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CAMARA MUNI;;_PAL DE-
SAO PAULO

- aconservagao da blodlver51dade autlhzagao sustentavel dos recurSOS' R S
RO I -a promogao da sande; da nutrlgao e da allmentag:ao da populag:ao 1nclu1ndo -se <. S
grupos populacmna.ls espec1ﬁcos e populagoes em Sltuagao de vulnerablhdade social; .7 5‘3) SRR

S AV —a garan‘ua da’ quahdade blologlca samtana nutr1c10na1 e tecnolégica dos alimentos, ™ | .
':} bem como seu aproveltamento estlmulando prat1cas allmentares 3 estllos de v1da saudavels
: que respeltem a d1vers1dade étnica e Tacial ¢ cultural da populag:ao L e AT
f-V=a produgao de conhec1mento e o acesso a mformag:ao WL e S e

o produgao comerc1ahzag:ao e consumo de
caracterlstlcas culturals do Mun101p10 de Sao Paqu '

g allmentag:ao adequada e ’da seguranga
(melo da adesao ao SISAN ‘bem como',

. atraves de convemos ﬁrmados comﬂnstltmgoes pubhcas ou pnvadas, com. ou;sem ﬁns R
lucratlvos afetas a seguranga ahmentar e nutrlc1ona1 - que mamfestem 1nteresse em 1ntegrar 0 -

) “»,,;

e dlretnzes do Slstema & sera deﬂmda\é partlr, de’ cntenos estabelec1dos pelo Conselho de
Seguranga Ahmentar 3 Nutrlcmnal do Mumc:lplo de‘ Sao Paulo - COMUSAN e pela Camara
' . CAISAN e ser cnada em ato do Poder .
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III - momtoramento e reahzagao de dlagnostlco da s1tuag:a9 ‘da seguran(;a ahmentar e -
nutr1c1ona1 sustentavel do Mummplo de vSao Paulo v1sando a sub51d1ar 0 c1clo de gestao das s

\ 7&)

e ‘IV - conjugag:ao de medldas dir etas e’ imediatas- de garantla de acesso a ahmentag:ao R
adequada, com agdes que amphem a capac1dade de sub51stenc1aautonoma da populag:ao, ' L
V= artlculac;ao entre org:amento e gestao ' o :

A‘;‘:VII L formag:ao de. Comlssao Local de ‘Seguranc;a Ahmentar e Nutrlclonal Sustentavel ,,

/ ' & qﬁe agregue 0s representantes das Secretanas Mumcxpals ¢a soc1edade civil; - s N
e VIII fovd elaboragao a partlr da Comlssao Local de Plano Mumc1pa1 de Segurang:a S

it
g

i ¢II Est1mu1ar a 1ntegrac;ao dos gasforgos entré governo e soc1edade c1v11 ik "‘-" -
III - Promover o acompanhamento o momf[oramento e a avahag:ao da Segurang:a \

S f
,,’Jy R

I ~a Conferenc1a de Seguranq‘a. Ahmentar e\Nutr1c1ona1 do Mun1c1p10 de Sao Paulo
mstanma responsavel pela 1nd1cag:ao a0 COMUSAN gias dlretrlzes e pnorldades da Pohtlca e

. II o COMUSAN orgﬁo de assessoramento 1med1ato ao Prefe1to Mumc1pa1 responsavel 3
pelas segumtes atnbulgoeS‘ ERREA : e gt 8

tém _‘.{ls$irf'at-‘ura_s".ﬂ )

| 'rgamza(;ao e funcwnarnento, por meio de regulamentoproprlo, : ‘
b) propor a0, Poder Executlvo Mun1c1pa1 con51derando as dehberac;bes da Conferenc1a de N
Seguranc;a Ahmentar e Nutnclonal do Mumc1p10 de Sdo Paulo as dlretrlzes e pnondades da =

P011t1ca e'do. Plano Mumclpal de Seguranga ‘Alimentar. e Nutr1c1onal 1nc1umdo -se reqmsﬁos e g :
: c(»rqamentarlos para sua consecugio; ' B T TRV U E S -
<7 c) articular, acompanhar e. momtorar _em. reg1me Qe colaborac;ao com o0s demals COB
Alntegrantes do Sistema, a 1mplementa<;ao ea qdnvergenma de ac;oes 1nerentes a Polmca e ‘a0’ e :

Plano Mun1c1pa1 de Seguranga Alimentar e Nutncmnal e Ko Ton I
~. " .d) definir, em regime de colaboragao_com a Camara Intersetomal de Seguranga Ahmentar R
';' e Nutrlcmnal 08 critérios e procedlmentos (

® -u‘e) mstltulr n{ecamsmos permanentes de artlculagao com orgaos ‘e entldades congeneres
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promover 0 dlalogo ca convergenma daé ag:oes ‘que- mtegram 0 SISANSP S N
E f) moblhzar e apmar entldades da somedademvﬂ nadlscussao e na 1mp1ementa9ao de
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=08 orgaos e enudades de. Seguranga Ahmentar e Nutr1c10na1 do Mumc1p10 de Sao
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R S A L S Segundo a Le1 Orgamca de Seguranga Ahmentar e Nutr1c1onal LOSAN (Le1
el . n 11’346 de 15'de setembro de 2006) _por- Seguranga Ahmentar e Nutr1c1onal SAN . ,
‘ ;1 entende-se a reahzagao do d1re1to de todos a0_acesso regular etpermanente a ahmentos de’. o Y
quahdade em’ quantldade suﬁc1ente sem. comprometer 0 acesso-a’ outras necess1dades B
| essenciais, tendo’ 4COmo, base pra‘ucas ahmentares promotoras de satde que respeltem a-
7; d1vers1dade cultural e que sej am amblental cultural economlca e s001a1mente sustentaveis. |
g S Ob]etlvando de’diminuir a m1ser1a € 0s, - males da’fome propostas de pohtlcas
pubhcas e agoes de 1mc1at1vas govemamentals tem s1do desenv01v1das através dos debates
‘a cerca do tema. Uma sequenc1a de fatores’ despertou 0 1nteresse mundial sobre a tema‘uca
SR moblhzando segmentos sociais para’ a garantla do d1re1to a ahmentagao de quahdade “
L AR Quando Hlpocrates d1sse' "Faga do ahmento sua- Med1c1na,\e da Med1c1na seu’
- ahmento" provavelmente Ja tlnha consc1 nc1a de que boa parte dos problemas de saude do

o
4

N
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_, para ahmentar uma populagao grande & crescente abpreeos competmvos usam—se multas )
_vezes; tecnologlas \agrlcolas 1nadequadas ‘nas’ qua1sfcompost0s perigosos | contammam 0s 5
‘alimentos'e, consequentemente os~consum1dores Entre estes procedlmentos estao 0 uso

qndlscnmmado de agrotox1cos, hormomos e an‘ublotlcos para ammals € ad1t1vos

&M assinaturas; .- O

etapas do c1rcu1to ahmentar produgao processamento dxstr1bu19ao abastec1ment0x
‘ armazenamento e consumo consc1ente E a reallzagao do d1re1to humano a ahmentac;ao de L
- ~ forma sustentavel preservando 0S recursos natura1s para as geragoes futuras. E tambem : L
< valonzar a cultura do: ahmentar saudavel de cada reglao E educar para a consc1en‘uza9ao fo
iR __ ’das pessoaSwpara a mampulagao e .cons umo adequado do ahmento reconhecendo seu: o §
W slgmﬁcado cultural e soc1a1 E aproveltar 20 max1mo o que esta d1spomvel nos ahmentos } SEE § j
i amblto do Mun1c1plo de Sdo Paulo vem a ser M* 1nstrument0' a ma1s para garan‘ur o’ o’
. R § . o
desenvolv1mento susténtavel e salutar da Cldade e : : 3
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CAMARA MUNICIPAL DE

SAO PAULO

PROCURADORIA
SETOR DE PESQUISA, ASSESSORIA E ANALISE PREVIA
PL 0546/13

Realizada a pesquisa no APL (Banco de Dados da Camara Municipal de Sao Paulo), e
no site www.prefeitura.sp.qov.br/legislacio, a respeito do assunto foi localizado:

- Lei Federal n°® 11.346, de 15 de setembro de 2006, que cria o Sistema Nacional de
Seguranga Alimentar e Nutricional — SISAN com vistas em assegurar o direito humano
a alimentagado adequada e da outras providéncias;

- Resolugdo da ANVISA n° 216/04, que dispde sobre o regulamento técnico de boas
praticas para servigos de alimentacao;

= Lei Municipal n°® 11.683, de 17 de novembro de 1994, que dispde sobre a proibicao
de comercializar todos os tipos de carnes, peixes e aves abatidas em barracas de
feiras-livres que nao apresentam condigées minimas de higiene;

- Lei Municipal n° 13.327, de 13 de fevereiro de 2002, que dispde sobre a criacdo do
"Banco de Alimentos”, e da outras providéncias;

- Lei Municipal n® 13.702, de 24 de dezembro de 2003, que institui a criagdo de
varejées noturnos destinados a comercializagao de géneros basicos de alimentagao e
afins. Com a regulamentagéo do Decreto n® 45.312/04;

= Lei Municipal n® 13.725, de 9 de janeiro de 2004, que institui o0 Cédigo Sanitario do
Municipic de Sao Paulo (cépia parC|aI) Com a regulamentagao do Decreto n°
50.079/08;

- Decreto Municipal n° 47.492, de 19 de julho de 2008, ‘que dispde sobre a
transferéncia da Supervisdo Geral de Abastecimento e do Conselho

Municipal de Seguranc¢a Alimentar e Nutricional da Secretaria Municipal de

Servigos para a Secretaria Municipal de Coordenagao das Subprefeituras;

- Decreto Municipal n® 50.126, de 17 de outubro de 2008, que confere nova disciplina
ao Conselho Municipal de Seguranca Alimentar e Nutr|0|onal e revoga o Decreto n°
42.862/03;

- Decreto Municipal n® 51.359, de 25 de mafgo‘ de 2010, que cria o Centro de
Referéncia em Seguranca Allmentar e Nutricional Sustentavel do Butanta, vmculado a
Secretaria Municipal do Verde e do Meio Ambiente;

- Decreto Municipal n° 52.090, de 19 de janeiro de 2011, que aprova o regime interno
do Conselho de Alimentagao Escolar-CAE; ‘

- Portaria da Secretaria Municipal de Saude n° 2619/11 que aprova regulamento
técnico de boas praticas para servigos de ahmentagao e procedlmentos padronizados

para produgao de alimento; :

Palacio Anchieta  Viaduto Jacarei, 100  Sao Paulo- SP CEP01319-900 fone (1 1) 3396-4000 Wwww.camara.sp.gov.br
PI0546-13 pesquisa

#olha n° f 2 do proc.
a_]

O funcionarjo
Maria %ea?vgi(ra
Técnico Admiriistrativo-RF 10.940

fls. 13

Matéria PL 546/2013. O arquivo migrado do ECM nao contém assinaturas.



autuado em 30/09/2015 00:00:00.

CAI!I‘ARA MUNICIPAL DE

SAOC PAULO

PROCURADORIA

- PL 178/2008, que institui os Mercados Populares Paulistanos — MPP, a serem
construidos, instalados e geridos pelo Poder Publico, nas dreas mais periféricas do
Municipio, com o objetivo de baratear o custo da alimentacdo e da higiene da
populacao mais carente;

- PL 556/2009, que institui a coordenadoria da colheita urbana junto & Secretaria
Municipal de Assisténcia e Inclusdo Social com vistas & seguranca alimentar e
nutricional € combate ao desperdicio;

- PL 132/2013, que autoriza o Executivo a criar o programa de fornecimento de
alimentos e combate ao desperdicio alimenticio no Municipio de S&o Paulo;

- PL 311/2013, que dispbe sobre as regras para comercializagdo de alimentos em vias
e areas publlcas e da outras providéncias.

Cépia(s) do(s) texto(s) normativo(s) acima indicado(s) acompanha(m) a presente
informacgao.

A Comissao de Constituigdo, Justica e Leglslagao Partncnpatlva conforme despacho do
Sr. Presidente de fls. 06.

Sao Paulo, 03 de setembro de 2013.

Christiana Samara Chebib
Procuradora do Setor de Pesq. e Anélise Prévia
OAB/SP 244. 472 '

Marcella F#{bo Giacaglia '
Procuradora Supervisora do &gtor de Pesq. e Anallse Prévia

OAB/SP 111.393
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Presidéncia da Republlca° RneRTa e ﬁ%,J
Casa CiV“ Técmc'::)a::r:i?\ Str gi\ée;r?o 940
Subchefia para Assuntos Juridicos

LEI N° 11.346, DE 15 DE SETEMBRO DE 2006.

Cria o Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e
Nutricional — SISAN com vistas em assegurar o direito
humano a alimentagdo adequada e d& outras
providéncias.

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

CAPITULO |
DISPOSIGCOES GERAIS

Art. 12 Esta Lei estabelece as definicdes, principios, diretrizes, objetivos e composigdo do Sistema

acional de Seguranga Alimentar e Nutricional — SISAN, por meio do qual o poder publico, com a participagdo da

sociedade civil organizada, formulara e implementara politicas, planos, programas e agdes com \istas em
assegurar o direito humano a alimentagdo adequada.

Art. 22 A alimentagdo adequada é direito fundamental do ser humano, inerente a dignidade da pessoa
humana e indispenséawel a realizagéo dos direitos consagrados na Constituicdo Federal, devendo o poder publico
adotar as politicas e agdes que se fagam necessarias para promower e garantir a seguranga alimentar e
nutricional da populagao.

§ 12 A adogdo dessas politicas e agdes deverd levar em conta as dimensdes ambientais, culturais,
econdmicas, regionais e sociais.

§ 22 E dever do poder ptiblico respeitar, proteger, promover, prover, informar, monitorar, fiscalizar e avaliar a
realizag&o do direito humano a alimentagéo adequada, bem como garantir os mecanismos para sua exigibilidade.

Art. 32 A seguranga alimentar e nutricional consiste na realizagio do direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base préticas alimentares promotoras de salude que respeitem a

.di\ersidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econémica e socialmente sustentaweis.

Art. 42 A seguranga alimentar e nutricional abrange:

assinaturas.

| — a ampliagédo das condigdes de acesso aos alimentos por meio da produgdo, em especial da agnculturaE
tradicional e familiar, do processamento, da industrializagdo, da comercializagéo, incluindo-se os acordOSE
intemacionais, do abastecimento e da distribuigéo dos alimentos, incluindo-se a 4gua, bem como da geragéo de°
emprego e da redistribuicdo da renda;

Il - a conservagao da biodiversidade e a utilizag&o sustentavel dos recursos;

Il — a promogéo da saude, da nutrigdo e da alimentagéo da populagdo, incluindo-se grupos populacionai
especificos e populagdes em situagéo de winerabilidade social;

(o} migra‘eo do ECM na

IV — a garantia da qualidade biol6gica, sanitaria, nutricional e tecnolégica dos alimentos, bem como sewg
aproweitamento, estimulando praticas alimentares e estilos de vida saudaweis que respeitem a diversidade étnicag
e racial e cultural da populagéo;

V — a produgéo de conhecimento e o acesso a informagéo; e

VI — a implementagdo de politicas publicas e estratégias sustentaweis e participativas de produg
comercializagdo e consumo de alimentos, respeitando-se as miuiltiplas caracteristicas culturais do Pais.

an
_ Matéria ﬁ 546/2013. O

=

www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2006/eif 11346.htm



26/08/13 Lei n® 11.346 autuado em 30/09/2015 00:00:00.

Art. 52 A consecugdo do direito humano a alimentagsio adequada e da seguranga alimentar e nutriciori4- 16
requer o respeito a soberania, que confere aos paises a primazia de suas decisdes sobre a produgdo e o
consumo de alimentos.

Art. 62 O Estado brasileiro deve empenhar-se na promogdo de cooperagdo técnica com paises

estrangeiros, contribuindo assim para a realizagdo do direito humano a alin]:e()rl‘t\gq_'éof_lﬁquada &opplano
internacional. Ne DA4-054c de2013.

O funcionario
CAPITULO Il M% 02 e
Técnico Admintistrgyivo-RF 10.940

DO SISTEMA NACIONAL DE SEGURANCA

ALIMENTAR E NUTRICIONAL

Art. 72 A consecugéo do direito humano a alimentagéo adequada e da seguranga alimentar e nutricional da
populacéo far-se-a4 por meio do SISAN, integrado por um conjunto de 6rgéos e entidades da Unido, dos Estados,
do Distrito Federal e dos Municipios e pelas institui¢des privadas, com ou sem fins lucrativos, afetas a seguranga
alimentar e nutricional e que manifestem interesse em integrar o Sistema, respeitada a legislagdo aplicavel.

§ 12 A participagdo no SISAN de que trata este artigo devera obedecer aos principios e diretrizes do

Sistema e sera definida a partir de critérios estabelecidos pelo Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e

.Nutricional — CONSEA e pela Camara Interministerial de Segurang¢a Alimentar e Nutricional, a ser criada em ato
do Poder Executivo Federal.

§ 22 Os 6rgdos responsaweis pela definicdo dos critérios de que trata o § 12 deste artigo poderéio
estabelecer requisitos distintos e especificos para os setores publico e privado.

§ 32 Os é6rgéos e entidades publicos ou privados que integram o SISAN o fardo em carater interdependente,
assegurada a autonomia dos seus processos decisorios.

§ 42 O dever do poder publico nfio exclui a responsabilidade das entidades da sociedade civil integrantes
do SISAN.

Art. 82 O SISAN reger-se-a pelos seguintes principios:
| — universalidade e equiidade no acesso a alimentagéo adequada, sem qualquer espécie de discriminag&o;
Il - preserva¢do da autonomia e respeito a dignidade das pessoas;

lll - participagéo social na formulag&o, execugdo, acompanhamento, monitoramento e controle das politicas
.e dos planos de seguranga alimentar e nutricional em todas as esferas de govermno; e

IV — transparéncia dos programas, das agdes e dos recursos publicos e privados e dos critérios para su
concesséo.

Art. 92 O SISAN tem como base as seguintes diretrizes:

contém assinfBturas.

| — promogao da intersetorialidade das politicas, programas e agdes governamentais e ndo-govemamentais; §

Il — descentralizagdo das agdes e articulagdo, em regime de colaboragéo, entre as esferas de governo;

adb do ECM

Il - monitoramento da situagdo alimentar e nutricional, visando a subsidiar o ciclo de gest&o das politica:
para a area nas diferentes esferas de governo;

IV — conjugagdo de medidas diretas e imediatas de garantia de acesso a alimentag&o adequada, com
acdes que ampliem a capacidade de subsisténcia autdnoma da populagéo;

V - articulag&o entre orgamento e gestéo; e
VI - estimulo ao desenwolvimento de pesquisas e a capacitagéo de recursos humanos.

Art. 10. O SISAN tem por objetivos formular e implementar politicas e planos de seguranga alimentar
nutricional, estimular a integracdo dos esforgos entre govemo e sociedade civil, bem como promover

no Maf@rifPPL 546/2013. 0 arquso migr
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acompanhamento, o monitoramento e a avaliagdo da seguranga alimentar e nutricional do Pais. e fls. 17
. Maria'Jés i

Técnico A;:i)r{;br:{i roira

Art. 11. Integram o SISAN: ~R¥ 10.940
| — a Conferéncia Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional, instancia responsavel pela indicagéo ao
CONSEA das diretrizes e prioridades da Politica e do Plano Nacional de Seguranga Alimentar, bem como pela

avaliagdo do SISAN;

I — o CONSEA, 6rgéo de assessoramento imediato ao Presidente da Republica, responsawel pelas
seguintes atribui¢des:

a) conwocar a Conferéncia Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional, com periodicidade ndo superior a
4 (quatro) anos, bem como definir seus parametros de composig¢éo, organizagédo e funcionamento, por meio de
regulamento préprio;

b) propor ao Poder Executivo Federal, considerando as deliberagdes da Conferéncia Nacional de Seguranga
Alimentar e Nutricional, as diretrizes e prioridades da Politica e do Plano Nacional de Seguranga Alimentar e
Nutricional, incluindo-se requisitos orcamentarios para sua consecugéo;

c) articular, acompanhar e monitorar, em regime de colaboragdo com os demais integrantes do Sistema, a
implementagé@o e a conwergéncia de agdes inerentes a Politica e ao Plano Nacional de Seguranga Alimentar e
Nutricional; '

‘ d) definir, em regime de colaboragdo com a Camara Interministerial de Seguranga Alimentar e Nutricional,
os critérios e procedimentos de ades&o ao SISAN;

e) instituir mecanismos permanentes de articulagdo com o6rgdos e entidades congéneres de seguranga
alimentar e nutricional nos Estados, no Distrito Federal e nos Municipios, com a finalidade de promover o didlogo
e a conwergéncia das ag¢des que integram o SISAN;

f) mobilizar e apoiar entidades da sociedade civil na discuss&o e na implementagdo de agdes publicas de
seguranga alimentar e nutricional;

Il — a Camara Interministerial de Seguranga Alimentar e Nutricional, integrada por Ministros de Estado e
Secretarios Especiais responsaweis pelas pastas afetas a consecugéo da seguranga alimentar e nutricional, com
as seguintes atribuig6es, dentre outras:

a) elaborar, a partir das diretrizes emanadas do CONSEA, a Politica e o Plano Nacional de Seguranga
Alimentar e Nutricional, indicando diretrizes, metas, fontes de recursos e instrumentos de acompanhamento,
monitoramento e avaliagdo de sua implementagéo;

‘ b) coordenar a execugéo da Politica e do Plano;

turas.

¢) articular as politicas e planos de suas congéneres estaduais e do Distrito Federal;

assina

IV — os 6rgdos e entidades de seguranga alimentar e nutricional da Unido, dos Estados, do Distrito Federa
e dos Municipios; e

V - as instituiges privadas, com ou sem fins lucrativos, que manifestem interesse na ades&o e qu
respeitem os critérios, principios e diretrizes do SISAN.

ECM na®contém

§ 12 A Conferéncia Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional serd precedida de conferénciag
estaduais, distrital e municipais, que dewerdo ser conwcadas e organizadas pelos o¢rgdos e entidades
congéneres nos Estados, no Distrito Federal e nos Municipios, nas quais serdo escolhidos os delegados %
Conferéncia Nacional. E

§ 22 O CONSEA sera composto a partir dos seguintes critérios:

O arquivo

13

| — 1/3 (um tergo) de representantes govemamentais constituido pelos Ministros de Estado e Secretario
Especiais responséawis pelas pastas afetas & consecugéo da seguranga alimentar e nutricional;

Il - 2/3 (dois tergos) de representantes da sociedade civil escolhidos a partir de critérios de indicaca
aprovados na Conferéncia Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional; e
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I — observadores, incluindo-se representantes dos conselhos de ambito federal afins, de organismdls. 18

internacionais e do Ministério Publico Federal.

§ 32 O CONSEA sera presidido por um de seus integrantes, representante da sociedade civil, indicado pelo

plenario do colegiado, na forma do regulamento, e designado pelo Presidente da Republica.

§ 42 A atuagzo dos conselheiros, efetivos e suplentes, no CONSEA, sera considerada senigo de relevante

interesse publico e ndo remunerada. Fohane_J&2  doproc.

N O4_-05490 de202>
CAPITULO I ° ’”"°'—°737‘4§

Mari Jo;:/dﬁ;aﬁl!a
DISPOSICOES FINAIS E TRANSITORIAS Técnico Administrativo-RF 10.940

Art. 12. Ficam mantidas as atuais designacdes dos membros do CONSEA com seus respectivos

mandatos.

Paragrafo tnico. O CONSEA dewvera, no prazo do mandato de seus atuais membros, definir a realizagdo da

préxima Conferéncia Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional, a composicédo dos delegados, bem como os
procedimentos para sua indicagéo, conforme o disposto no § 22 do art. 11 desta Lei.

Art. 13. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagao.

Brasilia, 15 de setembro de 2006; 1852 da Independéncia e 1182 da Repiblica.

LUIZ INACIO LULA DA SILVA
Patrus Ananias

Este texto ndo substitui o publicado no D.O.U. de 18.9.2006.
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titalo: ResolugZo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004

ementa: Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Priticas para Servigos de
imentag3o.

publicag@io: D.O.U. - Didrio Oficial da Uni%o; Poder Executivo, de 16 de setembro de
2004

Grgiio emissor: ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
alcance do ato: federal - Brasil
érea de atuaciio: Alimentos

relaclonamento(s):

atos relacionados:

® Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977

* Decreto-lei n° 986, de 21 de outubro de 1969
® Lei n° 6360. de 23 de setembro de 1976

® Portaria n° 15, de 23 de agosto de 1988

* Portaria n° 1428, de 26 de novembro de 1993
 Portaria n° 152, de 26 de feverciro de 1999

* Portaria n° 3523, de 28 de agosto de 1998

* Resoluglio n® 105, de 19 de maio de 1999

® Resoluglio n° 211, de 18 de junho de 1999

® Resolucio RDC n° 18, de 29 de fevereiro de 2000
» Resolugdo RDC n° 277, de 16 de abril de 2001
* Resolycio RDC n° 91, de 11 de maio de 2001
® Resolugdio RE n° 9, de 16 de janciro de 2003

* Portaria n° 518, de 25 de marco de 2004
revoga:

* Resoluglio n® 16, 1978

@ yerso pars imoressio
&3 Enviar por email

RESOLUCAO-RDC N* 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004
DispBe sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de
Allmentagdo.

A Diretoria Colegiada da Agénda Nacional de Vigildncia Sanitéria, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 11,
inciso IV, do Reguiamento da Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitiria, aprovado pelo Decreto n.2 3.029, de 16 de
abril de 1999, c/c o art. 89, inciso IV, do Regimento Interno api do pela Portaria n® 593 de 25 de agosto de 2000,
em reunido realizada em 13 de setembro de 2004, considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das
agbes de controle sanitério na érea de alimentos visando a proteciio & salide da populaciio;

considerando a necessidade de harmonizacdo da agio de inspego sanitiria em servigos de alimentagio;

C ando 2 necessidade de elaboragdo de isitos higiénico-sanitirios gerals para servigos de alimentagéo
aplicaveis em todo territério nadional;

autuado em 30/09/2015 00:00:00.

adota a seguinte Resolugdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagdo:

Art. 10 Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de AlimentagSo.

Art. 2¢ A presente Resolugio pode ser complementada pelos 6rgdos de vigilinda sanitiria estaduals, distrital e
municipais visando abranger requisitos inerentes 3s realidades locais e promover a methoria das condigBes higiénico-
sanitarias dos servigos de alimentaggo.

Art. 3° Os estabelecimentos tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da publicagdo, para se
adequarem ao Regulamento Técnico constante do Anexo I desta Resolugdo.

Art. 4° Esta Resolug3o entra em vigor na data de sua publicaggo.
Art. 5° Fica revogada a Resolug3o CNNPA n° 16, publicada no Didrio Oficial da Unido em 28 de junho de 1978.

Art. 6° A nobservénda ou desobediéncia ao disposto na presente Resolug3o configura infragdo de natureza sanitéria,
na forma da Lei n® 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando o infrator &s penaiidades previstas nesse diploma

legal.

CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES

ANEXO

REGULAMEN+0 TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTAGAO
1 - ALCANCE

1.1, Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Préticas para servigos de alimentagdo a fim de garantir as condigBes higiénico-
sanitérias do alimento preparado.

1.2. Ambito de Aplicago

Aplica-se aos servigos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades: manipulagdo, preparagdo,
fracionamento, armazenamento, distribuigdo, transporte, exposicdo & venda e entrega de alimentos preparados ao
consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeltarlas, cozinhas Industriais, cozinhas Institudonais,
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

As comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e Terminais Alfandegados devem, ainda, obedecer aos
regulamentos téenicos especificos.

Exciuem-se deste Regulamento os lactarios, as unidades de Terapia de Nutrigdo Enteral - TNE, os bancos de leite
humano, as cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saide e os estabelecimentos industriais abrangidos no
&mbito do Regulamento Técnico sobre as Condigbes Higiénico-Sanitirias ¢ de Boas Préticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

2- DEFINIGOES
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Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1 Alimentos preparados: s3o ali manipulados e preparados em servigos de alimentag80, expostos & venda
embalados ou ndo, subdividindo-se em trés categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou 3 temperatura ambiente, que necessitam ou ndo de
aquecimento antes do consumo;

) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou 3 temperatura ambiente, expostos ao consumo.

2.2 Anti-sepsia; operagdo que visa a redug3o de microrganismos presentes na pele em nivels seguros, durante a
lavagem das maos com sabonete anti-séptico ou por uso de agente anti-séptico ap6s a lavagem e secagem das
mdos.

2.3 Boas Préticas: procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentagdo a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitiria e a conformidade dos aiimentos com a legislag3o sanitérfa.

2.4 Contaminantes: substincias ou agentes de origem biolGgica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam
considerados nocivos a satide humana ou que comprometam a sua integridade.

2.5 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora agBes preventivas e cometivas
destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o e ou a proliferacio de vetores e pragas urbanas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitiria do ali-mento.

2.6 Desinfecg3o: operagdo de redugiio, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de microrganismos em
nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitéria do alimento.

2.7 Higienizag3o: operagio que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecg3o,

2.8 Limpeza: operago de remogdo de substincias minerais e ou orgénicas indesejavels, tais como terra, poeira,
gordura e outras sujidades.

2.9 Manipulaggo de alimentos: operagBes efetuadas sobre a matéria-prima para obtengdo e entrega ao consumo do

alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicio e -

exposicdo a venda.

2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servigo de alimentagio que entra em contato direto ou indireto
com o alimento.

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, induindo, no
minimo, os requisitos higiénico-sanitirios dos edifidos, a manutencdo e higienizagdo das instalagbes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da 4gua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas
urbanas, a capacitacdo profissional, o controle da higiene e salide dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o
controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

2.12 Medida de controle: proced

dotado com o objetivo de prevenir, reduzir 2 um nivel aceftivel ou eliminar
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um agente fisico, quimico ou biolégico que comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.13 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semi-preparados ou produtos
preparados para O ¢ que, pela sua Natureza ou composicio, necessitam de condigbes espedais de

temperatura para sua conservagdo.

2.14 Registro: consiste de anotaciio em planitha e ou documento, apresentando data e identificacdo do funciondrio
responsével pelo seu preenchimento,

2.15 Residuos: materials a serem descartados, oriundos da 4rea de preparacdo e das demais dreas do servico de
alimentaggo. -

2.16 Saneantes: substincias ou preparagbes destinadas & higienizagio, desinfeccBo ou desinfestagdo domidiliar, em
ambientes coletivos e/ou plblicos, em lugares de uso comum e no tratamento de agua,

2.17 Servigo de alimentag3o: estabelecimento onde o al é manipulado, preparado, armazenado e ou exposto 3
venda, podendo ou ndo ser cor ido no iocal.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento esarito de forma objetiva que estabelece instrugbes
seqiiencials para a realizagdo de operages rotineiras e especificas na manlpulagéo de alimentos.

3. REFERENCIAS
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Regulamento Técnico para Produtos destinados & Desinfecgdo de Agua para o Consumo Humano e de Pmdut% é

ov6'0L

' ojlguoiouny O

fls. 20

turas.

ém assina

ao cont

g oM

op pey
252013. 0 argﬁo o do ECM n

Tpoz
ériadsid

Mat:




PR I L T

Algicldas e Fungicidas para Piscinas.

3.8 BRASIL, Ministério da Salde. Gabinete do Ministro. Portaria n® 3.523, de 28 de agosto de 1998. Regulamento
Técnico contendo Medidas Bdsicas aos Procedi de Verificagdo Visual do Estado de Limpeza,
Remogdo de Sujidades por Métodos Fisicos e Manutengdo do Estado de Integridade e Eficiéncia de todos os
Componentes dos Sistemas de Climatizagdo, para garantir a Qualidade do Ar de Interiores e Prevengdo de Riscos &
Salide dos Ocupantes de Ambientes Climatizados.

3.9 BRASIL, Ministério da Salide. Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitria. Resolugéio n® 105 de 19 de maio de 1999.
Aprova os Regulamentos Técnicos: OisposigBes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plésticos em contato com
Alimentos

3.10 BRASIL, Ministério da Salde. Agénda Nacionai de Vigildndia Sanitaria. Resolugdo n® 211, de 18 de junho de
1999.

Altera os dispositivos das Normas para Registro dos Saneantes Domissanitérios com Ag@o Antimicroblana.

3.11 BRASIL, Ministério da Saide. Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria. Resolugio-RDC n© 18, de 29 de fevereiro
de 2000. Dispde sobre Normas Gerais para Funcionamento de Empresas Especializadas na Prestacdo de Servigos de
Controle de Vetores e Pragas Urbanas.

3.12 BRASIL, Ministério da Salide. Agéncla Nacional de Vigilinda Sanitaria. Resolug@o-RDC n® 277, de 16 de abril de
2001.

Altera os dispositivos do Regulamento Técnico para Produtos destinados & Desinfecgdio de Agua para o Consumo
Humano e de Produtos Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.13 BRASIL, Ministério da Saiide. Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitéria. Resolugdio-RDC n® 91, de 11 de maio de
2001, Aprova o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e Classificagdo de Materials para Embalagens e Equipamentos
em Contato com Alimentos constante do Anexo desta Resoluc3o.

3.14 BRASIL, Ministério da Sadide. Agéncia Nacional de Vigildnda Sanitaria. Resolugdo-RE n° 9, de 16 de janeiro de
2003. Orientagdo Técnica Elaborada por Grupo Técnico Assessor sobre Padries Referencials de Qualidade do Ar
Interior em Ambientes Climatizados Artificialmente de Uso Pliblico e Coletivo.

3.15 BRASIL, Ministério da Saliide. Gabinete do Ministro. Portaria n® 518, de 25 de margo de 2004. Estabelece os
Procedimentos e as Responsabilidades relativos ao Controle e Vigilincia da Qualidade da Agua para Consumo
Humano e seu Padrdo de Potabilidade.

3.16 BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Secretaria de Seguranga e Saide no Trabalho. Norma
Regulamentadora n° 7. Programa de Controle Médico de Salide Ocupacional.

3.17 COOEX ALIMENTARIUS, CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003. Recommended Intemnational Code of Practice General
Principles of Food Hygiene.

3.18 COOEX ALIMENTARIUS, CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in Mass
Catering.
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4 BOAS PRATICAS PARA SERVICOS OE ALIMENTAGAO
4.1 EDIFICAGAO, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENS{LIOS

4.1.1 A edificagio e as instalagdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas da preparacio de alimentos e a facilitar as operagBes de manutenggio, limpeza e,
quando for o caso, desinfecgBio. O acesso 3s instalagSes deve ser controlado e independente, ndo comum a outros
usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificacio e das instalagGes deve ser compativel com todas as operagdes. Deve existir
separag3o entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a
contaminag3o cruzada.

4.1.3 As Instalagbes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, Impermedvel e lavével. Devem
ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vaza Infiltragdes, bolores,
descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

4.14 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da érea de preparacdo e
ar mento de all devem ser dotadas de fechamento automético. As aberturas externas das dreas de
armazenamento e preparagio de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas de telas
milimetradas para impedir 0 acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removivels para facilitar a

fimpeza periédica.

4.1.5 As instalagdes devemn ser abastecidas de 4gua corrente e dispor de conexdes com rede de esgoto ou fossa
séptica, Quando presentes, 0s ralos devem ser sifonados e as grethas devem possuir dispositivo que permitam seu
fechamento,

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimens8o compativel ao volume de residuos, devendo estar
localizadas fora da 4rea de preparagdo e armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de
conservagdo e funclonamento.

4.1.7 As éreas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao
ambilente, ndo sendo permitida a presenca de animals.

4.1.8 A lluminagdo da drea de preparacgdo deve proporcionar a visualizagdo de forma que as atividades sejam
realizadas sem comprometer a higiene e as caractersticas sensoriais dos alimentos. As luminérias localizadas sobre a ;‘
érea de preparacio dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas acidentais.

#do ¥ ECM nio contém assinaturas.
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4.1.9 As instalagbes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagbes extemas e integras de tal forma a
permitir a higienizagdo dos ambientes,
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4.1.10 A ventilagiio deve garantir a renovacdo do ar € a manuteng3c do ambiente livre de fungos, gases, fumaca,
pés, particulas em suspensdo, condensacio de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade o
higiénico-sanitdria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.
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4.1.11 Os equipamentos e 0s filros para dimatizacdo devem estar conservados. A limpeza dos componentes do M =.
sistema de dimatizaggio, a troca de filtros e a manuteng3o programada e periédica destes equipamentos devem sefs o
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registradas e reaiizadas conforme legisiagdo especifica.

4.1.12 As instaiagBes sanitdrias e os vestidrios nSo devem se comunicar diretamente com a drea de preparacdo e
armazenamento de alimentos ou refeltérios, devendo ser organizados e em adk do estado de
conservac3o. As portas externas devem ser dotadas de fechamento automético.

4.1.13 As instaiag3es sanitirias devem possuir lavatdrios e estar supridas de produtos destinados & higiene p
tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete fiquido inodoro e produto anti-séptico e
toaihas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das mdos. Os coletores dos
residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manuai.

4,1,14 Devem existir lavatdrios exclusivos para a higiene das maos na érea de manipulago, em posigdes estratégicas
em relac8o 2o fluxo de preparo dos eemni suficlente de modo a atender toda a drea de preparagio.
Os lavatérios devem possuir sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico,
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higi€nico e seguro de secagem das mdos e coletor de papel,
acionado sem contato manual, '

4.1,15 Os equipamentos, mévels e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que ndo
transmitam substincias téxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislagio especifica.
Devem ser mantidos em adequando estado de conservagdo e ser resistentes & corrosao € a repetidas operagbes de
limpeza e desinfecgdo.

4.1,16 Devem ser realizadas manutengo programada e periédica dos equipamentos e utensilios e calibracdo dos
instrumentos ou equipamentos de medicdo, mantendo registro da realizagio dessas operagdes.

4.1.17 As superficies dos equipamentos, mévels e utensflios utilizados na preparacio, embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicio e exposico & venda dos alimentos devem ser {isas, impermedvels, lavaveis e estar isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicies que p compi a higienizagdo dos mesmos e serem fontes de
contaminagio dos alimentos.

4.2 HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSTLIOS

4.2.1 As instalagBes, os equipamentos, os mévels e os utensflios devem ser mantidos em condigBes higiénico-
sanitirias apropriadas. As operagdes de higienizagdo devem ser realizadas por funciondrios comprovadamente
capacitados e com freqliéncla que garanta a manutengdo dessas condigbes e minimize o risco de contaminagdo do
alimento.

4.,2.2 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve atender ao disposto em
legislagdo especifica.

4.2.3 As operagBes de limpeza e, se for o caso, de desinfecgfio das instalagbes e equipamentos, quando ndo forem
realizadas rotineiramente, devem ser registradas.

4.2.4 A 4rea de preparacio do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente apés
o término do trabalho. Devem ser tomadas precaugdes para impedir a contaminagdo dos alimentos causada por
produtos saneantes, pela suspensSio de particulas e pela formagdo de aerossdis. Substincias odorizantes e ou
desodorantes em qualsquer das suas formas ndo devem ser utilizadas nas dreas de preparacdio e armazenamento
dos afimentos. '
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4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Salide. A diluicdo, o tempo de
contato e modo de uso/aplicagio dos produtos saneantes devem obedecer 3s instrugBes recomendadas pelo
fabricante. Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

4.2.6 Os utensflios e equipamentos utilizados na higienizacio devem ser préprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade. Os
utensllios utilizados na higienizaco de instalagbes devem ser distintos daqueles usados para higienizaco das partes
dos equipamentos e utensflios que entrem em contato com o alimento.

4.2,7 Os funciondrios responséveis pela atividade de higlenizacio das instalagSes sanitérias devem utilizar uniformes
apropriados e diferenciados daqueles utllizados na manipulago de alimentos,

4.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

4.3.1 A edificaco, as instalagBes, os equipamentos, os méveis e os utensilios devem ser livres de vetores e pragas
urbanas. Deve existir um conjunto de agBes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o
objetivo de impedir a atrag3o, o abrigo, o acesso e ou proliferagiio dos mesmos.

4.3.2 Quando as medldaé de prevencio adotadas ndo forem eficazes, 0 controle quimico deve ser empregado e
executado por empresa especializada, conforme legislagdo especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo
Ministério da Salde.

4.3.3 Quando da aplicagio do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos pré e
péstratamento a fim de evitar a contaminagio dos alimentos, equipamentos e utensflios. Quando aplicével, os
equipamentos e os utensflios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remogdo dos residuos de
produtos desinfestantes.

4.4 ABASTECIMENTO DE AGUA

44.1 Deve ser utiizada somente 4gua potével para manipulagio de alimentos. Quando utilizada solug3o alternativa
de abastecimento de 4gua, a potabilidade deve ser atestada semestraimente mediante laudos laboratorials, sem
prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica.

4.4.2 O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de &gua potével, mantido em condigdo
higiénico-sanitaria que evite sua contaminaggo.

4.4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficles que entrem em contato com

alimentos, deve ser produzido a partir de 4gua potavel e ndo pode rep fonte de cor ¢30.

4.4.4 O reservatrio de 4gua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a quaiidade da
4gua, conforme legislacio especifica. Deve estar iivre de rachaduras, vazamentos, infiltragbes, descascamentos
dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservagdo, d do estar devidamente do. O
reservatério de 4gua deve ser higienizado, em um intervalo méximo de seis meses, devendo ser mantidos registros
da operag@o.
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4.5 MANEJO DOS RESTDUOS
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niimero e capacidade suficientes para conter os residuos.

4.5.2 Os coletores utilizados para deposico dos residuos das 4reas de preparago e ar to de alimentos

devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual.

4.5.3 Os residuos devem ser freglientemente coletados e estocados em locai fechado e Isolado da drea de
preparacio e ar nto dos ali de forma a evitar focos de contaminag3o e atragio de vetores e pragas
urbanas.

4.6 MANIPULADORES

4.6.1 O controle da saiide dos manipuladores deve ser registrado e reailzado de acordo com a iegislaggio especifica.

4.6.2 Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade de preparagdo de alimentos enquanto
persistirem essas condicbes de salde.

4.6.3 Os manipuladores devem ter asselo pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis & atividade,
conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no mini diari; e usados exdusiy te nas
dependéncias intemas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico
e reservado para esse fim.

4.6.4 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabatho, antes e apés manipular
alimentos, apds quakquer interrupcio do servigo, apds tocar materials contaminados, apds usar os sanitirios e
sempre que se fizer necessério. Devem ser afixados cartazes de orientagéo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e antisepsia das mdos e demais hébitos de higiene, em locais de fécil visualizagdo, inclusive nas instalagies
sanitdrias e lavatérios.

4.6.5 Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessarlamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer,
manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante 0 desempenho das
atividades.

4.6.6 Os manipuladores devem usar cabeios presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessério apropriado
para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a
manlpuiagdo, devem ser retirados todos os objetos de adomo pessoal e a maqulagem.

4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal,
em manipulagio higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por aiimentos. A capacitacio deve ser
comprovada mediante doc kagio.

4.6.8 Os visitantes devem cumprir os requisitos de higliene e de salide estabelecidos para os manipuladores.

4.7 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.7.1 Os servicos de alimentacdo devem especificar os critérios para avallagio e selegio dos fornecedores de
matérias-primas, ingredientes e embalagens. O transporte desses insumos deve ser realizado em condigdes
adequadas de higiene e conservagdo.

4.7.2 A recepgio das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser reaiizada em &rea protegida e

autuado em 30/09/2015 00:00:00.

limpa. Devem ser adotadas medidas para evitar que esses Insumos contaminem o alimento preparado.

4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos & inspecdo e aprovados na
receps30. As embalagens primérias das matérias-primas e dos ing devem estar integras. A temp das
matérias-primas e ingredientes que necessitem de condiges espedais de conservacio deve ser verificada nas etapas
de recepgdo e de armazenamento.

4.7.4 Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de vaiidade
vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao for dor e, na impossibilidade, devem ser devidamente
Identificados e d d te. Deve ser determinada a destinag3o final dos mesmos.,

4.7.5 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em locai limpo e organizado, de
forma a garantir protecdo contra contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo
que sua utilizagio deve respeltar o prazo de vaiidade. Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicagdio
do prazo de validade, deve ser observada a ordem de entrada dos mesmos.

4.7.6 As matérias-primas, os ingredientes e as embaiagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados e ou
prateleiras, respeitando-se 0 espag; minimo 4rio para garantir ad da ventilagdo, limpeza e, quand
for o caso, desinfecco do local. Os paietes, estrados e ou prateleiras devem ser de materiai liso, resistente,
impermedvel e lavével.

4.8 PREPARACAO DO ALIMENTO

4.8.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utiiizados para preparacdo do alimento devem estar em
condigBes higiénico-sanitirias adequadas e em conformidade com a legislagdo especifica.

4.8.2 0 quantitativo de fundiondrios, equipamentos, méveis e ou utensflios disponfvels devem ser compativeis com
iume, diversidade e complexidade das preparagdes alimenticias.

4.8.3 Durante a preparacio dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de contaminagso
cauzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para o
consumo,

4.8.4 Os funciondrios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a anti-sepsia das mdos antes de
manusear alimentos preparados.

4.8.5 As matérias-primas e os Ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser expostos
temperatura ambiente somente pelo tempo mfnimo necessério para a preparagdo do alimento, a fim de ni
comprometer a qualidade higiénico-sanitéria do aiimento preparado.
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4.8.6 Quando as matérias-primas e os Ingredientes nSio forem utilizados em sua totalidade, devem
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagBes: designagSo do produto
data de fracionamento e prazo de validade apés a abertura ou retirada da embalagem original.
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4.8.7 Quando aplicivel, antes de inidar a preparacio dos alimentos, deve-se proceder & adequada limpeza da:
embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminagdo.

4.8.8 O tratamento témico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a P de, no mini
709C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que a
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combinagdes de tempo e temperatura sejam suficentes para assegurar a qualidade higidnico-sanitdria dos
alimentos.

4.8.9 A eficicia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificagio da temperatura e do tempo utilizados e,
quando aplicivel, pelas mudangas na textura e cor na parte central do alimento.

4.8,10 Para os aiimentos que forem submetidos A fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento
térmico, deve-se instituir medidas que garantam que o dleo e a gordura utilizados no constituam uma fonte de
contaminag3o quimica do alimento preparado.

4.8.11 Os Sleos e gorduras utilizados devem ser aquedidos a temperaturas ndo superiores a 180°C (cento e oitenta
graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteragdo evidente das caracterfsticas fisico-
quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formaggo intensa de espuma e fumaga.

4.8,12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao descongelamento, a fim de
garantir adequada penetrag3o do calor. Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda que o
mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientagBes constantes da
rotulagem.

