.2. E obrigatéria a presenca de caixa de gordura préxima & area de geragéo do residuo,
preferencialmente fora da area de producgéo.

20.19. Encanamentos, quando aéreos, devem estar dispostos de forma a nao contaminar os produtos,
distantes das paredes e tetos para facilitar 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 acessérios. A delimitagao 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 prevencéo e combate a incéndio, conforme
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DEFERIDO

PRESIDENTE

Senhor Presidente,

PDL 52/ 1.994
PDL 97/ 1.994
PL 47771.993
PL 590/ 1.993
848/ 1.993
65 / 1.993
PL 883/1.993
PL 884/1.993
PL 13/1.994
PL 45/1.994
PL 127/ 1.994
PL133/1.994
PL 138/ 1.994
PL157/1.994
PL 169/1.994
PL170/1.994
PL 180/ 1.994
PL192/1.994
PL 255/1.994
PL 266/ 1.994
PL 280/ 1.994
PL 306/ 1.994
PL 361/1.994
PL374/1.994
PL 400/ 1.994
PL 446/ 1.994
PL 487/ 1.994
PL 489/ 1.994
PL 531/71.994
42 / 1.994
45/ 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
PL 22/ 1.995
PL 23/1.995
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

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 57271.995
PL 643/1.995
PL 650/ 1.995
PL 651/1.995
PL 735/71.995
PL 736/1.995
PL 741/71.995
PL 74271.995
PL 839/1.995
PL 877/71.995
PL 933/1.995
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
PL351/1.996
PL 368/ 1.996
PL 387/ 1.996
PL 388 /1.996
PL 42171.996
PL 422 /1.996
PL 438 /1.996

CAMARA MUNICIPAL DE

SAO PAULO

REQUERIMENTO

Fohan® 19\...00 Pocesso
oA 2 ce a9,

AL T TR Ty PP S PIROTO

40000000008,

Zo TS
Eliate Lopes Silvério

RF 11.393 - 8GP-33

13- RDS

13- 00037/2013

REQUEIRO, nos terrrfos do art. 275, § 2° do Regimento Interno, o
retorno a tramitagao das proposi¢des de n"iinha autoria elencadas abaixo:

PL 461/1.996
PL 565/1.996
PL 577/1.996
PL 595/ 1.996
PL618/1.996
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 791/71.996
PL 807/ 1.996
PL 808/ 1.996
PL 825/1.996
PL 826/ 1.996
PL 848/1.996
PL75/1.997

PL93/1.997

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 47171.997
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 72871.997
PL 760/ 1.997
PL 790/ 1.997
PL 79171.997
PL 812/1.997
PL 813/1.997
PL 861/1.997

Sala das Sessdes, 05 de fevereiro de 2013 . .

PL 886/ 1.997
PL 993 /1.997

PL 1.033/1.997.
PL 1.144/1.997
PL1.185/1.997

PL45/1.998

PL91/1.998

PL92/1.998

PL125/1.998
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 541 /1.998
PL684/1.998
PL 687/ 1.998
PL 688/ 1.998
PL717/1.998
PL718/1.998
PL727/1.998
PL 728/ 1.998
PL729/1.998
PL738/1.998
PL 739/ 1.998
PL 744/ 1.998
PL 764 / 1.998
PL 780/ 1.998
PL 18/ 1.999

PL 24/ 1.999

PL47/1.999

PL62/1.999

PL64/1.999

PL 77 /1.999

PL 787 1.998

PL 82/1.999

PL 83/1.999

PL 147/ 1.999
PL 152/1.999
PL 191 /1.999
PL 196/ 1.999

. PL203/1.999

PL 240/ 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
PL 391/1.999
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
PL516/1.999
PL 532/1.999
PL 569 /1.999
PL610/1.999
PL617/1.999
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