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as éreas superficlais dos allmentos se
mantenham em condigdes favordveis &8 multipiicago microblana. O descongelamento deve ser efetuado em
condigies de refrigeraco a temperatura inferfor a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o
alimento for submetido imediatamente 3 cocgdo.

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracdo se ndo forem
imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

4.8.15 Apds serem submetidos & coogdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condigbes de tempo e de
temperatura que néo favorecam a multiplicacdo microbiana. Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser
submetidos 3 temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no méximo, 6 (seis) horas. Para
conservacdo sob refrigeragdo ou congelamento, os allmentos devem ser previamente submetidos ao processo de
resfriamento.

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de
contaminagdo cnzada e a permanénda do mesmo em temperaturas que favoregam a multiplicagdo microbiana, A
temperatura do aiimento preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius)
em até duas horas. Em seguida, 0 mesmo deve ser conservado sob refrigeragio a temperaturas inferiores a 5°C
(cinco graus Celsius), ou congelado & temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

4.8.17 O prazo médimo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracdo a temperatura de 49C
(quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores 3
49C (quatro graus Celsius) e inferiores 3 5°C (cinco graus Celsius), o prazo mdximo de consumo deve ser redwzido,
de forma a garantir as condig3es higiénico-sanitarias do alimento preparado.

4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracio ou congelamento deve-se apor no Invélucro do
mesmo, no minimo, as seguintes informagBes: designacdo, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de
armazenamento deve ser regularmente monttorada e registrada.

4.8.19 Quando aplicdvel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizagdo a
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fim de reduzir a contaminacdo supetficial. Os produtos utilzados na higienizacgo dos alimentos devem estar
regularizades no 6rgdo competente do Ministério da Saide e serem aplicados de forma a evitar a presenca de
residuos no alimento preparado.

4.8.20 O estabelecimento deve imp}
preparados.

tar e manter documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos

4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na érea de armazenamento ou aguardando o transporte devem estar
identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificagio deve constar, no minimo, a designaggo do produto,
a data de preparo e o prazo de validade.

4.9.2 O armazenamento e o porte do aiil preparado, da distribuicio até a entrega ao consumo, deve
ocorrer em condiges de tempo e temperatura que ndo comprometam sua quaiidade higiénico-sanitdria. A
temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

4.9.3 Os melos de transporte do alimento preparado devem ser higlenizados, sendo adotadas medidas a fim de
garantir a ausénda de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protegdo da
carga, nio devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitdria do aiimento
preparado.

4.10 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

4.10.1 As éreas de exposic3o do aiimento preparado e de consumacio ou refeitério devem ser mantidas organizadas
e em adequadas condigdes higiénico-sanitirias. Os equipamentos, méveis e utensllios disponiveis nessas dreas
devem ser compativels com as atividades, em n(imero suficiente e em adequado estado de conservagao.

4.10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminacdio dos alimentos
preparados por melo da anti-sepsla das m3os e pelo uso de utensflios ou luvas descartdvels.

4.10.3 Os equipamentos necessérios & exposicdo ou distribuico de alimentos preparados sob temperaturas
controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservacdo e
funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente monitorada.

4.10.4 O equipamento de exposico do alimento preparado na érea de consumacdo deve dispor de barreiras de
protecdo que previnam a contaminago do mesmo em decorréncia da proximidade ou da ag3o do consumidor e clel
outras fontes. @
s
4,10.5 Os utensilios utilizados na consumagao do alimento, tais como pratos, copos, talheres, devem ser dsmﬂév% §
ou, quando feitos de material ndo-descartivel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido. Z ;T‘
3c
4.10.6 Os omamentos e plantas locaiizados na drea de consumagio ou refeitério ndo devem constituir fonte 8 a\ ?
contaminagdo para os alimentos preparados. =

4.10.7 A érea do servigo de alimentagdo onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartBes e outigs =
melos utilizados para o pagamento de despesas, deve ser reservada, Os funcionérios responséveis por essa athaq% 3
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4.11 DOCUMENTAGAO E REGISTRO

4.11.1 Os servicos de alimentagio devem dispor de Manual de Boas Préticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados. Esses documentos devem estar acessfveis aos fundondrios envolvidos e disponiveis a autoridade
sanitéria, quando requerido.

4.11.2 Os POP devem conter as instrugBes seqgiienciais das operagdes e a freqiiéncia de execuggo, especificando o
nome, o cargo e ou a fungdo dos responsdvels pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento.

4.11.3 Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (irinta) dias contados a partir da data de
preparagao dos alimentos.

4.11.4 Os servigos de ali 30 devem impl itar Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados aos
seguintes itens:

a) Higienizac3o de instalagBes, equipamentos e mévels;

b) Controle Integrado de vetores e pragas urbanas;

c) Higienizagdo do reservatério;

d) Higiene e salide dos manlipuladores.

4.11.5 Os POP referentes as operagdes de higienizagSio de Instalagdes, equipamentos e méveis devem conter as
gul cOes: da superficie a ser higienizada, método de higlenizagdo, principio ativo selecionado

e sua concentracdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagdo de higienizagdo,

temperatura e outras informagbes que se fizerem necessérias. Quando aplicivel, os POP devem contemplar a
operag3o de desmonte dos equipamentos.

4.11.6 Os POP relacionados a0 controle Integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as medidas
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, 0 acesso e ou a proliferagdo de vetores e pragas
urbanas. No caso da adogio de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execugdo de
servigo fomecido pela empresa especializada contratada, contendo as informaglies estabelecidas em legislacdo
sanitaria especifica.

4.11.7 Os POP referentes A higienizagio do reservatério devem espedificar as informagbes constantes do item 4.11.5,
mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o certificado de execugo do
Servico,

4.11.8 Os POP relacionados 3 higiene e salide dos manipuladores devem contemplar as etapas, a freqiéncia e os
principios ativos usados na lavagem e anti-sepsia das mdos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas
nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas maos, sl de enfermidade ou suspeita de p

de salide que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos. Deve-se espedificar 0s exames aos
quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execugdo. O programa de
capacitagio dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga hordria, o contetido
programatico e a freqiiéncia de sua realizagio, mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos
funcionarios.
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4.12. RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsivel pelas atividades de manipulagio dos alimentos deve ser o proprietdrio ou funciondrio
designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde hé previsio legal para responsabilidade técnica.

4.12.2. O responsavel pelas atividades de manipulago dos alimentos deve ser comprovadamente submetido a curso
de capacitagBo, abordando, no minimo, os seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;
b) Doengas transmitidas por alimentos;

€) Manipulag8o higiénica dos alimentos;

- d) Boas Préticas.

2
g

0601 su-0
¢ Joz ep
*ooud op

fls. 25

L[ oveuos

Matéria PL 546/2013. O arquivo migrado do ECM nao contém assinaturas.




Cémara Municipal de Sdo Paulo autuadipagg 0 PAO15 00:00:00.
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N 21025 de2013
Camara Municipal de Sdo Paulo Onarlo

Base de dados : legis

Pesquisa : 11683

Total de referéncias : 1

1/1

Titulo:

Ementa:

Projeto:
Autor(es):
Regulamentacao:

Notas complem.:

LEI N© 11.683 17/11/1994 (ver documento)

Sem revogacao expressa

Dispoe sobre a proibicao de comercializar todos os tipos de carnes, peixes e aves abatidas em
barracas de feiras-livres do Municipio de Sao Paulo que nao apresentam as condigoes minimas
de higlene, e da outras providencias.

Projeto de Lei N° 236/1994 (ver documento)

Wadih Mutran

Decreto n° 34.850/1995 - Regulamenta esta Lei. (ver documento) ~
PARA VERIFICAR SE HA ALTERACOES PARA 0S ATOS E DECRETOS DE REGULAMENTACAO
DESTA NORMA, FACA NOVA PESQUISA PELO NUMERO DE CADA ATO OU DECRETO DE
REGULAMENTAGAO.

- Decreto n° 36.955/1997 - Art. 3° - Para a instalagao das feiras permanentes e confinadas,
de que trata o art. 19, deverao ser obedecidas as disposigoes contidas no Decreto n®
25.545/1988, e demais legislagao aplicavel a materia, em especial esta Lei, o Decreto n®
34,555/1994, o Decreto n° 34.850/1995, e a Portaria n® 213/SEMAB-SEC/94.
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" Técnico Administratixg-RF 10.940

LEI Ne 11.683 [ DE 17 DE NOVEMBRO DE 19%4i .- - -
(Projeto de Lei n? 236/94, do Vereador Wadih Mutran)

Dispoe sobre a proibigdo de ‘comercializar
‘todos os tipos de carnes, peixes e aves
abatidas em barracas de feiras-livres. do
Muniprio de Sao Pailo gue nao apresentam
as condigoes minimas de higiene e da ou-
tras providéncias.

PAULO MALUF, Prefeito do Municipio de S3o Paulo, . usando
das atribuigoes gue lhe sao conferidas por lei. :

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

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

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

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

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

‘Art. 49 - As despesas com a execugao des
ta lei correrao por conta das dotagoes orgamentirias pré-
prias,suplementadas se necessario.

. .Art. 59 - Esta lei entrara em_vigor na
data de sua. publicagao, revogadas as disposigoes em con-
trario.’

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO_PAULO, aos 17 de novenbro
de 1994, 4419 da fundagao de Sdo Paulo.

PAULO MALUF, PREFEITO

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

LDEVALDO ALVES DA SILVA, Secretario do Governo Municipal
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Base de dados : legis Técnico Admintsiratiyp-RE 10.840

Pesquisa : 13327
Total de referéncias : 1

1/1
Titulo: LEI N© 13.327 13/02/2002 (ver documento)
Sem revogag&o expressa

Ementa: Dispoe sobre a criagao do "Banco de Alimentos”, e da outras providencias.

Projeto: Projeto de Lei N°© 406/2000 (ver documento)
Autor(es): Arselino Tatto; Antonio Carlos Rodrigues

Regulamentag&o: Decreto n® 42.177/2002 - Regulamenta esta Lei. (ver documento) ~
PARA VERIFICAR SE HA ALTERACOES PARA 0OS ATOS E DECRETOS DE REGULAMENTACAO
DESTA NORMA, FACA NOVA PESQUISA PELO NUMERO DE CADA ATO OU DECRETO DE

REGULAMENTAGAO.
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O funcionério
Técnico Administrafivo-RF 10.940

LEI N© 13,327, 13 DE FEVEREIRO DE 2002 _
(Projeto de Lei n® 406/00, dos Vereadores Arselino Tatto - PT e Antonio Carlos Rodrigues -
PL)

Dispbe sobre a criagdo do "Banco de Alimentos", e da outras providéncias.

MARTA SUPLICY, Prefeita do Municipio de Sdo Paulo, no uso das atribuicdes que lhe sdo
conferidas por lei, faz saber que a Cadmara Municipal, em sessdo de 27 de dezembro de
2001, decretou e eu promulgo a seguinte lei:

Art. 19 - Fica instituido, no ambito da cidade de Sao Paulo, o programa "Banco de
Alimentos", com objetivo de captar doagGes de alimentos e promover sua distribuigéo,
diretamente ou através de entidades previamente cadastradas as pessoas e/ou familias em
estado vulneravel.

Paragrafo Unico - O programa terd como principal objetivo arrecadar junto a industrias,
cozinhas industriais, restaurantes, mercados, feiras, sacoldes e assemelhados, os alimentos,
industrializados ou ndo, (VETADO) que por qualquer razdo tenham perdido sua condicdo de
comercializagdo sem, no entanto, terem tido alteradas as propriedades que garantam
condigBes plenas e seguras para o0 consumo humano.

Art. 20 - Ao Poder Executivo caberd promover a coleta dos alimentos doados, através de
veiculos adequados e devidamente autorizados pela autoridade sanitéria municipal e/ou
estadual, mediante solicitagdo do doador.

Paragrafo tnico - Poderdo habilitar-se como doadores pessoas fisicas ou juridicas,
responsdveis pelos estabelecimentos referidos no artigo anterior.

Art. 30 - A distribuicdo de alimentos as pessoas ou familias podera ser através de entidades
assistenciais, sem fins lucrativos, previamente cadastradas junto ao Executivo.

§ 10 - As entidades assistenciais que promoverem a distribuicdo de alimentos dever&o
informar quinzenalmente o nimero de pessoas e/ou familias atendidas com as doagdes
deste programa.

§ 20 - As entidades que promoverem a distribuicdo de alimentos deverdo preservar a
identidade dos beneficidrios finais.

Art. 40 - O Poder Executivo devera coordenar o programa buscando racionalizar a coleta e a
distribuicdo, devendo incentivar a instituicdo do presente Programa em todas as regides da
cidade de Séao Paulo, (VETADO).

Art. 59 - O Poder Executivo devera promover campanhas de esclarecimento e estimulo a
doagdo, reducdo de desperdicio, aproveitamento integral de alimentos e demais atividades
de educacgdo para o consumo.

Art. 6° - O Poder Executivo regulamentara a presente lei no prazo de 90 (noventa) dias,
contados de sua publicagdo.

Art. 70 - As despesas decorrentes com a execucdo desta lei correrdo por conta de dotagdes
financeiras préprias, consignadas no orcamento vigente e suplementadas, se necessdrio,
devendo as previstes futuras destinar recursos especificos para o seu fiel cumprimento.
Art. 89 - Esta lei entrard em vigor na data de sua publicagédo, revogando-se as disposigGes
em contrario. ,

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO PAULO, aos 13 de fevereiro de 2002, 449° da fundacdo
de S&o Paulo.

MARTA SUPLICY, PREFEITA

ANNA EMILIA CORDELLI ALVES, Secretéria dos Negécios Juridicos

JOAO SAYAD, Secretario de Financas e Desenvolvimento Econdmico

ANTONIO CARLOS REA, Secretario Municipal de Abastecimento

JILMAR AUGUSTINHO TATTO, Secretario de Implementagdo das Subprefeituras

Publicada na Secretaria do Governo Municipal, em 13 de fevereiro de 2002.

RUI GOETHE DA COSTA FALCAO, Secretério do Governo Municipal
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Base de dados : legis
Pesquisa : 13702
Total de referéncias : 1

1/1
Titulo: LEI N© 13,702 24/12/2003 (ver documento)
Sem revogag&o expressa

Ementa: Institui a criagao de varejoes noturnos, nas areas municipais com aita densidade demografica,
destinados a comercializagao de generos basicos de alimentagao e afins, e da outras

providencias.
Projeto: Projeto de Lei N°© 501/2003 (ver documento)
Autor(es): Jose Nogueira

Regulamentagdo: Decreto n° 45.312/2004 - 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.

[ Back ]

http://cm332adm/scripts/wxis.exe/iah/

Matéria PL 546/2013. O arquivo migrado do ECM nao contém assinaturas.

26/8/2013



autuado em 30/09/2015 00:00:00.

v Folha n° %—' fé do proc.
N°e Od~p54e dez20d3

O funclonario
=
Marla Jog& ¢ liveira
Técnico Adminigtratiyo-RF 10.940

LEI N© 13.702, DE 24 DE DEZEMBRO DE 2003
(Projeto de Lei n® 501/03, do Vereador José Nogueira - PT)

Institui a criagdo de varejoes noturnos, nas areas municipais com alta densidade
demogréfica, destinados & comercializacdo de géneros basicos de alimentacédo e afins e
da outras providéncias. '

MARTA SUPLICY, Prefeita do Municipio de Sdo Paulo, no uso das atribuigées que |he
sdo conferidas por lei, faz saber que a Camara Municipal, em sessdo de 27 de
novembro de 2003, decretou e eu promulgo a seguinte lei:

Art. 19 - Fica instituida, nas dreas municipais com alta densidade demografica, a
criagdo de varejGes noturnos destinados a comercializagdo de géneros basicos
alimenticios.

Art. 29 - Os varejoes noturnos funcionardo de segunda a sexta-feira, das 17:00 as
23:00 h e também nos finais de semana, conforme locais e horarios determinados pelo
Poder Publico.

Art. 30 - O Executivo regulamentara a presente lei no prazo de 60 (sessenta) dias,
contados da sua publicagdo.

Art. 49 - As despesas decorrentes da execugdo desta lei correrdo por conta de
dotagbes orcamentarias proprias.

Art. 5° - Esta lei entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as disposigdes
em contrario. . .

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO PAULO, aos 24 de dezembro de 2003, 450° da
fundagdo de Sao Paulo.

MARTA SUPLICY, PREFEITA

LUIZ TARCISIO TEIXEIRA FERREIRA, Secretario dos Negdcios Juridicos

LUIS CARLOS FERNANDES AFONSO, Secretario de Finangas e Desenvolvimento
Econdmico |

VALDEMIR FLAVIO PEREIRA GARRETA, Secretario Municipal de Abastecimento
Publicada na Secretaria do Governo Municipal, em 24 de dezembro de 2003.

RUI GOETHE DA COSTA FALCAO, Secretario do Governo Municipal
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Camara Municipal de S&o Paulo

o funclonérlo;_ , /
Mar{; ‘.{o{?’é Jliveira
Base de dados : legis Técnico Admint tratéJ-PF 10.940

Pesquisa : 45312
Total de referéncias : 1

1/1
Titulo: DECRETO N° 45.312 20/09/2004 (ver documento)
Sem revogacdo expressa
Ementa: Dispge sobre o funcionamento dos varejfes em dreas publicas municlpais, bem como
regulamenta a Lei n® 13.702, de 24 de dezembro de 2003, que institui os varejoes noturnos.
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DECRETO N© 45,312, DE 20 DE SETEMBRO DE 2004

Dispée sobre o funcionamento dos varejdes em dreas publicas municipais, bem como
regulamenta a Lei n® 13.702, de 24 de dezembro de 2003, que institui os varejoes
noturnos.

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

DECRETA:

CAPITULO I

DOS VAREIOES )

Art. 19, Fica delegada aos Subprefeitos, no dmbito de suas respectivas areas de
atuag3o, competéncia para criar, localizar, suspender e extinguir os varejoes em areas
publicas municipais, atendendo-se sempre ao interesse publico, respeitando-se as
exigéncias higiénico-sanitarias, vidrias e urbanisticas em geral e as normas
preestabelecidas pela Secretaria Municipal de Abastecimento - SEMAB.

Paragrafo Unico. Os varejdes noturnos deverdo ser localizados em regifes de alta
densidade demogréfica e funcionardo em dreas publicas municipais, em espagos
confinados.

Art. 20, Os varejdes de que trata este decreto ser&o destinados a comercializagdo de
géneros basicos de alimentagdo e produtos afins, realizada por meio de Cooperativas
de Varejistas regularmente constituidas, voltadas a distribuicdio dos produtos
especificados nos grupos mencionados no artigo 4° deste decreto, e teréo seus pregos
controlados pela SEMAB.

Art. 39, Para a instalagdo dos varejdes, deverdo ser obedecidas as seguintes normas:
I - sempre que possivel, manter distancia minima de 100 (cem) metros de unidades de
salide, postos de venda de combustiveis, templos religiosos e estabelecimentos de
ensino publicos ou particulares;

II - utilizar ruas, quando for 0 caso, que possam acomoda-los sem ocasionar prejuizos
ao tréfego de veiculos, com largura minima de 6 (seis) metros entre as guias,
preferencialmente planas, pavimentadas com asfalto e dotadas de galerias de aguas
pluviais (bocas-de-lobo), junto as quais, sempre que possivel, se instalaré a barraca de
pescados;

111 - localizd-los, sempre que possivel, em dreas que permitam o estacionamento de
veiculos, tanto dos usudrios quanto dos cooperados, e que disponham de instalagéo
sanitdria acessivel a todos;

1V - quando instalados em vias publicas, evitar-se, sempre que possivel, ruas com
grande quantidade de drvores, postes e edificios, além das que apresentem declives.
Paragrafo Unico. Caberd as Subprefeituras delimitar as dreas destinadas a realizagdo
dos varejdes.

CAPITULO II 3

DOS GRUPOS DE COMERCIO

Art. 4°, Os produtos comercializados nos varejdes ficam classificados em grupos, a
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V - Grupo 5 - bananas;

VI - Grupo 6 - ovos;

VII - Grupo 7 - mel industrializado;

VIII - Grupo 8 - cereais e grédos alimenticios;

IX - Grupo 9 - macarrdo e massas industrializadas; bolachas e biscoitos; doces em
geral (enlatados ou empacotados);

X - Grupo 10 - laticinios em geral; embutidos em geral (salsichas, linglicas
industrializadas, paios, salames e outros frios); bacalhau e outros peixes secos ou
salgados; carnes secas, salgadas ou defumadas; azeitonas e picles;

XI - Grupo 11 - produtos alimenticios orientais (tofu, broto de feijéo, broto de bambu e
outros);

XII - Grupo 12 - pescados de toda espécie, frescos ou resfriados;

XIII - Grupo 13 - aves abatidas inteiras ou fracionadas; miudos bovinos e de frango;
bisteca, costela e lombo suinos;

XIV - Grupo 14 - pastel, massa para pastel e salgados diversos fritos na hora;
refrigerantes e dgua mineral envasada em copos ou garrafas descartaveis;

XV - Grupo 15 - churros; refrigerantes e agua mineral envasada em copos ou garrafas
descartaveis;

XVI - Grupo 16 - caldo de cana, refrigerantes e d&gua mineral envasada em copos ou
garrafas descartaveis;

XVII - Grupo 17 - coco verde e dgua de coco "in natura"; sucos de frutas
industrializados.

CAPITULO III

DOS EQUIPAMENTOS

Art. 59. Os equipamentos serdo divididos em setores, segundo seus ramos de
comeércio.

Art. 60, Para a comercializagdo dos produtos nos varejdes, serdo utilizadas barracas,
obrigatoriamente dotadas de toldos que ndo permitam a passagem da luz e que
abriguem todas as mercadorias expostas, bem como de anteparos (saias) frontais e
laterais.

Paragrafo unico. Os toldos e anteparos (saias) deverdo ser confeccionados em lona ou
outro material equivalente, obedecendo ao padréo de cor estabelecido pela SEMAB, na
tonalidade azu!l céu para os toldos e azul escuro para os anteparos (saias).

Art. 79. As dimensdes dos equipamentos utilizados pelos cooperados na
comercializagdo de seus produtos deverdo obedecer aos seguintes limites:

I - metragem minima de 4m2 (2m x 2m);

1I - metragem maxima de 40m2 (4m x 10m).

Paragrafo (inico. As metragens a que se refere o "caput" deste artigo sdo validas
também para os cooperados que utilizam seus veiculos como parte integrante dos
respectivos equipamentos.

Art. 8°. Durante o transporte e a comercializagdo de seus produtos, os cooperados,
conforme os respectivos grupos de comércio, deveréo utilizar veiculos, equipamentos e
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seguir descritos: utensilios que obedecam, também, as seguintes especificagoes: ;‘. 9 o
1- Grupo 1 - verduras (hortalicas herbaceas, cujas partes comestiveis séo as folhas, 1 - para a comercializagdo dos produtos classificados nos Grupos 1, 2, 3,4, 5,6e 7, 9 c O
flores, hastes ou talos, podendo ser incluidas neste grupo as hortalicas tuberosas, deverio ser utilizadas barracas constituidas de cavaletes, tabuleiros de 2 (dois) metros & Zz g lA
como a beterraba e a cenoura, desde que acompanhadas de suas respectivas folhas e de comprimento e 1 (um) metro de largura com cobertura, sendo que para os ; ] o %
comercializadas em magos); produtos classificados no Grupo 3 poderdo ser utilizados estrados, para a venda ad \3 !
1I - Grupo 2 - legumes (hortalicas que produzem frutos comestiveis ou cujas partes diretamente em sacos; g. [ 0 3
alimenticias s3o subterraneas - raizes, caules modificados e outros - inclusive II - para a comercializa¢do dos produtos classificados nos Grupos 8 e 9, deverédo ser 39 g' L
aboboras, & excegdo de batata, cebola e alho) e tomates; utilizadas barracas providas de vitrinas, prateleiras, estrados e balcGes, devendo o ‘_’: (° IS
III - Grupo 3 - batatas, cebolas e alhos; transporte e a exposicéo dos produtos ser efetuados em recipientes confeccionados em ©
IV - Grupo 4 - frutas frescas em geral, nacionais ou importadas, exceto coco verde e material liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e higienizag&o; & F\
banana; III - para o transporte dos produtos classificados nos Grupos 10 e 11, deverao ser ad;
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utilizados veiculos fechados, dotados de revestimento interno confeccionado em
material liso, resistente, impermedvel, de facil limpeza e higienizagdo; os produtos
pereciveis, que necessitam de refrigeracdo para sua conservacao, deverdo ser
transportados em recipientes fechados e isotérmicos, confeccionados em material liso,
resistente, impermeavel, de facil limpeza e higienizagdo, utilizando-se gelo picado em
seu interior para a manuteng&do da temperatura adequada aesses produtos, ndo sendo
permitida a utilizagdo de caixas de isopor; para a comercializagdo dos produtos
deverdo ser utilizadas barracas providas de vitrinas, prateleiras, estrados, balcOes e
ganchos estanhados;

1V - para o transporte e conservagdo dos produtos classificados nos Grupos 12 e 13,
deverdo ser utilizados veiculos que possuam revestimento isotérmico, recolhendo-se a
agua proveniente do degelo e os residuos em recipientes apropriados, sendo vedada a
utilizagdo de recipientes de madeira; os produtos deverdo estar acondicionados em
recipientes confeccionados em material liso, resistente, impermedvel, de facil limpeza
e higienizag8o; para a comercializagdo dos produtos, deverdo ser utilizadas barracas
providas de balcGes, vitrinas e recipientes para o acondicionamento dos mesmos,
confeccionados em material liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e
higienizagdo; para os produtos classificados no Grupo 13, poderé&o ser utilizados
ganchos estanhados;

V - para a comercializagdo dos produtos classificados nos Grupos 14 e 15, deverdo ser
utilizadas barracas com balcdes de material liso, resistente, impermeavel, de facil
limpeza e higienizagdo e incombustivel, devendo estar aparelhadas de modo a permitir
que todas as operagdes de fritura sejam feitas em seu interior; todos os utensilios e
equipamentos empregados na atividade serdo de materiais lisos, resistentes,
impermeéveis, de facil limpeza e higienizagéo e os botijoes de gés deverdo ser
mantidos conforme normas do Conselho Nacional de Petréleo;

VI - para a comercializagdo dos produtos classificados no Grupo 16, poderdo ser
utilizadas barracas ou veiculos, motorizados ou ndo, aparelhados de modo a permitir
que o armazenamento € todas as operagdes de moagem sejam realizados em seu
interior; os balcSes deverdo ser de material liso, resistente, impermeavel, de facil
limpeza e higienizagdo, devendo o equipamento compor-se de:

a) fonte motriz & propuls8o humana, elétrica ou combustivel;

b) moenda de faci! limpeza;

¢) utensilio para coletar o produto exclusivamente em ago inoxidavel;

d) recipiente de material resistente e de facil limpeza para receber os copos usados e
os detritos provenientes da moagem, os quais serdo acondicionados em sacos plésticos
para posterior recolhimento;

VII - para a comercializagdo dos produtos classificados no Grupo 17, dever&o ser
utilizadas barracas providas de balcdes confeccionados em material liso, resistente,
impermedvel, de faci! limpeza e higienizagdo, aparelhadas de modo a permitir que o
armazenamento dos produtos e a operacdo de extracdo da dgua do coco sejam
realizados em seu interior, devendo a extragdo ser efetuada por meio de equipamento
apropriado a esta finalidade, confeccionado em material liso, resistente, de facil
limpeza e higienizago, dando-se preferéncia ao ago inoxidavel, sendo o equipamento
composto de:

a) mecanismo para perfuragdo da casca do coco;

b) compartimento fechado, munido de serpentina envolta por gelo, no interior da qual
circulard a dgua obtida apds a perfuragdo dos frutos, que serd servida por meio de
dispositivo apropriado, devendo esse equipamento apresentar-se sempre bem
conservado e higienizado;

¢) recipiente de material resistente e de facil limpeza, para receber os utensilios
descartaveis e os detritos provenientes da comercializagéo, que ser@o acondicionados
em sacos plasticos para posterior recolhimento.

Art. 99, Para os produtos classificados nos Grupos 12, 13, 14, 15, 16 e 17, serd
obrigatéria a utilizagdo de dgua potdvel para a lavagem de maos e utensilios, bem
como de materiais apropriados para limpeza.

Paragrafo Unico. Em caso de inexisténcia de &gua corrente, serd exigido o uso de
recipiente apropriado, com capacidade minima para 50 (cinqlienta) litros de dgua
potével.

CAPITULO IV _

DA COMERCIALIZACAO

Art. 10. E prolbida a venda de carne bovina "in natura" nos varejoes.

Art. 11, A comercializagdo de pescado fracionado ou em filés sé serd permitida desde
que sejam preparados, inspecionados, embalados e devidamente rotulados nos
estabelecimentos de origem ou quando o pescado for fracionado ou filetado por
solicitagdo do comprador e na sua presenga.

Art. 12. A comercializagdo de camardes frescos sem carapacga, bem como de bisteca,
costela e lombo suinos s serd permitida desde que sejam preparados, inspecionados,
embaiados e devidamente rotulados nos estabelecimentos de origem.

Art. 13. Os produtos pereciveis, classificados nos Grupos 10 e 11, deverdo
permanecer, durante todo o tempo de exposi¢do para venda, no interior das vitrinas,
devidamente embalados, acondicionados em recipientes confeccionados em material
liso, resistente, impermedével, de facil limpeza e higienizagéo e recobertos por gelo
picado para a manuteng@o da temperatura adequada a sua conservagdo.

Art. 14, Os produtos classificados no Grupo 12, deverdo estar sempre recobertos por
gelo picado, permanecendo, durante todo o tempo de exposi¢do para venda, no
interior das vitrinas, acondicionados em recipientes confeccionados em material liso,
resistente, impermedvel, de facil limpeza e higienizagdo.

Art. 15. A comercializacdo de aves abatidas, inteiras ou fracionadas, e de mitdos
bovinos e de frango so sera permitida desde que procedentes de estabelecimentos
devidamente inspecionados pelas autoridades sanitarias, sendo que esses produtos,
bem como bisteca, costela e lombo suinos, deverdo permanecer, durante todo o tempo
de exposigdo para venda, no interior das vitrinas, acondicionados em recipientes
confeccionados em material liso, resistente, impermedvel, de fécil limpeza e
higienizagdo, que por sua vez serdo apoiados sobre camadas de gelo, para a
manutengdo da temperatura adequada & conservagéo dos produtos.

Art. 16. Os produtos preparados, 0os que ndo possam ser higienizados e os que possam
ser consumidos sem prévia cocgdo, deverdo estar devidamente protegidos de
contaminag8do por impurezas.

Art. 17. A comercializagéo de queijo ralado, frios, laticinios e produtos fracionados ou
fatiados s6 serd permitida quando os mesmos forem preparados, inspecionados,
embalados e devidamente rotulados nos estabelecimentos de origem ou quando o
corte for solicitado pelo comprador e na sua presenga.

Art. 18. Massas alimenticias e bolachas, quando vendidas a granel, deverdo estar
devidamente protegidas de qualquer contaminagdo por impurezas, constando o nome
do produto, marca, nome e enderego do fabricante e prazo de validade. ;,‘
Art. 19. Os pastéis, salgados e churros dever&o ser fritos em tachos de ago inoxidavel g

ou ferro galvanizado e servidos de maneira a evitar-se o contato manual com os a
alimentos, sendo que o cooperado fica obrigado a troca freqiiente do dleo utilizado <
para a fritura desses produtos. ‘)i
Art. 20. O coco devera ser lavado previamente antes da comercializagdo, retirando-se 3

todas as sujidades aderidas & casca.

Art. 21. O caldo de cana, os sucos de frutas e a 4gua de coco, quando extraida do
fruto, deverdo ser servidos em copos pldsticos descartdveis, sendo vedado o uso de
recipientes que possibilitem sua reutilizagdo.

Art. 22, Para o consumo da polpa do coco, quando o comprador o desejar, devera se
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promovida a extragdo por meio de utensilio apropriado, confeccionado em ago
inoxidavel e a polpa devera ser servida com a utilizagdo de pratos e garfos
descartaveis, sendo que a faca utilizada para a abertura do coco também deve ser
confeccionada em ago inoxiddvel e apresentar-se sempre bem conservada e
higienizada.

Art. 23. A comercializacdo do mel s6 sera permitida desde que embalado, inspecionado
e devidamente rotulado no estabelecimento de origem.

Art. 24, O gelo utilizado pelos comerciantes cadastrados para a venda dos produtos
classificados nos Grupos 10, 11, 12, 13, 16 e 17 devera ser produzido com agua
potavel e proveniente de estabelecimentos devidamente legalizados.

Art. 25. Todos os cooperados, durante o periodo de comercializagdo de seus produtos,
deverdo utilizar vestimentas (jaleco e acessérios) padronizadas conforme especificagdo
constante do Anexo Unico, integrante deste decreto.

CAPITULO V .

DO FUNCIONAMENTO DOS VAREJOES

Art. 26. Os varejoes diurnos funcionardo de segunda a sexta-feira e nos finais de
semana das 6 as 14 horas, e os varejdes noturnos, das 17 as 23 horas.

§ 19, O descarregamento e a montagem dos equipamentos ndo poderdo ser iniciados
antes das 6 horas, no caso de varejdes diurnos, e das 17 horas, no caso de varejoes
noturnos, assim como a desmontagem e o carregamento deverdo estar concluidos até
as 14 e 23 horas, respectivamente, quando os locais utilizados para o funcionamento
dos varejbes deverdo estar livres e desimpedidos para os servicos de limpeza.

§ 29, Durante o horario de funcionamento dos varejoes, fica proibido o transito e o
estacionamento de veiculos nas ruas a eles destinados, excetuando-se aqueles de
propriedade dos cooperados e que fazem parte integrante dos respectivos
equipamentos.

Art. 27. Nas ruas em que sdo realizados os varejoes, a localizacdo dos equipamentos
sera feita de modo a n3o impedir o acesso de pedestres as residéncias, mantendo-se
obrigatoriamente entre os equipamentos uma passagem minima de 60 (sessenta)
centimetros, que devera estar sempre desimpedida

Art. 28. Excepcionalmente, a critério do érgdo competente, poderdo funcionar no
periodo das 6 as 14 horas os varejdes ja existentes na data de publicagéo deste
decreto.

Paragrafo Unico. O Executivo publicara, no prazo de 30 dias, a relagéo dos varejoes
contemplados no "caput” deste artigo.

CAPITULO VI

DA PERMISSAO DE USO

Art. 29. A ocupacdo dos espacos publicos destinados aos varejdes sera deferida na
forma de permissdo de uso, outorgada a titulo precdrio, oneroso, intransferivel, por
prazo indeterminado e por intermédio de regular certame licitatério, a cargo da
SEMAB.

§ 19, Poderdo participar da licitagdo a que alude o "caput” deste artigo, as
Cooperativas de Varejistas definidas no artigo 2° e constituidas segundo a legislagéo
vigente.

§ 20, Os documentos necessarios a obtengdo da permisséo de uso, por intermédio de
procedimento licitatério, serdo os exigidos na legislagdo que regula a matéria.

§ 3°. As Cooperativas iniciardo suas atividades somente apés o deferimento da
permiss&do de uso e a lavratura do competente termo.

§ 40, Constara do termo de permisséo de uso a relagdo dos varejbes nos quais as
Cooperativas estardo aptas a comercializar.

CAPITULO VI

DA REMUNERAGAO DE USO

Art. 30. A remuneracdo devida pela ocupacdo de drea nos varejdes serd anual,

v
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calculada de acordo com a quantidade de varejbes designados as Cooperativas, bem
como das areas por elas utilizadas - metro quadrado por varejdo - com o acréscimo
ofertado na proposta apresentada por ocasido do processo licitatério, e cobrada em até
12 (doze) parcelas mensais.

Paragrafo Unico. O valor do m2 (metro quadrado) de que trata o "caput” deste artigo
sera estabelecido e atualizado anualmente mediante decreto especifico a ser editado
pelo Executivo, prevalecendo para o ano em curso os precos constantes da Tabela II,
item 11, do Decreto n® 44.281, de 24 de dezembro de 2003.

Art. 31. As Cooperativas, na hipétese de desisténcia da permissdo de uso e
conseqiiente desocupacdo dos varejdes, deverdo comunicar o fato a SEMAB com, no
minimo, 60 (sessenta) dias de antecedéncia, a fim de que seja providenciada, em
tempo hdbil, a abertura de certame licitatério para preenchimento das vagas.
CAPITULO VIII

DAS COOPERATIVAS

Art. 32. As Cooperativas de Varejistas interessadas em operar nos varejdes deverdo
estar constituidas em conformidade com a legislagdo vigente, comprovada sua
regularidade fiscal por meio da documentagdo pertinente.

Paragrafo Unico. As Cooperativas respondem perante a Administragdo pelos atos de
seus cooperados, no que diz respeito a observancia da legislacdo municipal que rege a
matéria.

Art. 33. As Cooperativas serdo responsaveis pela execugdo dos servigos de varrigdo,
lavagem e desodorizacdo de todos os locais utilizados para o funcionamento dos
varejdes ao final do periodo de comercializagéo, bem como pela instalagéo de
equipamento sanitario, quando inexistente no local.

CAPITULO IX

DAS OBRIGAGOES

Art. 34. Os cooperados cadastrados para a comercializa¢do de pescados, aves
abatidas, miudos bovinos e de frango, bisteca, costela e lombo suinos, pastéis e
salgados, churros, caldo de cana, laticinios e embutidos em geral, deverdo apresentar,
quando solicitado pela fiscalizacdio das Subprefeituras ou outro 6rgdo competente, o
ndmero de registro dos respectivos veiculos junto ao Cadastro Municipal de Vigiléncia
Sanitaria.

Art. 35. Ocorrendo o extravio de documentos referentes a sua atividade, as
Cooperativas deverdo notificar o fato ao setor competente da SEMAB e requerer por
escrito a 22 via.

Art. 36. Os cooperados deverdo, ainda, atender as seguintes obrigagdes:

1 - vender somente os produtos classificados em seus respectivos grupos de comércio;
11 - afixar prego sobre as mercadorias, de modo bem visivel, observados os
tabelamentos estabelecidos pelos 6rgédos competentes;

III - instalar balanga, a ser utilizada para a comercializagéo de seus produtos, em local
que permita ao comprador verificar a exatiddo do peso da mercadoria adquirida,
conservando-a devidamente aferida a cada 6 (seis) meses;

IV - usar, no exercicio de sua atividade, o uniforme estabelecido pela SEMAB,
conforme o disposto no artigo 25 deste decreto;

V - n8o lavar nem manipular mercadorias no local do varejdo, ressalvado o disposto no
artigo 9° deste decreto;

VI - usar papel adequado para embrulhar os géneros alimenticios, vedado o emprego
de jornais, impressos, papéis usados ou quaisquer outros que contenham substancias
quimicas prejudiciais a salde;

VII - manter rigorosa higiene pessoal, do vestudrio, dos equipamentos e dos
utensilios;

VIII - manter sempre limpa, durante o periodo de comercializacdo, a érea de
localizacdo de suas barracas, instalando, inclusive, recipientes préprios para receber
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todo o lixo produzido, o qual devera ser acondicionado em sacos plasticos para
posterior recolhimento;

IX - observar rigorosamente, naquilo que Ihe couber, as exigéncias de ordem
higiénico-sanitérias, previstas na legislagdo vigente;

X - acatar ordens e instrucSes dos agentes vistores das Subprefeituras e demais
autoridades competentes, devidamente identificados e credenciados no exercicio de
suas fungbes;

XI - franquear o acesso ao local de manipulagdo e acondicionamento dos alimentos,
fora do recinto dos varejées, quando solicitado peias autoridades competentes.
Parégrafo Gnico. Ficam proibidas aos cooperados a oferta e a venda de mercadorias
fom,do espaco delimitado pelas barracas.

CAPITULO X -

DA FISCALIZAGAO

Art. 37. A fiscalizagdo dos varejées ficara a cargo das Subprefeituras, no dmbito de
suas &reas de atuagdo, sendo exercida pelos agentes vistores e demals autoridades
competentes.

Parégrafo Unico. Fica proibido ao agente pubiico, quando no exercicio de suas fungtes
nos varejdes, efetuar compras, bem como tratar de interesse do cooperado junto a
SEMAB ou as Subprefeituras.

CAPITULO XI

DAS PENALIDADES

Art. 38. A permissdo de uso, formalizada por despacho da SEMAB, poderd ser
revogada a qualquer tempo, observado o interesse publico, atendendo-se &
precariedade do titulo e, ainda, quando ficar comprovada:

1 - infragdo a quaisquer dispositivos deste decreto;

II - falta de pagamento do prego publico, taxas e demais encargos devidos em razdo
do exercicio da atividade;

111 - manutencgdo e exposicdo, durante a realizagdo do varejdo, de carne bovina "in
natura", cuja comercializagdo estd vedada por este decreto;

1V - auséncia & testa do equipamento, durante o perfodo de comercializagéo, do
cooperado ou do preposto devidamente cadastrado junto as Cooperativas para esse
fim;

V - prética, pela Cooperativa permissionaria ou por um de seus cooperados, de:

a) atos de indiscipiina, turbuléncia ou atentatérios a boa ordem e @ moral;

b) reincidéncia de infragBes de carter grave e gravissimo, relativas a legislagéo
sanitdria vigente;

¢) desacato as ordens administrativas.

§ 19, Anteriormente & revogacdo da permissdo de uso, e considerando-se a gravidade
da Infragdo, podera ser aplicada, preventivamente, uma adverténcia por escrito,
apontando-se suas razdes; persistindo a infragdo no mesmo ano civil, proceder-se-a a
suspensdo das atividades da Cooperativa permissiondria no préximo dia da realizagdo
do varejdo.

§ 29, No caso de aplicagdo de penalidade, em conformidade com o disposto no "caput”
deste artigo, ficara ressalvada a cobranga de possiveis débitos existentes, ndo
assistindo & Cooperativa direito a qualquer tipo de indenizagdo, seja a que titulo for,
CAPITULO XII

DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 39. Compete & SEMAB, além das outras atribuigBes previstas neste decreto:

I - elaborar normas pertinentes aos varejées, orientando e supervisionando o
cumprimento da legislacdo;

11 - manter atuaiizado o cadastro das Cooperativas e dos respectivos cooperados;

111 - estabelecer e fiscalizar a cobranga do prego publico, taxas e demais encargos
devidos pelas Cooperativas, encaminhando relatérios mensais as respectivas

autuado em 30/09/2015 00:00:00.

Subprefeituras;

1V - controlar, mediante a realizacdo de estudos técnicos, os pregos dos produtos
comercializados nos varejges.

Art. 40. Compete as Subprefeituras, além das outras atribuicBes previstas neste
decreto:

1 - fiscalizar o cumprimento das normas legais referentes ao funcionamento dos
varejoes;

II - notificar as Cooperativas que estiverem em desacordo com as normas
preconizadas neste decreto e na legislagdo complementar vigente.

Art. 41. Todos os produtos e equipamentos que se encontrarem em desacordo com as
exigéncias legais serdo apreendidos e recolhidos pelas respectivas Subprefeituras.

§ 1°. Os produtos alimenticlos apreendidos, depois de relacionados, e constatada sua
boa qualidade, serdo encaminhados ao Banco de Alimentos da Cidade de S&o Paulo.
§ 20, A destinagdo dos demais produtos apreendidos deverd obedecer o disposto no
Decreto n° 44,382, de 17 de fevereiro de 2004.

§ 39, Nos casos mencionados nos paragrafos 1° e 2° deste artigo, ndo cabera aos
infratores quaiquer tipo de Indenizagdo.

Art. 42. Os casos omissos serdo apreciados e decididos conjuntamente pela SEMAB e
pelas Subprefeituras respectivas.

Art. 43. Aplicam-se as disposi¢es deste decreto a todos os varejdes instalados em
areas publicas do Municipio de Sdo Paulo.

Art. 44. Este decreto entrara em vigor na data de sua publicagdo.

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO PAULO, aos 20 de setembro de 2004, 451° da
fundagdo de Sdo Paulo.

MARTA SUPLICY, PREFEITA

LUIZ TARCISIO TEIXEIRA FERREIRA, Secretario dos Negécios Juridicos

LUIS CARLOS FERNANDES AFONSO, Secretario de Finangas e Desenvolvimento
Econdémico |

VALDEMIR FLAVIO PEREIRA GARRETA, Secretério Municipal de Abastecimento
CARLOS ALBERTO ROLIM ZARATTINI, Secretario Municipal das Subprefeituras
Publicado na Secretaria do Governo Municipal, em 20 de setembro de 2004.

JILMAR AUGUSTINHO TATTO, Secretario do Governo Municipal

ANEXO UNICO A QUE SE REFERE O ARTIGO 25 DO DECRETO N° 45.312, DE 20
DE SETEMBRO DE 2004
GRUPOS COR DO JALECO ACESSORIOS

1 AZUL-MARINHO

2 AZUL-MARINHO

3 AZUL-MARINHO

4 AZUL-MARINHO

5 AZUL-MARINHO

6 BRANCO

7 BRANCO

8 BRANCO GORRO OU BONE NA COR BRANCA

9 BRANCO GORRO OU BONE NA COR BRANCA

10 BRANCO GORRO OU BONE NA COR BRANCA

11 BRANCO GORRO OU BONE NA COR BRANCA

12 BRANCO BOTAS DE P.V.C. E GORRO OU BONE,
AMBOS NA COR BRANCA; LUVAS
DESCARTAVEIS .

13 BRANCO BOTAS DE P.V.C. E GORRO OU BONE, AMBOS NA

COR BRANCA; LUVAS DESCARTAVEIS
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Alteragdes:

LEI N© 13.725 09/01/2004 (ver documento)

Sem revogagdo expressa

Institui 0 Codigo Sanitario do Municipio de Sao Paulo.

Projeto de Lei N© 718/2003 (ver documento)

EXECUTIVO; Marta Suplicy

Decreto n® 44.577/2004 - Regulamenta esta Lei.; (ver documento)

Decreto n° 50.079/2008 - Regulamenta esta Lei, revogando a regulamentagdo anterior. (ver
documento)

PARA VERIFICAR SE HA ALTERAGOES PARA 0OS ATOS E DECRETOS DE REGULAMENTAGAO
DESTA NORMA, FACA NOVA PESQUISA PELO NUMERO DE CADA ATO OU DECRETO DE
REGULAMENTACAO.

Revoga a Lei n® 10.153/1986.; (ver documento)

Revoga a Lei n® 10.770/1989.; (ver documento)

Revoga a Lei n® 11.728/1995.; (ver documento)
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Revoga a Lei n® 12,268/1996.; (ver documento)

Revoga a Lei n® 12,369/1997.; (ver documento)

Revoga a Lei n® 12,371/1997.; (ver documento)

Revoga a Lei n® 13.456/2002.; (ver documento)

Revoga a Lei n® 12.580/1998.; (ver documento)

Revoga os arts. 2°, 39 e 35 a 39 da Lei n® 10.309/1987. (ver documento)

Lei 15.299/2010 - Acrescenta o art. 50-A a esta Lei. (ver documento)
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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 S&o Paulo.

MARTA SUPLICY, Prefeita do Municipio de Sdo Paulo, no uso das atribuicdes que lhe
sao conferidas por lei, faz saber que a Camara Municipal, em sessdo de 19 de
dezembro de 2003, decretou e eu promulgo a seguinte lei:

TiTULO I ) ) i}

CODIG'O SANITARIO DO MUNICIPIO DE SAO PAULO

PRINCIPIOS, PRECEITOS E DIRETRIZES GERAIS

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

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

a) dire¢do Unica no ambito municipal;

b) municipalizac@o dos recursos, servicos e actes de salde, estabelecendo-se em
legislacdo especifica os critérios de repasse de verbas das esferas federal e estadual;
¢) integracdo das agles e servigos, com base na regionalizacdo e hierarquizagdo do
atendimento individual e coletivo, adequado as diversas realidades epidemiolégicas;
d) universalizacdo da assisténcia com igual qualidade e acesso da populagdo urbana e
rural a todos os niveis dos servigos de salde;

1I - participagdo da sociedade, por meio de:

a) conferéncias de salde;

b) conselhos de satde;

¢) representacoes sindicais;

d) movimentos e organizacdoes ndo-governamentais;

I1I - articulacdo intra e interinstitucional, mediante o trabalho integrado e articulado
entre os diversos 6rgdos que atuam ou se relacionam com a area de saude;

1V - publicidade, para garantir o direito & informacdo, facilitando seu acesso mediante
sistematizacdo, divulgacdo ampla e motivacao dos atos;

V - privacidade, devendo as acbes 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 satde publica.

TiTULO 11 3

OBJETIVO, CAMPO DE ACAO E METODOLOGIA

Art. 20 - Para os efeitos deste Cédigo, entende-se por Vigildncia em Saude as agdes de
Vigildncia Sanitéria, Vigilancia Epidemioldgica, Vigildncia em Saide Ambiental e
Vigildncia em Satde do Trabalhador, que comp&em um campo integrado €
indissociavel de praticas, fundado no conhecimento interdisciplinar e na agéo
intersetorial, desenvolvidos por meio de equipes multiprofissionais, com a participagéo
ampla e solidaria da sociedade, por intermédio de suas organizagdes, entidades e
movimentos, estruturando, em seu conjunto, um campo de conhecimento.

§ 10 - As acdes de vigildncia sanitaria abrangem o conjunto de medidas capazes de
eliminar, diminuir ou prevenir riscos & salde e de intervir nos problemas sanitarios
decorrentes do meio ambiente, inclusive o do trabalho, da produgdo e circulagéo de
bens e da prestacdo de servigos de interesse da saude.

§ 20 - As acdes de vigilancia epidemioldgica abrangem o conjunto de atividades que
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Penalidade: adverténcia, multa, cancelamento de licenga, interdigdo, intervengao;
XXII - deixar de notificar a autoridade sanitaria competente doengas e agravos a salde
de notificagdo compulsédria, inclusive acidentes de trabalho, doengas ou agravos a
saude relacionados ao trabalho, eventos adversos a salde e doengas transmitidas por
alimentos.

Penalidade: adverténcia, multa, cancelamento de licenga, interdicdo, intervencgdo;
XXIII - transgredir outras normas legais federais, estaduais e municipais, destinadas a
promogao, prevencao e protecdo a salde.

Penalidade: adverténcia, prestagdo de servigos & comunidade, interdigdo, apreensao,
inutilizag8o, suspensao de fabricagdo ou venda, cancelamento de licenga, proibigdo de
propaganda, intervengdo e/ou multa;

XXIV - descumprir atos emanados das autoridades sanitarias visando a aplicagdo da
legislagéo pertinente a promogao, prevencao e protecdo a salde.

Penalidade: adverténcia, prestagdo de servigos a comunidade, interdigdo, apreensdo,
inutilizagdo, suspensdo de venda ou fabricagdo, cancelamento de licenga, proibi¢do de
propaganda, intervengao e/ou multa;

XXV - desacatar autoridade sanitaria no exercicio de suas funges.

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

CAPITULO VI

PROCEDIMENTOS ADMINISTRATIVOS DAS

INFRAGOES DE NATUREZA SANITARIA

SECAO I

AUTO DE INFRAGAO

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

Paragrafo Unico - As infragGes sanitarias serdo apuradas em processo administrativo
préprio, iniciado com o auto de infragdo, observados o rito e os prazos estabelecidos
neste Cadigo.

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

I - 0 nome da pessoa fisica ou denominacgado da pessoa juridica autuada, especificando
0 seu ramo de atividade e enderego;

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

III - a disposigao legal ou regulamentar transgredida;

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

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

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

VII - 0 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.

§ 1° - 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 apés 5
(cinco) dias de sua publicagao.

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

Art. 133 - O ndo-cumprimento da obrigagdo subsistente, além da sua execugao
forcada, acarretard, apds decisdo irrecorrivel, a imposi¢do de multa diaria, arbitrada de
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DECRETO N° 50.079 07/10/2008 (ver documento)

Sem revogagdo expressa

Regulamenta disposicdes da Lei n® 13.725, de 9 de janeiro de 2004, que institui o Cédigo
Sanitdrio do Municipio de Sdo Paulo; dispSe sobre o Sistema Municipal de Vigiléncia em
Salde, disciplina o Cadastro Municipal de Vigildncia em Salde, estabelece os procedimentos
administrativos de vigilédncia em salde, altera a denominagdo do Departamento de Inspegdo
Municipal de Alimentos - DIMA, e revoga o Decreto n® 44.577, de 7 de abril de 2004.
Revoga o Decreto n® 44,577/2004. (ver documento)
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DECRETO N° 50.079, DE 7 DE OUTUBRO DE 2008 Paragrafo Gnico. Para fins de controle do cumprimento do disposto no "caput” deste
Regulamenta disposigGes da Lei n® 13.725, de 9 de janeiro de 2004, que institui o artigo, os servidores dever&o declarar, em formulario especifico, seus eventuais outros
Cédigo Sanitario do Municipio de S&o Paulo; dispde sobre o Sistema Municipal de vinculos funcionais ou empregaticios. '
Vigilancia em Sadde, disciplina o Cadastro Municipal de Vigildncia em Salde, Art. 79. Para os efeitos deste decreto, ficam adotadas as seguintes definigbes:
estabelece os procedimentos administrativos de vigilancia em saude, altera a I - auto de infrag3o: documento lavrado pela autoridade sanitéria, sempre que
denominagdo do Departamento de Inspegéo Municipal de Alimentos - DIMA e revoga o verificada violagdo da legislagdo sanitéria;
Decreto n® 44.577, de 7 de abril de 2004. II - autoridade sanitéria: aquela credenciada pelo Secretario Municipal da Satde como
GILBERTO KASSAB, Prefeito do Municipio de Sdo Paulo, no uso das atribuigdes que lhe competente para o exercicio das atribuigdes de satide piblica, com a prerrogativa de
sdo conferidas por lei, aplicar a legislagdo sanitdria;
CONSIDERANDO as disposicdes constantes da Lei n® 13.725, de 9 de janeiro de 2004, 111 - autorizagdo de funcionamento: ato privativo da Agéncia Nacional de Vigilancia
que institui o Cédigo Sanitario do Municipio de S&o Paulo, e dos Decretos n° 43.669, Sanitdria - ANVISA, que permite o exercicio de atividades sob regime de vigildncia
de 26 de agosto de 2003, e n° 46.209, de 15 de agosto de 2005, que transferiram sanitaria @ empresas interessadas, nos termos da legislagéo federal em vigor;
para a Secretaria Municipal da Satde, respectivamente, o Departamento de Inspegéo 1V - autoriza¢@o especial: ato da Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitéria - ANVISA,
Municipal de Alimentos - DIMA e as Coordenadorias de Salide das Subprefeituras; que permite 0 exercicio de atividades de extragdo, producdo, transformac&o,
CONSIDERANDO o disposto no Decreto n© 49.460, de 30 de abril de 2008, que fabricagdo, fracionamento, manipulagdo, embalagem, distribuigdo, transporte,
estabelece procedimento para a expedigdo por via eletronica das licengas de reembalagem, importagdo, exportagdo de substéncias e medicamentos sujeitos a
funcionamento, e no Decreto n° 49.969, de 28 de agosto de 2008, que regulamenta a controle especial, conforme legislagdo em vigor;
expedicdo de Auto de Licenga de Funcionamento, Alvara de Funcionamento, Alvara de V - Cadastro Municipal de Vigildncia em Satlde - CMVS: sistema de registro dos dados
Autorizagdo para eventos publicos e temporarios e Termo de Consulta de de identificacdo de estabelecimentos e equipamentos de interesse da satde;
Funcionamento; VI - dispensa da obrigatoriedade de registro: ato pelo qual a Agéncia Nacional de
CONSIDERANDO, finalmente, a necessidade de estruturar o Sistema Municipal de Vigildncia Sanitaria - ANVISA desobriga o registro de produtos;
Vigildncia em Satlde e de adequar as atividades de vigildncia em salde a atual VII - inspegdo sanitaria: procedimento técnico realizado pela autoridade sanitaria em
organizagdo administrativa municipal e & normatizagdo vigente, prevista na legislacéo estabelecimento ou equipamento de interesse da satde, com o objetivo de identificar e
acima referida, intervir sobre os riscos a saude da populagdo, presentes na produgéo e circulagdo de
DECRETA: mercadorias, na prestagdo de servigos e no meio ambiente, inclusive o de trabalho,
Art. 10, O Departamento de Inspegdo Municipal de Alimentos - DIMA, previsto na Lei mediante a avaliagdo de processos que garantam produtos, servigos € ambientes
n° 10.311, de 22 de abril de 1987, e na legislagdo subseqiiente, transferido para a seguros e saudaveis; .
Secretaria Municipal da Satde nos termos do Decreto n°® 43.669, de 26 de agosto de VIII - relatdrio de inspeg&o sanitaria: documento de registro das condigdes sanitérias Q
2003, passa a denominar-se Coordenag3o de Vigilancia em Sa(de - COVISA, cabendo- de estabelecimentos, ambientes e equipamentos de interesse da saude, constatadas 5
the, além das atribuigdes do referido departamento, a prerrogativa precipua de em inspegdo; =
coordenar o Sistema Municipal de Vigildncia em Salde - SMVS, na conformidade dos IX - Sistema de Informacdo de Vigildncia em Salde (SIVISA): sistema informatizado, £
preceitos constantes do artigo 1° da Lei n® 13,725, de 9 de janeiro de 2004. descentralizado e hierarquizado, com a finalidade de subsidiar o planejamento e a 2
Art. 20, O Sistema Municipal de Vigilancia em Salde é constituido por: avaliag3o de agdes de vigildncia em satde nos diferentes niveis de gestdo; ]
I - Coordenag&o de Vigilancia em Salde; X - laudo ou levantamento radiométrico: avaliagdo dos niveis de radiagdo nas areas de £
II - SupervisSes de Vigiléncia em Saude; uma instalagdo, com resultados expressos em fungdo das condigBes de carga méxima 2
III - Centros de Referéncia em Satide do Trabalhador. de trabalho semanal; S
Art. 39. Participam do Sistema Municipal de Vigilancia em Saude todos os servigos de XI - manual de boas préticas: documento produzido pelo responsavel pelo o
satide do Municipio que executam agdes de vigilancia, de forma direta ou indireta, estabelecimento, descrevendo as operagdes realizadas no processo de produgdo, lg
como os hospitais, unidades bésicas de salide, ambulatérios gerais ou especializados, distribuicdo e comercializagdo de produtos de interesse da satide; c
unidades de Programa de Salide da Familia e Centros de Referéncia, dentre outros. XII - manual de normas de procedimentos e rotinas: documento elaborado sob a =
Art. 40, O Secretério Municipal da Salde é a autoridade maxima do Sistema Municipal coordenacdo do responsavel técnico pelo estabelecimento, descrevendo os [$]
de Vigildncia em Salde, cabendo-the designar servidor para a coordenagdo das agdes procedimentos e as rotinas inerentes & prestacdo de servigos de salide e de interesse - (o) Z"z‘
de vigildncia no &mbito da Secretaria Municipal da Satde. da saude; e ol
Art. 59. O Secretério Municipal da Salde credenciard como autoridade sanitdria XIII - plano de radioprotegdo: conjunto de medidas de protegéio ao homem e ac meioc 3, g
servidores publicos municipais de nivel universitario, lotados na Secretaria Municipal da ambiente contra possiveis efeitos indevidos da radiagéo ionizante; 82 \o N
Saude. XIV - responséavel ou representante legal: pessoa fisica legitimada a responder pela > R G) { o
Paragrafo Gnico. Também poder3o ser credenciados como autoridades sanitérias os pessoa juridica que mantenha estabelecimento, equipamento ou instalagdes de . o O3S
servidores de nivel universitério da 4rea de salde de outros 6rgdos publicos, afastados interesse da satlide, ou que realize processos produtivos especificos inerentes ao 3 e\
para a prestagdo de servigos na Secretaria Municipal da Salide. campo da salde; % 0
Art. 69. Os servidores credenciados como autoridades sanitarias ficardo impedidos de XV - registro: ato pelo qual a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA = K\
ter outros vinculos funcionais, empregaticios ou associatives, plblicos ou privados, que reconhece a adequagdo de um produto a legislagdo sanitaria vigente, formalizado por g.
possam caracterizar conflito de interesse com suas fungBes publicas municipais. meio de publicagdo no Diario Oficial da Unido; 5O
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XVI - responsavel técnico: profissional legalmente habilitado, responsavel pela
qualidade e seguranga do produto ou servigo de interesse da salde;

XVII - roteiro de inspecdo sanitdria: instrumento técnico, instituido pelos 6rgédos
federal, estadual e/ou municipal, para orientar a agdo de fiscalizagdo, bem como a
elaboragdo do relatdrio de inspegdo sanitdria.

Art. 89. S0 atribuicdes da Coordenacdo de Vigildancia em Sadde - COVISA:

1 - elaborar o Plano Plurianual de Vigilancia em Sadde para o Municipio de Sdo Paulo e
as correspondentes Programacgdes Anuais de Trabalho, em consonancia com o Plano
Municipal de Saude;

11 - estabelecer pardmetros para a descentralizagdo das a¢des de vigiléncia em salide;
111 - coordenar as agdes de vigiléncia em saide no ambito do Municipio de S&o Paulo;
1V - editar normas técnicas de vigiléncia em salde;

V - proporcionar as Supervisdes de Vigildncia em Salude o apoio técnico necessario ao
desenvolvimento das agdes de vigildncia em saude;

VI - propor parcerias, convénios e ajustes com instituicdes plblicas e privadas,
obedecidas as normas de direito publico, visando ac desenvolvimento de suas
atribuigdes ou 3 complementagdo de agdes e servigos de salide de sua competéncia;
VII - manter bases de dados e informagdes de interesse da saude plblica e
disponibilizar informagdes de interesse do publico em geral e das autoridades
sanitarias;

VIII - fomentar o desenvolvimento de recursos humanos e a cooperagdo técnico-
cientifica no &mbito da vigildncia em salde;

IX - administrar e controlar as receitas e despesas alocadas & vigildncia em sauide;

X - dar publicidade 3s a¢Bes e medidas administrativas desenvolvidas no &mbito da
vigildncia em salde;

XI - utilizar e estimular o uso de métodos epidemioldgicos na caracterizagdo dos
problemas de saude, visando ao planejamento das atividades atinentes a vigilancia em
saude;

XII - criar sistema informatizado, descentralizado e hierarquizado, com a finalidade de
subsidiar o planejamento e a avaliagdo de agdes de vigildncia em satde nos diferentes
niveis de gestdo.

Art. 99, Incumbem as Supervisdes de Vigildncia em Salide e aos Centros de Referéncia
em Saude do Trabalhador as seguintes atribuigdes:

1 - participar do planejamento e da avaliagdo das ag¢Ses de vigildncia em salde no
ambito da respectiva regido;

11 - executar as a¢des de vigildncia em salde definidas no Plano Municipal de Satde;
III - dar publicidade &s agBes e medidas administrativas desenvolvidas no dmbito da
vigildncia em sadde;

1V - utilizar e estimular o uso de métodos epidemioldgicos na caracterizagdo dos
problemas de salde, visando ao planejamento das atividades atinentes a vigildncia em
salde;

V - remeter periodicamente & Coordenagdo de Vigilancia em Salde - COVISA
informagdes sobre as agdes de vigildncia em salde executadas no dmbito de sua
competéncia.

Art. 10. Para os fins do disposto no artigo 90 do Cédigo Sanitério do Municipio de Sdo
Paulo, o Cadastro Municipal de Vigilancia em Salde - CMVS fica integrado ao Cadastro
Estadual de Vigilancia Sanitéria - CEVS.

Art. 11. O Cadastro Municipal de Vigildncia em Salde - CMVS serd gerido pela
Coordenacdo de Vigiléncia em Satde.

Art. 12. Os estabelecimentos e equipamentos de interesse da salde, classificados
segundo o risco inerente as suas atividades, indicados em portaria especifica do
Secretario Municipal da Saide, deverdo requerer sua inscricdo no Cadastro Municipal
de Vigildncia em Salde - CMVS antes de iniciarem suas atividades.

autuado em 30/09/2015 00.'00.'00.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos e equipamentos sujeitos a obrigatoriedade de
inscricdo no Cadastro Municipal de Vigilancia em Salde deverdo comunicar a
Coordenacdo de Vigildncia em Salde - COVISA quaisquer alteragdes referentes ao
exercicio de sua atividade, tais como as relacionadas a enderego, responsabilidade
legal, equipamentos, nimero de leitos, razdo social, assungdo e baixa de
responsabilidade técnica e alteragdo de atividade.

Art. 13. Os responsaveis pelos estabelecimentos e equipamentos de interesse da salde
deverdo requerer a inscrigdo no Cadastro Municipal de Vigildncia em Salde - CMVS por
meio de formulario préprio, definido em portaria do Secretario Municipal da Saude,
apresentando, no ato do requerimento, a guia de recolhimento do prego publico e/ou
da taxa porventura devidos.

Paragrafo unico. O cadastramento da atividade denominada "dogueiro motorizado”,
disciplinada pela Lei n® 12.736, de 16 de setembro de 1998, alterada pela Lei n®
13.185, de 11 de outubro de 2001, e regulamentada pelo Decreto n® 42.242, de 1° de
agosto de 2002, alterado pelo Decreto n® 46.078, de 15 de julho de 2005, devido as
suas especificidades, devera obedecer aos regulamentos técnicos proprios vigentes.
Art. 14. Os responsaveis pelos estabelecimentos e equipamentos de interesse da saude
deverdo apresentar, no ato da solicitagdo de inscrigdo no Cadastro Municipal de
Vigiléncia em Salde - CMVS, os seguintes documentos:

I - requerimento de cadastro no CMVS;

11 - cdpia do contrato social devidamente registrado na Junta Comercial ou em Cartdrio
de Registro de Titulos e Documentos;

111 - cdpia da declara¢do de firma individual registrada na Junta Comercial, no caso de
microempresa ou empresa de pequeno porte;

1V - copia do documento de comprovagédo de habilitagdo profissional e vinculo
empregaticio do responsavel! técnico, quando exigido pela legislagdo especifica;

V - cdpia do documento do Cadastro Nacional da Pessoa Juridica - CNPJ, no caso de
pessoa juridica, ou copia da cédula de identidade - RG e do documento do Cadastro de
Pessoa Fisicas - CPF, no caso de pessoa fisica.

Art. 15, A concessdo e a atualizagdo do Cadastro Municipal de Vigilancia em Saude -
CMVS independem de prévia inspegdo sanitaria.

Art. 16. Quaisquer locais, produtos, equipamentos, procedimentos e ambientes, que
possam, direta ou indiretamente, acarretar riscos & saude da populagdo, devem ser
objeto de monitoramento e inspegdo sanitéria, independentemente da obrigatoriedade
de sua inscri¢do no Cadastro Municipal de Vigilancia em Saude - CMVS.

Paragrafo Gnico. As atividades de inspegdo serdo priorizadas considerando o risco 3
saude e organizadas conforme plano de ag&o dos servigos municipais de vigildncia em
saude.

Art. 17. Apés a realizagdo da inspeg¢do, a equipe técnica deverd elaborar relatério de
inspegdo do qual constara a descrig8o da situagdo de risco, a sua avaliagdo e as
exigéncias sanitdrias que deverdo ser cumpridas pelo estabelecimento, equipamento,
local ou ambiente inspecionado.

Art. 18. A inspec¢do sanitdria podera ser realizada de oficio ou a requerimento do
interessado.

Art. 19. Os responséveis pelos estabelecimentos e equipamentos de interesse da salide
deverdo apresentar, no ato da inspegdo ou a qualquer momento, mediante solicitagdo
da autoridade sanitaria, os seguintes documentos:

1 - manual de boas préticas operacionais, procedimentos operacionais-padrdo ou
manuais de rotinas e procedimentos, conforme as atividades desenvolvidas;

11 - cdpia(s) do(s) contrato(s) de servigos terceirizados, registrado(s) em Cartdrio de
Registro de Titulos e Documentos, do(s) qual (is) constem cldusulas que definam, clara
e detalhadamente, as agbes necessarias a garantia da qualidade do produto, do
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equipamento ou do servigo prestado, bem como dos ambientes interno e externo, sem
prejuizo da responsabilidade da empresa contratante;

III - documento original do plano de radioprotecdo, do laudo de levantamento
radiométrico e do teste de radiacdo de fuga para o cadastro de equipamentos de

radiodiagnéstico médico e odontoldgico, radioterapia e servicos de medicina nuclear “in

vivo", assim como de equipamentos de Raio X de aplicagdo industrial;

IV - copia da autorizagdo da Comissdo Nacional de Energia Nuclear - CNEN para
operacdo de equipamento de radioterapia e de aplicagdo industrial;

V - cdpia da autorizagdo da Comissdo Nacional de Energia Nuclear - CNEN para
preparo e uso das fontes radioativas ndo-seladas e comprovante de registro perante
aquela comissdo para prestagdo de servico de medicina nuclear "in vitro", "in vivo" e
de andlises laboratoriais clinicas, quando for o caso;

VI - copia da portaria de lavra concedida pelo Departamento Nacional de Produgéo
Mineral - DNPM para o cadastro de industria de dgua mineral;

VII - outros eventuals documentos requeridos para situagtes especificas.

Paragrafo Gnico. Na hipdtese prevista no inciso VII do "caput” deste artigo, os
documentos complementares dever3o ser entregues no prazo maximo de 30 (trinta)
dias, contados de sua solicitag&o.

Art. 20. A concess&o e o cancelamento do nimero de inscrigdo no Cadastro Municipal
de Vigilancia em Saude - CMVS devergo ser publicados no Diério Oficial da Cidade.

§ 19, A publicag3o de que trata o "caput” deste artigo dispensa a emisséo de qualquer
outro documento para a comprovagao da inscrigdo no Cadastro Municipal de Vigilancia
em Salde - CMVS de estabelecimentos ou de equipamentos de interesse da salide.

§ 29, O cadastramento de estabelecimentos prestadores de servigo de remogédo de
pacientes ou empresas transportadoras de produtos de interesse da salde dispensara
a emissdo de documento especifico para cada veiculo da frota.

§ 39, A Coordenagdo de Vigildncia em Satide devera comunicar ao 6rgéo federal de
vigildncia sanitéria o cancelamento do cadastro municipal do equipamento e o
cancelamento do cadastro municipal e encerramento das atividades do
estabelecimento, para ciéncia e adogdo das medidas cabiveis no ambito de sua
competéncia.

Art. 21. Os estabelecimentos e equipamentos sujeitos a obrigatoriedade de atualizagdo
do Cadastro Municipal de Vigilancia em Salde - CMVS, indicados em portaria especifica
do Secretdrio Municipal da Salde, devem atualizar seu cadastramento a cada 12
(doze) meses, a partir da data da publicacgo do nlimero do CMVS no Diério Oficial da
Cidade, por meio de formulrio proprio, sob pena de cancelamento da inscrigdo
cadastral.

Art, 22. Os estabelecimentos ou equipamentos sujeitos a exigéncia legal de
autorizac8o de funcionamento ou autorizag3o especial do Ministério da Salde devem
requerer, perante a Coordenag3o de Vigilancia em Salide, a concessdo da referida
autorizacdo, conforme modelo instituido pelo préprio Ministério da Salide e segundo as
normas federais aplicaveis & espécie.

Art. 23. Os estabelecimentos produtores, distribuidores e importadores de alimentos
dispensados da obrigatoriedade de registro devergo informar a Coordenagéo de
Vigildncia em Salde o inicio da fabricagdo ou da comercializagdo do produto,
observada a legislagdo federal vigente.

Paragrafo (nico. O requerimento referido no "caput" deste artigo poderéa ser
simultdneo ao de cadastramento no Cadastro Municipal de Vigildncia em Salde -
CMVS.

Art. 24. As etapas de produgdo, comercializagdo, transporte e prestac&o de servigos
realizadas por terceiros s3o consideradas como extensdo da atividade do
estabelecimento ou do equipamento e, como tais, passiveis de inspe¢do sanitéria.

autuado ém 30/09/2015 00:00:00.

Pardagrafo Unico. Na hipétese de os terceiros referidos no "caput” deste artigo estarem
instalados em outro municipio, solicitar-se-4, ao 6rg3o de vigilancia sanitaria da
localidade de origem, laudo de inspe¢&o sanitéria atualizado e outros documentos
eventualmente considerados necessarios, bem como autorizagdo para visita técnica,
quando for o caso.

Art. 25. O auto de infragdo sera lavrado quando constatada a desobediéncia ou
inobservancia as normas legais e aos regulamentos que, por qualquer forma, se
destinem a promog30, preservagdo e recuperagdo da saude.

Art. 26. A defesa ou a impugnagdo do auto de infragdo observara os prazos e
procedimentos previstos nos artigos 139 e 140 da Lei n® 13.725, de 2004.

Art. 27. Em né&o tendo havido oferecimento de defesa ou impugnacgdo pelo infrator ou
tendo sido mantido o auto de infragdo, seguir-se-4, imediatamente, a imposigdo da
penalidade cabivel pelo Supervisor de Vigildncia em Salde ou pela autoridade
responsavel pela geréncia da subdrea tematica a que pertenga o servidor autuante da
Secretaria Municipal da Salde ou pelo Coordenador do Centro de Referéncia em Saude
do Trabalhador, apés ouvida a autoridade autuante.

Art. 28. As penalidades serdo impostas ao infrator, de acordo com o disposto no artigo
118 da Lei n® 13.725, de 2004, ou em legislagdo especifica.

Art. 29. Os recursos contra o auto de imposig&o de penalidade obedeceréo os
procedimentos previstos nos artigos 141 ao 145 da Lei n® 13.725, de 2004, e serdo
apreciados pela autoridade responsével pela geréncia teméatica da Coordenagdo de
Vigilancia em Salde - COVISA, no dmbito de sua competéncia.

Art. 30. Mantida a decisdo cominatéria, qualquer que seja a penalidade aplicada,
caberd recurso, no prazo de 10 (dez) dias, contados da publicagdo do despacho
decisério no Didrio Oficial da Cidade, dirigido & autoridade responsavel pela
Coordenag3o de Vigildncia em Salde - COVISA da Secretaria Municipal da Salde.
Paragrafo nico. Da decis3o da autoridade referida no "caput” deste artigo caberd,
ainda, recurso ao Secretdrio Municipal da Salide, no prazo de 10 (dez) dias, contados
da publicagéo do despacho decisério no Didrio Oficial da Cidade, quando se tratar das
penalidades previstas nos incisos IV a XIII do artigo 118 ou de multa no valor
correspondente ao estabelecido nos incisos II e III do "caput" do artigo 121, ambos da
Lei n® 13.725, de 2004.

Art. 31. Da aplicagao da penalidade de interveng&o pelo Secretaruo Municipal da Saude
caberé recurso, no prazo de 10 (dez) dias, contados da publicagdo do despacho
decisério no Didrio Oficial da Cidade, ao Chefe do Poder Executivo, cuja decisdo
encerrard a instancia administrativa.

Art. 32, Este decreto entrara em vigor na data de sua publicagdo, revogado o Decreto
n° 44,577, de 7 de abril de 2004,

PREFEITURA DO MUNICEPIO DE SAO PAULO, aos 7 de outubro de 2008, 455° da
fundag&o de S&o Paulo.

GILBERTO KASSAB, PREFEITO

JANUARIO MONTONE, Secretério Municipal da Salide

Publicado na Secretaria do Governo Municipal, em 7 de outubro de 2008.

CLOVIS DE BARROS CARVALHO, Secretério do Governo Municipal
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DECRETO N° 47.492, DE 19 DE JULHO DE 2006

DispGe sobre a transferéncia da Supervis&o Geral de Abastecimento e do Conselho
Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional, ambos da Secretaria Municipal de
Servigos, para a Secretaria Municipal de Coordenacso das Subprefeituras.

GILBERTO KASSAB, Prefeito do Municipio de S3o Paulo, no uso das atribuigdes que the
sdo conferidas por lei,

DECRETA;
Art. 10, A Supervisdo Geral de Abastecimento

Alimentar e Nutricional, previstos no Decreto n® 46.220, de 18 de agosto de 2005,
ficam transferidos da Secretaria M

unicipal de Servigos para a Secretaria Municipal de
Coordenagéo das Subprefeituras.

§ 1°. Em decorréncia do disposto no "caput”, a estrutura organizacional da Supervisio
Geral de Abastecimento transfere-se para a nova situagdo com suas competéncias,
atribuicGes, pessoal, acervo, bens patrimoniais e os cargos de provimento em
comiss&o previstos ho Anexo Unico integrante deste decreto.
§ 29, O Conselho Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional fica igualmente
remanejado, nos termos do "caput”, com suas atribuicSes, pessoal, acervo e bens
patrimoniais.
Art. 20, De acordo com o disposto no artigo 43 do Decreto no 46.888, de 4 de janeiro
de 2006, fica o titular da Secretaria Municipal de Coordenacio das Subprefeituras
autorizado a movimentar as seguintes dotagBes orgamentarias:
1-23.10.08.605.0271.6.502 - Apoio Emergencial a Desabrigados;
11 - 23.10.08.605.0271.6.541 - Programas Municipais de Abastecimento;
IIT - 23.10.20.306.0263.6.501 - Operagdo e Manutengdo do Conselho Municipal de
Seguranga Alimentar e Nutricionat;
1V~ 23.10.20.605.0271.6.521 - Operagdo e Manutencdo das Unidades de
Abastecimento;
V - 23,10.20.605.0271.7.000 - A
VI - 23,10.20.605.0.271.9.538 -
VII - 23.10.20.605.0.271.9.664 -
E3037.
Art. 39, Este decreto entrard em vigor na data da sua publicagdo.

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAQ PAULO, aos 19 de Jjulho de 2006, 4530 da
fundagdo de S3o Paulo.

GILBERTO KASSAB, PREFEITO
JANUARIO MONTONE, Secretério Municipal de Gestio
ANTONIO MARSIGLIA NETTO, Secretario Municipal de Servigos
ANGELO ANDREA MATARAZZ0, Secretario Municipal de Coordenacso das
Subprefeituras

Publicado na Secretaria do Gover:
ALOYSIO NUNES FERREIRA FILH

e 0 Conselho Municipal de Seguranga

mpliagdo e Reforma das Unidades de Abastecimento;
Construgdo do Mercado Municipal de S3o Mateus; e
Reforma do Mercado Municipal de Sapopemba -