PL68/2.001

Wads o Muid

PL 83/ 2.001

PL 108/2.001
PL 109/ 2.001
PL 111/ 2.001
PL 112/ 2.001
PL 113 /2.001
PL 123/2.001
PL 124/ 2.001
PL 132/ 2.001
PL 133/2.001
PL 139/ 2.001
PL 159/ 2.001
PL 190/ 2.001
PL 192/2.001
PL 194 /2.001
PL 220/2.001
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 631/2.002
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
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PL 323/2.003
PL 466 /2.003
PL470/2.003
PL 656/ 2.003
PL 705/2.003
PL735/2.003
PL 804 /2.003
PL 805/2.003
PL 155/ 2.004
PL374/2.004
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 484 / 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 325/ 2.007

PL326/2.007

PL 327/2.007

PL 350/2.007
PL411/2.007
PL491/2.007
PL 602/ 2,007
PL29/2.008
PL 276/2.008
PL 324/2.008
PL10/2.009
PL 263/2.009
PL 295 /2.009
PL611/2.009
PL 675/2.009
PL34/2.010
PL42/2.010
PL62/2.010
PL77/2.010
PL 459/2.010
PL 508/2.010
PL62/2.011
PL115/2.011
PL 150 /2.011
PL 585/2.011
PL15/2.012
PL 115/2.012
PL 383/2.012
PLO 2/1.996
PLO 1/2.005
PLO 2/2.005
PR 10/1.995
PR 23/1.995

-PR 30/1.995

PR2/1.996
PR 18/1.997
PR 477 1.997
PR2/1.998
PR 18/ 2.002
PR 19/ 2.002
PR 5/2.005
PR 9/2.005
PR 12/2.005
PR 1372.005
PR 27/ 2.005
PR 14/ 2.007
PR 15/ 2.009
PR6/2.010
PR 11/2.012
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Sra. Supervisora,

Encaminho o presente requerimento para o desarquivamento da propositura
indicada no RDS 13-0037/2013.

28/02/2013

SOLANG INONE 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 voita a tramitagao.

E FRANGA SILVA
quipe de Arquivo Geral
SGP.33

RECEBIDO EM SGP-22
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CAMARA MUNICIPAL DE

SAO PAULO

do processo n° 01-0388 de 1996.

A SGP - 33

Sr. Supervisor,

1o

Papel para informacao, rubricado como folha n° J 01'

02/01/2017 (a) LA

‘N

T

Encaminho os presentes autos para arquivamento em
face ao disposto no Art.275 do Regimento Interno da C.M.S.P.

02/01/2017

-

Eduardo Akamine
RF 11.325

Técnico Administrativo
SGP.21

oo
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4 CAI!I'ARA MUNICIPAL DE

. SAO PAU Lo Papel para informagdo, rubricado como folha n° -102- do

Processo 01-388 de 1996, 05/04/2017. Cl sSOL PAVAN’MOﬂTAUI
écmco Administrativo
:11.329
RF: 1 /

Senhor(a) Supervisor(a),
O processo foi arquivado de acordo com o art. 275 do Regimento Interno.
Porém, verificamos a necessidade de corregio das seguintes ocorréncias:

Envolvida(s) Folha(s) Ocorréncia
Numeragao de folha incompleta
SGP. 21 -101- (numero da folha e assinatura)
Sao Paulo, 05/04/2017. _
CIRO S. P. MONTAUT 7
Técnico Administrativo — RF 11.
A SGP. 21

Senhor(a) Supervisor(a),

Encaminhamos o(s) volume(s) do processo para regularizagéo,
conforme Ato 1124/2010 e de acordo com o apontado no formulario retro, sendo que
qualguer duvida podera ser dirimida com a Equipe de Arquivo Geral.

Apds, se necessario, encaminhar o processo as demais unidades indicadas para corregio.
Feito isso, tramitar o processo a SGP. 33 para arquivamento.

Sao Paulo, 05/04/2017
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woUbirajara de Fariés Prestes Filho

Consultor Técnico Legislativo - Historia
Supervisor do Arquivo Geral - SGP-33

Termo de Regularizagao de Folhas

A numeragéo das folhas do processo n°® PL 388/1996
foi corrigida a folha 101

em 05/04/2017
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