no Municipal, em 19 de julho de 2006.
O, Secretdrio do Governo Municipal
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Anexo Unico a que se refere o § 1° do artigo 1° do Decreto n° 47.492, de 19 de fulho de 2006._
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- Divis&o Administrativa, comissdo, pelo Prefeito, { - Divis3o Administrativa, . comisséo, pelo Prefeito,
do Gabinete do dentre integrantes da do Gabinete do dentre integrantes da
Supervisor, da carreira administrativa, Supervisor, da carreira administrativa,
Supervis3o Gera! de upH Geraide preferentemente
. Abastecimento, da ponadotes de dlploma Abastecimento, da portadores de diploma de
Secretaria Municipel de de nivel i ipel de nivet universitario, ou
Servigos. dentre integrantes da Coordenagio das dentre integrantes da
y carreira de Subprefeituras. carreira de
o Administrador. Administrador.
. - —
y Dirator de Diviséo DAS-11 PP-i | Livre provimento em Diretor de Divis3o DAS-11 1 PP-l | Livre provimento em
] - Divis&io Administrativa, . comiss3o, pelo Prefeito, | - Divissio Administrativa, comissao, pelo Prefeito,
3 do Gabinete do Diretor, dentre Integrantes da do Gabinete do Diretor, dentrg integrantes da *
" do Departamento de carrelra ad do Dep: de carrelra administrativa,
v Politicas da preferentemente Politicas de preferentemente
Abastecimento, da portadores de diploma | Abastecimento, da portadores de diploma da
: Superviséo Geral de de nivel universitério, ou is3o Geral de nivel universitario, ou
Abastecimento, da dentre da da dentre integrantes-da
2 Secretaria Municipal de cameira de Secretaria Municipal de cameira de
Servigos. C: ¢80 das Admlnhtnwor
: . — Sdbprefelras,__ o7
N Diretor de Divis&o DAS-11 PP-l ] Livre provimento em Diretor de Diviséo DAS-11 1 PP | Livre pmvknento em -
Y - Divisao Administrativa, comisséo, pelo Prefeito, | - Divisio Administrativa, comisago, pelo Prnfnlw.
da Supervissio Geral de daentre i a de is&o Geral de dentre integrantes da
Abastecimento, da carreira da carrelra administrativa,
L Secretarig Municipal de ia Municipal de menta
! Sarvigos, portadores de diploma  { Coordenacfio des . de diploma de ~
H de nival universitario, ou | Subprefeituras. nivel universitério, ou
b dentre integrantes da R dentre Integrantes da
v cameira de caimeira de
) Administreder. Administrador.
) Chefe de SegZo Técnica | DAS-10 PP-i  } Livre provimento em Chefe de Secgsa Técnica § DAS-10 1 PP-l | Livre provimento em
‘ -Secéo Técnica de comiss2o pelo Prefeito, ] -Sec8io Técnicade comiss3o peio Prefeito,
Contabiiidade, do dentre tilulares de Contabiildade, do dentre titulares de cargos
. Gabinete do Supervisor, cargos de Contador Gabinete do SUparvIsof de Contador Classe il ou
H da Supervisao Geral de classe il ou classe |. da Superviséio Geral de Classe |.
: Abastecimento, da Abastecimento, da
Secretaria Municipel de Secretaria Municipal de
Servigos. . Coordenagao das
Subprefeituras.
B
g
Chefe de Segdio Técnica | DAS-10 PP-i | Livre provimento em Chefe de Segfio Técnica | DAS-10 1 PP-I | Live provimento em
-Segdo Técnica de comiss2o pelo Prefeito, | -Segao Técnica de comissdo pelo Prefetto,
A Contabilidade, do dentre titulares de Contabilidade, de dentre titulares de cargos
Gabinete do Diretor, do cargos de Contador Gabinete de Diretor, do de Contador Classe [l ou
Departamento de classe |l ou classe I Departamento de Classe I
i Politicas de . Pdliticas de .
Abastecimento, da Abastecimento, da
Supervisdo Geral de Supervissio Geral de .
Abastecimento, da Abastecimento, da .
Secretaria Municipal de Secretaria Municipal de 7]
Servigos. Coordenagio das ©
- — Subprefeituras. =
Chefe de Seg#io Técnica | DAS-10 PP-l | Livre provimento sm Chefe de Se¢do Técnica | DAS-10 1 PP | Livre provimento em ’E
-Segso Técnica de comiss&o pelo Prefeito, Técnica de comiss&o pelo Prefeito, c
Contabilidade, da dentre titulares de Contabilidade, da dentre titulares de cargos ‘®
Supervis3o Geral de cargos de Contador Supervisio Gerd de de Contador Ciasse !l ou’ 7]
Abastecimento, da classe !l ou classe . Abastecimento, da Classs l. ©
Secretaria Municipal de Secretaria Municipa! de £
Servigos, Coordenagio das @
— Subprefeituras. — -
Chefe de Se¢#io Técnica { DAS-10 PP-I ] Livre provimento em Chefe de Segdo Técnica | DAS-10 1 PP-l |} Livre provimento em g
-Secao Técnica de camissio pelo Prefeito, | -Seclo Técnica de comissao pelo Prefeito, o
Projatos, da Divis&o dentre titulares de Projetos, ds Diviso dentre titulares de cargos
Técnicade Projetos e cargos de Engenheiro Técnica de Projetos & de Engenheiro ou - lg'
Obras de Equipamentos ou Arquitsto. Obras de Equipamentos Arguiteto. -
de Abastecimento, do de Abastecimento, do
Departamento de Departamento de =
Pollticas de Paliticas de [&]
Abastecimento, da imento, de w
Supervisdo Geral de . Supervisao Geral de o
. Abastecimento, da Abastecimento, da T
- Secretaria Municipal de Secretaria Municipai de o
v Servigos. Coordenagéo das o
Sul i 3 ©
B
; N 2
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o
2
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Ma liveira
" Técnico AdmINTSIrALvo-RF 10.940
s Chefe de Secao Técnica J DAS-10 PP-1 _ } Livre provimenlo sm Chefe de Segdo Técnica § DAS-10 1 PP+ [ Livre provimanto em
3 - Segdio Técnica de comissao pelo Prefelto, | - Segao Tecnica de comiss#o pelo Prefeito,
' Obras, da Divisao dentre titulares de Qbras, da Divisdo dentre titulares de cargos
. Técriica de Projetos cargos de Engenheiro Técnica de Projetas e de Engenheiro ou
L Obras de Equipamentos ou Arquiteto. Obras de Equipamentos Arquitsto.
g de Abastecimento, do de Abastecimento, do
Departamento de. Departamento de b
Pollticas de Politicas de
. Abastecimento, da Abastecimento, da
Supervisfio Geral de Supervisdo Geral de -
: Abastecimento, da Abastecimento, da
Secretaria Municipal de Secretaria Municipal de
. Servigos. Coordenagdo das
‘ Subprefeituras.
M Chefe de Sego Técnica § DAS-10 PPl | Livre provimento em Chefe de Seglio Técnica § DAS-10 1 PP-{ [ Livre provimento em
N - Seg#io Técnica de ) comissZio pelo Prefeito, | ~ Seglic Técnica de comiss3o pelo Prefeito,
Orgamentos, da DivisZo dentre titulares de Orgamentos, da Divis2o dentre titulares de cargos
Técnica da Projetos e cargos de Engenheiro Técnica de Projetos @ de Engenheiro ou
b Obras de Equipamentos ou Arquiteto. Obras de Equipamentos Arquiteto.
: de Abastecimento, do de Abastecimento, do .
. Departamento de Departamento de
o Politicas de Politicas de
N Abastecimento, da Abastecimento, da
K Supervisgo Geral de Suparvisso Geral de
Abastecimento, da Abastecimento, da
Secretaria Municipa! de Secrstaria Municipat de
Servigos. Coordenagio das
— — Sul feituras.
, Chefe de Segio Técnica [ DAS-10 PP-t | Livre provimento em Chefe de Segdo Técnica | DAS-10 1 PP-{ | Livre provimento em
. - Seglo Técnica de comissdo palo Prefeito, | - Seg3o Técnica de comisséo pelo Prefeito,
: Manuteng8o Clvil, da dentre titulares de Manutencio Civil, da dentre titulares de cargos
Diviso Técnica de cargos de Engenhieiro Divis30 Técnica de de Engenheiro ou
Manutencao, do ou Arquitato, Manutencdo, do Arquiteto.
Departamento de Departamento de
Politicas de Politicas de
Abastecimento, da Abastecimento, da
Supervisao Geral de Supervisio Ceral de .
Abastecimento, da Abastecimento, da
. Secretaria Municipal de Secretaria Municipal de
. Servigos. Coordenago das
Subprefeituras.
e s
Chefa de Segfio Técnica ] DAS-10 PP+ | Livre provimento em Chefe da Se¢80 Técnica | DAS-10 1 PP-1 | Livre provimento em
- Secao Técnica de comiss#io pelo Prefeito, | - Segdo Técnica de comissao pelo Prefeito,
Manuteng2o Eletro- dentre titulares de  “ | Manuteng&o Eletro- dentre titulares de cargos
mecanica, da Divisdo cargos de Engenheiro Mecanica, da Divisdo da Engenheiro ou
Técnica de Manutengao, ou Arquliteto. Téenica de Manutenghio, Arquiteto.
do Departamento da do Departamento de
Politicas de Politicas de
Abastecimento, da Abastecimento, da . H
Suparviséio Geral de Supervisao Geral da
Abastecimento, da Abastecimento, da
Secretaria Municipat de Secretaria Municipal de
Servigos. * Coordenaglio das
] Subprefeituras. — @
Chefe de Seglio Técnica | DAS-10 PP | Livre provimento em Choefe da Secdo Técnica | DAS-10 1 PPl | Livre provimento em ©
- Seglo Técnica de comissZo pelo Prefeito, | - Segdo Técnica de comisséo pelo Prefeito, 5
Manutengio Hidraulica, dentre titulares de Manutengzo Hidra 3 dentre tituleres de cargos —
da Divisdo Técnica de cargos de Engenheiro de Diviséio Técnica de de Engenheiro ou g
Manutengo, do ou Arquiteto. Manutencso, do Arquiteto. —
Departamento da Depattamento de a
Politicas de Politicas de &
Abastecimento, da Abastecimento, da
Supervisgo Geral de Superviso Geral de £
Abastecimento, da Abastecimento, da 0
Secretaria Municipal de Secretarie Municipal de
Servigos. Coordenagéo das
— Subprefeituras._ ;
Chefe de Segla Técnica | DAS-10 PP-1 I Livre provimento em Chefe de Segéio Técnica § DAS-10 | 1 PP-l {1 Livre provimento em
-Segéio Técrica de comissao pelo Prefeito, { -Sego Técnica de comissdo pelo Prefeita,
Programagao, da Divis&o dentre tituleres de cargo | Programagao, da Diviséo dentre titulares de cargo
Técnica de Sistemas de de Engenheira Técnica de Sistemas de de Engenheiro
Abastecimento, da Agrénomo. Abastecimento, da Agronomo.
Supervisac Geral de Supervisao Geral de
Abastecimento, da Abastecimento, da
Secretaria Municipal de Secretaria Municipai de
Servigos. Coordenagéo das
Subprefeituras.
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Chafe de Segsio Técnica | DAS-10 PP § Livre provimento em Chefe de Segao Técnica DAS-10 0
-SegZo Técnica de comissdo palo Prefeito, | -Saglio Técnica de Técnic ¢l
i Orientago @ Cursos de dentre titulares de cargo | Orientagio a Cursos de entre litulares de caigo
Treinamento, da Divisso da Nutricioni Trel da Divis3o de Nutricionista.
Técnica de Agropecudria, Técnica de
: da Suparvisio Geral de Agropecudéria, de
. Abastacimento, da Supervisio Geral de
Sacretaria Municipel de Abestecimento, de
Servigos. Secretaria Municipal de
Coordenago das
— Subprefeituras. —
u Chefe de Seglio Técnica | DAS-10 PP-i | Livre pravimento em Chefe de Segdo Técnica | DAS-10 PP-| [ Livra provimento em
: =Seglio Técnica de comiss&o palo Prefeito, | -Segao Tacnicade comisséio pelo Prefeilo,
Planejamento dantra titulares de Planejamento dentre tituleres de cargos
. Agropacuério, da Divisio cargos de Médica Agropecusrio, da Divisio de Médico Veterinario ou
: Técnica de Agropecudria, Vetarinario ou Técnica de Engenheiro Agrénomo.
' da Suparvisio Geral de I Ag éria, da
Abastacimento, de Supervisao Geral de
Secretaria Municipat de Abastecimento, da
Servigos. Secretaria Municipal de
Coordenag8o das
— Subprefelturas. —_—
. Chefe de Se¢ao Técnica | DAS-10 PP [ Livre provimento em Chefe de Seclio Técnica | DAS-10 PP- | Livre provimento em
i -Sec30 Técnica de comisséo pelo Prefeito. [ -Secfio Técnica de comissao pelo Prefeito.
Controle, da Divisao + | controle, da Divisgo
Técnica de Sistema de Técnica de Sistema de
Abastacimento, da Abastecimento, da
Supervisso Geral de Suparvis&o Geral de
Abastecimento, da Abastecimento, da .
Secretarla Municipel de Secretaria Municipal de
Servigos. Coordenago das
Subprefsituras
Chefe de Se¢o Técnica | DAS-10 PP | Livre provimento em Chefe de Sag8io Técnica | DAS-10 -PP-l | Livre provimento em
-Seciode Arta e comissdo palo Prefeto, | -Seqlo de Artae comissdo pelo Prefeito,
Artesanato, Flores 8 dentre integrantes da Artesanato, Flores e dentre integrantes da
Afividades Comelatas, da carrelra de Agenta Atividades Correlalas, de careira de Agenta Vistor.
Divisao Técnica de Vistor, Diviséio Técnica de
Fiscalizag8o de Felras, Fiscalizagdo de Feiras,
Antiguidades e Antiguidades e
Artesanato, de Artesanato, da
Supervisgo Gerel de Supervisdo Geral de
Abastecimento, da Abastecimanto, da .
Sacretaria Municipal da Secretaria Municipal de
; Servigos. Coordenagdo das
; 8,
-
Chefe de Seg¢o Técnica [ DAS-10 PP | Livre provimento em Chefe de Sec¢o Técnica { DAS-10 1 PP-i ] Livre provimento em
-Secdo Técnhicade comigsfo pelo Prefeito, | -Seg¢lio Técnica de commsi.u pelo Prefeito,
Cadastro de dentre titulares de Cadastro de dentre titulares de cargos
Estabelecimentos cargos de Médica -+ | Estabelecimentos de Médico Veterinario
Comerciais, da Veterinario classe liou | Comercials, da classe ll ou classs |.
Suparvisao das Divisbes classe . Suparvistio des Divisdes
N de Controle de - de Controle de
: Abastecimento, da Abastecimento, de
B Supervissio Geral de Suparvisiio Geral da
. Abastecimento, da Abastacimento, da
; Secretaria Municipal de Secrstaria Municipal da
: Servigos, Coordenago das
! Subprefaituras. . .
Chefe de Seglo Técnica | DAS-10 PP-1 | Livre provimento am Chefe de Segdo Técnica | DAS-10 1 PP-1 | Livre provimento em 7))
-Seclio Téme?:a da comisséo palo Prefeito, [ -Sec¢So Técnica de comisso pelo Prefeito, E
Mercados Municipals, da dentre servidores Mercados Municipais, da denlfg se;v:derss 5
Supervisio de Mercados municipals portadores Superviséio de Mercados municipais portadores de -oa
e Frigorificos Municipais, de certificado de 2° e Frigorificos Municlpals, can!ﬁcadn de 2° Grau ou c
da Suparviséo Geral de Grau ou equivalenta. - | da Suparvisio Geral de equivalenta. @
Abastecimento, da Abastecimento, de n
Secretaria Municipal de Secretaria Municipal de ®©
Servigos. Coordenagéo das E
Subprefeituras. — — 3
p——rre— —— - 2] Uivie provimento em
Chefe de Seglio Técnica PP-l | Livre provimento em Chefe da Secio Técnica | DAS-10 1
-Seglio :éscn‘i)::ds comisafio pelo Prefeio, | -Seglo Técnicade ;.-?mm‘sf: m';:f:'m-
Frigori Municipsis, dentra servidor Fi re
W dagSu:z\)/?séo de " municipals portadores da Supervisdo de mur};cnpeis g:r;nadges 3:
: Marcados e Frigorificos de certificado de 2° Mercados e Frigorificos cert u:'adr:s Bu
; Municlpais, da Grau ou equivaiente. Municipais, da equivalente.
: Supervisao Geral de Superviso Gerai de
: Abastecimento, da Abastecimento, da
Secretaria Municipal de Secretaria Municipal da
Servigos. Coordenacio des
. Subprefeituras. . o ———
N Choe do Segao Tacmca | DAS-10 PP | Livre provimento em Chefe de Segao Técrica | DAS-10 § 1 | PP | Livre pro
; -Segao Técnica de comisszo pato Prafeito, | -Segdo Tacnica de comissao peto Prefeito,
Planejamento, da Planejamento, da
Supervisio Garal de Supervisfo Geral de
Abastacimento, da Abastecimento, qa
Secretaria Municipal de Secretarta Municipal de
Servigos. Coordenagdo das
Subprefeit
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Chefe de i x "
e @: Tm ‘;:cmca DAS-10§ 12 PP-L [ Livre provimento em Chefe de Seco Técnica IZSI\S-N)r F,'I
Controle Sanitario de Comissdopeko Profet, | - Segdo Técnica de Bcnigo eorinds . 1
Alimentos Maniputados, p p‘mpz‘;a';’ms de Controle Sanitaric de ) dentre portadores de
da Supervisio das e Alimentos Manipulados, diploma de nivel
DivisBes de Controle de supenor. da Supervisao das superior.
Abastecimento, da ADLWm (‘:oon‘l;o!a de
Supervisio Geral de by . da -
Abastecimento, da Supervisao Geral de
Secretaria Municipal de Abastech\entp,‘ da .
Servigos. Secretarla Municipal de N
(s:oorda,na;!o das- ‘
+ e am——— ul eituras.
Chefe de Segdo Técnica | DAS-10[ 10 ] FPP. . . —
o N B e et Rl I I By
e Feiras Livres » | 5 e=0 de Fiscaliza comiss&o pefo Prefeito,
dentre integrantes da de Feiras Li . 4
Antiguidades, de 188 Lvras & dentra intagrantes
Supervis3o das Divisbes :,;‘:,“ do Agente Antiguidedes, da - carreira d:g Aggnte?lalsmr
de Controle de - Supervisio das Divisdas 3
et o
Syj Geral ecimento, da
Abastecimento, dade mﬂ° Geral de
Secretarla Muni imento, da
Servios, cipal de Secretarie Municipal de
§°§“”"°,g',‘° des .
Chefe de Seg8o Tecnica | DAS-10 x - 2 — :
;\m ,,,;' Controle de 1 PP-i le-m ;rgowmtgm e;:‘ 0 Chele ma Eac.;;? mm DAS10 ) 1 PP | Livre provimanto em
utos de Infraglo, da . | - Seglio comisséo P
Supervisaio das Divisbes g:m;:ﬂ::n uVlstgzres Autos de Infracdo, da dentre mm m
de Controle de ol l"’c'Pﬂl Superviagio das DivisSes da Supervisio Geral de
Abastecimento, da imento. de Contrala de Abastecimento, -
Superviséio Geral de Abastecimento, da
Abastecimento, da SupervisBo Geral de
g:crslaria Municipai de m’f";:“’"g:al d
rvigos, un| e
1008, 5 das
— bprefeituras.
‘Adminisirador Ge DAS-1 == 2
Mercado @ Frigorifico O 1 ] PP4 [Lveprovimentoem — | Administrador de DAST0 | 1 | PPI ] Livre provimento
h comissA0 pelo Prefeito, § Mercado e Frigorifico I om
Mercado Municipal dentre d o comissAo pejo Prefeito,
Paulistano, da . portadores de | . Mercado Municipal portadores de
Supervisao de Mercados diploma de nivel médio. | Paulistano, da diploma de nivel médio,
e Frigorificos Municipais, Superviso.de Mercados .
da Supervisao Geral de o Frigorificos ,
Abastecimento, da ?&SWM;G;BI de
Secretaria Muni stecimento,
Sorvioas. Tuniciel do Secretarla Municlpal de
Coordenagio das
Subprefeituras.
Administrador de DAI08 PP-i | Livre provi A DAI-08 3 PP-l | Livre provimento em
Mercado e Frigorifico } cornissdo peio Prefeilo, - § Mercado e Frigorifico | comissdo pelo Prefeito,
- Gabinete do Supervisor, tre portadores de - Gablnete do dentra portadores de
da Supervisdo Geral de diploma de nivel média. | Supervisor, de diploma de nivel médio.
Abastecimento, da Supervisio Geral de
Secretaria Municipal de . Ahastecimento, da
Sarvigos. Secretarla Mu de
Coordenaciio das
Subgrefelturas.
Chefe de Sego || DAI07 PP-l ] Livre provimento em Chefe de Seclio il DAIO7 1 PP | Livre provimento em
- Segho de Expediente o comissdo pelo Prefetto, | - Segao de Expediente @ comissdo Prefeito,
Pessoal, ds Divisio dentre titulares de cargo | Pessosl, da Divisdo dentre titulares de cargo
Técnica de Agropecuéria, de Assistenta de Gesto | Técnica de de Assistents da Gestdio
da Supenvisfio Geral de de Politicas Publicas. * | Agropecuéria, da de Politicas Pablicas.
Abastecimento, da Supervisao Geral de .
Secretasia Municipal de Abastecimento, da
Servigas. Secretaria Municipal de
Coordenagao das
Chefe de Segdo i DAI-07 PPl ] Livre provimento em Chefe de Seclio It DAI07 1 PP-| | Livre provimento em
- Segho de Pessosl, da comiss8o pela Prefelto, | - SegBo de Pessoal, da comissdo peio Prefeito,
Divisdo Administrativa, do dentre titularea de cargo | Divistio Administrativa, dentre titulares de cargo
Gabinete do Supervisor, de Assistente de Gestéio | do Gabinete do de Assistents de Gestdo
da Supervisiio Geral de de Politicas Publicas. Supervisor, da da Politicas Publicas.
Abastecimento, da Supervisao Geret do
Secretaria Municipal de Abastecimento, da
Servigos, Secretaria Municipal de
Coordenaciio dag -
Subprefeituras. .
Chefe de Seg8o Il DAI-07 PPt | Livre provimento em Chefe de Segfio It DAMO7 | 1 PPl ] Livre provimento em
- Seg#io de Expediente, " pelo Prefeito, | - Segdo de Expediente, comissio pelo Prefelo,
da Divisdo Administrativa, dentra titulares de cargo | da Divis3o dentre titulares de cango
do Gabinets do de Gestao i do de Assistente da Gestio
Supervisor, da de Politicas Publicas. Gebinete do Supervisor, de Poltticas Publicas,
Supervisao Geral de da Superviséio Geral de
Abastecimento, da Abastecimento, de
Secretaria Municipal de Secretaria Municipal de
Servigos. Coordenagio das
Si feitures.
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Chefe de Segfio It DAI-07 PP-i || Livre provimento em Chefe de Seglo Il DAI07 1 PP-1 | Livre provimento em
- Segéo de Expediente 8 comisséo pelo Prefeito, } - Secio de Expediente @ comissdo pelo Prefeito,
Pessoal, da Divisdo dantre titulares de cargo { Pessoat, da Divisfio dentre titulares de cargo
Técnica de Projetos e de Assistente de Gestao | Técnica de Projetos e de Assistente de Gesttio
Obras de Equipamentos de Politicas Pblicas. Obras de Equipamentos gde Politicas Publicas.
de Abastecimento, do de Abastecimento, do :
Departamento de b Departamento de
Pollticas de N Politicas de ?
Abastecimento, da Abastecimento, da
Superviséo Geral de Supervisdo Geral de
Abastecimento, da Abastecimento, .
Secretaria Municipai de | Secretaria Municipal de :
Servigos. Coordenagso das e
— — Subprefeituras. —
Chefe de Seg#o ii DAI-07 PP-| | Livre provimento em Chefe de Sego Il DAL-07 1 PP-} I Livre provimento em
- Seg#io de Expediente e comiss&io pelo Prefeito, | - Segdio da Expedienta e comisso pelo Prefsito,
Pessoal, de Divisao dentre titulares de cargo | Pessoal, da Diviséo dentre titulares de cargo
Técnica de Manutengso, de Assistente de Gestiio | Técnica de Manuteng2o, de Assistente de Gestéo
do Departamento de de Politicas Publicas, do Departamentode - de Politicas Piblicas.
Poiiticas de Politicas de
Abastecimento, da Abestecimento, da
Superviséio Gerai de Supervisao Geral de
Abastecimento, da Abastecimanto, da .
Secrataria Municipai de Secrataria Municipal de
Servigos. Coordenagéio das
— Subprefeituras. —
Chafe de SegZio Il DAI-07 PP+ | Livre provimento em Chefe da Segao i DA-07 1 PP-i | Livre provimento em
- Seg3o de Pessoal, da . comissgo peio Prefeito, | - Segso de Pessoal, da . comissao pelo Prefeito, -
Diviséo Administrativa, do dentre titulares de cargo | Diviso Administrativa, dentre titulares de cargo
Gabineta do Direlor, do de Assistente de Gestiio | do Gabinete do Diretor, de Assistente de Gestlo
Departamento de de Politicas Pablicas. do Departamento de de Politicas Publices.
Politicas de Politicas de
Abastecimento, da .
Supervisdo Geral de Supervisgo Geral de
Abastecimento, da Abastecimento, da
Secretarie Municipai de Secretaria Municipel de
Servigos. Coordenag&o das
Subpreoitras
Chefa de Secao i DAI07 PP-l | Livre provimento em Chefe de Segio Il DALO7 1 PP+l | Livre provimento em
- Segio de Expediente, comissio pelo Prefeito, | - Segao de Expediente, . comisséo pelo Prefeito,
da Divisfio Administrativa, denlro titulares de cargo | da Divislo dentre titulares de cargo
do Gabinete do Diretor, da Gestéio | Administrativa, do de Aasistante de Gestio
do Depertamento de ds Politicas Publicas. Gabinete do Diretor, do de Politicas Publicas.
Pollticas da Depertamento de
Abastecimento, da Politicas de .
Supervisdo Geral de Abastecimento, da
Abastecimento, da Supervis3o Geral de
Secretaria Municipef de Abastecimento, da
Servigos. Secretaria Municipal de_
Coontenagﬁo das
— L3 — —
Chefe de Segdo li DAlL-07 PP-l | Livre provimento em Che!e de Secéio l| DA07 1 ~PP-| | Livre provimento em
- Seglio de Expediente e comisséio pelo Prefeito, | - Seglio de Expediente e comisafo pelo Prafeito, .
Pessoal, da Supesviséic dentra titulares da cargo | Pessosl, de Supervisio dentre titulares de carge [7/]
de Cadastro e Controle de Assistente de Gestéio | de Cadastro e Controle da Assistente de Gestiio ©
de Feiras, Felrantes e de Politicas Publicas. de Feiras, Feirantes e de Politicas Publicas. =1
Astesfios, da Superviséo Artes3os, da SupervisZio ) . -
Geral de Abastecimento, Geral de Abastecimento, g
da Secretarla Municipel da Secretaria Municipal —
de Servigos. .. | de Coordenagao das 2
- — Subprefsituras. — ©
Chefe de.Segaa Il DAIO7 PP-I | Livre provimento sm Chefe de Sego il DAlL-07 1 PP-i | Livre provimento am £
- Se¢lio de Cadastro, da comissio pelo Prefeito, | - Seclio de Cadastro, da . comiss3o pelo Prefeito, BN
Supervisao de Cadastro dentre titulares de cargo | Supervisio de Cadastro dentre litulares de cargo 2
@ Controle de Felras, de Assistente da Gestso | e Controle de Feiras, de Assistente de Gestio c
Feirantes e Artesaos, da de Politicas Publicas. Feirantes e Artes&os, da de Politicas Piblicas. o
Supervisdo Geral de Supervisdo Geral de °
Abestecimento, da Abastecimento, da ]
Secrataria Municipei de Secrataria Mumdpd de e
Servigos,
Subpve(eihnas. - o =
Chefe de Seclio Il DAI-07 PP-1 | Livre provimento em Chefe de Segao ! DAI-07 1 PP-l | Livre provimento em (8]
- Segéo de Informética, comniss3o pelo Prefeito, | - Seglo de Informética, comigséo pelo Prefeito, w
da Supervisio de dentre tituares de cargo | da Supervis3o de dentre titulares de cargo [e)
Cadastro @ Controle de de Assistents de Gestdo | Cadastro ¢ Controte de de Assistente de Gestao T
Felras, Feirantes e de Politicas Publicas. Feiras, Feirantes @ de Politicas Publicas. o
Artes#ios, da Supervisio Arteshos, da Superviséio : o
Geral de Abastecimento, Geral de Abastecimerio, ©
da Secretaria Municipal da Secretarla Municipal )
de Servigos. ’ de Coordenacsio das —
_ Subprofoituras. __ E
Chete de Secao i DAI-07 PP-1 | Livre provimento em Chefa de Segao Il DAI-07 1 PP-f | Livre provimento em o
- Se¢lio de Expediente & comisséc pelo Prefeito, | - Se¢3o de Expediente comissfio pelo Prefeito, >
Pessoal, da Supervisao dentre titulares de cargo | Pessoal, da Supervisio dentre titulares de cargo 'S
de Mercados e de Assistente de Gestao | de Mercados e de Assistente de Gestao o
Frigorificos Municipais, de Poltticas Publicas. Frigorificos Municipais, de Politicas Publicas. - . . :a
da Supervisao Geral de da Supervisio -
Abastecimento, da imento, o
Secretaria Municipel de Secretaria Municipal de T .
Servigos. Coordenago «
ituras. o
N
=
©
<
0
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5
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AMaoc
W DALO7 | 1 PP1_ | Livre provimento em Chefa de Segao It o7 1 1 X
°2§2‘;§%f ?::eswo, da comissao pelo Prefeito, | - Segao da Cadastro, da t8¢h ko Al 160t Prete, 940
Superviséo de Mercados dentre thulares de cargo | Supervisio da Mercados dentre titulares de cargo
@ Frigortficos Municipals, de Assistente de Gest&o | e Frigorificos Municipais, de Assistente de Gestéo
da Supervisio Geral de de Politicas Publicas. da Supervisfio Geral de de Politicas Publicas.
Abastecimento, da < | Abastecimento, de
Secretaria Municipal de Secretaria Municipal de
Servigos. das
_ Sul ras. —
Chefe de Segio It DAKLO7 PP Livre provimento em Chefe de Secao il DAKO7 1 PP-l | Livre provimento sm
- Segao de Pessoal, da comissio pelo Prefeito, de Pessoal, da comissao pelo ]
Divis&o Administrative, da dentre titulares de cargo | Divisdo Administrativa, dentre tmm de cargo
Supervisdo Geral de de Assistente de Gest#o | da Superviséio Geral de de Assgwus fie_Gnﬂo
Abastecimanto, da da Politicas Publicas. Abastecimento, da da Politicas Publicas.
Secretarie Municipal de mmldmt de
Servigos.
Subprefaituras.
o ——— — v —— - 0
Chefe de Segfio Il DAI-07 1 PP-1 | Livre provimento em Chefe de Segio i DAI-07 1 PP-1 | Livre provimento em
- Segao de Expediente, comiss8o pelo Prefeito, | - Secao de Expediente, comisso pelo Prefeito,
da Divis3o Mmhlnraﬂvn dantre titvlaras de cargo | da Divisio dentre titulares de cargo
da Supervissio Geral de de de Gestao | A da . | de Assistente de Gestlo
Abastecimento, da de Politicas Publicas. Supervissio Geral de de Pollticas Pablicas.
Secretaria Municipal de : :
3 Secretaria Municipal de .
Coorden: da:
— ras. —
Chefe de Secéo Il DAI-O7 1 PP.| | Livre provimento em Chefe de Seglio Il DAKO7 1 PP-l Uvrg provimento em
- Secéa de Expediente, comiss#o pelo Prefeito, | - Secio de Expediente, comisséo pelo Prefeito,
da Divisao Técnica de dentre titulares de da Divisiio Técnica de dentre titulares de cargos
Apoio da Frota de cargos de Assistente de | Apoio da Frota de de Assistente de Gestiio -
Velculos, da Supervissio Gestéo da Politicas Veiculos, da Supervisio de Pollticas Publicas.
Geral de Abastecimento, Publicas. de Abastecimento,
da Secretaria Municipal da Secretaria Mu
de Servigos. de Coordenacdio das
Sul furas. —
Asgsistente Administrativo | DAI-06 1 PP | Livre provimenio em Assistante Administrativo | DAI-06 1 PP | Livre provimento em
- Diviséio Técnica de comisssio pelo Prefeito, | - Divisao Técnica de comiss&o pelo Prefelto,
Apoio da Frota de dentre servidores Apolo da Frota de dentmservkiom
Velculos, da Supervisao municipais. Velculos, da Suparvisio municipais.
Geral de Abastecimento, Geral de Abastecimento, :
da Secretaria Municipal da Secretaria Municipal
de Servigos. de Coordenaciio das
— — Suby 3 — ——
Chefe de Seglo | DAI-06 1 PP-1 | Livre provimento em Chefe da Segiio ¢ DAHOS 1 PP ] Livte provunsnlo em
- Seglo de Cadastro de . comiss&o pelo Prefeito. | - de Cadastro de ‘comiss8o pelo Fraful!o
Produtores, da Diviséo Produtores, da Divisso
Técnica de Agropacuéria, Técnicade -
da Supervisfio Geral de aria, da
Abastecimento, da Supervisfio Geral de
Secretaria Mumicipal de nto, da
Servigos. Secretaria Municipal da .
Coordenaciio das
Subprefoitures
Chefe de Sec#o i DAI-08 PP-1 [ Livre provimento em Chefe de Segao DAI-06 PP-1 ] Livre provimento em
- Segdo de Frota de comissao pelo Prefeito, | - Segdio de Frota de comiss8o pelo Prefaito,
Velculos e Manutengso, dentre servidores Velculos 8 Manutencao, dentre servidores
da Divisao Técnica de municipais com da Divisao Técnica de *§ municipais com
Apoio da Frota de comprovada experiéncia | Apoio de Frota de comprovada experidncia
Valcuios, da Supervisio na 4rea. . Veiculos, da Supervisao na anea.-
Gerai de Abastecimento, Gerai de Abastecimento,
da Secretaria Municipal da Secretaria Municipal
de Servigos. de Coordenagdic das
B Subprefeitures.
Encarregado de Setor ii DAI-05 PP-i | Livre provimenio em Encaregado de Sator li DAI-05 PP-1 | Livre provimento em
- Setor de Controle de comissio pelo Prefaito, | - Setor de Controle de comisséio pelo Prefeito,
Pessoal, da Seglo de dentre tituiares de Pessoal, da Segdo de dantre litulares de cargos
Pessoal, da Divisdo cargos de Assistente de | Pessoai, da Divisso de Assistente de Gestéio
Administrativa, do Gestlo de Politicas Administrativa, do de Politicas Pyblicas.
Gabinate do Supervisor, Publicas. Gabinets do Supervisor, ) »
da Supervisdo Gerai de da Supervisio Gerai de ©
Abastecimento, da Apastecimento, da 5 ,
Secretaria Municipei de Secretaria Municipal de -—
Servigos. Coordenagio das g
e Sul [as. pre— b
Encarregado de Setor il DAIOS PP-] | Livre provimento em Encarregado de Setor li DAI-0S PP+ | Livre provimenio sm &
~ Setor de Protocolo, da comiss&o peio Prefeito, | - Setor de Protocolo, da - comiss&o pelo Prefeito, ©
Seg&o de Expediente, da dentre titulares de Sago de Expediente, da dentre titlames de cargos
Divisao Administrativa, do cargos de Assistente de | DivisBio Administrativa, de Assistente de Gesto £
Gabinete do Supervisor, Gestao de Politicas do Gebinete do de Pollticas Pbiicas. ‘2
da Supervisdo Geral de Publicas. Supervisor, da =
Abastecimento, da Superviszo Geral de [+]
Secretaria Murucnpal de Abastecimento, da o
Servigos. Secretaria Municipal de o
Coordenagio das ©
Sub) ras. c
= S = =
Encarregado de Selor Ii DAI-05 PP-i | Livre provimento em Encarregado de Setor i DAI-05 PP [ Liwe provimento em
- Setor de Controle de comisséio pefo Prefeito, { - Setor de Controle de comisshio pelo Prefelto, O
Pessoal, da Seglo da dentre titulares de Pessoal, da Segsio de dentre titulares de cargos w
Pessoal, da Divissio de Assistente de | Pessoal, da Divisdo de Assistente de Gestéio [e]
Administrativa, do Gestio de Pollticas Administretiva, do de Paliticas Prblicas. kel
Gabinete do Diretor, do Publicas. Gabinete do Diretor, do o
Departamento de Depertamento de ko]
Politicas de Politicas de i «©
Abastecimento, da Abastecimento, da )
Supervisgo Gerel de Supervisio Geral de —
Abastecimento, da Abastecimento, da E
Secretana Municipel de Secretaria Municipal de o
Servigos. Coordenagao das >
— Subprefelturas. 'S
Encarregado de Sator il DAI-05 PP-1 | Livre provimento em Encarregado de Setor it DAI-05 PP ] Livre provimenta em o
- Setor de Almoxarifado, comiss3o pelo Prefeito, | - Setor de Almoxarifado, comissdo pelo Prefeito, ‘ti
da Divisao Técnica de dentre titulares de da Diviséo Técnica de dentre titulares de cargos
Manutengéo, do cargos de Assistente de | Manutengio, do de Assistente de Gestio (@]
Departamento de Gestiio de Politicas Departamento de de Politicas Publicas. .
Politicas de . Politicas de @
Apastecimento, da Abastecimento, da o
Supervisao Geral de Supervisdo Geral da N
* | Abastecimento, da Abastecimento, da o
Secretaria Municipal de Secretaria Municipat de , <
Servigos, Coordenacdio das n
Subprefeftyrge =l
o
5
I
@
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Encamegado de Setor il DA-05 1 PPl | Livre il em de Setor |
- Setor de Desenho, da comiss&o pelo Prefeito, | - Setor de Desenho, da
Secao Técnica de dentre titulares de Seglo Téenica de
Projetos, da Divissio cargos de Assistente de | Projetos, da Divissio
Técnica de Projetos e Gestiio de Pollticas Técnica de Projetos e
Obras de Equ tog Puablicas. Obras de Equipamentos
de Abastecimento, do’ de Abastacimento, do
. Departamenta de Departamento de
' Politicas de Pollticas de
Abastecimeanto, da Abastecimento, da
Supervissio Geral de Supervis3o Gerai de
Abastecimento, da Abastecimenio, da .«
Secretaria Municipal de Secretaria Municipal de
Servigos, Coordenag8o das
Subprefeituras.
. Encarregado de Setor If DAI-05 1 PP | Livre em E: gado de Setor Il DAI-05 PP-1 | Livre provimento am_
4 - Setor de Topografia, da comissdo peio Prefaito, | - Setor de Topagrafia, da | comissdo pelo Prefelto,
Segao Técnica de dentre tituleres de Seglo Técnica de dentre titulares de cargos
Projetos, da Divisio cargos de Assistente de § Projetos, da Divisdo de Asslstente de Suporte
Técnica de Projetos e Suporte Técnico. Técnica de Projetos e Téenico,
Obras de Equipamentos Obras de Equipamentos . .
N de Abastecimento, do de Abastecjmento, do
Departamento de Departamento de
Politicas de Politicas de
Abastecimento, da Abastecimento, da
Suparvisso Gerai de Supervisiio Geral de
Abastecimento, da Abastecimento, da
. Secretaria Municipal de Secretaria Municipal de .
| Servigos. Coordenagdo d
Sub, fturas.
Encamegado de Setor il | DALOS | 13 #P4 | Livre provimento em Encarregado de Setor If DAI05 Livre provimento em
- Setor de Expedienta @ : comisséo paio Prefeito. | - Setor de Expediente o comissao pelo Prefeito,
Pessoal, da Supervisio Pessoal, da Supervisaa
das Divisdes de Controle das Divisdes de Controle
de Abastecimento, da de Abastecimento, da -
N ‘Suparvisio Geral de Supervisao Geral de
. Abastecimento, da Abastecimento, da
N Secretaria Municipa) de Sacrataria Municipal ds
; Servigos. Coordenagéo das
- — Sul aituras.
¢ Encarregado de Setor H DAI-05 1 PP-i | Livre provimento em Encarregado de Setor If DAI-05 PP-| | Livre provimento em
" - Supervisao de comisséio palo Prefeita, | - Suparvisso de comissdo pelo Prefeito,
3 Mercados e Frigorfficos dentre titulares de Marcados e Frigorificos dentre titulares de cargos
Municlpais, da cargos de Assistente de | Municipals, da de Assistente de Gestfio
Supervisao Geral de Gestfio da Politicas Suparvisfio Geral de de Politicas Piblicas.
. Abastecimento, ds Publicas. Abastecimento, da N
r Secretaria Municipal ds Secretaria Municipal de
A Servigos, Coordenagao das
{ Subprefeituras.
- 5 PPl | Livre provimento em
- PP1 | Uvre p em de Setor ¥l § DAL-O: io Prefelto,
Encariegado de Seior 11| DAKOS | 1 comissao paio Prefeito, | - Seg2o Técnica de e vots do cargos
- Segdo Técnica de. dentre itulares de Marcados Municipals, da Assistente de Gestio
Mercados Murlolpais, de Assistentade | Supervisso de Mercados de Assistenta de
de Mercados cargos de . € ey de Politicas Publicas.
Supsrista Gestao de Politicas e Frigorificos Municipais, .
& Frigorificos Municipals, Puablicas. de Supervisdo Geral de :
da Suparvisao Geral de Abastecimento, da _
Abastecimento, da Secretaria Muriicipal de
Secretaria Municipal de Coordenagsio das
: Servigos. Subprefeituras. e~
X I ntg.em de Setor li | DAKOS Rl T
Encanegadogs Setor L | A0S F 1 g B e aela Bl | - Seto g8 Expedients, e ean o cargos
- Setor de Expedents, do : dentre fitulares do - | do Sacoldo da Prefeitura G e o Gostia
Sacoldo da Prefeitura - : cargos de Assistente de | Centrai-Lests, do e s,
Centrabteste do Gestao de Politicas Gabinate do Supervisor, de Poilticas -
. Gabinste do Supervisor, Pablicas. da Supanvisio Geral de .
da Suparvis30 Geral de, Abastecimento, da g
Abastecimento, da Secreterie Municipaide | .. =
Secrotaria Municipal de Coordenagiio das ! o 2
Servigos, Subprafeituras. - — wr— «©
1| PP-l | Livre provimento em Encarregado de Setor Il { DAL-0S R Beitin Prefeito, £
Encarregado de Setor Tl | DAHOS comisséo palo Prefeito, | - Setor de Expadiente, primarnd wasiigiooil I
- Setor de Expediente, da dentre thulares do do Mercado Municipal e Assistonts de Gestad s
Mercado Municipai cargos de Assistents de | Pauistano, da go Politicas Pubiicas. . - ©
o Paulistano, da Grestao do Poiticas Supervisao de Mercados it sbiicas. . £
: Suparvisdo de Mercados Pablicas & Frigorificos Municipais, R @
o Frigorificos Municipais, i da Supervisdo Geral de =
da Supervis8o Geral de Abastecimanto, da o
Abastecimento, da Secrataria Municipal de o
Secrotaria Municipal de Coordenago das - o
Servigos. Subprefeituras. == ]
= PP4 | Livre provimento em c
Encarregado de Setor Il DAL-0S 1 PP+ ] Livre pmvnmentpor :;:m Encaneg:do de Seu;rl il DAI-05 comiasso pelo Prefaito, =
- Selor de Expedients, do :ﬂuis::ﬂﬁ o0 | Marcado Ml ool dentre tifulares de csr'gw S
Mercado Municipal Kinjo - os de Assistenta de | Kinjo Yemato, da Segdo de Assistente d:l g“ o ]
Yamato, da Sagho | Gostao de Polticas | Técnica de Mercados de Polficas Publias. o
Técnica de Mercados Pblicas. Municipals, da S
Municipais, da Suparvisso de Mercados
Superviséo de Mercados o Frigorificas Municipais, 9
& Frigorificos Municipais, da Supenvistio Geral de B
da Supervisdo Geral de Abastecimento, da -
Abastecimanto, de Secrataria Municipal de k=
Secrataria Muricipal de Coardanago das £
Servigos. refeituras. -
. o om 5 doSetor Il | DAMOS PPl | Livra provimento em - 9
§ Ecarego o iy | PV | P [ comisaso peto Prfot, |- Satrde Expediente, | comisafio palo Prafelto 2
‘ < Setor de Expedienta, da tularesde | da Secio Técnica de 1o -
Segdo Téonica de ?&?sx::“:z:qmmh de | Frigorificos Municipais, de Ass'\;:nl;;?“caﬁnsm
B Frigoificos Muricipas, Gestao de Poliicas | da Supervisdo de de Politicas Publeas.
v da Supervisdo de Publicas. Mercados e Frigorificos
Mercados e Frigortficos ’ Municipais, da
Municipais, da ’ Supervisgo Geral de
A Supervisao Geral de Abastecimento, da
: Abastecimento, da Secretaria Municipel de
. Secretaria Municipal de . Coordenagao das
B Servigos. Subprefeituras.
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Ecanegadu de Setor i DAI-05 PP-{ | Livre provi em | de Setor Il DAIYD: h ivre provimento am .-
- Setor de Expediente, do . comissgo pelo Prafeito, | - Setor de Expediente, comiss3o pelo Prefeito,
Frigorifico Municipal da dentre titulares de do Frigorifico Municipal dentre titulares de cargos
Penha, da Seg8o Técnica cargos de Assistente de | da Penha, da Secdo de Assistente de Gestio
de Frigorificos Gestéio de Politicas Técnica de Frigorificos de Politicas Publicas.
Municipais, da Publicas. : Municipais, da
Supervisio de Mercados Supervisio de Mercados
@ Frigorificos Municipais, 8 Frigorificos Municipais,
da Supervisao Geral de da Supervisdo Geral de
Abastecimento, da Abastecimento, da
Secretaria Municipal de Secretaria Municipal de
Servigos. Coordenaciio das
- Subprefeituras_
Encarregado de Sator || DAI-05 PP-y | Livre provimento em Encaregado de Setor {} DAI-05 1 PP+ | Livre provimento em
- Setor de Expediente, do comiss#o pelo Prafeito, | - Setor de Expedients, comissdo pelo Prefeito,
Frigorifico Municipal * dentre titularas de do Frigorifico Municipal dentre titulares de cargos
Central, da Segao cargos de Assistente de | Central, da Segfio de Assistents de Gestao
Técnica de Frigorificos Gestio de Politicas Técnica de Frigortficos de Politicas Pubficas.
Municipais, da Publicas. Municipais, da
Supervisio de Mercados Supervisso de Mercados
o Frigorificos Municipais, @ Frigorificos Municipais,
da Supervisso Geral de da Supervisiio Geral de
Abastecimento, da Abastecimento, da .
Secretaria Municipal de Secretaria Municipal de
Servigos. Coordenagéo das
— Subprefeituras. -
Encarregado de Setor il DAI-05 PP-1 | Livre provimento em Encarregado de Setor ti DAI-05 1 PP- | Livre provimento em
- Setor de Expediente, do comiss3o pelo Prefeito, | - Setor de Expediente, comissdo peko Prefeito,
Frigorifica Municlpal dentre titulares de do Frigorifico Municipal dentre titulares de cargos
Rinaldo Rivetti, da Segao cargos de Assislante de | Rinaldo Rivetti, da Seglio de Assistente de Gestdo .
Técnica de Frigorificos Gestao de Politicas Técnica de Frigorificos de Paliticas Pdblicas.
Municipais, da Publicas. Municipais, da - :
Supervis&o de Mercados Supervisio de Mercados
@ Frigorificos Municipals, @ Frigorificos Municipals,
da Supervisdo Geral de da Supervisio Geral de
Abastecimento, da Abastecimento, da
Secretasia Municipal de Secrelaria Municipal de
Servigos. Coordenagio das
— — Subprefeituras.
Encarregado de Setor li DAI-05 PP-l | Livre provimento em Encarregado de Setor il DAI-05 1 PPl | Livre provimento em
- Setor de Controle de comiss&o pelo Prafeito, ' | - Setor de Controle de comisséao peio Prafeito,
Pessoal, da Segdo da dentre titulares de Pessoal, da Se¢do de dentre titulares de cargos
Pessoal, da Divisio, cargos de Assistente de { Pessoal, da Divis3o de Assistente de Gestéio
Administrativa, da Gestéo de Politicas Administrativa, da da Politicas Publicas.
Suparvis3o Geral de Publicas. Supervisdo Geral de
Abastecimento, da Abastecimento, da
Secretaria Municipal de Secretaria Municipat de B
Servicos. Coordenagao das N
Subprefeituras.
-
- -
Encatregado de Setor Il DAI-05 PP-1 Tlivre em Ei de Setor li DAI-05 1 PP-| { Livre provimanto em .
- Setor de Protocolo, da " { comisséio pelo Prefeito, | - Setor de Protocolo, da comissao pelo Prefeito,
Segéio de Expediente, da dentre titulares dé Segao de Expedients, da dentre titulares de cargos
‘| Divisao Administrativa, da cargos de de | Divisso Administrati de Assistente de Gestio
Supervisao Geral de Gestéio de Politicas. da Supervisdo Geral de de Poiiticas Publicas.
Abastecimento, da Publicas. Abastecimento, da
SecretarieMunicipaide § | § | @000 eeee Secretaria Municipal de
Servigos. Coordenacfio das
Subprefeituras. —
Encarregado de Setor Ii DAL-05 PPt Ylivra am de Sator Il DA0S 1 PP-| | Livre provimento am
- Setor de Almoxarifado, comissao pelo Pre § - Setor de Almoxarifado, - . | comissao peio Prefeito,
de Seqlo Técnica de dentre titulares de de Seglio Técnica de , | dentre titulares de cargos
Contabilidade, da cargos de Assistente de | Contabilidade, da ™= de Assistente de Gestilo
Supervisio Gerel de Geslac de Politicas Superviso Geraide de Politicas Publicas.
Abastecimento, da Publicas. Abastecimanto, da R . 7
Secretaria Municipal de . Secretaria Municipat de ©
Servigos. Coordensgio das 5
- Subprefeituras. . -
Encarregado de Setor Il DAL-05 PPt | Livre provimento em Encarregado de Setor i DAL05 |20 - | PPd JLivreprovimentoem g
- Setor de Controle de comisséio pelo Prefeito, | - Setor de Controle de . comissio pelo Prefeild, —
Autos de Infragso, da dantre servidores . | Autos de Infraggio, da dentre servidores - | - &
Superviséio das Divisdes municipals, Superviséio das DivisSes municipais. ©
de Controle de de Controle de
Abastecimento, da Abastecimento, da £
Supervisio Geral de Supervisio Geral de - o
Abastecimento, de Abaste: da c
Secretaria Municipal de Secrelaria Municipai de [
Servigos. Coordenagso das o ..
— — Subprefeituras. - e o
Encarregado de Setor }| DAI-05 PP4 | Livre provimento em Encarregado de Setor il DA-05 1 PP+l | Livre provimento em ‘g'
- Setor de Escrituragio comissfo pelo Prafeito, | - Setor de Escrituragio comisséo pelo Prefeito,
Contabil, da Segdo dentre tituleres de Contébil, da Segdio dentre titulares de cargos =
Técnica de cargos de Assistente de | Técnica de de Assistente de Suporte QO
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Titulo: DECRETO N° 50.126 17/10/2008 (ver documento)

Sem revogacao expressa

Ementa: Confere nova disciplina ao Conselho Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional -
COMUSAN-SP e revoga o Decreto n® 42.862, de 13 de fevereiro de 2003.

Revogacéo: Revoga o Decreto n° 42.862/2003. (ver documento)
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DECRETO N°© 50.126, DE 17 DE OUTUBRO DE 2008

Confere nova disciplina ao Conselho Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional -
COMUSAN-SP e revoga o Decreto n® 42.862, de 13 de fevereiro de 2003.

GILBERTO KASSAB, Prefeito do Municipio de S&o Paulo, no uso das atribuicdes que lhe
sdo conferidas por lei,

DECRETA:

Art. 19, O Conselho Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional - COMUSAN-SP,
instituido pelo Decreto n° 42.862, de 13 de fevereiro 2003, vinculado a Secretaria
Municipal de Coordenagao das Subprefeituras, com o objetivo de contribuir para a
concretizagdo do direito constitucional de cada pessoa humana a alimentacdo e a
seguranga alimentar e nutricional, passa a ser disciplinado nos termos deste decreto.
Art. 20, Caberd ao COMUSAN-SP:

I - propor, acompanhar e fiscalizar as acées do governo municipal nas areas de
segurancga alimentar e nutricional;

II - cooperar na articulacdo de dreas do governo municipal com as organizagdes da
sociedade civil para a implementagcado de agdes voltadas ao combate das causas da
miséria e da fome, no ambito do Municipio;

III - incentivar parcerias de carater regional que garantam mobilizagdo dos setores
envolvidos e racionalizacdo do uso dos recursos disponiveis;

1V - coordenar campanhas de conscientizagdo da opinido plblica com vistas a unidao de
esforgos;

V - cooperar na formulacao do plano municipal de seguranca alimentar e nutricional;
VI - propor estratégias, normatizagdes, projetos e acées que implementem o Cddigo
Sanitario do Municipio de S&o Paulo, no que concerne a seguranca alimentar e
nutricional, bem como opinar a esse respeito.

Art. 39, O COMUSAN-SP sera composto por 45 (quarenta e cinco) membros titulares,
com mandato de 36 (trinta e seis) meses, observada a seguinte representagao:

I - 15 (quinze) representantes governamentais, por meio dos respectivos 6rgaos;

II - 30 (trinta) representantes da sociedade civil organizada, incluindo representantes
de trabalhadores de areas afins do setor de alimentos, por meio das respectivas
instituicbes ou entidades de classe, juridicamente constituidas.

§ 10, Cada membro titular contard com um suplente que o substituira em seus
impedimentos.

§ 29, A representacao se dara pela logica regional (Norte, Sul, Leste I, Leste II e
Oeste/Centro), conforme delimitacdo das regides a ser estabelecida em portaria
especifica da Secretaria Municipal de Coordenacdo das Subprefeituras.

§ 39, Os 6rgdos, instituicoes e entidades integrantes do Conselho deverdo optar por
atuar prioritariamente em uma das regides referidas no § 2° deste artigo, no
desenvolvimento de projetos/trabalho ou tutoria, sem prejuizo das atribuigdes
inerentes ao colegiado.

Art. 40, A representacdo governamental contara com:

I - 5 (cinco) representantes da Secretaria Municipal de Coordenacgdo das
Subprefeituras - SMSP, sendo um por regido (Norte, Sul, Leste I, Leste I e
Oeste/Centro);

II - 1 (um) representante da Supervisdo Geral de Abastecimento - ABAST, da
Secretaria Municipal de Coordenagao das Subprefeituras - SMSP;

III - 1 (um) representante da Secretaria Municipal da Saude - SMS;

IV - 1 (um) representante da Secretaria Municipal de Educacdo - SME;

V - 1 (um) representante da Secretaria Municipal de Assisténcia e Desenvolvimento
Social - SMADS;

VI - 1 (um) representante da Secretaria Municipal do Verde e do Meio Ambiente -
SVMA;

VII - 1 (um) representante da Secretaria Estadual da Salde;
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VIII - 1 (um) representante da Secretaria Estadual da Agricultura e Abastecimento;
IX - 2 (dois) representantes de instituigdes publicas estaduais de ensino
técnico/superior e de pesquisa, sendo 1 (um) do Centro Tecnoldgico Paula Souza -
CEETC e 1 (um) da Universidade de S&o Paulo - USP;

X - 1 (um) representante do Conselho Estadual de Seguranga Alimentar e Nutricional
de S3o Paulo - CONSEA-SP.

Paragrafo Unico. Na falta de indicacdo de representante por quaisquer dos segmentos
governamentais relacionados neste artigo, a substituicdo far-se-a na forma que
dispuser o Regimento Interno do Conselho, mantido o carater publico da
representagao.

Art. 5°. Os representantes da sociedade civil organizada serdo indicados em plenaria
especifica da Conferéncia Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional,
contemplando as Comissdes Regionais de Seguranga Alimentar e Nutricional, na
seguinte conformidade:

I - 5 (cinco) representantes dos movimentos populares, sociais e comunitarios, com
interface nas questdes de seguranga alimentar;

IT - 5 (cinco) representantes de entidades sindicais e associagoes gerais patronais e de
entidades sindicais e associagées patronais da area;

III - 5 (cinco) representantes de instituicdes de ensino privado técnico/superior e de
pesquisa;

IV - 2 (dois) representantes de entidades de portadores de doengas relacionadas a
alimentagao e nutrigdo;

V - 1 (um) representante de entidades de pessoas com deficiéncias;

VI - 2 (dois) representantes de entidades prestadoras de servigos.

Art. 6°. Os representantes dos trabalhadores de areas afins ao setor de alimentos, por
intermédio de suas respectivas entidades de classe, serdo indicados em plenaria
especifica da Conferéncia Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional,
contemplando as ComissGes Regionais de Seguranga Alimentar e Nutricional, na
seguinte conformidade:

I - 3 (trés) representantes de entidades sindicais de trabalhadores de areas afins a
seguranga alimentar e nutricional;

II - 3 (trés) representantes de associagdes de trabalhadores em areas afins a
seguranga alimentar e nutricional;

III - 3 (trés) representantes de conselhos regulamentadores de profissdes, ligados a
area de seguranga alimentar e nutricional;

IV - 1 (um) representante de entidades que congreguem profissionais com atuag&o
relevante em questdes de sustentabilidade ambiental.

Art. 70, Os suplentes dos representantes governamentais serdo indicados pelos
respectivos érgdos de origem e os representantes dos trabalhadores e os da sociedade
civil organizada poderdo ter, como suplentes, representantes de outras entidades,
desde que aprovado na plenaria especifica da Conferéncia Municipal de Seguranga
Alimentar e Nutricional que indicar os membros do COMUSAN-SP.

Art. 80, O COMUSAN-SP sera composto por membros eleitos e empossados na
Conferéncia Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional.

Art. 90, A presidéncia do COMUSAN-SP sera exercida por servidor da Secretaria
Municipal de Coordenagdo das Subprefeituras, designado pelo Prefeito.

Art. 10. O COMUSAN-SP tera uma Comissdo Técnica Institucional composta por
representantes do setor publico, entidades de classe, sociedade civil organizada e
instituigbes cientificas, cujo funcionamento sera definido no regimento interno do
Conselho.

Art. 11. O COMUSAN-SP devera elaborar seu Regimento Interno, a ser aprovado por
maioria simples de seus membros.
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Art. 12. O COMUSAN-SP solicitard aos 6rgdos e entidades da Administragdo Publica
Municipal dados, informagdes e colaboragdo para o desenvolvimento de suas
atividades, sempre que necessdério.

Art. 13. Cabera a Secretaria Municipal de Coordenagdo das Subprefeituras dotar o
COMUSAN-SP dos recursos materiais e humanos necessarios ao seu funcionamento.
Art. 14. As despesas com a execugdo deste decreto correrdo por conta das dotagBes
orcamentarias préprias, suplementadas se necessario.

Art. 15, Este decreto entrard em vigor na data de sua publicagdo, revogado o Decreto
n® 42.862, de 13 de fevereiro de 2003.

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO PAULO, aos 17 de outubro de 2008, 455° da
fundagao de S&o Paulo.

GILBERTO KASSAB, PREFEITO

ANGELO ANDREA MATARAZZO,

Secretdrio Municipal de Coordenagdo das Subprefeituras

Publicado na Secretaria do Governo Municipal, em 17 de outubro de 2008.
CLOVIS DE BARROS CARVALHO, Secretario do Governo Municipal
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Sem revogagao expressa
Ementa: Cria o Centro de Referéncia em Seguranga Alimentar e Nutricional Sustentdvel do Butanta -
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DECRETO N° 51.359, DE 25 DE MARGCO DE 2010

Cria o Centro de Referéncia em Seguranga Alimentar e Nutricional Sustentavel do
Butantad - CRSANS-BT, vinculado a Secretaria Municipal do Verde e do Meio Ambiente.
GILBERTO KASSAB, Prefeito do Municipio de Sdo Paulo, no uso das atribuiges que lhe
sdo conferidas por lei,

DECRETA:

Art. 19, Fica criado o Centro de Referéncia em Seguranca Alimentar e Nutricional
Sustentavel do Butantd - CRSANS-BT, voltado a melhoria qualitativa do padrdo
alimentar dos moradores da regido, a conscientizacdo para a sustentabilidade do
consumo, a inclusdo social e a criagdo de um espago para o didlogo entre a populacdo
local e o Poder Publico.

Pardgrafo Unico. O Centro de Referéncia em Seguranca Alimentar e Nutricional
Sustentavel do Butantd mantera suas atividades em edificagdo para esse fim
especialmente destinada nas dependéncias do Parque Municipal Raposo Tavares.

Art. 20, A Secretaria Municipal do Verde e do Meio Ambiente disponibilizara os recursos
humanos e materiais necessarios ao funcionamento do Centro de Referéncia em
Seguranga Alimentar e Nutricional Sustentavel do Butanta.

Paragrafo Unico. A Divisdo Técnica do Niicleo de Gestdo Descentralizada Centro-Oeste
1, do Departamento de Gestao Descentralizada - DGD, da Secretaria Municipal do
Verde e do Meio Ambiente, incumbira a responsabilidade pelas providéncias
administrativas relativas a gestdo do Centro de Referéncia em Seguranga Alimentar e
Nutricional Sustentdvel do Butantd, com o suporte da administragdo do Parque
Municipal Raposo Tavares.

Art. 39, O Centro de Referéncia em Seguranca Alimentar e Nutricional Sustentavel do
Butantd contard com um Conselho, de carater consultivo, composto pelos seguintes
membros:

I - 1 (um) representante da Divisdo Técnica do Nucleo de Gestdo Descentralizada
Centro-Oeste 1, do Departamento de Gestdo Descentralizada - DGD, da Secretaria
Municipal do Verde e do Meio Ambiente, que serd responsavel pela coordenagdo das
atividades do Conselho;

IT - o Administrador do Parque Municipal Raposo Tavares;

IIT - 1 (um) representante da Secretaria Municipal de Assisténcia e Desenvolvimento
Social, por meio do Centro de Referéncia de Assisténcia Social - Regional Butant3;

IV - 1 (um) representante da Secretaria Municipal de Participagdo e Parceria;

V - 1 (um) representante indicado pela Subprefeitura do Butant§;

VI - 5 (cinco) representantes indicados pelas organizagdes que integram a Rede de
Seguranga Alimentar e Nutricional do Butantd, nos termos do regimento interno.
Paragrafo Gnico. O Conselho do Centro de Referéncia em Seguranca Alimentar e
Nutricional Sustentavel do Butantd - CRSANS-BT elaborara e aprovard o seu
regimento interno, obedecidas as disposi¢Oes legais pertinentes.

Art. 40, As atividades do Centro de Referéncia em Seguranga Alimentar e Nutricional
do Butantd serdo desenvolvidas em consonancia com as diretrizes dos Conselhos
Municipal, Estadual e Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional.

Art. 5°, A Secretaria Municipal do Verde e do Meio Ambiente podera celebrar
convénios, termos de cooperagdo ou outros ajustes previstos em lei para o
desenvolvimento das atividades do Centro de Referéncia em Seguranga Alimentar e
Nutricional Sustentavel do Butanta.

Art. 6°. A Secretaria Municipal de Participacdo e Parceria podera implantar, sob sua
responsabilidade, atividades integradas ao Centro de Referéncia em Seguranca
Alimentar e Nutricional Sustentavel do Butantd.

Art. 70, As despesas com a execucdo deste decreto correrdo por conta das dotagdes
orgamentarias proprias, suplementadas se necessario.

Art. 80, Este decreto entrara em vigor na data de sua publicagao.
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PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO PAULO, aos 25 de marco de 2010, 457° da
fundagdo de Sdo Paulo.

GILBERTO KASSAB, PREFEITO

EDUARDO JORGE MARTINS ALVES SOBRINHO, Secretario Municipal do Verde e do
Meio Ambiente

RONALDO SOUZA CAMARGO, Secretario Municipal de Coordenacdo das Subprefeituras
ALDA MARCO ANTONIO, Secretaria Municipal de Assisténcia e Desenvolvimento Social
JOSE RICARDO FRANCO MONTORO, Secretario Municipal de Participagdo e Parceria
Publicado na Secretaria do Governo Municipal, em 25 de margo de 2010.

CLOVIS DE BARROS CARVALHO, Secretario do Governo Municipal
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PUBLICADO DOC 20/01/2011, p. 1 c. 2-4

DECRETO N° 52.090, DE 19 DE JANEIRO DE 2011

Aprova o Regimento Interno do Conselho de Alimentagdo Escolar - CAE.

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

CONSIDERANDO a edigdo do Decreto n® 52.089, de 19 de janeiro de 2011, que
reorganiza o Conselho de Alimentagdo Escolar - CAE, adequando-o as normas
previstas na Lei n°® 11.947, de 16 de junho de 2009, bem como na Resolugao
CD/FNDE n° 38, de 16 de julho de 2009, que dispdem sobre o atendimento da
alimentagdo escolar aos alunos da educagdo bdasica no Programa Nacional de
Alimentagdo Escolar - PNAE,

DECRETA: ,

Art. 19, Fica aprovado, nos termos do Anexo Unico deste decreto, o Regimento
Interno do Conselho de Alimentagao Escolar - CAE.

Art. 290. Este decreto entraréd em vigor na data de sua publicagdo, revogado o
Decreto n® 40.278, de 5 de fevereiro de 2001.

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO PAULO, aos 19 de janeiro de 2011, 457°
da fundagao de Sdo Paulo.

GILBERTO KASSAB, PREFEITO

ALEXANDRE ALVES SCHNEIDER, Secretario Municipal de Educagao

NELSON HERVEY COSTA, Secretédrio do Governo Municipal

Publicado na Secretaria do Governo Municipal, em 19 de janeiro de 2011.

Anexo Unico do Decreto n° 52.090, de 19 de janeiro de 2011

REGIMENTO INTERNO DO CONSELHO
DE ALIMENTACAO ESCOLAR - CAE

Capitulo 1
Da Natureza e Finalidade

Art. 19, O Conselho de Alimentagado Escolar - CAE, criado pelo Decreto n°® 35.412,
de 18 de agosto de 1995, e reorganizado pelo Decreto n° 52.089, de 19 de janeiro
de 2011, é 6rgdo colegiado de carater fiscalizador, permanente, deliberativo e de
assessoramento, conforme previsto na Lei Federal n® 11.947, de 16 de junho de
2009, e na Resolugao CD/FNDE n© 38, de 16 de julho de 2009, e passa a ser regido
pelas normas constantes deste Regimento Interno.

Art. 29, O Conselho de Alimentag&@o Escolar - CAE tem por finalidade principal
controlar, fiscalizar e acompanhar a execugdo do Programa Nacional de
Alimentagdo Escolar - PNAE, de maneira a assegurar alimentos de boa qualidade e
padrdes de higiene adequados, desde a aquisicdo até a distribuicdo aos educandos
atendidos, pautando-se pelos seguintes principios:

I - o direito a alimentagdo adequada, visando garantir a segurancga alimentar e
nutricional dos alunos;

IT - a universalidade do atendimento da alimentacgdo escolar gratuita, consistente
na atengdo aos alunos matriculados na rede publica municipal de educagao basica;
111 - a equidade, compreendendo o direito constitucional a alimentagao escolar,
com vistas a garantia do acesso ao alimento de forma igualitaria;

IV - a sustentabilidade e a continuidade, objetivando o acesso regular e
permanente a alimentagdo saudavel e adequada;

V - o respeito aos habitos alimentares, considerados como tais as praticas
tradicionais que fazem parte da cultura e da preferéncia alimentar local saudaveis;
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VI - o compartilhamento da responsabilidade pela oferta da alimentagdo escolar e
das agdes de educagao alimentar e nutricional entre os entes federados, conforme
previsto no artigo 208 da Constituicdo Federal;

VII - a participagdo da comunidade no controle social, no acompanhamento das
acdes realizadas pelo Municipio de Sao Paulo para garantir a execugao do
Programa.

Art. 39, A atuacgdo do Conselho de Alimentagdo Escolar - CAE embasa-se nas
seguintes diretrizes:

I - 0 emprego da alimentagdo saudavel e adequada, que compreende o uso de
alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradigdes e os habitos
alimentares saudaveis, contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento dos
alunos e para a melhoria do rendimento escolar, em conformidade com a faixa
etaria, 0 sexo, a atividade fisica e o0 estado de saude, inclusive dos que necessitam
de atengdo especifica;

IT - a inclusdo da educagao alimentar e nutricional no processo de ensino e
aprendizagem, que perpassa pelo curriculo escolar, abordando o tema alimentagao
e nutrigdo e o desenvolvimento de praticas saudaveis de vida, na perspectiva da
seguranga alimentar e nutricional;

III - o apoio ao desenvolvimento sustentdvel, com incentivos para a aquisicdo de
géneros alimenticios diversificados, produzidos em ambito local e preferencialmente
pela agricultura familiar e pelos empreendedores familiares, priorizando as
comunidades tradicionais indigenas e de remanescentes de quilombos.

Capitulo II
Da Constituicdo e Organizacgdo

Art. 40, O Conselho de Alimentagado Escolar - CAE sera integrado por:

I - 3 (trés) representantes indicados pelo Poder Executivo;

IT - 6 (seis) representantes das entidades dos docentes, discentes ou trabalhadores
na area de educagdo do Municipio de Sdo Paulo, indicados pelo respectivo 6rgdo de
representagao e escolhidos por meio de assembléias realizadas para essa finalidade
especifica, devidamente registradas em ata, sendo 3 (trés) deles docentes ativos
ou inativos, escolhendo-se, no caso dos discentes, apenas maiores de 18 (dezoito)
anos ou emancipados;

IIT - 6 (seis) representantes de pais de alunos, indicados pelos Conselhos Escolares,
Associagbes de Pais e Mestres ou entidades similares, sendo 1 (um),
necessariamente, representante de comunidade indigena, mediante prévia escolha
em assembléia realizada para essa finalidade especifica, devidamente registrada
em ata;

IV - 6 (seis) representantes indicados por entidades civis organizadas, escolhidos
em assembléia realizada para essa finalidade especifica, devidamente registrada
em ata.

Art. 50. Cada membro titular do CAE terd um suplente do mesmo segmento
representado, com excegao dos membros titulares previstos no inciso II do artigo
49 deste Regimento, 0s quais poderdo ter como suplentes qualquer um dos
segmentos citados no referido inciso.

Art. 6°. Os membros do CAE terdo mandato de 4 (quatro) anos, podendo ser
reconduzidos de acordo com a indicacdo dos respectivos segmentos.

Art. 7°. Fica vedada a indicagdo de Ordenadores de Despesas do Municipio de S&o
Paulo para compor o CAE. ,

Art. 89, O exercicio do mandato de conselheiro do CAE é considerado servigo
publico relevante, vedando-se, contudo, sua remuneragao.

Art. 99, A designacdo dos membros do CAE sera feita mediante portaria do Prefeito,
observadas as disposigbes previstas neste Regimento.

Art. 10. Para a elei¢do do Presidente, do Vice-Presidente e do Secretario do CAE,
deverdo ser observados os seguintes critérios:
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I - o Presidente, o Vice-Presidente e 0 Secretario serdo eleitos dentre os membros
titulares do CAE por, no minimo, 2/3 (dois tercos) dos conselheiros titulares, em
sessdo plenaria especificamente voltada para essa finalidade, para exercicio de
mandatos coincidentes com os dos integrantes do Conselho, podendo ser reeleitos
uma unica vez;

II - o Presidente, o Vice-Presidente e o Secretario poderdo ser destituidos pelo voto
de 2/3 (dois tergos) dos conselheiros do CAE presentes em assembléia
especialmente convocada para essa finalidade, hipétese em que deverdo ser
imediatamente eleitos outros membros para completar os periodos restantes dos
respectivos mandatos;

III - a escolha do Presidente, do Vice-Presidente e do Secretario podera recair
apenas entre os representantes referidos nos incisos 1I, III e IV do artigo 49 deste
Regimento.

Art. 11. Apés a designacdo dos membros do CAE, as substituigbes dar-se-3o
somente nos seguintes casos:

I - mediante rentdncia expressa do conselheiro;

II - por deliberagdao do segmento representado;

III - pelo ndo comparecimento as sessdes do Conselho, observado o limite maximo
de 3 (trés) reunides consecutivas ou 5 (cinco) interpoladas, sem justificativa,
durante o ano civil;

IV - pelo descumprimento das disposigdes previstas neste Regimento Interno,
desde que a substituicdo seja aprovada em reunido convocada especificamente
para discutir o assunto.

Paragrafo Gnico. As auséncias dos conselheiros as reunides poderdo ser justificadas
até a data da reunido subsequente, mediante apresentagdo de requerimento, por
escrito, dirigido ao Presidente.

Art. 12. Nas hipGteses previstas nos incisos I a IV do "caput" do artigo 11 deste
Regimento, o CAE devera encaminhar a Secretaria Municipal de Educagdo a cépia
do correspondente termo de rentincia ou da ata da sessdo plendria do CAE ou da
ata da reunido do segmento em que se deliberou pela substituigdo do membro,
para fins de comunicagdo ao Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo -
FNDE.

Art. 13. Ocorrendo a saida de membro do CAE, de acordo com as hipéteses
previstas no artigo 11 deste Regimento, o segmento representado indicaréd novo
membro para o preenchimento da vaga, mantida a exigéncia de designagdo
mediante portaria do Prefeito, de maneira a preservar a composigdo fixada no
artigo 49 deste Regimento.

Art. 14. No caso de substituicio de membro do CAE, o novo conselheiro exercera
suas fungdes pelo tempo restante do mandato do membro substituido.

Capitulo III
Das Atribuicbes

Ar. 15. Sdo atribuigbes do CAE:

I - acompanhar e fiscalizar o cumprimento das diretrizes da alimentag&o escolar
estabelecidas pela Lei Federal n°® 11.947, de 2009, e Resolugdo CD/FNDE n© 38, de
2009;

II - acompanhar e fiscalizar a aplicagdo dos recursos destinados a alimentac&o
escolar;

I1I - zelar pela qualidade dos alimentos, em especial quanto as condigdes higiénicas
e a aceitabilidade dos cardapios oferecidos;

IV - receber o Relatério Anual de Gestdo do PNAE, bem como analisar e emitir
parecer conclusivo acerca da aprovag&o ou ndo da execugdo do programa;

V - comunicar ao FNDE, ao Tribunal de Contas do Municipio de S&o Paulo, ao
Ministério PUblico do Estado de S&o Paulo e aos demais érgdos de controle qualquer
irregularidade identificada na execugédo do PNAE, inclusive em relagdo ao apoio para
funcionamento do CAE, sob pena de responsabilidade solidaria de seus membros;
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VI - fornecer informagdes e apresentar relatérios acerca do acompanhamento da
execucao do PNAE, sempre que solicitado;

VII - realizar reunido especifica para apreciagéo da prestagdo de contas, com a
participagdo de, no minimo, 2/3 (dois tergos) dos conselheiros titulares;

VIII - elaborar seu Regimento Interno.

Paragrafo Unico. O CAE podera desenvolver suas atividades em regime de
cooperagao com os conselhos de seguranga alimentar e nutricional estaduais e
municipais e demais conselhos afins, bem como devera observar as diretrizes
estabelecidas pelo Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional -
CONSEA.

Capitulo IV
Das Reunioes e do Funcionamento

Art. 16. O CAE é colegiado deliberativo, pleno e conclusivo que, para o
desenvolvimento de suas atividades, relne-se ordinaria e extraordinariamente de
acordo com os requisitos de funcionamento estabelecidos neste Regimento Interno.
Art. 17. O CAE reunir-se-3, ordinariamente, uma vez por més e,
extraordinariamente, sempre que convocado por seu Presidente ou por solicitacdo
de, no minimo, 50% (cinquenta por cento) de seus membros titulares.

§ 19, As datas e horarios das reunides ordinarias serdo fixadas pelo colegiado,
mediante consenso, na primeira reunido ordindria de cada semestre.

§ 20, A solicitacdo de reunido extraordinaria devera ser feita pelos membros
postulantes, mediante requerimento protocolado com, no minimo, 72 (setenta e
duas) horas de antecedéncia, dirigido ao Presidente do CAE, cabendo-lhe expedir a
convocagao de todos os membros com, no minimo, 24 (vinte e quatro) horas de
antecedéncia.

Art. 18. As convocagdes para as reunioes poderdo ser realizadas por
correspondéncia ou meio eletronico.

Art. 19. As reunides instalar-se-ao, em primeira convocagdo, com, pelo menos,
50% (cinquenta por cento) dos membros titulares presentes ou, apés 30 (trinta)
minutos, com qualquer nUmero, momento em que 0s membros suplentes presentes
assumirdo o lugar dos respectivos titulares ausentes.

Paragrafo Gnico. Os suplentes presentes, cujos titulares também estiverem
presentes, poderdo participar das reunides ordindrias e extraordinarias com direito
a voz, porém sem direito a voto.

Art. 20. Das reunides ordinarias e/ou extraordinarias poderdo participar, com
direito a voz e sem direito a voto, assessores técnicos ou juridicos, autoridades
constituidas ou, ainda, convidados que possam trazer informagdes ou pareceres
técnicos de interesse do CAE, mediante convite expedido por seu Presidente.

§ 19°. Qualquer membro, titular ou suplente, podera submeter ao CAE nomes de
pessoas para serem convidadas.

§ 29. O credenciamento de interessados no acompanhamento das reunides
ordinéarias sera feito perante o Presidente, com antecedéncia minima de 48
(quarenta e oito) horas.

Art, 21. Os membros do CAE fardo, durante o periodo letivo, no minimo, 1 (uma)
diligéncia a cada més nas unidades educacionais da Secretaria Municipal de
Educagdo, para acompanhamento e fiscalizagdo do PNAE.

Pardgrafo Gnico. Para a realizacdo de diligéncias, o quérum minimo é de 2 (dois)
membros.

Capitulo V
Das Disposi¢des Gerais

Art. 22, Este Regimento Interno podera ser alterado, total ou parcialmente, por
meio de proposta expressa de qualquer um de seus membros, desde que aprovada,
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em reunido especifica e com pauta predefinida, pelos votos de, pelo menos, 2/3
(dois tergos) de seus integrantes.

Art, 23. Este Regimento Interno, aprovado em reunido do Conselho de Alimentagao
Escolar - CAE, por maioria simples de seus membros, entrara em vigor a partir da
data de sua publicagdo no Diario Oficial da Cidade.
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Foi encontrada 1 ocorréncla

1. PORTARIA N°: 2619 Ano: 2011 Secretarla: SMS

Publicagdo
6/12/2011, Folha 23

menta:

E :
'APROVA O REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS. ESTABELECE CRITERIOS/PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS PARA PRODUCAO DE ALIMENTOS. REVOGA P 1210/06(SMS).

Ver texto integral

Prefeitura da Cidade de S#o Paulo | Expediente | Portal e Inclusio Digital | S&o Paulo, 26 de Agosto de 2013 | i Contato | Mapa do site |
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PORTARIA 2619/11 - SMS

O Secretario Municipal da Satde, no uso de suas atribui¢des legais e, CONSIDERANDO as disposigdes
contidas nos artigos 10, 45 e 46 da Lei Municipal n® 13.725, de 09 de janeiro de 2004 (C 6digo Sanitario do
Municipio de S&o Paulo);

CONSIDERANDO a necessidade de constante aperfeigoamento das agdes de vigilancia em saude, visando a
protegdo da salde da populagdo e as peculiaridades locais, RESOLVE:

Art. 1°- Aprovar o Regulamento de Boas Praticas e de Controle de condigdes sanitarias e técnicas das
atividades relacionadas a importagao, exportagao, extragao, produgao, manipulagao, beneficiamento,
acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuigdo, embalagem e reembalagem, fracionamento,
comercializagao e uso de alimentos — incluindo aguas minerais, aguas de fontes e bebidas -, aditivos e
embalagens para alimentos.

Art. 2° - Além da legislago federal, estadual e municipal, os estabelecimentos que realizam quaisquer das
atividades descritas no artigo 1° ficam obrigados a cumprir as boas praticas, bem como os procedimentos
operacionais padronizados estabelecidos no Regulamento aprovado por esta Portaria.

Art. 3° - A desobediéncia ao disposto no Regulamento aprovado por esta Portaria configura infragio sanitaria,
punivel nos termos da legislagdo especfifica e da Lei Municipa! n® 13.725, de 09 de janeiro de 2004 (Cédigo
Sanitario do Municipio de S&o Paulo).

An. 4° - Revogam-se as disposi¢gdes em contrario, especialmente a Portaria SMS.G n° 1.210/06.
An, 5° - Esta Portaria entrard em vigor 90 dias ap6s a data de sua publicagao.
ANEXO

Regulamento de Boas Préticas e de Controle de condigdes sanitarias e técnicas das atividades relacionadas a
importagdo, exportagdo, extragdo, produgdo, manipulagao, beneficiamento, acondicionamento, transporte,
armazenamento, distribuigdo, embalagem, reembalagem, fracionamento, comercializagdo e uso de alimentos,
aguas minerais e de fontes, bebidas, aditivos e embalagens para alimentos.

1. DEFINIGOES
Para fins deste Regulamento considera-se:

Aditivo Alimentar: Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de nutrir,
com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a fabricagao,

processamento, preparagao, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou
manipulagdo de um alimento. Ao agregar-se podera resultar em que o préprio aditivo ou seus derivados se
corvertam em um componente de tal alimento. Esta defini¢cao ndo inclui os contaminantes ou substancias
nutritivas que sejam incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais.

Alimento: Toda substancia ou mistura no estado sélido, liquido, pastoso ou qualquer outra forma adequada,
destinada a fornecer ao organismo humano os elementos normais a sua formagéo, manutengio e
desenvolvimento, incluindo dguas minerais, aguas de fontes e bebidas.
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Alimento preparado: AI‘(o pronto para consumo que foi manipulado em cozinhas industriais, cozinhas fls. 72
institucionais, restaurantes, lanchonetes, bufés, rotisserias e congéneres e exposto a venda ou distribuigdo, S.
embalado ou ndo, subdividindo-se em trés categorias:

a) Alimento cozido, mantido quente e exposto ao consumo,

b) Alimento cozido, mantido refrigerado, congelado ou & temperatura ambiente, que necessite ou néo de
aquecimento antes do consumo;

¢) Alimento cru, mantido refrigerado ou a temperatura ambiente, exposto ao consumo.

Animais Sinantrépicos: S30 aqueles que se adaptaram a viver junto ao homem, a despeito da vontade deste.
Destacam-se entre os animais sinantrépicos aqueles que podem transmitir doengas ou causar agravos a
salide do homem, tais como moscas, formigas, aranhas, abethas, pombos, ratos e baratas, entre outros.

Boas Praticas: Procedimentos que devem ser adotados a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitariae a
conformidade dos alimentos e das embalagens para alimentos com a legislagao.

Contaminante: Qualquer agente de origem fisica, biolégica ou quimica, matéria estranha ou outras substancias
n3o intencionaimente adicionadas ao alimento que possam comprometer a seguranga e a adequagao dos
alimentos.

Contaminagao cruzada: Transferéncia da contaminagao de uma area ou produto para areas ou produtos
anteriormente ndo contaminados por meio de superficies de contato, méos, utensilios, equipamentos, entre
outros.

Cozinhas industriais: Cozinhas que preparam e fornecem alimentagdo pronta para o consumo para
comunidades fixas, como indlistrias e empresas.

Cozinhas institucionais: Cozinhas que preparam e fornecem alimentacao pronta para consumo para
comunidades fechadas, como creches, escolas, instituigdes de longa permanéncia para idosos, presidios e
quartéis, entre outros.

Embatlagem primdria: E a embalagem que est4 em contato direto com os alimentos.

Embalagem secundéria: E a embalagem destinada a conter a embalagem primaria.

Embalagem tercidria: E a embalagem destinada a conter uma ou varias embalagens secunddrias.

Equipamentos de refrigeragao: Equipamentos destinados a manter as temperaturas dos alimentos resfriados
ou congelados. ‘

WNpdo contém assinaturas.
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Higienizagio das maos: Termo genérico aplicavel & higienizagao simples das maos e higienizagao
antisséptica das maos.

Higienizagdo simples das maos: Ato de higienizar as maos com agua e sabonete liquido comum.

Higienizacio antisséptica das maos: Ato de higienizar as mios com agua e sabonete liquido associa
agente antisséptico.
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Higienizagdo de ambientes, equipamentos, utensilios e alimentos: Operagdo que compreende as etap:
limpeza e desinfecgao.
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Ingrediente: E qualquer substancia, incluidos os aditivos alimentares, empregada na fabricag3o ou prepé\’@éo
de um alimento e que permanece no produto final, ainda que de forma modificada. =)
w0
Lote: Conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo fabricante ou fracionador, emd“empo
determinado, sob condigdes essenciaimente iguais.

Material sanitario: Material inerte que nao favorece a migragéo de elementos para os alimentos, atéxico, liso,

impermeavel, lavavel, de facil higienizagao, resistente ao ataque de substancias corrosivas e a agio mecanica.
hi tan: Tada
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embalagens, os equipamentos e utensilios utilizados em alimentos, e as superf que entram em contato
com os alimentos. Também é considerado manipulador de alimentos o funcionario que participe diretamente
da oferta de refeigdes para criangas, idosos, e para qualquer pessoa que dependa de auxilio para ingestéo de
alimentos.

Manipulagdo de alimentos: Operagdes efetuadas sobre as matérias-primas para obtengao e entrega ao
consumo do alimento preparado oudo produto acabado, envolvendo as etapas de preparagdo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicio, exposigao & venda, oferta de refeigdes, entre outras.

Matéria—prima: E toda substéncia que para ser utilizada como alimento necessite sofrer tratamento e ou
transformacg3o de natureza fisica, quimica ou biolégica.

Manual de Boas Praticas: Documento que descreve as operagdes realizadas pela pessoa fisica oujuridica, e
que inclui, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manuten¢io da higienizagao das instalagbes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidade da agua para consumo humano, o controle integrado de
vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saiide dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade
do produto final.

Procedimento Operacional Padronizado - POP: Procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrugdes sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e especificas na produgdo, armazenamento e
transporte de alimentos.

Rastreabilidade: Processo de acompanhamento do produto na cadeia produtiva, que engloba produgao,
beneficiamento, armazenamento, fransporte, industrializagdo, embalagem, reembalagem, comercializagéo,
utilizagdo e consumo final.

Responsavel técnico: E o profissional legaimente habilitado, responsavel pela qualidade e seguranga do
produto perante os 6rgaos de vigilancia em salide.

Restos alimenticios: Alimentos ja expostos para o consumo ou aqueles que nao foram expostos, mas foram
mantidos fora das condigdes de tempo e temperatura recomendadas pelo fabricante ou por este regulamento.

Saneantes: Substancias ou preparagdes destinadas a limpeza, desinfecgdo ou desinfestagdo domiciliar, em
ambientes coletivos ou pUblicos, em lugares de uso comum e no tratamento de agua, compreendendo, entre
outros, os detergentes e seus congéneres, alvejantes, desinfetantes, agua sanitaria e desinfestantes.

2. EDIFICAGAO E INSTALAGOES

21. Os estabelecimentos devem situar-se em areas isentas de substancias potencialmente toxicas e de outros
contaminantes. As areas circundantes ndo devem oferecer condigdes de atragio, acesso, proliferagao e abrigo
para pragas e vetores. :

2.2. Area externa - Os patios e as vias de circulagdo ao redor das areas de recebimento, pré-preparo, preparo,
armazenamento e expedigdo de alimentos devem ser revestidos com piso resistente ao transito sobre rodas,
lavavel e sem acumulo de liquidos e residuos. A vegetagdo deve ser mantida aparada.

2.2.1. A area destinada ao armazenamento de residuos deve ter dimens3o compativel com as quantidades
geradas e com a frequéncia da coleta, ser revestida com material sanitério e ser provida de ponto de agua e
ralo ligado a rede de esgoto. Deve ser protegida da chuva, sol, acesso de animais e de pessoas estranhas &
atividade.

2.2.2. As cagambas e os outros recipientes utilizados no armazenamento de residuos devem ser construidos
com material de facil limpeza, possuir tampas bem ajustadas e permanecer dispostos em local com piso
lavavel dotado de ralo ligado & rede de esgoto.

2.2.2.1. Esses recipientes devem estar disponiveis em nimero suficiente e possuir capacidade compativel com
a quantidade de residuos gerados.

2.2.3. A 4rea para guarda de botijdes de gas deve ser exclusiva para armazenamento de recipientes de Gas
Liquefeito de Petrleo (GLP) e seus acessorios. A delimitagéo deve ser efetuada com estruturas que evitem o
acesso de pessoas estranhas e permita a constante ventilagdo.
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2.3.Areas Externas e Ir%s - Todas as edificagdes, instalagdes e dependéncias devem ser mantidas limpas,
i

organizadas, em boas cohidigdes de conservagio, livies de focos de insalubridades, pragas, vetores urbanos, fls. 73

outros animais, materiais em desuso, inserviveis e estranhos 3 atividade.

2.3.1. Toda construgdo deve garantir a acessibilidade & pessoa com deficiéncia ou com mobilidade reduzida
conforme legislagao vigente.

2.3.2. Os estabelecimentos nio podem ter comunicagio direta com dependéncias residenciais, bem como ser
utilizados como moradia, dormitério ou para outras finalidades néo pertencentes 3 atividade fim. O descanso
durante as pausas deve ocorrer em local proprio, separado e sem acesso direto as dreas de manipulagéo de
alimentos.

2.3.3. Os ralos e as grelhas devem ser em nimero suficiente de forma que seja possivel 0 adequado
escoamento de liquidos. Devem ser dotados de dispositivos resistertes que impegam a passagem de pragas

e vetores urbanos. Nas areas internas é obrigat6ria a instalag&o de ralos protegidos e sifonados. Os ralos e
grelhas devem ser ligados a rede de esgoto.

2.3.3.1. E proibida a instalagio de ralos ou grelhas no interior das camaras frias.
2.3.4. E obrigatéria a existéncia de reservatério de agua potavel, que deve:

1. Ser instalado em local acessivel para inspeg&o e higienizagéo, protegido contra inundagdes, infiltragdes,
acesso de vetores, pragas e outros animais;

ll. Possuir capacidade e vaz&o suficientes;

1il. Ser construido com material resistente aos produtos e aos processos de higienizagdo, atéxico, inodoro e
impermeavel;

V. Possuir superficie lisa;

V. Ser mantido em boas condi¢des de conservagio, sem rachaduras.

VI. Ser mantido bem vedado;

VIii. Possuir extravasador na sua parte supetrior.

2.4, Areainterna - As instalagdes devem ser organizadas de forma a facilitar a execugso dos procedimentos
operacionais, apresentar fluxos ordenados, continuos, sem cruzamento de etapas e linhas do processo de
produgéo, compreendendo desde o recebimento da matéria-prima até a expedigdo do produto acabado oua
distribuicio para o consumo. A separagéo adequada das diferentes atividades deve estar garantida por meios
fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagao cruzada.

2.4.1. O dimensionamento das instalagdes deve ser compativel com as atividades desenvolvidas,
considerando-se o volume de produc#o, as caracteristicas dos produtos, o padrdo do cardapio e os sisﬁmas
de distribuigo e venda. S
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2.4.2. As instalagdes devem set organizadas de maneira a restringir o transito de pessoas nfo envolvidgs®
diretamente com as atividades realizadas no setor. Qo

2.4.3. As préticas de reformas civis devem ser executadas fora do horario de manipulagdo dos aliment
realizagio de obras durante o funcionamento do estabelecimento sé é permitida quando for possivel o
completo isolamento da 4rea que est4 sendo reformada. O isolamento deve ser efetuado de forma a e
contaminagio dos demais setores.

2.4.3.1. Durante a execuciio dessas atividades todos os equipamentos, utensilios, mveis, embalagens gana\o

alimentos e alimentos devem estar adequadamente protegidos.

2.4.3.2. As instalagdes, os méveis, os equipamentos e os utensilios devem estar higienizados quando d
reinicio das atividades de manipulagao de alimentos.

2.4 4 A edificagdo e as instalagdes devem garantir aos funcionarios o conforto ambiental, que compreende o
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tém assinaturas.
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nivel de ruidos, a ventilagéo, a iluminagéo e a minimizagéo da poluicdo do ar no.l de trabalho.

2.4.5. Os pisos devem ser revestidos com material liso, antiderrapante, impermeavel, lavavel, de facil
higienizag&o e resisterte ao uso e aos produtos de limpeza e desinfecgdo. Devem ter inclinagdo suficiente em
direg@o aos ralos para ndo permitir que a 4gua fique estagnada. Nao é permitida a utilizagdo de papeldo,
tapetes, carpetes ou outros materiais ndo sanitarios para forragdo de pisos.

2.46. As paredes devem possuir acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cor clara e resistente aos
impactos, a higienizagdo e ao calor. Devem estar livres de umidade, bolores, descascamentos, rachaduras e
outras imperfeigdes. Sao vedadas as divisérias de vazio interno. As aberturas para iluminagdo e instalagdo de
equipamentos de exaustdo, ventilagdo e climatizagdo devem ser protegidas contra o acesso de animais
sinantrdpicos e sujidades.

2.4.7. Os tetos devem possuir acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara, sem frestas e resistente ao
calor. Devem estar livres de goteiras, umidade, bolores, descascamentos e rachaduras. E proibido forro de
madeira em ambientes que envolvam a geragdo de calor e umidade. Os védos de telhado e as aberturas para
ventilagdo, exaustdo e entrada de luz devem possuir mecanismos de protegéo contra a entrada de animais
sinantropicos e sujidades.

2.4.8. As portas devem possuir acabamento liso, resistente, impermedvel, de facil impeza e de cor clara.
Devem estar ajustadas aos batentes e possuir fechamento automatico. As portas com acesso direto ao meio
externo devem ter mecanismos de protegdo contra entrada de sujidades e animais sinantropicos. Os
estabelecimentos que, devido as caracteristicas de suas atividades, ndo consigam manter o isolamento
adequado do meio externo devem possuir, em todas as portas internas, mecanismos de protegdo iguais
aqueles exigidos para as portas com acesso direto ao meio externo. E vedada a utilizagio de cortinas
plasticas com o objetivo de impedir o acesso de sujidades e animais sinantropicos.

2.4.9. As janelas devem possuir acabamento liso, resistente, impermeével e de facil limpeza. Devem possuir
mecanismos de protecao adequados contra 0 acesso de animais sinantropicos e outros contaminantes. As
telas milimétricas, quando instaladas, devem possuir malha de 2 milimetros, ser construidas com material
resistente e de facil impeza, ser mantidas integras e ajustadas aos batentes. As janelas devem estar
protegidas de modo que os raios solares ndo incidam diretamente sobre os funcionarios, alimentos e
equipamentos sensiveis ao calor. A protegdo adotada deve ser constituida de material de facil limpeza.

2.4.10. A iluminag3o deve ser uniforme, sem ofuscamentos, contrastes excessivos, sombras e cantos escuros,
- e ndo deve alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos.

2.4.11. Para as areas destinadas exclusivamente ao consumo de alimentos ndo se aplicam os itens 2.4.5 a
2.4.10. As paredes, tetos, janelas, portas, pisos, grelhas e ralos devem ser mantidos em bom estado de
conservagéo.

2.4.12, Nas rampas, escadas, locais com desnivel de piso e em ambientes mais altos em relag&o a outros &
obrigatéria a instalagdo de corrimao ou guarda-corpo. Os pisos das rampas e escadas devem possuir
dispositivos antiderrapantes especificos.

2.4.13. As lampadas e as luminarias instaladas em locais nos quais os alimentos ndo estejam embalados
devem ser protegidas contra explosdes e quedas acidentais.

2.4 .14, As fiagbes elétricas devem ser embutidas em elefroductos, internos ou externos as paredes, segundo a
legislagdo vigente.

2.4.15. A ventilagdo deve proporcionar a renovagio do ar e garantir que o0 ambiente fique livre de fungos,
gases, pds, fumaca, gordura e condensag&o de vapores.

2.4.15.1, O conforto térmico pode ser assegurado por aberturas que permitam a circulagdo natural do ar. A
ventilagdo ndo deve ser assegurada com a simples abertura de portas.

2.4.15.2. O pé-direito das instalagdes deve ser compativel com as atividades desenvolvidas no local. O pé-
direito deve ter, no minimo, 2,70 metros.

2.4.15.3. Em locais em que a boa qualidade do ar e o conforto térmico ndo possam ser assegurados por meio
de aberturas na edificagdo, devem ser instalados sistemas de climatizagdo compativeis com as dimensdes
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das instalagdes, o nﬂmge ocupantes e as caracteristicas do processo produtivo, de acordo com os
parametros e 0s critérios'estabelecidos na legislagao especifica. A diregdo do fuxo de ar deve serdadrea flg, 74
limpa para a suja e n&o deve incidir sobre os alimentos expostos e os funcionarios daquela area.

2.4.15.4. Os componentes dos equipamentos de climatizagdo devem ser mantidos em adequadas condicdes
de conservagao e higiene.

2.4.15.5. A higienizag3o, a manutencio programada e periédica dos componentes do sistema de climatizagao
e a troca de filtros devem ser realizadas conforme legislagéo especifica.

2.4.15.6. E proibida a utilizagdo de ventiladores nas dreas onde s@o realizadas as atividades de pré-preparo,
preparo e embalagem de alimentos.

2.4.15.6.1. E proibida a utilizagio de climatizadores com aspers30 de neblina nas areas de pré-preparo,
preparo, embalagem e exposigao de refeigdes prontas para o consumo.

2.4.15.7. Os componentes para captacéo do ar externo devem ser localizados em areas livies de
contaminantes e distantes dos pontos de exaustao de ar.

2.4.16. E obrigatéria a instalagdo de pias exclusivas para higienizagao das maos em:
|. Sanitarios para funciondrios e puiblico;
Il. Vestiarios para os funcionarios;

ll. Pontos estratégicos em relagéo ao fluxo de produgéo, de forma a garantir o facil acesso a todos os
funcionarios e evitar a contaminagao cruzada, considerando-se as dreas de guarda de residuos, recebimento,
armazenamento, pré-preparo, preparo, porcionamento, fracionamento, embalagem, expedicéo e consumo de
alimentos.

2.4.17. As pias exclusivas para a higienizagdo das méos devem ser instaladas em nimero suficiente
considerando-se o fluxo de produgdo, a dimens&o das instalagdes e as caracteristicas dos alimentos
manipulados em cada setor.

2.4.18. E obrigatoria a instalag3o de pias exclusivas para higienizagio das maos em todos os locais
destinados ao consumo de alimentos, tais como refeitorios, saldes de restaurantes e pragas de alimentag&o.

2.4.19. E obrigatéria a instalagdo de pias exclusivas para higienizagdo das m&os no setor de venda de frutas,
verduras e legumes nas lojas dos supermercados e hipermercados.

2.4.20. As instalagdes sanitarias para os funcionarios devem ser especfficas para cada sexo. Os vasos
sanitarios e os chuveiros devem ser instalados na proporgdo de um para cada vinte funcionarios. E vedado o
vaso sanitario do tipo privada turca ou similar. As instalagfes devem possuir os seguintes requisitos:

M nao contém assinaturas.
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|. Descarga em bom estado de conservagao e funcionamento;

Il. Vaso sanitéario sifonado com assento e tampa;

)

lll. Mictérios com descarga, preferenciaimente automatica,
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V. Lixeira com tampa e acionamento sem contato manual para descarte de papel higiénico;

V. Lixeira sem contato manual para descarte de papel toalha utilizado na secagem das maos;
V1. Suporte para pape! higiénico devidamente suprido.

2.4.21. Os vestidrios devem ser especificos para cada sexo, possuir armarios individuais ou outros s@e‘fhas
para guarda de roupas e pertences pessoais que devem ser organizados de forma a prevenir a contagnnat;éo
dos uniformes e dispostos de modo a permitir a higienizagdo do ambiente.

2.4.21.1. Os calgados devem ser dispostos em local impo e organizado de forma a evitar a contaminag&o de
uniformes, roupas de uso pessoal e demais objetos.
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2.4.21.2. Para os estabelecimentos comerciais classificados como ME ou EPF.empresa registrada como

Sociedade Limitada - Ltda, optante pelo Sistema Tributario Simples esta dispensada a exigéncia de vestiario,
desde que a area do sanitario comporte de forma organizada a instalagéo de armarios individuais e chuveiros
na propor¢do de um para cada vinte funcionarios.

2.4.22. As instalagdes sanitarias destinadas ao publico devem possuir:

I. Descarga em bom estado de conservacgao e funcionamento; -

Ii. Vaso sanitario sifonado com assento e tampa;

lll. Mictérios com descarga, preferenciaimente automatica;

V. Lixeira com tampa e acionamento sem contato manual para descarte de papel higiénico;
V. Lixeira sem contato manual para descarte de papel toalha uilizado na secagem das maos;
V1. Suporte para papel higiénico devidamente abastecido.

2.4.22 1, Os estabelecimentos com area de consumagao para o ptiblico devem dispor, pelo menos, de um
banheiro acessivel, exceto quando instalados em centros comerciais que oferegam esse servigo. Os
equipamentos e acessorios devem ser instalados de forma que possam ser utilizados por pessoa com
deficiéncia ou com mobilidade reduzida.

2.4.23. Nos locais onde ndo ha consumacao é opcional a instalagéo de sanitario para o publico.

2.4.24. As instalagdes sanitarias ndo devem ter comunicagio direta com as areas destinadas a manipulagio e
ao armazenamento de alimentos.

2.4.25. O esgotamento sanitario deve ser ligado a rede de esgoto.

2.4.26. Nao deve existir caixa de esgoto dentro das dreas de pré-preparo, preparo e armazenamento de
alimentos. As caixas de esgoto devem ser mantidas bem vedadas.

2.4.27. E obrigatéria a presenga de caixa de gordura, mantida bem vedada, préxima a 4rea de gerag#o do
residuo. Deve estar [ocalizada fora das areas de manipulagao e armazenamento de alimentos.

2.4.28. As tubulagdes de vapor devem ser resistentes a corrosao, fabricadas com material atéxico, de facil
limpeza e desinfecgio, dotadas de filtros, isoladas termicamente e protegidas fisicamente com material
adequado. As tubulagdes devem possuir ponto de coleta para avaliagio da qualidade do vapor.

2.4.29. As tubulagdes de ar comprimido devem ser fabricadas de acordo com as normas vigentes. O ar
comprimido que entra em contato com os alimentos deve ser captado em local ndo contaminado e livre de
lubrificantes.

2.4.29.1. O suprimento de ar deve ser protegido por filtros externos e internos, fabricados com material denso,
descartavel, atéxico, que nio libere particulas, odor e sabor aos alimentos. A freqiiéncia de troca dos filtros
deve obedecer & especificagio do fabricante.

2.4.30. As tubulagdes, quando aéreas, devem ser instaladas de forma a ndo contaminar os alimentos e o
ambiente e distantes das paredes e tetos para facilitar a higienizagao.

3. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
3.1. Os méveis, equipamentos e utensilios devem ser mantidos organizados, limpos, bem conservados, sem
incrustagdes, ferrugens, furos, amassamentos ou outras falhas nos revestimentos.

3.2. As mesas, bancadas, prateleiras, armarios, pias, cubas, tanques, balcdes de distribuigéo, carrinhos para
transporte de alimentos e demais méveis, equipamentos e utensilios devem estar disponiveis em quantidades
suficientes, de acordo com as atividades desenvolvidas, o volume de produgao, as caracteristicas dos produtos
ou padrdo do cardapio e o sistema de distribuigdo ou venda.
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3.3. As empresas deve por dos instrumentos de medigéo necessarios para o controle dos processos
produtivos realizados em suas instalagdes, tais como balangas, rel6gios, pHmetros, termdmetros, termo-
higrometros, higrometros, entre outros.

3.4. Os instrumentos de medigao devem ser calibrados anualmente ou conforme a recomendacao do
fabricante.

3.4.1. As empresas devem manter registros de controle da calibragio dos instrumentos e equipamentos de
medigdo, além de manter a disposi¢ao da autoridade sanitaria comprovante da execugdo do servico realizado
por empresa acreditada em 6rgdo oficial competente.

3.5. As mesas, bancadas, prateleiras, entre outros méveis devem ser construidos ou revestidos interna e
externamente com material sanitario.

3.6. Os méveis das areas destinadas exclusivamente ao consumo de alimentos estdo livres das exigéncias do
item anterior. Os mesmos devem ser mantidos limpos e bem conservados.

3.7. Os equipamentos e utensilios utilizados devem ser fabricados com material sanitario.

3.8. Os equipamentos devem ser mantidos com porcas, parafusos e arrebites bem ajustados e fivres de
gotejamento.

3.9. Nao é permitido o uso de equipamentos e utensilios de madeira e vidro ou fabricados com material
poroso, esmaltado ou susceptivel & oxidagéo ou calor nas etapas de fracionamento, pré-preparo, preparo e
porcionamento, exceto nas preparagdes reconhecidamente tipicas nacionais, internacionais e na auséncia de
substitutos disponiveis no mercado, e desde que obedecidos os quesitos de boas praticas.

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

3.11. Os Iubrificantes utilizados nos equipamentos que possam eventualmente entrar em contato com os
alimentos ou embalagens devem ser de grau alimenticio. As especificagdes técnicas do produto devem
permanecer a disposigao da autoridade sanitaria.

3.12. Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos protegidos de sujidades e de animais sinantropicos e
dispostos de forma a evitar a contaminagio cruzada, mesmo quando fora de uso. Ndo & permitida a
disposi¢ao dos mesmos, higienizados ou ndo, diretamente sobre o piso, exceto quando a instalag&o dos
mesmos assim o exigir.

3.13. Os fornos, para qualquer utilizagio, devem ser construidos solidamente, revestidos com material sanitario
e refratario, oferecendo o maximo de seguranga e conforto aos trabalhadores.

3.14. Os fornos que produzem gases provenientes da queima devem ser dotados de chaminé e filtros
suficientemente dimensionados para a livre saida dos gases queimados, de acordo com as normas técmcas
oficiais de poluigao.

3.15. E proibido em fornos a lenha o uso de madeira provinda de demolicio, méveis, caixarias e aq
utilizadas em obras.

v 031&91.
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3.16. O arranjo fisico dos equipamentos e dos méveis deve obedecer ao fluxo operacional, propiciar
acesso aos mesmos e garantir a seguranga dos funcionarios.

oj¢uoiouny O
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3.17. O entorno dos equipamentos deve ser mantido livre, de modo a garantir seu perfeito funcroname
manutencao, higienizagao, circulagéo de ar e dos operadores.
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3.18. Nas areas onde existam fontes de calor, os equipamentos de refrigeragio devem ser instalados ﬂaﬁo'r?ua
a ndo comprometer a sua eficiéncia. 3 o

3.19. Os equipamentos que processem alimentos em p6 devem ser herméticos ou dotados de captadues de
pé6.
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e embalagens devem possuir dispositivos de prote¢ao e seguranca, de modo imizar ruidos e prevenir
acidentes.

3.21. As zonas de perigo das maquinas e equipamentos, tais como: partes moéveis, zonas entrantes, de
cisalhamento, de corte, dreas de cilindro, serras e transmissdes de forga, devem possuir dispositivos de
prote¢éo que impegam o acesso involuntario e acidental ou que possibilitem o acesso voluntario dos
trabalhadores.

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

|. Sejam acionados ou desligados pelo operador na sua posigao de trabalho;

Il. Nao se localizem na zona perigosa da maquina ou equipamento;

Il. Possam ser acionados ou desligados em caso de emergéncia, por outra pessoa que nio seja o operador;

IV. Ndo possam ser acionados ou desligados, involuntariamente, pelo operador, ou de qualquer outra forma
acidental;

V. Nao acarretem riscos adicionais.

3.23. A empresa deve utilizar e manter em condigdes seguras de uso os equipamentos que auxiliem no
transporte e movimentagdo de cargas, cujo peso possa comprometer a seguranga ou acarretar agravos a
saude dos funcionarios.

3.24. O dimensionamento dos equipamentos e mobilidrios deve assegurar a perfeita adaptagéo as dimensdes
corporais do manipulador.

3.25. A empresa deve disponibilizar assentos adequados para a realizagao de tarefas que possam ser
executadas na posi¢do sentada.

3.26. Os motores e casas de maquinas devem possuir sistemas de isolamento que garantam a seguranga dos
funciondrios e operadores.

4. HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.1. A etapa de higienizagao dos equipamentos e utensilios deve ocorrer em area prépria, protegida, isolada,
dotada de tanque ou pia, bancada para apoio e dgua corrente fria e quente.

4.1.1. Quando da impossibilidade de adequacéo da estrutura fisica, os procedimentos devem ser realizados de
forma a garantir a eficacia do processo e a seguranca dos alimentos, de forma a evitar a contaminagao
cruwzada.

4.2. Os equipamentos que apresentem superficies ndo visiveis e com contornos que possam acumular
residuos, como fatiadores, picadores, moedores de carne, liquidificadores, entre outros, devem ser
desmontados para que seja possivel a higienizagdo adequada.

4.2.1. Os equipamentos que ndo possam ser totaimente ou parciaimente desmontados devem ser higienizados
por meio de técnicas eficientes.

4.3. Os procedimentos de limpeza e desinfecgio devem garantir a nao contaminag&o dos alimentos por meio
da utilizagado de procedimentos, equipamentos, utensilios e produtos adequados.

4.4. Todos os materiais, utensilios e equipamentos de limpeza, panos de limpeza, vassouras, rodos, pas de
lixo, baldes, lavadoras de pisos, entre outros, devem ser mantidos limpos, bem conservados e guardados em
local préprio e identificado, separados de acordo com o tipo e local de utilizagao.

4.5, Os utensilios e panos de limpeza utilizados nas areas de armazenamento de reskduos e nos sanitarios
devem ser especificos e ndo podem ser usados em outras areas.

4.6. E proibido o uso de panos ndo descartaveis nos procedimentos de higienizago e secagem de utensilios,
equipamentos e outras superficies que entrem em contato direto com alimentos. O uso de panos descartaveis
ndo deve acarretar risco de contaminagao cruzada.
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4.7. Todos os produtosQi nados a higienizagio das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios devemﬂs_ 76

obedecer a legislagao vigente, estar regularizados na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA e ser
utilizados apenas para as finalidades indicadas pelos fabricantes e dentro do prazo de validade. Os produtos
de uso profissional devem ser acompanhados de fichas técnicas e dados de seguranga.

4.8. A lavagem de utensiios em maquinas de lavar louga deve ser efetuada de forma a garantir que sejam
atingidas as seguintes temperaturas:

1. Durante a lavagem: 5§5°C a 65°C;
Il. Durante o enxague: 80°C a 90°C.

4.9. A periodicidade e 0s métodos de higienizagdo devem ser compativeis com os processos de produgdo e
com as propriedades das matérias-primas, superficies e produtos utilizados.

4.10. 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.

4.11. E vedado:

I. Varrer a seco;

Il. Reutilizar embalagens vazias de produtos de limpeza e desinfecgéo;

. Retilizar embalagens de alimentos e bebidas para acondicionar produtos de limpeza e desinfecgéo;

V. Lavar pegas de uniformes e panos de limpeza em areas nas quais possam acarretar ou sofrer
contaminago cruzada;

V. Diluir produtos detergentes e saneantes contrariando a recomendag&o do fabricante;

VI. Manter esponjas, sabdes e panos descartaveis utilizados na higienizagdo de utensilios imersos em
recipientes com agua ou outra solugio;

VIl Manter recipientes para acondicionamento de residuos sobre bancadas e pias.

4.12. Durante a manipulagdo de alimentos é proibido realizar a lavagem das instalagdes. A limpeza para
remogao de sujidades ou residuos de alimentos deve ser feita de forma a evitar a contaminagao cruzada.

4.13. O Sistema de limpeza a seco deve garantir a retirada de sujidades e restos de produtos, que devem ser
removidos pelo sistema de aspirag&io ou outro compativel com o processo. Nao é recomendado o uso de ar
comprimido para esta operagao.

4.13.1. Os equipamentos devem ser desmontados, sempre que possivel, para facilitar a limpeza. A remogao
das sujidades aderidas deve ser feita utilizando-se escovas de cerdas sintéticas, de dureza adequada a
superficie.

4.14. No sistema de limpeza a seco, a lavagem e a desinfecgdo s6 devem ser empregadas quando o gvel deg %.
contaminag3o exigir. 3 SPo
sz 3
o ™y 9- []
5. RECEBIMENTO »3 0
oD a
5.1. O recebimento de alimentos, embalagens e descartaveis deve ocorrer em area protegida de chuvg-ﬁl en,
poeira e livre de residuos e materiais inserviveis. O local deve ser organizado de forma a garantir a seg"'rgnc;aO
dos produtos. ;.: a
=
[®)
5.2. E proibida a entrada de velculos de transporte nas areas destinadas ao armazenamento de aIimenﬁ;’: 3
o
5.3. Os alimentos, as embalagens para alimentos e os descartaveis ndo devem ser dispostos diretame! oS ]
sobre o piso. ?, T
2 ¢

5.4. Os produtos devem permanecer nesta drea apenas o tempo necessario para realizagdo das atividadies

rado do ECM nao contém assinaturas.
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relacionadas com a avaliagdo e conferéncia das mercadorias, devendo ser en.nhados, imediatamente a
seguir, para as areas destinadas ao armazenamento.

5.5. E proibido o armazenamento de alimentos, bebidas, embalagens para alimentos e descartaveis nos pétios
e nas plataformas de recebimento.

5.6. No momento da recepgao de mercadorias, devem ser observadas as condigdes de conservagéo e
limpeza dos veiculos de transporte e a higiene e a uniformiza¢ado dos entregadores.

5.7. Os alimentos devem ser inspecionados, no momento da recepgdo dos mesmos, considerando-se 0
padréo de identidade e qualidade previamente definido. Deve-se, ainda, observar.

l. Integridade e legibilidade da rotulagem;

Il. Denominag&o de venda;

lii. Data de validade;

V. Nimero de registro no érgao oficial, quando obrigatério;

V. Kentificag@o de origem: razdo social e enderego do fabricante, do distribuidor quando proprietario da marca

e do importador, para alimentos importados;

VI Temperatura dos alimentos pereciveis que, quando do recebimento, devem obedecer aos seguintes
parametros:

a) Produtos congelados: no maximo a —-12°C ou conforme a especificagdo do fabricante;
b) Pescados resfriados crus: no méaximo a 3°C ou conforme especificagao do fabricante;
¢) Carnes e derivados resfriados crus: no méaximo a 7°C ou conforme a especificagao do fabricante;

d) Leite e derivados, ovos, frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou descascados, sucos e
polpas: no maximo a 10°C ou conforme especificagao do fabricante;

e) Preparagdes prontas para o consumo com pescados crus ou carne bovina crua: no maximo a 5°C;

f) Produtos de panificagdo e confeitaria com coberturas e recheios que possuam ingredientes que necessitem
de refrigeragao: no méaximo a 5°C;

g) Demais produtos resfriados: no maximo a 10°C ou conforme especificagio do fabricante;
h) Produtos quentes: no minimo a 60°C.

VIi. Indicios de descongelamento e recongelamento de produtos congelados, tais como: amolecimento e
deformagdes nos produtos, embalagens molhadas ou deformadas, com camada de gelo, actimulo de liquidos
ou cristais de gelo;

VIl As caracteristicas sensoriais: cor, aparéncia, odor, textura;

IX. A integridade, limpeza e presenca ou vestigios de animais sinantropicos nas embalagens e nos recipientes
de transporte dos alimentos.

5.8. Os alimentos que nédo atenderem os critérios e parametros de qualidade e seguranga apresentados no
item 5.7 ndo devem ser recebidos.

6. CONDICOES DE ARMAZENAMENTO

6.1. Os alimentos, matérias-primas, ingredientes, embalagens para alimentos e descartaveis devem ser
armazenados em local organizado, com iluminagao, temperatura, umidade e ventilagdo adequadas, dimensdo
compativel com o volume armazenado, isolado por barreiras fisicas do ambiente externo e das demais areas
com atividades distintas e atender aos seguintes critérios:
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1. Protegidos aa |nonae'ae raios solares;

Ii. Separados por categorias;

II. Separados de todos os materiais de limpeza, higiene, perfumaria e outros produtos quimicos;
V. Separados dos alimentos que exalem odores;

V. Empilha-~dos segundo as recomendagdes dos fabricantes e de forma a ndo comprometer a qualidade e a
integridade das embalagens e dos produtos;

VI. Organizados de forma a garantir a ventilagao, higienizagao e circulagéo de pessoas;

VIi. Dispostos distantes do piso, sobre estrados com acabamento liso, mantidos em bom estado de
conservacio e limpeza;

VIIi. Acondicionados em embalagens integras, sem deformagdes, sujidades e ferrugem, com identificacdo
visivel e apresentando todos os dados necessdrios para garantir sua rastreabilidade e o controle da data de
validade;

IX. Utilizados, segundo o sistema PVPS - Primeiro que Vence, Primeiro que Sai ou PEPS — Primeiro que
Entra, Primeiro que Sai.

6.1.2. As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios improprios para 0 consumo, com prazos de
validade vencidos, avariados, adulterados, fraudados, reprovados, devolvidos ou recolhidos do mercado,
destinados a devolug&o ou descarte devem ser mantidos organizados, em local segregado, devidamente
identificados, pelo menor tempo possivel e protegidos de forma a impedir a atragéo, 0 acesso, o abrigo e
proliferacdo de vetores e pragas urbanas. Incluem-se também as embalagens para alimentos em
desconformidade com esta norma e a legislagao vigente. Deve ser determinada a destinagZo final dos
mesmos. Os produtos resfriados e congelados devem estar armazenados em equipamentos destinados para
este fim.

6.1.3. Nos ambientes caracterizados como depésito, onde sdo utilizados estrados, gaiolas e similares, as
pithas de produtos devem estar, no minimo, a 40 centimetros de distancia da parede e das outras pilhas e a 60
centimetros do forro. ®

6.1.4. Nos ambientes caracterizados como despensa, as pilhas de produtos devem estar, no minimo, a 10
centimetros de distancia da parede e a 60 centimetros do forro, com separagao entre as pilhas. Os alimentos,
bebidas, embalagens e descartaveis devem estar dispostos em prateleiras de material liso, resistente e
impermeével, com altura minima de 25 centimetros de distancia do piso, de forma a evitar a contaminacao dos
alimentos.
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6.2. As embalagens primarias para alimentos e 0s descartaveis (copos, canudos, pratos, marmitas, talheres,
guardanapos, filmes plasticos, papeltoalha para secagem das maos, entre outros) devem ser armazenados de =
forma organizada. Devem ser mantidos protegidos, separados de outras categorias de produtos, sobre

3]
w

estrados ou prateleiras.
P 4 &3

6.3. As embalagens secunddarias e tercidrias para alimentos devem ser armazenadas de forma organg!a
segregadas dos produtos alimenticios, sobre estrados ou prateleiras. o ;

ou Buiod

6.4, Os produtos para higienizagao e limpeza com prazos de validade vencidos devem ser !dentmcadosce
mantidos segregados em local afastado das dreas destinadas a8 manipulagao de alimentos. EX

1w
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6.5. Os materiais de limpeza, higiene, perfumaria e outros produtos quimicos devem ser armazenados s
a recomendagao do fabricante, afastados do piso e em local segregado, organizado e identificado.
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6.6. E proibida a presenga de pertences de uso pessoal e de outros objetos e materiais estranhos a anw'gﬂe S 8 A
em locais de armazenamento de alimentos, embalagens e descartaveis. -8 S rg [s
o < 4 G
6.7. Os tambores, barticas, sacos e caixas de matérias-primas, ingredientes, produtos intermediarios e ﬁga|s :" ‘&E
devem ser mantidos fechados, limpos, identificados e fora de contato direto com o piso e paredes. o o q
©
6.8. Apds a abertura das embalagens originais, as matérias-primas, os ingredientes e os produtos alimenticios - 31'_.3
©
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devem ser conservados conforme a recomendagao do fabricante, considerand.a nova data de validade e
as condiges de acondicionamento € armazenamento.

6.9. Os produtos que possam ser mantidos em suas embalagens originais apés a abertura das mesmas,
devem ser identificados com a data de abertura e nova data de validade.

6.10. As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios transferidos de suas embalagens originais
devem ser identificados com as seguintes informagdes: nome do produto, marca, Iote, data de abertura da
embalagem e a nova data de validade, conforme a orientag@o do fabricante. Outros sistemas de etiquetas
podem ser implantados, desde que permitam a identificagdo e a rastreabilidade do produto.

6.11. Quando os alimentos pré-preparados, pré-misturados ou prontos para o consumo nado forem utilizados ou
embalados imediatamente, devem ser acondicionados adequadamente, protegidos e identificados com o
nome do produto, data de manipulagao e data de validade.

6.12. Os produtos e subprodutos destinados ao reprocesso devem ser identificados, acondicionados e
armazenados em condigdes condizentes com as caracteristicas dos produtos.

6.13. Os equipamentos de refrigeragdo devem ser dimensionados de acordo com o volume e os tipos de
alimentos manipulados ou armazenados no local.

6.14. Nos equipamentos de refrigeragdo, tipos diferentes de alimentos podem ser armazenados, desde que
devidamente protegidos e separados, de forma a evitar a contaminagéo cruzada. A disposi¢ao dos produtos
deve respeitar as linhas de carga maxima indicada nos equipamentos ou pelos fabricantes.

6.15. Os alimentos estocados em camaras frias devem ser armazenados distantes das paredes e sob
arrumacgao modular, de forma a garantir a circulagao do ar frio. Os mesmos ndo devem estar dispostos sob os
evaporadores.

6.16. Produtos que exalem odor ou que exsudem, frutas, verduras, legumes, cames, pescados e outros
produtos crus devem ser armazenados em equipamentos diferentes dos termicamente processados. Quando
da existéncia de apenas um equipamento, o armazenamento deve ser realizado de forma a evitar
contaminagdo cruzada e a migrag¢ao de odores de um alimento para o outro.

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

6.18. Os alimentos prontos para o consumo devem ser protegidos com coberturas especificas para cada
recipiente, de modo que o fundo de um recipiente ndo fique em contato direto com os alimentos do recipiente
inferior, quando empilhados. O material descartave! utilizado neste procedimento nio deve ser reaproveitado.

6.19. Os produtos acondicionados em caixas de papeldo devem ser armazenados em equipamento de
refrigeragdo exclusivo. Na total impossibilidade, as mesmas devem ser separadas dos demais produtos.

6.20. Os equipamentos de refrigeracdo devem ser organizados e regulados de forma a garantir que sejam
atingidas as temperaturas indicadas para cada categoria de alimentos.

6.21. No caso de existir apenas um equipamento de refrigeragdo, o0 mesmo deve estar regulado para o
alimento que necessitar da temperatura mais baixa para sua conservagao.

6.22. E proibido desligar os equipamentos de refrigeragdo com o objetivo de economizar energia. A operagio
de degelo automatico ndo pode acarretar variagdes nas temperaturas dos alimentos recomendadas pelos
fabricantes ou pela legislagao vigente.

6.23. As camaras frias, quando instaladas, devem possuir:

|. Antecamara, porta de impacto ou outro sistema que permita a protecéo térmica;

Ii. Revestimento com material de facil impeza, impermeave), liso e resistente e mantido livre de ferrugem;
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lll. Prateleiras confecciﬁas com material sanitario;

IV. Estrados em bom estado de conservagio e limpeza, sem infestagdes e sem sinais de umidade ou
emboloramento;

V. Porta com sistema de vedagao que permita a manutengdo da temperatura interna;
VI. Dispositivo de seguranga que permita abertura da porta pelo lado interno;
VIi. Termdmetro localizado no lado externo que permita a verificagio de temperatura interna;

VIIIl. Sensor de temperatura do ar interno. O sensor deve ser instalado no [ocal mais quente da camara
determinado por estudo de distribuicao de temperatura ou por célculo de projeto do fabricante;

IX. Interruptor, localizado na parte externa, com lampada piloto indicadora de ligado / desligado.

6.24. As embalagens dos alimentos armazenados devem estar limpas, integras, sem deformagdes, livres de
sinais de umidade e emboloramento.

6.25. As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do fabricante ou produtor, uwilizadas
para o acondicionamento de peixes salgados e secos, entre outros produtos, devem apresentar rotulagem e
ser armazenadas em equipamentos de refrigeragao exclusivo. Na total impossibilidade, as mesmas devem ser
separadas dos demais produtos.

6.26. Os alimentos em descongelamento e em dessalgue para posterior preparo devem ser protegidos e
identificados com o nome do produto, data do inicio do processo e data de uso.

6.27. Os alimentos parcialmente cozidos e que necessitem de posterior complementagéo da cocgéo para o
seu consumo devem ser armazenados separadamente dos alimentos prontos para o consumo. Devem ser
mantidos devidamente protegidos e identificados com no minimo as seguintes informacdes: alimento
parcialmente cozido, nome da preparagdo, data de manipulagdo e data de uso ouvalidade.

6.28. Os alimentos pré-preparados e os alimentos prontos para o consumo devem ser acondicionados em
recipientes de material liso, impermedvel, com aproximadamente 10 centimetros de altura, devidamente
protegidos e identificados com no minimo as seguintes informagdes: nome da preparacéo e data de uso ou
validade.
6.29. Para produtos congelados industrializados devem ser obedecidas as recomendagdes dos fabricantes
quanto as condigdes de armazenamento dos alimentos antes e apos a abertura das embalagens. Na auséncia
dessas informagdes e para alimentos pré-preparados e preparados no estabelecimento devem ser usados os
critérios e parametros indicados abaixo:
I.De 0 a-5°C: 10 dias; -
[« J
I. De -6 a- 10°C: 20 dias; S
8z
Ii. De -11 a -18°C: 30 dias; >3
o
3¢
V. Abaixo de -18°C: 90 dias. g @\

6.30. Os alimentos resfriados devem ser armazenados conforme os prazos de validade e nas temperal
indicadas pelos fabricantes na rotulagem. Na auséncia dessas informagdes e para alimentos, pré-prep:
e preparados no estabelecimento devem ser utilizados os parametros apresentados a seguir: 2‘
1. Leite e derivados: no méximo a 7° C por 5 dias; I3

©0
Il. Ovos e outros produtos: no maximo a 10°C por 7 dias; 3

lll. Came bovina, carne suina, aves, entre outras e seus produtos manipulados crus, exceto espetos mistos, bife
rolé, cames cruas empanadas e preparagdes com carne molda: no maximo a 4° C por 3 dias;

V. Espetos mistos, bife rolé, cames empanadas cruas, e preparagdes com carne moida: no maximo a 4°C por

ORI ndo contém assinaturas.
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2 dias; .

V. Pescados e seus produtos manipulados crus: no maximo a 2°C por 3 dias;

V1. Produtos de panificagdo e confeitaria prontos para 0 consumo com coberturas ou recheios que possuam
ingredientes que necessitem de refrigeragdo: no maximo a 5°C por 5 dias;

VII. Frios e embutidos fatiados, picados ou moidos: no maximo a 4°C por 3 dias;
VIii. Alimentos pds-cocgao, exceto pescados: no maximo a 4°C por 3 dias;
IX. Pescados pds-cocgdo; no maximo a 2°C por 1 dia;

X. Sobremesas e outras preparagdes com lacticlnios: no maximo a 4°C por 3 dias ou acima de 4°C até 6°C por
2 dias ou acima de 6 °C até 8°C por 1 dia;

XI. Maionese e misturas de maionese com outros alimentos: no maximo a 4°C por 2 dias ou acima de 4°C até
6°C por 1 dia;

Xii. Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou descascados, sucos, polpas, caldo de cana: no
maximo a 5° C por 3 dias;

XIil. Para os demais alimentos preparados: no maximo a 4°C por 3 dias.

6.31. Quando forem utilizadas temperaturas superiores as indicadas no item 6.30, no imite maximo de 10°C, o
prazo maximo de consumo dos alimentos deve ser reduzido.

6.31.1. Alimentos que ndo observarem os parametros de temperatura e tempo estabelecidos nos itens 6.29 e
6.30 devem ser descartados.

6.32. A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigerag3o ndo
deve ultrapassar 1,0 centimetro.

6.33. Apéds a higienizagdo, os equipamentos de refrigeragdo devem ter sua temperatura interna reduzida e
estabilizada antes do armazenamento de alimentos.

6.34. Nao é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impega ou dificulte a circulagio do ar entre os produtos
armazenados.

6.35. Produtos afimenticios que apresentem sinais de descongelamento ou de recongelamento, tais como,
amolecimento ou deformagao dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo, actiimulo de liquidos
ou cristais de gelo, e que n3o atenderem o estabelecido no Subitem 6.1.2, devem ser descartados.

6.36. E vedada a utilizagdo de sacolas para transporte de compras e sacos coletores de residuos para
armazenamento de alimentos nos equipamentos de refrigeraco e de aquecimento de refei¢Ses.

7. PRE-PREPARO, PREPARO E ACONDICIONAMENTO

7.1. A configuracdo das areas de pré-preparo, preparo, porcionamento e acondicionamento dos alimentos
deve possuir fluxo linear, sem cruzamento de atividades entre as varias categorias e niveis de preparo dos
alimentos, de forma a evitar a contaminag&o cruzada.

7.1.1. A separagio adequada das atividades deve estar garantida por meios fisicos ou outras medidas efetivas
que permitam evitar a contaminagdo cruzada.

7.2. E vedado o pré-preparo e o preparo de alimentos nas 4reas externas dos estabelecimentos.

7.3. As areas destinadas a seleg3o e lavagem de vegetais, manipulacio de ovos, pescados, cames e seus
derivados crus devem ser separadas das demais por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a
evitar a contaminacao cruzada.

7 A E nrnihidn mantar a dienncin3n a idilizar alimanine matériae_nrimae a innradiantae ram nrazne da
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7.5. E proibido manter a disposig3o e utilizar alimentos com embalagens n#o integras, violadas, amassadas,
enferrujadas, estufadas e sem identificagdo de procedéncia.

7.6. As embalagens impermeéaveis dos alimentos devem estar limpas antes de serem abertas. Para remogéo
de sujidades deve ser utilizada 4gua corrente e potavel.

7.7. Todos os equipamentos e utensilios que entrarem em contato com material potenciaimente contaminado
devem ser higienizados antes do contato com as matérias-primas ou com o produto acabado.

7.8. A manipulag3o dos alimentos prontos para 0 consumo, que sofreram tratamento térmico ou que nio ser&o
submetidos a tratamento térmico, e de frutas, verduras e legumes ja higienizados, deve ser realizada com 0 uso
de utensliios previamente higienizados ou com luvas descartaveis, utilizados de forma a evitar a contaminagao
cruzada.

7.9. A higienizagdo de frutas, verduras, legumes e demais vegetais utilizados na confecgdo de preparagdes
culinarias e bebidas deve contemplar as seguintes etapas:

|. Selegao para retirada de partes e unidades deterioradas;
Il. Selegdo para retirada de unidades brotadas, de sujidades, pragas e vetores;

lll. Lavagem cuidadosa efetuada em agua corrente e potavel: folha por folha, legume por legume, cacho por
cacho, fruta por fruta;

IV. Desinfecgao realizada conforme a recomendagao do fabricante do produto saneante utilizado,

V. Enxague efetuado de forma cuidadosa em agua corrente e potavel ou conforme a recomendagao do
fabricante.

7.9.1. Nao precisam sofrer desinfecgao:
I As frutas, legumes, verduras e demais vegetais que irdo sofrer agio do calor;
Il. As frutas cujas cascas ndo serdo consumidas;

Iil. As frutas, legumes e demais vegetais destinados ao preparo de sucos e vitaminas cujas cascas nio serdo
utilizadas no processo.

7.10. Para higienizagio de vegetais os estabelecimentos devem possuir utensliios, equipamentos ou cubas de
material ndo contaminante, proprios para este fim, resistentes a corrosao, de tamanho que permita a imersao
completa dos mesmos, e em numero suficiente de acordo com as quantidades de alimentos manipulados e os
procedimentos utilizados.

o ECM nao contém assinaturas.

7.11. Os produtos utilizados na lavagem e desinfeccao de vegetais devem apresentar, na rotulagem, indicagio ©
de uso para este fim, estar devidamente regularizados na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA e .g
serem utilizados até a data de validade. As diluiges dos produtos, o tempo de contato e as demais in;s_‘rut;beb % b
para uso devem atender as orientagdes dos fabricantes. - - -é—
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7.12. Outros procedimentos para higienizagao de frutas, verduras, legumes e demais vegetais s6 podénser
utilizados apés a realizagio de estudos de validagdo que comprovem sua eficacia. A descricdo da z 2
metodologia e os resultados encontrados devem permanecer a disposigao da autoridade sanitaria. o
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7.13. Os produtos hortifruticolas minimamente processados devem ser manipulados e embalados seg
parametros e os critérios estabelecidos por este regulamento e por outros regulamentos técnicos espet ificos.

7.14. A etapa de dessalgue de carnes e pescados deve ocorrer sob condigdes seguras, conforme a 3;
recomendagao do fabricante. Na auséncia dessa informac&o, o dessalgue deve ser realizado: n g o 8
-0
I. Em &gua potavel, sob refrigeragéio até 5°C; 5,’ °
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7.15. O tempo de manipulagdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo deve exceder a 30
minutos por lote.

7.16. A temperatura das areas climatizadas deve ser mantida entre 12°C e 18°C e a manipulagdo nestas areas
nao deve ultrapassar 2 horas por lote.

7.17. O descongelamento de alimentos deve ser efetuado segundo a recomendag&o do fabricante. Na
auséncia desta informagao, o descongelamento deve ser realizado em temperaturas inferiores a 5°C ouem
forno micro-ondas ou de convecgao, quando o alimento for submetido imediatamente a cocgéo. O
procedimento deve ser realizado de forma a garantir que todas as partes do alimento sejam completamente
descongeladas.

7.18. Os produtos congelados devem ser preparados segundo a recomendacao do fabricante expressa na
rotulagem. Na auséncia dessa informagao, o descongelamento pode ser realizado diretamente sob cocgao,
desde que o método de cocgdo assegure o disposto no subitem 7.21.

7.19. Os alimentos que tenham sido descongelados ndo devem ser congelados novamente, exceto os
alimentos crus que passem por processo de cocgao e os alimentos crus semiprontos, feitos com carmes
descongeladas, desde que sejam preparados diretamente na cocgédo, sem descongelamento prévio. Devem
ser asseguradas as condigdes estabelecidas no subitem 7.21.

7.20. Os alimentos submetidos a cocgao e destinados ao processo de congelamento, devem ser
encaminhados imediatamente para o resfriamento forgado, e a seguir para o congelamento.

7.21. Otratamento térmico deve garantir que todas as partes dos alimentos atinjam a temperatura minima de
74°C. Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico, desde que as combinagdes de
temperatura e tempo sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, como
70°C por 2 minutos ou 65°C por 15 minutos.

7.22. O resfriamento do alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar os riscos de
contaminacao cruzada e de multiplicagdo microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida
de 60°C a 10°C em até duas horas. Em seguida, o alimento preparado deve ser mantido em equipamentos de
refrigeragdo, resfriado ou congelado.

7.23. Os alimentos reconstituidos devem receber a adig&o de 4gua potavel. Apds a reconstituigdo, devem ser
consumidos imediatamente, aquecidos ou refrigerados conforme a indicagéo do fabricante.

7.24. As gorduras e os 6leos utilizados em frituras ndo devem ser aquecidos a temperaturas superiores a
180°C.

7.25. Areutilizagdo de 6leos e gorduras s6 € permitida enquanto estes ndo apresentarem fumat;a em
temperaturas de fritura, espuma, residuos ou alteragdes na cor, aroma ou sabor.

7.26. Os 6leos e gorduras devem ser filtrados em filtros proprios. Em caso de utilizago de fritadeira com filtro,
devem ser obedecidas as recomendagdes do fabricante e observadas as caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais dos 6leos e gorduras.

7.27. Os ovos devem ser utilizados segundo os seguintes critérios:
I. Ndo é permitida a utilizag80o de ovos com as cascas rachadas ou sujas;

Il. Devem ser manipulados de maneira que o contetido ndo entre em contato com a superficie externa da casca,
de forma a evitar a contaminagao cruzada;

lii. Sdo proibidas prepara¢des em que os ovos permanegam crus ou mal cozidos. Os ovos cozidos devem ser
fervidos por 7 minutos e os ovos fritos devem apresentar a gema dura. Nas preparagdes sem cocgdo devem
ser utilizados ovos pasteurizados, cozidos ou desidratados.

7.28. Na etapa de reaquecimento todas as partes dos alimentos devem atingir, no minimo, a temperatura de
74°C.
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7.30. E proibida a presenca de pertences de uso pessoal e de outros objetos e materiais estranhos a atividade
nas areas de pré-preparo, preparo e acondicionamento dos alimentos.

7.29.E vedada a utiliz‘e restos alimentares.

7.31. E proibida a entrada de caixas de madeira nas areas destinadas ao preparo de alimentos.
8. EMBALAGEM E ROTULAGEM

8.1. As embalagens devem ser produzidas e utilizadas em conformidade com as boas praticas. Devem ser
adequadas as caracteristicas intrinsecas do alimento, conforme os regulamentos técnicos especificos, com o
objetivo de preservar os padrdes de identidade e qualidade do produto.

8.1.1. As embalagens nao devem permitir a migrag&o para os alimentos de componentes indesejaveis, toxicos

ou contaminantes em quantidades tais que superem os limites maximos estabelecidos em legislagdo ou que
possam representar riscos para a salde humana ou ocasionar modificagdes ndo esperadas na composi¢ao ou
nas caracteristicas sensoriais dos alimentos.

8.2. A rotulagem dos alimentos deve apresentar-se integra, com caracteres perfeitamente legiveis, conter os
dados necessarios para garantir a sua rastreabilidade e fornecer aos consumidores informagdes sobre suas
caracteristicas.

8.2.1. A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor deve conter as informagdes exigidas
pela legislagdo geral, especifica e por este regulamento:

I. Denominag&o de venda do alimento;
I Lista de ingredientes em ordem decrescente de proporgéo;

lii. dentificagdo de origem: raz3o social e enderego do fabricante, do distribuidor quando proprietario da marca
e do importador, para alimentos importados;

V. Data de validade;
V. dentificagdo do lote;
V1. Instrugdes para o preparo e uso do alimento, quando necessario;

VIi. Indicagao das precaucdes necessarias para manter as caracteristicas normais do alimento. Para os
produtos congelados e resfriados devem ser informadas as temperaturas maxima e minima de conservagao e
o tempo que o fabricante ou o fracionador garante a qualidade do produto nessas condigdes. O mesmo
dispositivo é aplicado para alimentos que possam sofrer alteragdes apds a abertura das embalagens;

VIII. Informagdo nutricional, conforme legislagao vigente;
IX. Registro, quando obrigatério.

j@rado do ECM néo contém assinaturas.

8.2.2. Os alimentos fabricados, manipulados ou fracionados no local de venda, e embalados na presenga do
consumidor devem apresentar as seguintes informagdes: a (o] 7—:
O -
|. Denominagao de venda do alimento; 2 z %
[+]
o -
Il. Marca; L4t
3o
lii. Lista de ingredientes em ordem decrescente de proporgao; 3, 'o—'-

V. Data de validade apés fracionamento ou manipulagéo;

El
g.
V. indicagdo das precaugdes necessdrias para manter as caracteristicas normais do alimento. Para
produtos congelados e resfriados devem ser informadas as temperaturas maxima e minima de cons'
o tempo que o fabricante ou o fracionador garante a qualidade do produto nessas condigdes.

o
o
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9. DISTRIBUIGAO, EXPOSICAO PARA VENDA E CONSUMO




9.1. Durante as etapas de distribuigdo e exposi¢ao para venda ou consumo, os.entos e utensilios devem
estar devidamente protegidos contra contaminantes de origem quimica, fisica e biolégica que possam ser
gerados pelos ambientes internos e externo, consumidores, manipuladores e animais.

9.1.1. £ vedada a utilizagdo de tecidos e de outros materiais no sanitarios com o intuito de forrar bancadas ou
proteger alimentos.

9.1.2. Os utensilios destinados a porcionar ou servir devem ser exclusivos para cada preparago ou produto
alimenticio e possuir cabos longos de forma a propiciar o distanciamento entre a m&o do usuario e os
alimentos.

9.2. Os ornamentos e plantas ndo devem propiciar risco de contaminagdo dos alimentos.

9.2.1. As plantas em terra ndo devem permanecer entre o fluxo de ar e os alimentos, sobre balcies e mesas de
distribuigio. E vedada a adubag3o organica.

9.3. E permitida a utilizagdo de ventiladores, mantidos limpos e desde que o fluxo de ar nfo incida diretamente
sobre os ornamentos, as plantas e os alimentos.

9.4. E proibido expor para venda e utilizar produtos com prazos de validade vencidos, sem identificagéo ou
sem o registro no 6rgdo competente, conforme legislagdo vigente.

9.5. E proibido expor para venda e utilizar alimentos com embalagens violadas, estufadas, rasgadas, furadas,
amassadas ou enferrujadas, bem como aquelas que apresentem sujidades que possam comprometer a
qualidade do produto.

9.6. £ proibido expor para venda alimentos que apresentem sinais de descongelamento ou recongelamento,
tais como: amolecimento ou deformagéo dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo, acimulo
de liquidos ou cristais de gelo, entre outros.

9.7. As balangas, bancadas e esteiras utilizadas para apoio de mercadorias nos caixas de pagamento de
produtos devem ser higienizadas de forma a evitar a contaminagao cruzada dos alimentos.

9.8. Os alimentos resfriados e congelados deixados pelos consumidores nos caixas de pagamento de
produtos devem ser imediatamente recolhidos e armazenados nos equipamentos especificos.

9.9. E proibido expor para venda, em sistema de autosservigo, alimentos ndo embalados, exceto vegetais nio
higienizados, gréos e refeigdes prontas para consumo imediato servidas em restaurantes e similares.

9.10. E permitida a comercializag3o de carne moida, desde que a moagem seja feita, obrigatoriamente, a
pedido e na presenga do comprador.

9.10.1. E permitida também a comercializagao de carne moida processada e embalada em estabelecimento
regularizado junto aos 6rgaos oficiais competentes.

9.11. No comércio varejista de carnes, somente sera permitido empanar e adicionar temperos em carnes
quando existir local que atenda os mesmos requisitos da area de pré-preparo. O responsavel pelas atividades
deve estar devidamente treinado em manipulagdo de carnes.

9.11.1. Sao vedadas no comércio varejista de carnes a manipulagéo de preparagées com carnes moidas e a
adicao de sais de cura nas carnes temperadas.

9.12. Sao proibidas a comercializag3o e a utilizagao de carne seca, carne de sol, charque e outros produtos
carneos produzidos em estabelecimentos sem registro nos érgaos oficiais competentes.

9.13. E permitida a venda de alimentos carneos descongelados desde que esteja em conformidade com a
recomendacao do fabricante impressa na rotulagem e que ocorra em estabelecimentos que possuam
equipamentos destinados para este fim. Durante a exposi¢d0 para venda o produto deve estar identificado de
forma clara, informando aos consumidores tratar-se de alimento descongelado e que 0 mesmo ndo deve ser
recongelado antes do preparo. Deve ser informada, também, a data de descongelamento do produto.
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9.14. E proibiaa a com IZagao de produtos descengelados contrariando a recomendagao do tabricante,

indicada na rotulagem, reparar o alimento diretamente na cocgéo ainda congelado. fls. 81

9.15. Os recipientes contendo produtos vendidos a granel devem ser mantidos limpos e bem conservados,
dotados de protegao, fabricados ou revestidos com material sanitario, conforme as caracteristicas dos
alimentos. .

9.16. Os produtos vendidos a granel devem ser identificados, de forma visivel e clara, fornecendo aos
consumidores as seguintes informacdes:

I. Denominagado de venda do produto;
Il. Marca;
. Data de validade segundo a recomendag&o do fabricante.

9.17. Os utensilios wtilizados para o porcionamento dos alimentos vendidos a grane!, exceto gréos e demais
produtos secos, devem ser removidos dos recipientes e lavados apés sua utilizag&o.

9.18. Os expositores de alimentos resfriados e congelados devem indicar, de forma facilimente visivel ao
consumidor, a temperatura do ar interior do expositor, observadas as normas técnicas oficiais vigentes.

9.19. Os balcdes, os equipamentos e os recipientes de exposigdo dos alimentos preparados prontos para
consumo na area de consumag&o devem dispor de barreira de protegdo que previna a contaminagao dos
mesmos em decorréncia da proximidade ou da agéo do consumidor ou de outras fontes.

9.20. Os alimentos pereciveis das cadeias fria e quente devem ser mantidos em equipamentos préprios que
permitam a manutengdo das temperaturas indicadas para cada uma das categorias de produtos.

9.21. Os alimentos das cadeias fria e quente devem ser dispostos de forma organizada, sem sobreposiges,
em recipientes de tamanhos compativeis com as dimensdes dos equipamentos e de forma que as
temperaturas indicadas para a conservagao dos alimentos sejam mantidas em todas as partes dos produtos.

9.22. O balco térmico deve estar impo, com agua tratada e limpa, trocada diariamente, mantida a
temperaturas entre 80°C e 90°C. As cubas devem ter dimensdes compativeis com o equipamento de forma que
o fundo de todas as cubas atinja a agua aquecida.

9.22.1. Os alimentos preparados devem ser acondicionados nos baicdes térmicos somente quando a
temperatura da agua estiver, no minimo, a 80 °C.

9.23. Os alimentos preparados devem ser acondicionados nos equipamentos de manutengéo a quente
somente quando, em todas as suas partes, a temperatura estiver acima de 60°C.

9.24. Os pratos prontos e os alimentos pereciveis expostos para 0 consumo ou em espera para a distribuigao
devem permanecer protegidos de contaminagdes e sob controle de temperatura e tempo, segundo os
seguintes critérios e parametros:

reiyBsiedo ECM nao contém assinaturas.

1. Alimentos quentes: 2 0%
S Tlo
a) Em temperaturas superiores a 60°C, por no maximo por 6 horas; g' 3 ~
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b) Em temperaturas abaixo de 60°C, por no maximo por 1 hora. ‘31 a_ e
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Il. Alimentos frios, que dependam somente da temperatura para a sua conservagao: g o _Lg S
a) Até 10°C, por no maximo 4 horas, 5 ) 2 .
b) Entre 10°C e 21°C, por no méaximo 2 horas. Exceto preparagdes com pescados e carnes cruas. %'i, §. %
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9.25. Os alimentos preparados e prontos para consumo em distribuicdo ou espera, que contenham.zarmes o O,
pescados crus devem ser expostos de forma a evitar a contaminagéo cruzada. Essas preparagdes8evem s%
mantidas em exposicao por no maximo 2 horas a §°C. ©
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9.26. Alimentos que nao observarem os parametros de temperatura e tempo estal‘dos nos itens 9.24 e
9.25 devem ser descartados.

9.27. As refeigdes dos funcionarios devem ser realizadas em locais proprios e adequados ao consumo de
alimentos.

9.28. E proibido vender, ofertar, fornecer, entregar e permitir o consumo de bebida alcodlica, ainda que
gratuitamente, aos menores de 18 anos de idade. Os estabelecimentos devem manter avisos da proibigio de
venda, oferta, fornecimento, entrega e permissao de consumo de bebida alcodlica, ainda que gratuitamente,
aos menores de 18 anos de idade, em tamanho e local de ampla visibilidade, afixado s em nimero suficiente
para garantir sua visibilidade na totalidade dos respectivos ambientes, conforme regulamentagdo vigente.

9.28.1. Nos estabelecimentos que operam no sistema de autosservi¢o, as bebidas alcodlicas deverdo ser
dispostas em locais ou estandes especificos, distintos dos demais produtos expostos, com a afixagéo da
sinalizagdo de proibigdo, conforme regulamentagdo vigente.

10. TRANSPORTE

10.1. Os veiculos para transporte de alimentos, matérias-primas, ingredientes, descartaveis e embalagens para
alimentos devem apresentar-se em bom estado de conservagéo, impos, organizados e livres de animais
sinantropicos, produtos t6xicos, substancias e objetos estranhos a atividade, além de garantir a integridade e a
qualidade dos produtos.

10.1.1. E proibido o transporte de pessoas e animais junto com alimentos, matérias-primas, ingredientes,
descartaveis e embalagens para alimentos.

10.1.2. A cabine do condutor deve ser isolada do compartimento de carga.

10.2. E expressamente proibido o transporte de produtos que representem risco a saude em veiculos que
transportem alimentos, matérias-primas, ingredientes e embalagens para alimentos, mesmo que submetidos a
lavagem e desinfecgao.

10.3. Os veiculos de transporte devem ser higienizados de acordo com as caracteristicas dos compartimentos
de carga e dos produtos transportados.

10.3.1. Os procedimentos para a utilizagdo e higienizagdo dos tanques para transporte de alimentos devem ser
descritos em forma de Procedimento Operacional Padronizado.

10.4. Os materiais utilizados para protegao e fixagdo das cargas (cordas, encerados, plasticos e outros) devem
estar integros, em bom estado de conservagao, ndo devendo constituir fonte de contaminagéo ou dano para o
produto.

10.5. Os compartimentos de carga dos veicuios de transporte fechados devem ser revestidos de material liso,
resistente, impermeavel, atéxico e lavavel.

10.6. As operagdes de carga, transporte e descarga ndo podem oferecer risco de contaminagao, dano ou
deterioragdo dos produtos.

10.7. Alimentos, descartaveis e embalagens para alimentos ndo devem ser dispostos diretamente sobre o piso
dos veiculos.

10.8. Os equipamentos de refrigeragido devem garantir a temperatura adequada dos alimentos transportados e
ndo oferecer risco de contaminago para o produto.

10.9. Os velculos de transporte que necessitem de controle de temperatura devem ser providos
permanentemente de termdmetros calibrados e de facil leitura.

10.10. Os alimentos pereciveis crus ou prontos para o consumo devem ser mantidos durante o transporte nas
seguintes temperaturas:

l. Produtos congelados: no méximo a -12°C ou conforme a especificagéo do fabricante;

Il. Pescados resfriados crus: no méximo a 3°C ou conforme especificacio do fabricante;
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lll. Carnes e derivados resfrugxs crus: no méaximo a 7°C ou conforme a especificagéo do fabricante; fls. 82
IV. Alimentos prontos para consumo preparados com pescados crus: no méximo a 5°C;

V. Alimentos prontos para consumo preparados com carnes cruas: no maximo a 5°C;

V1. Demais produtos resfriados: no maximo a 10°C ou conforme especificago do fabricante;

VII. Produtos quentes: no minimo a 60°C.

10.11. A exigéncia de veiculos com equipamentos de refrigeragao fica na dependéncia do tipo de transporte e
das caracteristicas do produto.

10.11.1. Os compartimentos com equipamentos de refrigeragao devem ser regulados de forma a garantira
conservagéo do alimento que exigir a menor temperatura.

10.11.2. Os compartimentos refrigerados dos veiculos devem estar com a temperatura pré-condicionada ao
serem carregados.

10.12. O transporte de refeigdes prontas para consumo deve ser realizado em veiculos fechados ou
compartimentos fechados e proprios para este fim.

10.12.1. As refeigdes prontas para consumo devem ser acondicionadas em recipientes de material sanitario ou
embalagens préprias para alimentos devidamente identificados com o nome e o enderego do estabelecimento
produtor, a data de preparo e o prazo de validade.

10.12.2. E permitida a utilizag3o de caixa isotérmica ou similar, com revestimento interno e externo, de material
liso, atéxico, resistente, impermeavel e lavavel, com tampa ou outro sistema de fechamento perfeitamente
ajustado.

10.13. Os alimentos prontos para consumo s6 podem ser transportados com outros alimentos desde que
devidamente segregados e protegidos, de forma a evitar a contaminagao cruzada.

10.14. Os estabelecimentos que fazem entrega de alimentos para consumo imediato s3o obrigados a usarem
selo de garantia ou lacre destrutivel nas embalagens de entrega. O selo de garantia ou lacre destrutivel € aquele |
que ndo pode ser removido ou violado visando garantir a integridade do alimento. O selo de garantia ou lacre
deve conter a informag&o que se o lacre estiver violado, o produto deve ser devolvido.

10.15. A agua potavel deve ser fransportada em tanque:
I. Revestido de material anticorrosivo, atéxico e que ndo altere a qualidade da agua;

ii. Provido de tampa de inspec¢do e passagem dimensionada para permitir a entrada de uma pessoa para
inspecdo e higienizacao;

lil. Provido de indicador do nivel de agua, bocal de alimentagdo com tampa hermética e sistema de drenagem
que permita total escoamento da aAgua contida no seuinterior;

o]
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V. Provido de mangueira para transferéncia da agua do tanque para o reservatério do usuério dotada ~
protec@o nas extremidades préprias ao contato com a 4gua, em bom estado de higiene e conservagéo’-‘a.
Zz

o
V. Higienizado, sempre que houver mudanga na origem da agua e, obrigatoriamente, a cada 6 meses. Bala
desinfecgéo deve ser tilizado produto regularizado na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANV@
com a coricentracdo e tempo de contato recomendado pelo fabricante.

{iguojoun
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10.16. No transporte de alimentos deve constar nos lados direito e esquerdo do veiculo, de forma visweﬁ
seguinte inscricdo: “Transporte de Alimentos ou Agua Potavel”, nome, endereco e telefone da empres
ainda, os dizeres: "Produto Perecivel", quando for o caso.

11. ABASTECIMENTO DE AGUA

':de op

11.1. A agua utilizada para a produgéo de alimentos e gelo, geragao de vapor e higienizagdo de mstalagoes
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de fonte alternativa, deve ser potavel, segundo padrées de potabilidade estabele pela legislagéo vigente.

11.2. N&o é permitida a instalag&o de processo ou atividade que possa representar risco de contaminagdo da
agua potavel.

11.3. O gelo utilizado em alimentos ou em superficies que entrem em contato com alimentos deve ser fabricado
com agua potavel, de acordo com o Padrio de identidade e Qualidade vigente e estocado sob condigdes
sanitarias adequadas.

11.4. O gelo fabricado e vendido a terceiros deve ser embalado e rotulado, conforme legislagdo vigente.

11.5. O reservatério de 4gua deve ser lavado e desinfetado quando for instalado, a cada 6 meses e na
ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua.

11.6. A higienizagio dos reservatérios deve seguir os métodos recomendados pelos érgaos oficiais.

11.7. A higienizagio e manutengio dos elementos filtrantes e dos sistemas de filtragem devem seguir a
recomendagéo dos fabricantes.

11.8. Sera permitida a utilizagdo de solugdes alternativas de abastecimento de agua desde que devidamente
regularizadas junto aos 6rgaos de vigilancia em saide.

11.8.1. A 4gua oriunda de solugdo altemativa ou mista deve ser tratada e a sua qualidade deve ser controlada
por meio de analises laboratoriais, com a periodicidade determinada pela legisiagdo especifica vigente.

11.9. A empresa deve comprovar a realizagéo de tratamento e monitoramento da qualidade da agua oriunda
de solugdo alternativa.

11.10. A empresa usuéria de dgua transportada deve exigir a comprovagado da realizag3o de tratamento e
monitoramento da qualidade do produto.

11.11. A empresa fornecedora de agua e aquelas que utilizem agua provinda de solucdes alternativas devem
manter em quantidades suficientes os reagentes e os equipamentos necessarios ao tratamento e
monitoramento da qualidade da agua.

11.12, Para veiculos transportadores de agua para consumo humano devem ser realizadas pela empresa
fornecedora ou fransportadora da agua, andlises de cloro residual livie e pH a cada carga no momento da
entrega do produto.

11.13. O vapor utilizado na produgdo de alimentos ndo pode representar risco de contaminacdo para os
produtos e para as superficies que entrem em contato com estes.

11.13.1. A agua potavel utilizada na forma de vapor deve ser fratada para evitar a formagéo de incrustagdes e
corros&o nas tubulagdes, e eliminar possiveis contaminagdes.

12. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

12.1. Todas as instalagdes internas e externas devem ser livres de vetores e pragas urbanas e de outros
animais, assim como de indicios da presenga destes.

12.2. O programa de cortrole de vetores e pragas urbanas deve ser constituido de medidas preventivas e
corretivas, ser desenvolvido de forma continua e contemplar todas as medidas necessarias para impedir a
atrac3o, 0 acesso, 0 abrigo e a proliferagdo de vetores e pragas urbanas e minimizar a necessidade da
aplicagéo de saneantes desinfestantes.

12.3. As medidas preventivas devem ser baseadas na instalag3o de barreiras mecanicas e nas boas praticas
de limpeza e armazenamento de alimentos e residuos, imitando ou eliminando a oferta de alimerto e de abrigo
para vetores e pragas urbanas.

12.4. Quando constatada a infestagio, devem ser adotadas medidas de carater corretivo, visando diminuir ou
eliminar a infestag&o por vetores e pragas urbanas no local, por meio de controle quimico.

12.4.1. A escolha das _tépnicas d«_e controle de vetores e pragas urbar_gs de paréter corretivo, a indi_cggéo de
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uso de saneantes desinfe”s, bem como a disposi¢io das armadilhas e iscas sdo de responsabilidade da
empresa controladora de pfagas urbanas. A empresa contratante deve cumprir as recomendagdes corntidas iijg 83
relatério técnico elaborado pela empresa contratada, bem como revisar as medidas prevertivas necessarias
para evitar 0 acesso e a proliferagio e/ou infestagao por vetores e pragas urbanas no local.

12.4.2. A atividade de aplicagio de saneantes desinfestantes sé pode ser executada por empresa
controladora de pragas urbanas devidamente licenciada ou cadastrada por 6rgdos do Sistema de Vigilancia
em Saude.

12.4.3. A escoiha das técnicas de controle de vetores e pragas urbanas de caréter corretivo deve ser efetuada
de modo a garantir a seguranca dos alimentos, dos operadores, dos funcionarios do estabelecimento, dos
usuarios do servico e do meio ambiente.

13. RESIDUOS

13.1. Os estabelecimentos devem contribuir para a minimizagao da gerag#o de residuos, sendo responsaveis
pela separago, acondicionamento e destino correto do lixo reciclavel e lixo organico nas areas internas e
externas.

13.2. No interior dos estabelecimentos, os residuos devem ser acondicionados em recipientes préprios, com
tampa sem acionamento manual e em perfeito funcionamento, construidos com material de {4cil impeza, com
capacidade compativel ao volume gerado, revestidos com sacos plasticos, que devem ser retirados sempre
que necessario. O residuo pastoso e aquele que exsuda deve ser mantido em recipiente rigido revestido com
saco plastico resistente, até 0 momento da coleta.

13.3. Os residuos devem ser acondicionados em sacos proprios para lixo domiciliar ou comercial,
confeccionados com material e solda resistente, de forma a evitar a perda de seu contetdo durarnte o
manuseio.

13.4. Os recipientes de lixo devem possuir altura inferior aos méveis e equipamentos onde s&o manipulados 0s
alimentos e ser dispostos de forma a evitar a contaminagdo cruzada.

13.5. O lixo nfo deve sair da area de produgio pelo mesmo iocal por onde circulem alimertos, embalagens e
descartaveis. Na total impossibilidade de areas distintas, determinar horarios diferenciados e rotina de
higienizag&o que deve ser realizada logo apés a retirada dos residuos, de forma a evitar a contaminacéo
cruzada. .

tém assinaturas.

13.6. As garrafas, latas, potes plasticos, bombonas e todas as demais embalagens e materiais inserviveis
destinados 2 reciclagem outroca devem martidos organizados e armazenados em local protegido, de forma a
evitar o acimulo de liquidos e o fornecimento de abrigo para pragas e vetores.

a0 con

13.7. E proibido o langamento de gorduras e éleos comestiveis utilizados no preparo de alimentos em
encanamentos e no lixo.

13.8. Os residuos de gorduras e éleos servidos ou que nio serdo mais utilizados devem ser acondicionados
em recipiente préprio, rigido, mantido bem fechado e fora das areas de pré-preparo e preparo. O recipiente
deve apresentar rétulo indicando 0 nome, o niimero do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica da empresa
responsével pela coleta e a frase: "Residuo de éleo comestivel”.
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13.9. S6 é permitida a comercializagéo de residuos de alimentos, de 6leo e gordura comestivel, sebo enssos
para empresas especializadas na coleta ou no reprocessamento dos mesmos, devidamente ilcenqada§ C

autorizadas pelos 6rgdos competentes. >» ;

13.10. O residuo n#o coletado pelo servigo publico deve ser recolhido por empresa especializada cada;tr&‘da
no Departamento de Limpeza Urbana/Secretaria de Servigos/Prefeitura do Municipio de S&o Paulo e no
contrato deve constar o destino do material recolhido. © &
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13.11. O destino do residuo industrial deve ser aprovado pelo 6rgéo oficial competente.

14. CONTROLE DE QUALIDADE
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sistema de qualidade, como subsidio para a qualificagao, triagem e cadastramen

14.1.1. A Empresa de Pequeno Porte - EPP, a Microempresa - ME e a empresa registrada como Sociedade
Limitada - Ltda, optante pelo Sistema Tributario Simples deve avaliar o fornecedor por meio de cadastro
préprio baseado nos critérios do item 5.7.

14.2. A empresa é responsavel pelo cumprimento das normas de boas praticas em todas as etapas de
manipulagdo dos produtos, bem como, pela manutengao dos padrées de identidade, qualidade e seguranga
destes.

14.2.1. A empresa deve executar, periodicamente, auditorias internas de Boas Praticas e Sistemas de
Qualidade utilizando roteiro ou lista de verificagdo e elaborar planos de agdes corretivos com prazos e
responsaveis definidos.

14.3. As temperaturas dos alimentos e dos equipamentos de conservagédo e manutengio das temperaturas dos
alimentos das cadeias fria e quente devem ser monitoradas durante as etapas de recebimento,
armazenamento, pré-preparo, preparo, acondicionamento das refeigdes transportadas, embalagem, espera
para distribuig3o, distribuicdo e exposigdo para a venda e consumo.

14.3.1. As temperaturas dos pratos prontos e alimentos pereciveis expostos para o consumo devem ser
aferidas e registradas de 2 em 2 horas.

14.3.2. As temperaturas dos equipamentos de refrigeragao devem ser aferidas e registradas, no minimo, 2
vezes ao dia.

14.4. A industria de alimentos deve manter disponiveis para a autoridade sanitaria todos os procedimentos
relativos a identificag@o do lote e dados que possibilitem sua identificagéo, bem como o inventario da produgéo
de cada lote e a sua distribuigéo.

14 5. A guarda de amostras deve ser realizada com o objetivo de esclarecimento de falhas que comprometam
a qualidade e a seguranga dos alimentos ofertados aos consumidores.

14.5.1. Nas industrias, as amostras do produto acabado devem ser conservadas pelo periodo referente ao
prazo de validade.

14.5.2. As amostras de pratos prontos para consumo preparados em estabelecimentos com sistema de
autosservico, escolas, creches, casas de longa permanéncia e em servigos de nutrigdo de estabelecimento de
assisténcia & saude, devem ser guardadas por 96 horas sob refrigeracéo até 4°C, ousob congelamento a
-18°C. Alimentos liquidos devem ser armazenados por 96 horas sob refrigeragao até 4°C.

14.5.3. As amostras devem ter no minimo 100 gramas e serem coletadas na area de consumag&o um terco do
tempo antes do término da distribuicdo das refeigdes.

14.5.4. As amostras devem ser armazenadas identificadas com nome da preparacéo, data e horario em que
foram servidas, e enviadas para analise microbiolégica em situagdes de suspeita de caso ou surto de doenga
veiculada por alimentos ou periodicamente, para que se possa detectar possiveis falhas no processamento. As
amostras devem ser armazenadas protegidas do contato com outros alimentos e de outras possiveis fontes de
contaminacao.

14.6. A empresa deve manter & disposicao da autoridade sanitaria os procedimentos adotados para
determinagio da data de validade. Devem ser efetuados estudos de vida de prateleira considerando-se as
caracteristicas dos produtos e o prazo de validade esperado.

14.7. A empresa deve possuir Programa de Recolhimento de Alimentos quando da suspeita ou constatagao de
que alimentos expostos & comercializagio possam acarretar danos a satide dos consumidores. O aviso de
recothimento deve ser dirigido ao publico e aos 6rgaos de vigilancia em satde.

14.8. O Senico de Atendimento ao Consumidor - SAC deve manter registros das reclamagdes pertinentes a
qualidade e seguranga do produto. Os dados das reclamagdes devem ser anotados, arquivados e as agdes

corretivas registradas.
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14.9. As indUstrias alimen‘ devem implantar e implementar Procedimentos Operacionais Padronizados

relacionados com: fls. 84
1. Higienizag3o das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios,

Il. Higienizagao do reservatdrio de agua,;

ll. Controle da potabilidade da 4gua, no caso de uso de agua de fonte alternativa;

V. Capacitagéo, higiene e saude dos manipuladores,

V. Manejo dos residuos;,

VI. Manutengio preventiva e calibraglo de equipamentos e instrumentos de medigao;

VIi. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

Vill. Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens;

IX. Controle de qualidade e rastreabilidade do produto final;

X. Programa de recolhimento de alimentos.

14.10. Os estabelecimentos do comércio varejista, cozinhas indusfriais e as cozinhas institucionais devem
implantar e implementar os seguintes Procedimentos Operacionais Padronizados:

I. Higienizagao das instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios;

Il. Capacitagdo, higiene e satide dos manipuladores;

Il. Controle integrado de vetores e pragas urbanas,

V. Higienizagdo do reservatério de agua; Q
V. Controle da potabilidade da &gua, no caso de uso de agua de fonte atternativa. :z;
14.11. Os estabelecimentos do comércio atacadista de alimentos devem implantar e implementar os seguintes §
Procedimentos Operacionais Padronizados: g
I. Higienizagdo das instalagbes, equipamentos, mdveis e utensilios; Sn

Il. Capacitagdo, higiene e salide dos manipuladores;

Ill. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

Yeuoiouny O

V. Programa de recolhimento de alimentos;
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V. Manutencgéo preventiva e calibragdo de equipamentos e instrumentos de medigao,
VI. Higienizagdo do reservatério de dgua;

V.. Controle da potabilidade da agua, no caso de uso de agua de fonte alternativa.
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14.12. Para todos os estabelecimentos que manipulem frutas, verduras e legumes devem ser implar&dos e
implementados Procedimentos Operacionais Padronizados de Higienizagdo para estes grupos de alimentos.

15. PESSOAL: HIGIENE, CONTROLE DE SAUDE E CAPACITAGAO
15.1. O manipulador deve manter o asseio pessoal:
1- Unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base;

Il - Cabelos totalmente protegidos por toucas ou redes;

e
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il — Barba e bigode aparados. Os funcionarios que possuam barba ou bigode dev‘ilizar protetor especffico
e descartavel, que deve ser mantido corretamente posicionado. Os protetores devem ser trocados
frequentemente durante a jornada de trabalho e descartados imediatamente apés o uso.

15.2. E vedada a utilizag&o de colar, amuleto, pulséira, relégio, fita, brincos, anel, alianga, piercing e qualquer
outro adorno que possa representar risco de contaminagéo dos alimentos ou de acidentes.

15.3. Todos os manipuladores de alimentos devem usar uniformes limpos, bem conservados, fechados,
completos, apropriados para a atividade, sem bolsos acima da cintura, calgados totalmente fechados e
antiderrapantes.

15.3.1. E vedado o uso de aventais diretamente sobre o corpo.

15.4. E proibido carregar objetos no uniforme, exceto o craché para identificagao do funcionario e aqueles
necessarios ao desenvolvimento das atividades.

15.4.1. Os crachas devem ser afixados de forma a evitar o risco de acidentes e os demais objetos devem ser
mantidos nos bolsos inferiores.

15.5. Os uniformes devem ser utilizados somente nas dependéncias do estabelecimento durante a jornada de
trabalho e de forma a evitar a contaminagdo dos mesmos.

15.6. As roupas dos uniformes, incluindo-se os aventais, devem ser trocados diariamente.

15.7. No caso de contaminag&o acidental do uniforme, este deve ser substituido prontamente e, se necessaria,
deve ser realizada a higienizagao corporal.

15.7.1. As pegas de roupas dos uniformes disponiveis para os funcionarios devem possibilitar a troca diaria e
aquela necessaria em casos emergenciais.

15.8. Os funciondrios responsaveis pelas atividades de higienizagdo das instalagdes sanitarias e
armazenamento de reskluos devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipula¢do de alimentos.

15.9. Pessoas estranhas & equipe de funcionarios das areas de produgdo inclusive, aquelas que, no exercicio
de suas fungdes, necessitem supervisionar ou fiscalizar os procedimentos de boas praticas adotadas, ou
executar manutencio e instalagio de equipamentos, devem estar devidamente paramentadas com avental,
rede outouca para proteger os cabelos e, se necessario, botas ou protetores para os pés, além de estarem
informadas das nogdes minimas de boas praticas.

15.10. O avental plastico deve ser utilizado em atividades nas quais haja grande quantidade de agua, durante
as etapas de higienizagao de utenslilios e de vegetais, durante a manipulagdo de pescados e cames cruas, e
de outros alimentos que possam contaminar os uniformes, sendo vedada sua utilizagdo préxima a fonte de

calor. O avental plastico deve ser mantido limpo, bem conservado, e higienizado ap6s o uso.
15.11. E vedada a utilizagio de panos ou sacos plasticos para protegéo do uniforme.

15.12. As luvas descartaveis utilizadas durante a manipulagdo de alimentos devem ser trocadas sempre que
houver troca de atividade e as mesmas ndo devem ser usadas em procedimentos que diretamente envolvam
calor, como cozimento, fritura, preparo de grelhados e assados e, quando do uso de maguinas de moagem,
tritura, moldagem, mistura, e outras que acarretem riscos de acidentes. As |luvas devem ser descartadas
imediatamente ap6s terem sido retiradas das méos.

15.13. A empresa deve dispor de equipamentos de proteco individual (EPIs) em nimero suficiente e em
tamanhos adequados considerando-se o quadro de funcionarios e as atividades desenvolvidas no local.

15.14. E de responsabilidade da empresa o fornecimento e a higienizag&o dos uniformes e dos EP's,
respeitando-se o explicitado nas respectivas convengdes coletivas de trabalho.

15.15. Os EPIs devem estar limpos, em bom estado de conservagao e disponiveis para os funcionarios em
local de facil acesso.
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15.18. E obrigatério 0 uso QPIs para funcionarios que trabalhem no interior de cdmaras frias e para os que
movimentem mercadorias dO ambiente quente ou normal para o frio, e vice-versa.

15.17. As luvas de malha de ago devem ser utilizadas no corte de carnes. Quando necessario, no corte de
vegetais e outros produtos, devem ser utilizadas luvas de material resistente ao corte e adequado &
manipulagio de alimentos. Apés a sua utilizagdo, as luvas devem ser devidamente higienizadas e guardadas
protegidas em local limpo e organizado.

15.17.1. As luvas devem ser utilizadas de forma a evitar a contaminag&o cruzada.

15.18. As luvas térmicas devem ser mantidas bem conservadas e limpas, e utilizadas de forma a evitar a
contaminagdo das méos e dos alimentos.

15.19. E obrigatério o uso de luvas de cano longo durante a manipulagéo de produtos quimicos, a higienizagdo
do ambiente, equipamentos e utensilios, a coleta e o transporte de lixo, a higienizag&o de contentores de lixo e
a limpeza de sanitarios e areas de residuos. As luvas devem ser utilizadas de forma a evitar a contaminag&o

cruzada. Apds a utilizagdo as mesmas devem ser adequadamente higienizadas e guardadas em local préprio.
As luvas devem ser confeccionadas com material resistente ao manuseio e aos produtos quimicos utilizados.

15.20. O funciondrio deve higienizar as maos sempre que:
I. Chegar ao trabalho;

Il. Utilizar os sanitarios ou vestiarios,

. Iniciar, interromper ou trocar de atividade;

V. Apds manipular alimentos crus ou ndo higienizados;

V. Antes de manipular alimentos submetidos & cocgo, higienizados ou prontos para consumo;

V1. Tossir, espirrar, assoar o nariz, secar os suor, tocar no corpo ou cabelo; = 0z
[]
o
VIl. Usar utensilios e materiais de limpeza, como vassouras, rodos, pas, panos de limpeza, entre outrog'. 'g" s
8% 2
Vil Manipular lixo e outros residuos; 2358 i
I\ P
IX. Tocar em sacarias, caixas, garrafas, maganetas, sapatos ou outros objetos estranhos 2 atividade; 3§ %‘

X. Pegar em dinheiro;
XI. Tocar em mascaras;
XII. Antes de vestir e apés retirar as |uvas utilizadas na manipulagdo de alimentos.

15.21. E obrigatério o abastecimento das pias exclusivas para a higienizagio antisséptica das maos c‘o
sabonete liquido neutro e inodoro e com produto antisséptico ou sabonete liquido antisséptico, toalha de papel
néo reciclado branco oude cor clara nos sanitarios para funciondrios, vestiarios e nas areas de pré-preparo,
preparo e embalagem de alimentos.

15.22. Nas 4reas destinadas ao consumo de alimentos, depdsitos, areas de guarda de residuos e em outras
areas, as pias exclusivas para a higienizagédo simples das médos devem estar abastecidas, com pelo menos,
sabonete liquido neutro e inodoro e toalha de papel nio reciclado.

15.23. Nos sanitarios para o piblico as pias exclusivas para a higienizagao simples das maos devem estar
abastecidas, com pelo menos, sabonete liquido e toalha de papel ndo reciclado.

15.24. Em locais proximos as pias exclusivas para higienizagio das mios destinadas aos funcionarios devem
ser afixados cartazes indicando o procedimento correto de higienizagdo das maos.

15.25. Préximo as pias exclusivas para a higienizagdo das maos devem estar disponiveis lixeiras sem contato
manual para descarte de papel utilizado na secagem das maos.
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15.26. Todos os produtos utilizados nos procedimentos de higienizagdo das méo*m ser préprios para
este fim e estar regularizados na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria = ANVISAT

15.27. E vedada a utilizag3o para fins de higienizagdo das maos, de sabonete em barra, sabdo em pedra,
sab&o em pé, detergente ou outros produtos saneantes ndo indicados para higienizagao das maos.

15.28. E proibido, para fins de antissepsia das m&os, o uso de 4lcool regularizado como saneante na Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA.

15.29. A tilizag3o Unica e exclusiva de antisséptico ndo substitui a lavagem das maos com agua e sabonete
liquido neutro e inodoro.

15.30. E proibido o uso de produtos para higienizagdo das maos com prazo de validade vencido.

15.31. Ndo é obrigatério o uso de mascaras durante a manipulagéo e preparo de alimentos. Quando utilizadas,
devem ser mantidas corretamente posicionadas sobre aboca e o nariz.

15.31.1 As mascaras devem ser trocadas frequentemente durante a jornada de trabatho e descartadas
imediatamente ap6s o uso.

15.32. Durante a manipulagéo de alimentos é vedado aos funcionarios:
|. Cantar, assobiar, tossir, espirrar, falar sobre os alimentos;

Il. Mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer;

lli. Experimentar alimentos diretamente das maos;

V. Provar alimentos em talheres ou outros utensilios e devolvé-los ao recipiente contendo os alimentos, sem
prévia higienizagéo;

V. Assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se;
VI. Enxugar o0 suor com as maos, panos ou qualquer pega da vestimenta;
VIl Manipular dinheiro, exceto quando os produtos estiverem embalados.

15.33. E proibida a manipulagdo de alimentos pelo funcionério que se apresente ao trabalho com sinais e
sintomas sugestivos de processos infecciosos, tais como vdmitos, febre, diarréia, ou afecgdes buco-
odontolégicas, infecgdes gastrintestinais, do trato respiratério e cutdneas:

I. O manipulador que apresentar as condigdes citadas no item anterior deve ser afastado para outras fungdes e
encaminhado para avaliagdo médica;

li. O manipulador que apresentar cortes ou lesdes nao deve manipular alimentos ou superficies que entrem em
contato com os alimentos, a menos que as lesdes estejam efetivamente protegidas por curativo e uma
cobertura & prova d'agua, como dedeiras ou luvas protetoras impermeaveis.

15.34. O controle de salde dos manipuladores de alimentos deve seguir as diretrizes do Programa de Controle
Médico de Saide Ocupacional - PCMSO e da norma regulamentadora vigente.

15.34.1. Adicionalmente ao indicado no PCMSO devem ser realizados, na admisséo e no acompanhamento
periédico, os exames laboratoriais de coprocultura e coproparasitélogico.

15.34.2. Os exames de coprocultura e 0 coproparasitdlogico devem ser realizados semestralmente para
aqueles que manipulem diretamente os alimentos ou participem diretamente da distribuigéo e oferta de
refeicdes, e anualmente para aqueles envolvidos exclusivamente com atividades nas quais os alimentos
encontrem-se totalmente embalados.

16.35. Os Atestados de Saide Ocupacional - ASOs com indicacdo da realizagdo dos exames laboratoriais de
coprocultura e coproparasitoiégico ou cépia destes, devem permanecer no local de trabalho.

18 3R ) enntrole dne risrns nrunarcinnais no amhiante da trahalho deve sar realizadn rom hasa nn Pronrama

autuado em 30/09/2015 00:00:00.

(RS RVIVIRNE U R I R UM AT I D I STV i M GGG IV U T 9V 1 WRIESIMY UWITT MRS 1R 1 TR

de Prevencgao de Riscos A ntais - PPRA, nos termos da legislagao vigente. fls. 86

15.37. Os estabelecimentos devem possuir programa de capacitagéio para todos os envolvidos diretamente e
indiretamente na manipulagio de alimentos segundo as Boas Praticas de Manipulagdo e Procedimentos
Operacionais Padronizados. Este deve ser compativel com a complexidade das tarefas identificadas no
processo produtivo.

15.38. Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados rotineiramente e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulagio higiénica dos alimentos e em doengas veiculadas por
alimentos. A capacitag@o deve ser comprovada mediante documentagdo.

16. RESPONSABILIDADE TECNICA

16.1. A pessoa fisica ou juridica que realize atividades de produgdo, manipulagio, fracionamento, embalagem,
armazenamento, importacao, transporte, distribuig&o ou venda deve possuir responsave! técnico legaimente
habilitado, de acordo com os critérios estabelecidos pelos Conselhos Profissionais.

16.1.2. A Empresa de Pequeno Porte - EPP, a Microempresa - ME e a empresa registrada como Sociedade
Limitada - Ltda, optante pelo Sistema Tributario Simples, estao dispensadas da exigéncia do item anterior,
exceto aquelas que fabriquem, manipulem ou importem produtos incluidos nas seguintes categorias: alimentos
com alegagdes de propriedade funcional e/ou de saide, alimentos infantis, alimentos para nutricdo enteral,
novos alimentos e novos ingredientes, substancias bioativas e probiéticos isolados com alegacgéo de
propriedades funcional e/ou de salide, supiementos vitaminicos ou minerais, aditivos alimentares, adogantes
dietéticos, alimentos para controle de peso, alimentos para dietas com restrigdo de nutrientes, alimentos para
dieta com ingestio controlada de agucares, alimentos para gestantes e nutrizes, alimentos para idosos,
alimentos para atletas e embalagens fabricadas com novas tecnologias.

16.1.3. Os documentos que comprovem o vinculo empregaticio ou o contrato de prestagao de servigos entre a
empresa e 0 responsavel técnico devem permanecer no estabelecimento a disposi¢do da autoridade sanitaria.

16.1.4. Nas empresas dispensadas da obrigatoriedade de possuir responsavel técnico legaimente habilitado, o
proprietario ou pessoa por ele designada deve apresentar certificado de curso de boas praticas, com carga
horéaria minima de oito horas, promovido pelos 6rgdos competentes do Sistema Municipal Vigilancia em Saide
ou apresentar certificado de curso de capacitagdo em Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos emitido por
entidade de ensino reconhecida por érgéos vinculados ao Ministério da Educagao - MEC ou a Secretaria da
Educagdo do Estado de Sdo Paulb.

16.2. O responsave! técnico e o proprietario das empresas dispensadas de possuir responsavel técnico
legalmente habilitado ou pessoa por ele designada s&o responsaveis pelas seguintes atividades:

|. Elaboragao, implantag@o e implementag&o de programa de capacitagdo para funciondrios;
Il. Elaboracao, atualizag@o, implantacio e implementagao do Manual de Boas Praticas;

ll. Elaboragao, atualizagio, implantacdo e implementagio dos Procedimentos Operacionais Padronizados —
POPs;

do do ECM nao contém assinaturas.

V. Acompanhamento das inspegdes realizadas por autoridade sanitaria e prestagdo de esclarecimentos sobre g
férmulas, composicao dos produtos, processos de produgfo, praticas e procedimentos adotados; (o]} E ?,"
» —~p. ¥
V. Notificag@o aos 6rgéos de vigilancia em saiide dos casos e surtos de doengas veiculadas por ali megtos § o
dos casos de desvio no processo de fabricagio com risco a saide do consumidor, bem como no receﬁnﬁntoﬂ 2%
de matéria-prima ou produto contaminado, objetivando prevenir, minimizar ou reduzir riscos a saide; X Y °
3
V1. Implantagéio e implementagio de servigo de atendimento ao consumidor, para reclamagdes perti nerﬁgé \ O
qualidade e seguranca dos produtos; C

VI Implantag¢do e implementagédo do programa de recolhimento de produtos em desacordo com as nor
vigentes;

VIii. Elaboragdo de rotulagem para informagao ao consumidor e rastreabilidade do produto.




16.3. Em cumprimento do que dispde o Artigo 179, Inciso XVII, da Lei Municipal 8, de 29 de outubro de
1979, os servidores lotados nas unidades que constituem o Sistema Municipal de Vigilancia em Salde nao
podem assumir a responsabilidade técnica de empresas ou entidades publicas ou privadas, nem tampouco
prestar-lhes consuitoria ou assessoria em matéria de vigilancia em salde.

17. DOCUMENTAGAO

17.1. Os documentos referidos neste regulamento ou cpia destes devem permanecer no estabelecimento,
organizados, atualizados e disponiveis para a autoridade sanitaria no momento da inspecao.

17.2. Todos os estabelecimentos devem possuir os documentos apresentados a seguir:

I. Registros das reclamagdes efetuadas por consumidores;

Il. Programa de Controle Médico de Saide Ocupacional - PCMSO;

lll. Atestados de Saude indicando a realizagao dos exames de coprocultura e coproparasitélogico;

V. Programa de Prevengéo de Riscos Ambientais — PPRA;

V. Comprovantes de higienizag¢éo do reservatério de agua;

VI. Procedimentos Operacionais Padronizados, conforme estabelecido no item Controle de Qualidade deste
Regulamento. Os POPs devem apresentar, no minimo as seguintes informagdes:

a) Higienizagao das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios: devem conter informagdes sobre a
natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizagao, principio ativo, produto utilizado e sua
concentragao, tempo de contato dos agentes quimicos ou fisicos utilizados na operagéo de higienizagéo,
temperatura, responsavel pela tarefa e outras informagdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel o
desmonte dos equipamentos, o POP deve contemplar esta operagao;

b) Controle da potabilidade da agua e higienizagio do reservatério de agua: devem conter informagdes sobre
o tipo de abastecimento da agua, volume utilizado, local de armazenamento, localizagéo do reservatorio,
capacidade e periodicidade de higienizagio de cada reservatdrio, descricdo do método de higienizagéo,
incluindo as caracteristicas da supefficie a ser higienizada, identificagao do principio ativo e do produto
utilizado, concentragéo e tempo de contato dos agentes quimicos. O POP deve abordar também, as operagdes
relativas ao controle da potabilidade da agua, incluindo as etapas em que a mesma é critica para o processo
produtivo, especificando os locais de coleta das amostras, a freqiéncia de sua execugdo, as determinagdes
analiticas, a metodologia aplicada e os responsaveis pela operagéo. Nos casos em que as determinagdes
analiticas ou a higienizagio do reservatério for realizada por empresa terceirizada, o estabelecimento deve
apresentar, para o primeiro caso, laudos de andlises e, para o segundo, o certificado de execugdo do servigo
devidamente datado, assinado e contendo todas as infformagdes;

¢) Capacitagao, Higiene e Saude dos manipuladores: devem abordar as etapas, a frequiéncia e os principios
ativos usados para a lavagem e antissepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas
nos casos em que os manipuladores apresentem lesao nas méos, sintomas de enfermidade ou suspeita de
problema de salde que possa comprometer a seguranga do alimento. A capacita¢do dos manipuladores deve
serdescrita, sendo determinada a carga horaria, o conteldo programatico e a freqiéncia de sua realizagao;

d) Manejo dos residuos: devem indicar a forma de coleta, a empresa responsavel pela coleta de residuos
organicos e reciclaveis, periodicidade das coletas e locais de armazenamento, e os procedimentos de
higienizagdo dos coletores de residuos e da area de armazenamento;

e) Controle integrado de vetores e pragas urbanas: devem contemplar as medidas preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atra¢do, o abrigo, o acesso e a proliferacdo de vetores e pragas urbanas;

f) Selegio das matérias-primas, ingredientes e embalagens: devem especificar os critérios utilizados para a
selegdo e recebimento da matéria-prima, embalagens e ingredientes, e, quando aplicavel, o tempo de
quarentena necessario. Esses procedimentos devem prever o destino dado as matérias-primas, embalagens e
ingredientes reprovados no controle efetuado;
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g) Controle de qualidade ‘reabilidade do produto acabado: devem contemplar todos os procedimentos
relativos a identificagio do lote e a determinagéo do prazo de validade; fls. 87

h) Programa de recolhimento de alimentos: devem estabelecer as situagdes de adogéo do programa, os
procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto, a forma de segregaco dos
produtos recolhidos e seu destino final, além dos responsaveis pela atividade. O Programa escrito para o
recolhimento rapido e eficiente de produtos que nfio atendam aos parametros de qualidade e seguranga deve
conter minimamente as seguintes informagdes: nome do produto, marca, numero do lote, data de fabricagéo,
data de validade, quantidade produzida, quantidade recolhida, locais de distribuigdo, motivo do recolhimento,
destino final do produto e pessoa responsavel por esta operagao. A empresa 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;

i) Higienizagao de frutas, verduras e legumes: devem conter informagdes sobre o grupo do alimento a ser
higienizado, método de higienizag&o, produto utilizado, principio ativo e concentragéo, tempo de contato dos
agentes quimicos, responsavel pela tarefa e outras informagdes que se fizerem necessarias.

VIi. Comprovante de capacitagio de funcionarios contemplando conteldo programatico, carga horaria e
registro nominal de participagdo de funcionarios;

VIIIl. Manual de Boas Praticas individual e especifico para a empresa, obedecendo aos critérios e paradmetros
deste regulamento e de outras legislagdes especificas, quando couber.

17.3. Considerando-se as atividades desenvolvidas e as caracteristicas dos estabelecimentos, os mesmos
devem possuir os documentos referidos a seguir:

|. Comprovante de contratagéo do responsavel técnico;

Il. Certificado de curso de Capacitagéo em Boas Praticas de Manipulagéo de Alimentos para as empresas
classificadas como EPP ou ME e a empresa registrada como Sociedade Limitada - Ltda, optante pelo
Sistema Tributario Simples;

lil. Comprovante de treinamento especifico para manipulagdo de carnes com registro nominal de participacéo
dos funcionarios do comércio varejista de carnes que realizem atividades de empanar e adicionar temperos
em cames,

V. Planilhas de controle de temperatura dos equipamentos de conservagdo e manutengao dos alimentos das
cadeias fria e quente;

V. Planilhas de controle de temperatura dos alimentos nas etapas de recebimento, acondicionamento das
refeigdes transportadas, exposigio para venda de alimentos congelados e refrigerados e exposicéo pag
venda ou distribuigio de alimentos preparados prontos para o consumo, embalados ou ndo;

ﬁontém assinaturas.

Vi. Planilhas de controle de qualidade dos 6leos e gorduras utilizados nas frituras;
VII. Fichas técnicas dos produtos de higienizago de uso profissional;

VIl.Contrato com a empresa coletora de residuos sdlidos;

IX. Cadastro de fornecedores para as empresas classificadas como ME ou EPP e a empresa registrad cQX
Sociedade Limitada - Ltda, optante pelo Sistema Tributario Simples; :

X. Comprovantes de higienizacéo e manutengéo dos elementos filtrantes e dos sistemas de fitragem dog o

. . | 2 ofBs
sistema de abastecimento de agua; =]

Xi. Comprovante de regulariza¢io das solugdes alternativas e dos veiculos transportadores de agua junto aos
6rgéos de vigilancia em saude;

Xll. Comprovantes de tratamento e controle da potabilidade da agua de solugéo alternativa por meio de Laudos
de andlises laboratoriais;

Yl | airdne da andlicac lahnratariaic mw ramarnuem a nntahilidada da 4na da enlirdn altarnativa
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transportada por veiculos;

XN. Planilhas de controle do cloro residual livre de cada carga de agua de solugdo alternativa transportada por
veiculos;

XV. Comprovantes de limpeza, manuteng&o e troca de filtros dos componentes dos equipamentos de
climatizag&o;

XV Fichas Técnicas dos produtos alimenticios fabricados contemplando a composigao do produto acabado;
XVIi. Metodologia utilizada para elaboragaoc da informagao nutricional apresentada na rotulagem;

XVIlIl. Comprovantes de coleta de residuos de 6leo e gordura comestiveis servidos;

XIX. Laudos de migragdo das embalagens primarias para alimentos;

XX. Fichas técnicas dos lubrificantes utilizados nos equipamentos que entram em contato com os alimentos ou
embalagens para alimentos;

XXI|. Comprovante de regularizagdo da empresa Controladora de Pragas junto acs 6rgaos competentes;

XXIi. Relatério elaborado pela empresa Controladora de Pragas indicando as medidas preventivas
necessarias para 0 controle da infestagdo considerando - se as caracteristicas das instalagdes e das
atividades desenvolvidas pela empresa contratante;

XXIlIl. Comprovante de Execugdo do Servigo emitido pela empresa Controladora de Pragas, contendo as
seguintes informagges:

a) dentificacao da contratante: razdo social e enderego completo;

b) dentificagdo da empresa especializada prestadora do servigo com: razio social, nome fantasia, nimero de
inscrigao no Cadastro Nacional de Pessoa Jurldica, enderego completo, telefone e nimeros das licengas
sanitaria e ambiental com seus respectivos prazos de validade;

¢) Descrigdo dos servigos executados, incluido a indicagdo das pragas e vetores alvo, 0 mapeamento das
iscas e armadilhas, caso as mesmas sejam utilizadas;

d) Nome dos saneantes desinfestantes utilizados com a indicagao do ingrediente ativo e da formulago, das
quantidades e das concentragdes aplicadas, além dos niimeros dos registros desses produtos na Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA;

e) Indicagéo dos procedimentos que devem ser adotados antes e depois da aplicagio de saneantes
desinfestantes visando a prevengao da contaminagao dos alimentos, equipamentos e utensilios, e da
intoxicag&o de funciondrios e usuarios;

f) Informagdes sobre os saneantes desinfestantes tilizados para uso médico: grupo quimico, ingrediente ativo,
formulagéo, agéo téxica, antidoto e tratamento adequado;
g) Nimero do telefone de centro de informagao toxicolégica localizado no municipio de S&o Paulo;

h) Assinatura, identificagdo legivel e nimero de inscrigao do Responsavel Técnico no Conselho Regional de
Classe.

XXN. Comprovantes de calibragao de equipamentos e instrumentos de medigao;
XXV. Comprovantes de manuteng&o preventiva e corretiva de equipamentos.

17 4. Os estabelecimentos sempre que solicitados pela autoridade sanitaria, devem apresentar, além dos
documentos, ou copia destes, exigidos neste regulamento, outros que forem julgados necessarios para
expressar o cumprimento das normas de boas praticas.

17.5. Os documentos, ou copia destes, citados nos itens 17.2 (II, I, IV, V), 17.3 (i, VIIL IX, X!, XX]) devem
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permanecer arquivaaos p‘enouo ae valigagenvigencia aos mesmos.

17 6. Devem permanecer arquivados os documentos, ou cépias destes, do més corrente e do més anterior fls. 88
citados nos itens 17.2 (1), 17.3 (IV, V, Xli|, XV).

17.7. Os documentos, ou copia destes, citados nos itens 17.2 (VI, VIIl), 17.3 (VII, XVI, XV, XIX, XX) devem
permanecer arquivados pele periodo de uso ou validade dos mesmos.

17 8. Os documentos, ou cépia destes, citados no item 17.3 (ll, i) deve permanecer arquivado
permanentemente.

17.9. O documento, ou cépia deste, citado no item 17.3 (XI!) deve permanecer arquivado pelo prazo de
validade dos produtos alimenticios nos quais foi utilizada a agua.

17.10. Deve ser mantido arquivado o Ultimo documento emitido ou elaborado, ou cépia deste, que comprove a
realizagado das atividades citadas nos itens 17.2 (VIl), 17.3 (VI, X, XV, XVHI, XXII, XXII, XXV, XXV).
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de Atendimento ao Consumidor - SAC. DF, BR. P
F 13 }

- Decreto 45248, de 28/09/00 — D4 nova redagao ao artigo 461 do Regulamento a que se refere o artigog <]
Decreto-Lei 211, de 30/03/70, aprovado pelo Decreto 12342, de 27/09/78, que dispSe sobre normas de = ®
promogao, preservacao e recupera¢do da salde no campo de competéncia da Secretaria da Saude e dé =
providéncia correlata. SP, BR.

- Decreto 52031, de 27/12/10 - Regulamenta a Lei 14724, de 15/05/08, que disp&e sobre a obrigatoried ¥
das danceterias. saldes de danca e estabelecimentas similares fornecerem. aratuitamente. daua notavelhe
o

atéria’ PL 546/2013p@aequivein@yrado do ECM nao contém assinaturas.
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como proverem os meios adequados a prestagdo de pnmelros socorros, a seus f
SP,BR.
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ntadores Sao Paulo,

- Decreto 41788, 13/03/02 - Regulamenta a Lei 13113, de 16/03/01, que dispde sobre a proibi¢do do uso de
materiais, elementos construtivos e equipamentos da construgao civil constituidos de amianto. Sao Paulo, SP,
BR.

- Decreto 48172, de 06/03/07 — Dispde sobre o funcionamento das feiras livres no Municipio de So Paulo.
S3o Paulo, SP, BR.

- Decreto 50079, de 07/10/08 - Regulamenta disposigdes da Lei 13725, de 09/01/04; dispde sobre o Sistema
Municipal de Vigilancia em Saude, disciplina o Cadastro Municipal de Vigilancia em Salde, estabelece os
procedimentos administrativos de vigilancia em salde, altera a denominagdo do Departamento de Inspeg3o
Municipal de Alimentos - DIMA e revoga o Decreto 44577, de 07/04/04. S3o Paulo, SP, BR.

- Decreto 50284, de 01/12/08 - Regulamenta a Lei 14487, de 19/07/07, que introduz o Programa de
Conscientizag3o sobre a Reciclagem de Oleos e Gorduras de Uso Culinario no Municipio de S3o Paulo, bem
como a Lei 14698, de 12/02/08, que dispde sobre a proibigdo de destinar dleo comestivel servido no meio
ambiente. Sao Paulo, SP, BR.

-Lei 1283, de 18/12/50 - Dispde sobre a inspego Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal. DF,
BR.

- Lei 6437, de 20/08/77, e suas alteragdes - Configuram as Infragdes a Legislagdo Sanitaria Federal,
estabelece as sangdes respectivas e da outras providéncias. DF, BR.

- Lei 7889, de 24/11/89 — Dispde sobre a Inspegdo Sanitéria e Industrial dos Produtos de Origem Animal, e da
outras providéncias. DF, BR.

- Lei 8078, de 11/09/90 - Cddigo de Defesa do Consumidor. DF, BR.

- Lei 8080, de 19/09/90 - Lei Organica de Saude. DF, BR.

- Lei 9782, de 26/01/99 - Define o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria, cria a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, e da outras providéncias. DF, BR.

- Lei 8069, de 13/07/90 - Estatuto da Crianga e do Adolescente. DF, BR.

- Lei 10098, de 19/12/00 - Estabelece normas gerais e critérios basicos para a promogao da acessibilidade
das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e d4 outras providéncias. DF, BR.

- Lei 11126, 27/06/05 - Dispde sobre o direito do portador de deficiéncia visual de ingressar e permanecer em
ambientes de uso coletivo acompanhado de cdo-guia. DF, BR.

- Lei 12305, de 02/08/10 — Institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos; altera a Lei 9605, de 12/02/98 e da
outras providéncias. DF, BR.

- Lei 9294, de 15/07/96 - Restrigdes ao uso e a propaganda de produtos fumigeros, bebidas alcodlicas,
medicamentos, terapias e defensivos agricolas, nos termos do paragrafo 4° do art. 220, da Constitui¢do
Federal. DF. BR.

- Lei 8208, de 30/12/92 — Dispde sobre a prévia Inspegio Sanitaria dos Produtos de Origem Animal. SP, BR.

- Lei 14148, de 21/06/10 - Altera a Lei 8208, de 30/12/92, que dispde sobre a prévia Inspegio Sanitaria dos
Produtos de Origem Animal, institui taxas e da outras providéncias. SP, BR.

- Lei Complementar 791, de 09/03/95 - Cédigo de Satde do Estado de S3o Paulo. SP, BR.

- Lei 6134, de 02/06/88 - Dispde sobre a Preservagio dos Depésitos Naturais de Aguas Subterraneas do
Estado de S&o Paulo. SP, BR.

- Lei 13541, de 07/05/09 - Prolbe o consumo de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou de qualquer outro
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produto fumigero, derivadz’mao do tabaco, na forma que especifica. SP, BR.

- Lei 14592, de 19/10/11 — Proibe vender, ofertar, fornecer, entregar e permitir o consumo de bebida alcodlica,
ainda que gratuitamente, aos menores de 18 (dezoito) anos de idade, e da providéncias correlatas. SP, BR.

- Lei 12907, de 15/04/08 - Consolida a legislacao relativa & pessoa com deficiéncia no Estado de S&o Paulo.
SP,BR.

- Lei 10083, de 23/09/98 - Cédigo Sanitario do Estado de S3o Paulo. SP, BR.

- Lei 12684, de 26/07/07 — Proibe ¢ uso, no Estado de Sao Paulo de produtos, materiais ou artefatos que
contenham quaisquer tipos de amianto ou asbesto ou outros minerais que, acidentaimente, tenham fibras de
amianto na sua composigdo. SP, BR.

- Lei 8989, de 29/10/79 - Dispde sobre o Estatuto dos Funcionarios Publicos do Municipio de S3c Paulo e da
providéncias correlatas. S3o Paulo, SP, BR.

- Lei 13113, de 16/03/01 - Proibe na construgao civil a utilizagdo de materiais, elementos construtivos e
equipamentos constituidos por amianto. Sdo Paulo, SP, BR.

- Lei 14450, de 22/06/07 - Institui o Programa de Combate a Venda llegal de Bebida Alcodlica e de
Desestimulo ac seu Consumo por Criangas e Adolescentes, no &mbito do Municipio de Sao Paulo. S3o Paulo,
SP, BR.

- Lei 14724, de 15/05/08 - Dispde sobre a obrigatoriedade de fornecimento gratuito de 4gua potavel pelas
danceterias, saldes de danga e estabelecimentos similares aos seus freqiientadores. Sao Paulo, SP, BR.

- Lei 10790, de 15/12/89 — Proibe 0 manuseio de paes e outros produtos sem o uso de protetores higiénicos
nos estabelecimentos comerciais do Municipio de Sdo Paulo. S3o Paulo, SP, BR.

- Lei 11345, de 14/04/93 - Dispde sobre a adequagéo das edificagdes A pessoa portadora de deficiéncia e da
outras providéncias. Sdo Paulo, SP, BR.

- Lei 12363, de 13/06/97 - Dispde sobre a obrigatoriedade da utilizagdo de cardapio impresso em Braille em
bares, restaurantes, lanchonetes, hotéis e similares, no Municipio de Sdo Paulo. Sdo Paulo, SP, BR.

- Lei 13264, de 02/01/02 - Institui, no Municipio de S&o Paulo, o Programa Municipa! de Combate e Prevengéo
a Dengue, a ser coordenado pela Secretaria Municipal da Satde. S&o Paulo, SP, BR.

- Lei 12265, de 11/12/96 - Proibe a venda de bebidas alcoélicas pelos mercados, supermercados e
hipermercados as criangas e adolescentes. S3o Paulo, SP, BR.

- Lei 12733 - de 04/09/98 - D4 nova redagao ao artigo 1° da Lei 12265, de 11/12/96, e da outras providéncias.
S3&o Paulo, SP, BR.

- Lei 13725, de 09/01/04 - Institui o Codigo Sanitario do Municipio de S&o Paulo. Sdo Paulo, SP, BR.

- Lei 13478, de 30/12/02 - Dispde sobre a organizagao do Sistema de Limpeza Urbana do Municipio de Sdo
Paulo, cria e estrutura seu drgao regulador, autoriza o Poder Piblico a delegar a execugdo dos servigos
publicos mediante concess3o ou permiss3o; institui a Taxa de Residuos Sélidos Domiciliares - TRSD, a Taxa

igrado do ECM nao contém assinaturas.

de Residuos Sélidos de Servigos de Salide - TRSS e a Taxa de Fiscalizagao dos Servigos de Limpe 2a Lrba n
- FISLURB, cria o Fundo Municipal de Limpeza Urbana - FMLU e d4 outras providéncias. Sdo Paulo, Sg- BR. ° g—’,
c
)
- Lei 13522, de 19/02/03 - D4 nova redago a dispositivos e aos Anexos |, Ifl, V e Vida Lei 13478, de :@/Qloﬁ 3°
Sao Paulo, SP, BR. »2 0
- Lei 15299, de 30/09/10 — Acrescenta Artigo, numerado como 50 A, a Lei 13725, de 09/01/04, eda o
providéncias. S3o Paulo, SP, BR. €Y
- Lei 14264, de 06/02/07 - Estabelece normas para a utilizagado de caixas descartaveis e retorndveis noz
acondicionamento, transporte, distribuicdo e venda de alimentos hortifruticolas "in natura” no ambito do® = aa
Municipio de S3o Paulo e d4 outras providéncias. Sao Paulo, SP, BR. A §;. @ g
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- Lel 14754, QB LU/UD/VUD - LISPOE SODIE as pizzarnas, restaurames e aemais emp: que razem emrega ae
alimentos para consumo imediato, obrigadas a usarem selo de garantia ou lacre ivel nas embalagens de
entrega. Sao Paulo, SP, BR.

- Lei 14698, 12/02/08 - Dispde sobre a proibi¢cao de destinar 6leo comestivel servido no meio ambiente. Sao
Paulo, SP.

- Lei 14973, de 11/09/09 - Dispde sobre a organizagdo de sistemas de coleta seletiva nos grandes geradores
de residuos s6lidos do Municipio de Sao Paulo. S&o Paulo, SP, BR.

- Resolugéo 22, de 15/03/00 - MS/ANVISA - Dispde sobre os Procedimentos Basicos de Registro e Dispensa
da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Importados Pertinentes 4 Area de Alimentos. DF, BR.

- Resolugéo 23, de 15/03/00 — MS/ANVISA ~ Dispde sobre o Manual de Procedimentos Basicos para Registro
e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes 4 Area de Alimentos. DF, BR.

- Resolugio-RDC 27, de 06/08/10 — MS/ANVISA - Dispde sobre as Categorias de Alimentos e Embalagens
Isentos e com Obrigatoriedade de Registro Sanitario. DF, BR.

- Resolug&o-RDC 35, de 17/06/09 - MS/ANVISA - Ovos. Instrugdes de conservagdo e consumo. Dispde sobre a
obrigatoriedade de instrugdes de conservacio e consumo na rotulagem de ovos e da outras providéncias. DF,
BR.

- Resolugao-RDC 218, de 29/07/05 — MS/ANVISA - Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-
sanitarios para a Manipulagdo de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais. DF, BR.

- Resolug&o-RDC 173, de 13/09/06 - MS/ANVISA - Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Industrializagéo e Comercializagao de Agua Mineral Natural e de Agua Natural e a Lista de Verificagéo das
Boas Praticas para industrializagso e Comercializagio de Agua Mineral Natural e de Agua Natural. DF, BR.

- Resolug&o—RDC 45, de 03/11/10 - MS/ANVISA - Dispde sobre aditivos alimentares autorizados para uso
segundo as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). DF, BR.

- Resolug&o-RDC 46, de 03/11/10 - MS/ANVISA - Dispde sobre limites maximos para aditivos excluidos da
lista de “aditivos alimentares autorizados para uso segundo as Boas Praticas de Fabricag&o (BPF)". DF,BR.

- Resolug&o-RDC 34, de 16/08/10 - MS/ANV]SA ~ Regulamento Técnico para Produtos Saneantes
Desinfestantes. DF, BR.

- Resolugo-RDC 163, de 01/09/01 - MS/ANVISA - Regulamento Técnico para Produtos Saneantes
Fortemente Acidos e Fortemente Alcalinos. DF, BR.

- Resolugao-RDC 259, de 20/09/02 — MS/ANVISA - Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos
Embalados. DF, BR.

- Resolugao-RDC 360, de 23/12/03 - MS/ANVISA - Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados. DF, BR.

- Resolucéo-RDC 359, de 23/12/03 - MS/ANVISA - Regulamento Técnico de Porgdes de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional. DF, BR.

- Resolugéo-RDC 275, de 21/10/02 - MS/ANVISA - Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificagéo das Boas Préaticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimenfos. DF, BR.

- Resolugéo-RE 176, de 24/10/00 - MS/ANVISA - Orientago Técnica sobre Padrdes Referenciais de
Qualidade do Ar Interior, em Ambientes Climatizados Artificiaimente de Uso Publico e Coletivo. DF, BR.

- Resolug&o-RE 09, de 16/01/03 - MS/ANVISA - Orientagao técnica sobre Padrdes Referenciais de Qualidade
do Ar Interior em Ambientes Climatizados artificialmente, de Uso Publico e Coletivo. DF, BR.

- Resolug&o-RDC 216, de 15/09/04 - MS/ANVISA — Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
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- Resolugao-RDC 184, de 22/10/01 —~ MS/ANVISA - Efetua o Registro de Produtos Saneantes Domissanitarios
e Afins, de uso domiciliar, institucional e profissional, levando-se em conta a avaliagdo e gerenciamento do
risco. DF, BR.

- Resolugio-RDC 91, de 11/05/01 — MS/ANVISA — Critérios gerais e classificagdo de materiais para
embalagens e equipamentos em contato com alimentos. DF, BR.

- Resolugao-RDC 14, de 28/02/07 — MS/ANVISA - Regulamento Técnico para Produtos Saneantes com Agéo
Antimicrobiana Harmonizado no Ambito do Mercosul. DF, BR.

- Resolugao-RDC 211, de 14/07/05 — MS/IANVISA - Estabelece a definigao e a classificagéo de produtos de
higiene pessoal, cosméticos e perfumes, conforme anexos | e ll desta resolugio. DF, BR.

- Resolugao-RDC 52, de 22/10/09 — MS/ANVISA - Dispde sobre o funcionamento de empresas especializadas
na prestacéo de servigo de controle de vetores e pragas urbanas e da outras providéncias. DF, BR.

- Resolug&o-RDC 274, de 22/09/05 - MS/ANVISA - Aprova o Regulamento Técnico para Aguas Envasadas e
Gelo. DF, BR.

- Resolugéo Conjunta 3, de 21/06/06 - SES/SERHS/SMA - Dispde sobre Procedimentos Integrados para
Controle e Vigilancia de Solugdes Alternativas Coletivas de Abastecimento de Agua para Consumo Humano
proveniente de manancials subterraneos. SP, BR.

- Resolug3o Conjunta 1, de 26/12/01 — SS/SAA — Dispde sobre os agougues e estabelecimentos do comércio
varejista de carnes frescas que optarem por temperar as carnes. SP, BR.

- Resolugdo 42, de 19/06/09 - SAA - Norma Técnica para produtos hortifruticolas minimamente processados e
frescos cortados. SP, BR.

- Resolug3o SS 48, de 31/03/99 — SES/CCD/CVS - Dispde sobre o transporte e comercializagio de agua
potavel através de caminhGes-pipa e da outras providéncias. SP, BR.

- Resolugao SS 65, de 12/04/05 - SES/CCD/CVS - Estabelece os procedimentos e responsabilidades
relativos ac Controle e Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano no Estado de S&o Paulo e d&
outras providéncias. SP, BR.

- Portaria 518, de 25/03/04 - MS/GM - Estabelece procedimentos e responsabilidades relativas ao Confrole e
Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano e seu padréo de potabilidade, e da outras
providéncias. DF, BR.

- Portaria 854, de 04/07/05 - MD/SELOM - Aprova o Regulamento Técnico de Boas Praticas em Seguranca
Alimentar nas Organizagdes Militares. DF, BR.

- Portaria 1428, de 26/11/93 - MS/GM - Regulamento Técnico Sobre Inspe¢&o Sanitaria, Boas Praticas de
Produg3o e/ou Prestag3o de Servigos e Padrio de kdentidade e Qualidade na Area de Alimentos. DF, BR.
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- Portaria 304, de 22/04/96 — MAPA/GM - Determina que os estabelecimentos de abate de bovinos, bﬁalino@
e suinos, somente poderdo entregar carnes e mitdos, para comercializagdo, com temperatura de até é_}te
graus centigrados. DF, BR. 8

U Yo

- Portaria 89, de 15/07/96 — MAPA/SDA - Institui o Programa de Distribuigdo de Carnes Bovina e Bub!
Comércio Varejista previamente embaladas e identificadas. DF, BR.

151Uy O
gsor pLew

[
opgBooun

-

- Portaria 90, de 15/07/96 - MAPA/SDA - Institui a obrigatoriedade da afixagéo de etiquetas-lacre de g a.(

seguranga nos cortes primarios (quartos de carcaga) e cortes secundarios do fraseiro de bovinos e bLS‘%\Os,

bem como nas meias carcagas de suinos, ovinos e caprinos, obtidos nos estabelecimentos de abate.QE»BR.
®

T =
- Portaria 326, de 30/07/97- MS/SVS - Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-sanitarias-ede
Boas Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos Produtores / industrializadores de Alimentos. DF,,BR.
B

D04d op

- Portaria 3523. de 28/08/98 — MS/GM — Reaulamento Técnico contendo medidas basicas referentes Sos
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proced|menlos de verm cagéo w'('sual do estado de li mpeza remor;éo de sujndades étodos fisicos e
manutencdo do estado de integridade e eficiéncia de todos os componentes de climatizagdo, para garantir a
Qualidade do Ar de Interiores e prevengao de riscos a satide dos ocupantes de Ambientes Climatizados. DF,
BR.

- Portaria 368, de 04/09/97 - MAPA/GM - Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. DF, BR.

- Portaria 152, de 26/02/99 — MS/ANVISA - Regulamento Técnico para produtos destinados a desinfecgfo de
Agua para o consumo humano e de produtos algicidas e fungicidas para piscinas. DF, BR. .

- Portaria 540, de 27/10/97 - MS/SVS - Aprova o Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares - definigSes,
classificacdo e emprego. DF, BR.

- Portaria 3214, de 08/06/78 - MTb/SIT - Aprova as Normas Regulamentadoras - NR - do Capitulo V, Titulo I, da
Consolidagao das Leis do Trabalho, relativas a Seguranga e Medicina do Trabalho. DF, BR.

- Portaria 1, de 13/01/98 - SES/CVS — Disp8e sobre Responsabilidade Técnica e Boas Praticas de
Fabricagdo. SP, BR.

- Portaria 6, de 10/03/99 — SES/CVS - Regulamento Técnico sobre os Pardmetros e Critérios para o Controle
Higiénico-sanitario em Estabelecimentos de Alimentos. SP, BR.

- Portaria 15, de 07/11/91 - SES/CVS - Normatiza e padroniza o transporte de alimentos destinados ao
consumo humano. SP, BR.

- Portaria 9, de 16/11/00 - SES/CVS - Norma Técnica para Empresas Prestadoras de Servigos em Controle de
Vetores e Pragas Urbanas. SP, BR.

- Portaria 18, de 09/09/08 — SES/CVS - Aprova alteragdo do item 4 — Controle de Saude dos Funcionarios, do
item 16 — Higiene Ambiental e do subitem 16.3 da Portaria CVS 6, de 10/03/99, que dispde sobre o
reguamento técnico que estabelece os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em
Estabelecimentos de Alimentos. SP, BR.

- Portaria 110, de 21/10/00 — SMA/SEMAB - Veiculos de transporte de géneros alimenticios deverdo manter a
integridade e qualidade dos produtos e manter a higiene e conservagao dos alimentos. S0 Paulo, SP, BR.

- Portaria 1931, de 07/11/09 - SMS.G - Disciplina os procedimentos necessarios a inscrigdo de
estabelecimentos e equipamentos de interesse da saide no Cadastro Municipal de Vigildncia em Saude —
CMVS, bem como 3 alteragio e atualizagdo dos dados constantes do referido Cadastro. Sdo Paulo, SP, BR.

- Portaria 42, de 05/11/10 - SMSP/ABAST - Obriga 0s responsaveis pelos locais das operagdes de
manipulagdo de alimentos fora do recinto das feiras a participar de “Curso de Boas Praticas de Manipulagao
de Alimentos para Feiras Livres”, ministrado pela Supervisdo Geral de Abastecimento - ABAST. Sao Paulo,
SP,BR.

- Portaria 11, de 28/05/10 - SMSP/ABAST - Disciplina a aplicagdo do Decreto 41425/01, que dispde sobre o
funcionamento dos Mercados, Centrais de Abastecimento e dos Frigorificos Municipais, e do Decreto
44754/04, que cria 0 Complexo de Abastecimento Cantareira, constituido pelos Mercados Municipais
Paulistano e Kinjo Yamato. Sao Paulo, SP, BR.

- Norma Regulamentadora 1 — MTE - NR 1 e suas alteragdes — Disposigdes Gerais. DF, BR.

- Norma Regulamentadora 2 — MTE - NR 2 e suas alteragdes — Inspegdo Prévia. DF, BR,

- Norma Regulamentadora 3 — MTE - NR 3 e suas alteragBes — Embargo ou Iriei'dit;éo. DF, BR.

- Norma Regulamentadora 5§ — MTE - NR 5 e suas alteragdes - Comissdo Interna de Prevengdo de Acidentes.
DF, BR.

- Norma Regulamentadora 6 — MTE - NR 6 e suas alterages - Equipamentos de ProtegZo Individual - EPI. DF,
[=1=]
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- Norma Regulamentadora 7 — MTE - NR 7 e suas alteragdes - Programa de Controle Médico de Saude  {1S. 91
Ocupacional. DF, BR.

- Norma Regulamentadora 8 - MTE - NR 8 e suas alteragdes - Editicagdes. DF, BR.

- Norma Regulamentadora 9 — MTE - NR 9 e suas alterag8es - Programas de Prevencao de Riscos
Ambientais. DF, BR.

- Norma Regulamentadora 10 — MTE - NR 10 e suas alteragdes - Seguranga em Instalagdes e Servigos em
Eletricidade. DF, BR.

- Norma Regulamentadora 11 — MTE - NR 11 e suas alteragSes - Transporte, MovimentacZo, Armazenagem e
Manuseio de Materiais. DF, BR.

- Norma Regulamentadora 12 — MTE - NR 12 e suas alteragdes - Seguranga no Trabalho em Maquinas e
Equipamentos. DF, BR.

- Norma Regulamentadora 13 — MTE - NR 13 e suas alteragdes - Caldeiras e Vasos de Press&o. DF, BR.
- Norma Regulamentadora 14 — MTE - NR 14 e suas alterag8es - Fornos. DF, BR.

- Norma Reguamentadora 15 — MTE - NR 15 e suas alteragdes, Anexos1,2,3,5,6,7,8,9,10,11,12,13,13
A, 14 - Atividades e Operagdes Insalubres. DF, BR.

- Norma Regulamentadora 16 — MTE - NR 16 e suas alteragdes - Atividades e OperagSes Perigosas. DF, BR.
- Norma Regulamentadora 17 — MTE - NR 17 e suas alteragdes — Ergonomia. DF, BR.
- Norma Regulamentadora 23 — MTE - NR 23 e suas alteragdes — Protegdo Contra Incéndios. DF, BR.

- Norma Regulamentadora 24 — MTE - NR 24 — Condigbes Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho.
DF, BR.

- Norma Regulamentadora 28 — MTE - NR 28 e suas alteragdes — Fiscalizagdo e Penalidades. DF, BR.

- Nota Técnica 94, de 20/04/09 - MTE/SIT/DSST - Estabelece requisitt;s especificos de seguranga para
maquinas de panificagdo, mercearia e agougue. DF, BR.

- Nota Técnica 3/2004: refrigerag&o industrial por amdnia: riscos, seguranca e auditoria fiscal. — Brasllia: MTE,
SIT, DSST, 2005. 31 P. Publicagdo. Biblioteca. Segao de Processos Técnicos — MTE.

- Instrugio Normativa 22, de 31/07/00 - MAPA/SDA - Aprova os Reguamentos Técnicos de identidade e
Qualidade de carne bovina dessecada salgada curada, entre outros. DF, BR.

- Instrugdo Normativa 22, de 24/11/05 - MAPA/GM - Aprova o Regulamento Técnico para rotulagem de produto
de origem animal embalado. DF, BR.
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- Instrugdo Normativa 83, 21/11/03 - MAPA/SDA - Regulamentos Técnicos de identidade e Qm[ndade_pe
Carne Bovina em Conserva e Carne Molda de Bovino. DF, BR.
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- Instrugdo Normativa Conjunta 18, 28/05/09 — MAPA/MS - Regulamento Técnico para o Processame Qo§
Armazenamento e Transporte de Produtos Organicos. DF, BR.
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- Informe Técnico 31, de 30/07/07 — ANVISA/MS - Esclarecimentos sobre a utilizac&o de climatizadores
(sistema de aspersdo) em areas de manipulagdo, armazenamento e comercializagao de alimentos. DE;

Y Ao

- Informe Técnico 11, de 05/10/04 — ANVISAMS - Assunto: Oleos e Gorduras Utilizados em Frituras. @F,

=0

- Comunicado 60, de 08/03/07 - SES/CVS - Define procedimentos para cadastramento na explorac.é
Aguas subterraneas na Solugo Alternativa de Abastecimento de Agua para Consumo Humano. SP, Bcf(m
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- Comunicado CVS 6, de 12/01/11 - SES/CVS - Limpeza e desinfec¢do de caixas d agua. SP, BR. g

Maigia
201d Op




O L N - B e R S LA < L L e A R I L g

- Informe-Net DTA - SES/CVE/DDTHA - Manual de Doengas Transmitidas por Ags.’Alimenlos -
Diphyllobothrium ssp./Difilobotriase, 2005. SP, BR.

- Informagdes Basicas sobre a Difilobotriase — Perguntas e Respostas - elaboradas pela equipe técnica da
Divisdo de Doengas de Transmiss&o Hidrica e Alimentar, 2008. Secretaria de Estado da Saide/Coordenagao
de Controle de Doengas/Centro de Vigilancia Epidemiolégica "Professor Alexandre Vranjac” /Divisdo de
Doenca de Transmiss&o Hidrica e alimentar. SP, BR.

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

- Rotulagem Nutricional Obrigatéria: Manual de Orientagao as Industrias de Alimentos - 2° Versao / Agéncia
Nacional de Vigil&ncia Sanitaria — Universidade de Brasilia - Brasilia : Ministério da Sa(de, Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria / Universidade de Brasilia, 2005. 44p. )

- Aprovagio de Uso de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia no Brasil/Guia de Aditivos e
Coadjuvantes — 2009 - Agéncia Nacional de Vigil&ncia Sanitaria. Brasilia: ANVISA, 2009. 1° ed. 36p.

- O Agente Comunitario de Saude no Controle da Dengue - Ministério da Salde, Secretaria de Vigil&ncia em
Saude, Secretaria de Atenco a Salde. Série F. Comunicagao e Educagao em Salde — Brasilia : Ministério da
Salde, 2009.36 p.

- Comercializagao de Pescado Salgado e Seco: Cartilha Orientativa, 2007. Associagao Brasileira de
Supermercados — ABRAS, com apoio técnico do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento e
Ministério da Saude/ANVISA. DF, BR.

- Manual de uso e seguranga de instalagdes de gés em escolas / Fundagao para 0 Desenvolvimento da
Educagao - SES/SE/FDE - 2. ed. S30 Paulo : FDE/DOS, 2009. 36 p.

- Associagdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT. NBR 6675 - Instalagdo de condicionadores de arde uso
doméstico (tipo monobloco ou modular), 30/08/93. Rio de Janeiro, RJ, BR.

- Associagao Brasileira de Normas Técnicas - ABNT. NBR 14518 - Sistemas de vertilagdo para cozinhas
profissionais, 30/06/00. Rio de Janeiro, RJ, BR.

- Associagao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT. NBR 9191 - Sacos plasticos para acondicionamento de
lixo ~ Requisitos e método de ensaio, 30/10/02. Rio de Janeiro, RJ, BR.

- Associagao Brasileira das Empresas de Refeigdes Coletivas — ABERC. Manual ABERC de Praticas de
Elaboragao e Servigo de Refeigdes para Coletividades, 9° edigo, 2009. S&o Paulo, SP, BR.

- Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - SBCTA. Manual - Série Qualidade - PROFIQUA, 2°
edigao, 2000. Higiene e sanitizagio para empresas de alimentos. S0 Paulo, SP, BR.

- Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, 3°
edi¢do, 1996. Boas praticas de transporte e armazenagem de alimentos. S&o Paulo, SP, BR.

- Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, 1°
edigdo, 1996. Controle integrado de pragas. Sao Paulo, SP, BR.

- Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, 1°
edicdo, 1996. Rastreabilidade de insumos e produtos para industria de alimentos. S&0 Paulo, SP, BR.

- Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, 3°
edigao, 1996. Programa de fornecimento com garantia de qualidade para empresa de alimentos. S&o Paulo,
SP,BR.

- Instituto Nacional de Satde Dr. Ricardo Jorge — INSA. Centro de Seguranga Alimentar e Nutrigo - CSAN.
Laborat6rio de Microbiologia dos Alimentos - Guia para Controlo da Seguranga Alimentar em Restaurantes
Europeus, 2008. Lisboa, PT.

- Codex Alimentarius - Higiene dos Alimentos: Textos Basicos / Organizagic Pan-Americana da Sadde -
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Agéncia Nacional de Vigil‘ Sanitaria; Food and Agriculture Organization of the United Nations. Brasilia:
Organizagao Pan-Americana da Saide, 2008. fls. 92

- Food and Drug Administration — FDA. Food Code 2009: Recommendations of the United States Public Health
Senvice Food and Drug Administration U. S. Department of Health and Human Services - Public Health Service,
Food and Drug Administration. College Park, MD, 20740, US.

- Associag3o da Restauragéo e Similares de Portugal - Cédigo de Boas Préticas para o Transporte de
Alimentos, 2008. Lisboa, PT.

- Organizagao Mundial da Saide — OMS. Departamento de Seguranga Alimentar, Zoonoses e Doengas de
Origem Alimentar, Genebra, CH. Cinco Chaves para uma Alimentagdo mais Segura: manual, 20086. Tradug&o:
Instituto Nacional de Satde Dr. Ricardo Jorge — INSA, Lisboa, PT.
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PROJETO DE LEI 01-0178/2008 do Vereador Antonio Carlos Rodrigues (PR)

“Institui os Mercados Populares Pauiistanos - MPP, a serem construidos, instalados e
geridos pelo Poder Piblico municipal, nas dreas mais periféricas do Municipio, com o
objetivo de baratear o custo da alimentag3o e da higiene da populacdo mais carente, e
da outras providéncias.

A Cdmara Municipa! de Sdo Paulo DECRETA:

Art. 1° Ficam instituidos, no @3mbito do Municipio de S&o Paulo, os Mercados Populares
Paulistanos ~ MPP, centros de abastecimento por venda a varejo destinados a fornecer
alimentos e material de higiene a baixo custo a populagdo mais carente.

§1°0 Os mercados de que trata o caput desta lei serdo instalados nas areas periféricas
da cidade e construidos e geridos pelo Poder Pablico, por meio do 6rgdo municipal
pertinente.

§2° Entende-se por dreas periféricas, para os fins estabelecidos nesta lei, aquelas de
alta densidade demografica, baixa renda per capita e situadas a mais de 08 (oito)
quildmetros do centro geografico do Municipio.

§3° O Poder Publico estabeiecerd anuaimente quais produtos serdo considerados
essenclais para uma vida digna, para os fins visados lei, € que serdo vendidos a varejo
nos mercados ora instituidos.

Art. 2° Os produtos vendidos nos mercados de que trata o artigo 1° desta lel serdo
comercializados em boxes individuais por negociantes devidamente habilitados, nos
termos da legislagdo especifica vigente, para negociar nesses locais, como
permissiondrios, nas seguintes condigdes:

I - todos os alimentos e materiais de higiene dever&o ser vendidos a um valor no
minimo 30% (trinta por cento) inferior ao valor médio desses mesmos produtos, de
acordo com cotagdo semanal medida com base nos pregos fixados pelas 04 (quatro)
maiores redes de supermercados existentes no Municipio;

II - caberé ao Poder Publico, nesses mercados, a responsabilidade pelo pagamento dos
servigos de dgua e esgoto, energia elétrica, limpeza e seguranca, assim como pela
fiscalizagdo do cumprimento das exigéncias legais higiénico-sanitdrias e urbanisticas;
111 - os permissiondrios das instalages dos mercados populares de que trata esta lei,
desde que mantidas as vendas nos valores fixados no Inciso I deste artigo, terdo,
enquanto pessoas juridicas, total isengdo de impostos municipais.

Art. 3° Os mercados instituidos nesta iei serdo franqueados a todos os cidaddos e a
suas familias desde que devidamente cadastrados nos termos do regulamento desta
lei, sendo que no ato do cadastramento os interessados deverdo dizer a quantidade de
pessoas a eles ligados por lagos de parentesco ou dependéncia e para as quais as
compras se destinardo, comprovando o afirmado por meio da devida documentac&o.
§1° O Poder Pablico, por meio do 4rgdo municipal competente, fixard o maximo de
mercadorias, por tipo e por peso, que poderd ser vendido a uma Unica pessoa,
respeitada possibilidade de um tnico comprador adquirir para si e para seus familiares
ou dependentes devidamente cadastrados.

§2° Na hipdtese de possuir familiares ou dependentes com idade entre 06 (seis) e 18
(dezoito) anos, o comprador beneficidrio desta lei deverd, anualmente, comprovar que
essas criangas € esses jovens estdc devidamente matriculados em escolas de nivel
fundamental, médio ou superior.

Art. 4° Aiém de locais de venda de produtos alimenticios e de higiene mais baratos, 0s
mercados populares de que trata esta lel deverdo:

1 - funcionar 24 (vinte e quatro) horas por dia;

1I - ser pdlos dinamizadores de cultura, da sociabilidade iocal e da economia regional;
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III - contribuir para a disciplina do comércio ambulante na regido;

IV - possuir localizagdo com facil acesso a Rede PUblica de Transportes Coletivos.
Paragrafo Unico. A construgdo dos mercados populares devera levar em conta o menor
impacto ambiental sobre seu entorno e incorporar caracteristicas construtivas que
redundem em preservagdo do melo ambiente e em qualidade de vida de popuiagdo
moradora na sua vizinhanga.

Art. 59 Fica o Poder PUblico municipal autorizado a subsidiar, quando necesséric, os
precos das mercadorias vendidas nos mercados populares, tendo em vista sua
natureza de bens indispensdveis a vida digna.

Art. 6° O Executivo regulamentard esta lei no prazo de 60 (sessenta) dias, contados da
data de sua publicagdo.

Art. 79 As despesas com a execugdo desta lei correrdo por conta das dotagles
orcamentdrias proprias, suplementadas se for necessario.

Art. 89 esta lei entra em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as disposigées em
contrario. .

Sala de Sessdes, As ComissGes competentes.
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PROJETO DE LEI 01-0556/2009 da Vereadora Edir Sales (DEM)

““INSTITUI A IMPLANTAGAO DA COORDENADORIA DA COLHEITA URBANA PARA
SEGURANGA ALIMENTAR E NUTRICIONAL PARA FORNECIMENTO DE ALIMENTOS E
COMBATE AO DESPERDICIO JUNTO A SECRETARIA MUNICIPAL DE ASSISTENCIA E
INCLUSAO SOCIAL (SEAIS) DA PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO PAULO, E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS”.

A Camara Municipal de S0 Paulo DECRETA:

Art. 19 - Fica instituida, no ambito do municipio de S8o Paulo, a Coordenadoria
da Colheita Urbana de Seguranca Alimentar e Nutricional para fornecimento de
alimentos e combate ao desperdicio, com objetivo de captar doagdes de alimentos e
promover sua distribuicdo, diretamente ou através de entidades previamente
cadastradas as pessoas e familias em estado vulneravel.

Paragrafo Unico - A coordenadoria terd como principal objetivo arrecadar junto
as industrias, comércio, cozinhas industriais, restaurantes, mercados, hipermercados,
feiras, sacoloes e assemelhados, os alimentos, industrializados ou nao que por
qualquer razdo tenham perdido sua condicdo de comercializagdo sem, no entanto,
terem tido alterado as propriedades que garantam condigdes plenas e seguras para 0
consumo humano.

Art. 20 - Cabera a Coordenadoria promover a coleta dos alimentos doados,
através de veiculos adequados e devidamente autorizados pela autoridade sanitéria
municipal e estadual, mediante solicitagdo do doador.

Paragrafo Unico - Podera habilitar-se como doadoras pessoas fisicas ou juridicas,
responsaveis pelos estabelecimentos referidos no artigo anterior.

Art. 30 - A distribuicdo de alimentos as pessoas ou familias podera ser através de
entidades assistenciais, sem fins lucrativos, previamente cadastradas junto a
Coordenadoria.

§ 19 - As entidades assistenciais que promoverem a distribuicdo de alimentos
deverdo informar mensalmente o nimero de pessoas ou familias atendidas com as
doagdes deste programa.

§ 2° - As entidades que promoverem a distribuicdo de alimentos deverao
preservar a identidade dos beneficiarios finais.

Art. 40 - A Coordenadoria devera coordenar o programa buscando racionalizar a
coleta e a distribuicao, devendo incentivar a adesdao do presente Programa no
Municipio de Sdo Paulo.

Art. 5° - A Coordenadoria deverd promover campanhas de esclarecimento e
estimulo a doag&o, reducdo de desperdicio, aproveitamento integral de alimentos e
demais atividades de educagao para o consumo.

Art. 6° - O Poder Executivo regulamentara a presente lei no prazo de 90
(noventa) dias, contados de sua publicacg3o.

Art. 79 - As despesas decorrentes com a execugao desta lei correrdo por conta de
dotagdes financeiras préprias, consignadas no orgamento vigente e suplementadas, se
necessario, devendo as previsdes futuras destinar recursos especificos para o seu fiel
cumprimento.

Art. 8° - Esta lei entrara em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as
disposicbes em contrario.

Sala das SessOes, As Comissdes competentes.”
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PROJETO DE LEI 01-00132/2013 do Vereador David Soares (PSD)

“Autoriza o Executivo a criar o Programa de fornecimento -PROFORNE e combate ao
desperdicio alimenticio no Municipio de S&o Paulo.

A CAMARA MUNICIPAL DE SAO PAULO, decreta:

Art. 10- DispOe sobre autorizacdo do poder Executivo criar o programa de
fornecimento e combate ao desperdicio de alimentos no Municipio de Sdo Paulo.
Art. 2° No programa criam-se bancos de dados de micro, pequenas, médias e
grandes empresas publicas ou privadas no ramo alimenticio que queiram doar os
alimentos para serem distribuidos a populagdo carente. Estes poderdo ser doados
as comunidades carentes, alojamentos, abrigos, ONGs, entidades assistencialistas,
bem como outras que atendam ao cadastro PROFORNE.

Paragrafo Unico: Fica a critério de o Municipio estabelecer normas de incentivo as
empresas que participarem deste programa.

Art. 3° - Para o fornecimento sera criado cadastro de pessoas voluntarias a fazerem
a coleta dos alimentos, bem como, os voluntarios também serdo beneficiados com
0 programa como forma de gratificagdo.

Art. 4° - As arrecadagles serdo feitas durante a manha, sendo os alimentos
selecionados para consumo e entregues apods a devida higienizacdo no mesmo dia
se possivel ou no dia seguinte, para as pessoas necessitadas e ja cadastradas.

Art. 5° - Fica facultativa a criagdo de campanhas de divulgagdo para possiveis
doadores a cada 60 dias, sendo esta divulgada em jornais de grande e pequena
circulagdo a critério do poder executivo.

Art. 69 - No recebimento dos alimentos como doagdes as empresas doadoras
deverdo assinar recibo da qualidade dos alimentos, bem como os que a retirarem
também assinard@o o recibo sobre a qualidade dos alimentos, eximindo de culpa o
seu doador. '

Art. 70 - As despesas com a execucdo desta lei correrdo por conta das dotagdes
orgamentarias proprias, suplementadas se necessarias.

Art. 8°- Esta lei entra em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as
disposigdes em contrario.

Sala das Sessdes, As Comissdes competentes.”

PUBLICADO DOC 27/03/2013, PAG 90
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PROJETO DE LEI 01-00311/2013 do Vereador Andrea Matarazzo (PSDB)
“Dispde sobre as regras para comercializagdo de alimentos em vias e &reas plblicas
- comida de rua - e da outras providéncias”.

A Camara Municipal de S&o Paulo DECRETA:

Art. 19 - O comércio e a doagdo de alimentos em vias e dreas publicas - comida de
rua - devera atender aos termos fixados nessa lei, excetuadas as feiras livres.

Art. 20- Para os efeitos dessa lei, considera-se comércio ou doagdo de alimentos em
vias e dreas publicas as atividades que compreendem a venda direta ou a
distribuigdo gratuita ao consumidor, de cardter permanente ou eventual e de modo
estacionario.

Paragrafo Gnico, O comércio de alimentos de que trata esse artigo serd realizado
conforme as seguintes categorias de equipamentos:

I - categoria A: alimentos comercializados em veiculos automotores, assim
considerados os equipamentos montados sobre veiculos a motor ou rebocados por
estes, desde que recolhidos ao final do expediente, até o comprimento maximo de
6 (seis) metros;

II - categoria B: alimentos comercializados em carrinhos, assim considerados os
equipamentos montados em estrutura tracionada pela forga humana;

III - categoria C: alimentos comercializados em barracas desmontéveis.

Art. 30 - Sera admitida a colocagdo de equipamento das categorias A e B em bens
privados de uso comum, assim definidos aqueles que a populagdo em geral tem
livre acesso, mediante termo de anuéncia do proprietdrio do imével.

Dos Alimentos

Art. 4° - Os grupos de alimentos autorizados a serem comercializados por cada
categoria serdo definidos em decreto regulamentador.,

Art. 5° - Fica vedada a comercializagdo de bebidas alcodlicas pelos equipamentos
das categorias A e B.

Art. 6° - Os rétulos dos produtos industrializados deveréo conter, no minimo, as
seguintes informagoes:

I - nome e endereco do fabricante e do distribuidor e/ou importador;

1I - data de fabricacdo, data de validade e/ou prazo de validade;

I1I - registro no 6rgdo competente, quando assim exigido por lei.

Da Comissao de Comida de Rua :

Art. 7° - Fica criada, em cada Subprefeitura, a Comissdo de Comida de Rua,
composta por:

I - um representante da Secretaria Municipal de Salde, portador de diploma
universitario de médico veterinario ou nutricionista, ou universitario com pds-
graduacdio em seguranga e higiene do alimento ou vigiléncia sanitéria;

II - um representante da Subprefeitura;

III - um representante da Companhia de Engenharia de Trafego - CET;

IV - um representante do Conselho de Seguranga - CONSEG;

V - um representante da sociedade civil oriundo de associag6es de bairro ou de
moradores com atua¢ido no &mbito da Subprefeitura, indicado pelo Subprefeito.

§10 - Os membros da Comissdo representantes da sociedade civil exercerdo
mandato de 2 (dois) anos, prorrogével por igual periodo.

§20 - Cabera a Subprefeitura organizar o cadastro das associagdes de bairro ou de
moradores que queiram participar da Comissdo, ficando vedada a participagdo de
mais de um representante por entidade.

§30 - A fungdo dos membros da Comissdo ndo serd remunerada, sendo considerada
servigo de relevante interesse pliblico.

Art. 8° - Compete & Comissdo de Comida de Rua:

1 - analisar e proferir parecer sobre as solicitagdes de permiss@o de uso;

II - receber e processar peti¢oes;
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III - receber recurso das partes interessadas e encaminhar ao Subprefeito.

Art. 9° - A Comissdo de Comida de Rua deverd levar em consideragdo em sua
anélise e parecer:

I - a existéncia de espaco fisico adequado para receber 0 equipamento e
consumidores;

II - a adequacdo do equipamento quanto as normas sanitarias e de seguranga do
alimento em face dos grupos de alimentos que serdo comercializados;

III - a compatibilidade entre o equipamento e o local pretendido, levando em
consideragdo as normas de trénsito, o fluxo seguro de pedestres e automdveis, as
regras de uso e ocupacéo do solo;

IV - 0 nimero de permissdes ja expedidas para o local e periodo pretendidos;

V - eventuais incomodidades geradas pela atividade pretendida.

§1° - Fica vedada a instalagdo de equipamentos de qualquer categoria nas Zonas
Estritamente Residenciails - ZER.

§2° - A instalagdo de equipamentos em passeios plblicos deverd respeitar a faixa
livre de 1,20m (um metro e vinte centimetros) para circulagéo.

Art. 10 - As solicitagdes de permisséo que incidam sobre a utilizagdo de vias e
areas publicas no interior de parques municipais serdo analisadas e decididas pelo
respectivo conselho gestor, aplicando-se todas as demais regras dessa lei.

Art. 11 - As solicitagdes de permissdo que incidam sobre vias e areas publicas
limitrofes a parques municipais serdo analisadas e decididas, conjuntamente, pelo
respectivo Conselho Gestor e pela Comissdo de Comida de Rua.

Art. 12 - Os casos omissos serao decididos pela Comissdo de Comida de Rua.

Art. 13 - Decreto regulamentador dispord sobre o funcionamento e periodicidade da
Comissdo, complementada, se necessario, por ato do Subprefeito.

Do Termo de Permissdo de Uso

Art. 14 - A ocupagdo dos espagos publicos destinados ao comércio de que trata
essa lei serd deferida na forma de permissdo de uso, outorgada a titulo precério e
intransferivel, oneroso e por prazo de 1 (um) ano, renovado uma Unica vez por
igual periodo.

§1° - O Termo de Permisséo de Uso - TPU para os equipamentos instalados para
atender a evento ou calenddrio de eventos do mesmo género ou local ndo serd
superior a um periodo de 12 meses, vedada sua renovacao.

§20 - Fica vedada a concessdo de Termos de Permissdo de Uso - TPU a interessado
inscrito no Cadastro Informativo Municipa! - CADIN.

Art. 15 - Caberd ao Subprefeito competente a emisséo dos Termos de Permissdo de
Uso - TPU, aprovados pela Comissdo de Comida de Rua.

Paragrafo Gnico - Poderad o Subprefeito negar a emissdo de Termo de Permissao de
Uso - TPU aprovado pela Comissdo de Comida de Rua, sendo-lhe vedada a emissdo
de Termo n&o aprovado pela Comissdo.

Art. 16 - E vedada a concessio de mais de um Termo de Permissdo de Uso - TPU &
mesma pessoa juridica.

§10 - N3o serd concedida permisséo de uso a sécio ou cdnjuge de qualquer sécio de
pessoa jurfdica ou de titular de firma Individual, j@ permissionérias.

§20 - Fica vedada a transferéncia do Termo de Permisséo de Uso - TPU por meio da
alteragdo do quadro societario.

§3° - Serd admitida a transferéncia do Termo de Permissdo de Uso mediante
altera¢do do quadro societdrio apenas nos casos de aposentadoria, invalidez e
falecimento do permissiondrio, ficando condicionada ao prazo remanescente do
Termo.

Art. 17 - Um mesmo ponto poderd atender a dois permissionarios diferentes desde
que exergam suas atividades em dias ou periodos distintos.

Art. 18 - A permissdo de uso serd cancelada, sem prévio aviso, nas hipéteses de
realizagdo de servigos ou obras e de modificagdo na sinalizacdo da via quando
impedirem o regular estacionamento do equipamento no local autorizado, podendo
ser suspensa a permissdo se a modificacéo for provisdria ou emergencial, enquanto
esta perdurar.
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Parégrafo Unico - O permissiondrio cuja permissdo de uso tenha sido cancelada ou
suspensa nos casos de que trata esse artigo, poderd requerer a Comissdo a sua
transferéncia para um raio de até 50 m do ponto atual, que decidira.

Art. 19 - A permissdo de uso poderd ser revogada a qualquer tempo, com ©
consequente cancelamento da matricula, por descumprimento das obrigagbes
assumidas em decorréncia de sua outorga, bem como em atendimento ao interesse
publico, mediante regular processo administrativo, garantida a ampla defesa do
interessado.

Art. 20 - Todo evento organizado por pessoa juridica de direito privado que ocorra
em vias e areas pUblicas ou em area privada de uso comum, com comercializagdo
de alimentos por meio dos equipamentos previstos no artigo 3°, devera ter controle
de qualidade de seguranga e higiene do alimento mediante a contratagdo de
empresa especializada.

Paragrafo Unico - No caso de eventos realizados pelo poder publico, o controle de
qualidade de seguranca e higiene do alimento poderd ser feita mediante
contratacdo de empresa especializada.

Do Procedimento de Solicitagdo do Termo de Permiss&do de Uso

Art. 21 - O pedido teré inicio com a solicitag@o do interessado junto & Subprefeitura
competente, assim considerada aquela em que se situa o local pretendido para
localizagdo do equipamento.

§1° - A solicitagdo deverd ser acompanhada dos seguintes documentos, sem
prejuizo de outros a serem fixados em decreto regulamentador:

1 - cépia autenticada do Cadastro de Pessoas Fisicas do representante legal da
pessoa juridica;

11 - documentagdo que comprove a regularidade do registro da empresa;

111 - identificacdo do ponto pretendido contendo rua, nimero, bairro, CEP, e foto do
local, e definicio do periodo e dias da semana em que pretende exercer sua
atividade, ndo podendo ser inferior a 4 (quatro) horas nem superior a 12 (doze) por
dia pleiteado;

IV - descrigdo dos equipamentos que serdo utilizados de modo a atender as
condigBes técnicas necessarias em conformidade com a legislacdo sanitaria, de
higiene e seguranga do alimento, controle de geragao de odores e fumaca;

V - indicagdo dos grupos de alimentos que pretende comercializar;

VI - termo de anuéncia do proprietdrioc acompanhado de cépia do titulo da
propriedade, no caso de colocagdo de equipamentos das categorias A € B em area
privada de uso comum;

VII - autoriza¢do do érgdo de protegdo do patrimdnio cultural, quando se tratar de
colocagdo de equipamentos ou realizagdo de evento em bem tombado ou em sua
area envoltéria;

VIII - declaragéo de propriedade do equipamento a ser utilizado ou providenciado.
§20° - Para a comercializagdo de alimentos em vias e areas publicas por ocasido de
eventos plblicos ou privados o interessado deverd indicar o evento ou calendario
de eventos do mesmo género ou local, 0s equipamentos e seus respectivos grupos
de alimentos a serem comercializados, ficando vedada a autorizagdo quando se
tratar de evento que tenha por objeto central feira gastronémica ou similar.

§3° - No caso de equipamentos da categoria A, a descrigéio da utilizagdo de toldos
retrateis fixos ao veiculo e de mobilidrio (mesas, bancos e cadeiras), se assim
desejar.

Art. 22 - Para a realizacdo de eventos na forma do artigo 20, o responsavel pelo
mesmo deverd solicitar um Unico alvard, contemplando todos os equipamentos que
serdo instalados, estando dispensado de aprovacdo pela Comissao de Comida de
Rua.

Art. 23 - A documentacdo apresentada pelo solicitante serd analisada pela
Comissdo de Comida de Rua, que emitira parecer, podendo estabelecer as
mudancas que julgar necessdrias com relagdo a adequagdio técnica do
equipamento, o grupo de alimentos que se pretende comercializar, localizag8o, e
colocacdo de toldo retratil e fixo ao equipamento, mesas, bancos e cadeiras.

Art. 24 - Havendo parecer favordvel da Comissdo, esta convocara chamamento
publico para recebimento de propostas de interessados no mesmo ponto, que
indicardo a categoria de equipamento pretendido e © grupo de alimentos
autorizados.

Art. 25 - Edital do chamamento fixara prazo para que os interessados apresentem a
documentacgdo constante do §1° do artigo 21 junto a Subprefeitura.

Art. 26 - Para os efeitos do chamamento publico, o solicitante inicial ndo precisarad
manifestar-se novamente nem juntar nova documentagéo.

Art. 27 - Havendo mais de um interessado pelo mesmo ponto que também tenha
apresentado a documentagdo completa, tempestivamente e atendendo as
disposigbes da Comissdo de Comida de Rua, a selecdo sera realizada através de
critérios técnicos estabelecidos pela Comisséo.

Art. 28 - Assessdes de selecdo pela Comissdo de Comida de Rua serdo divulgadas
no Diario Oficial da Cidade e devera ocorrer na sede da Subprefeitura, sendo aberto
ao acompanhamento dos interessados. '

Art. 29 - O indeferimento da solicitagdo, devido a inadequagdo do ponto pretendido,
deverd ser informado pela Subprefeitura competente, mediante publicacdo no
Didrio Oficial da Cidade.

Paragrafo Gnico - Qualquer reconsideragdo posterior que viabilize a emissdo do
Termo de Permissdo de Uso para o ponto, devera ser publicado no Didrio Oficial da
Cidade.

Art. 30 - Aqueles que exerceram continuamente e nos Ultimos dois anos antes da
vigéncia dessa lei atividade em determinado ponto, terdo preferéncia pelo mesmo,
ficando dispensados da selecdo técnica, porém dependerdao de aprovagdo pela
Comissao.

Art. 31 - Fica dispensado de sele¢d@o técnica o solicitante de ponto localizado em
bem privado de uso comum, ndo estando isento do procedimento de aprovacdo
pela Comissao de Comida de Rua, do recolhimento de valores e da observancia das
demais obrigacdes previstas nesta lei.

Art. 32 - Findo o procedimento de selegdo, a Subprefeitura deverd publicar no
Didrio Oficial da Cidade, no prazo de 15 (quinze) dias, 0 Termo de Permissdo de
Uso, especificando a categoria do equipamento, grupo de alimentos, enderego de
sua instalacado, dias e periodos de funcionamento.

Art. 33 - Publicado o Termo de Permisséo de Uso, o permissiondrio terd prazo de 60
dias, prorrogdvel justificadamente uma tnica vez por igual periodo, para se instalar
efetivamente.

Paragrafo Gnico - Findo o0 prazo sem que o permissionario esteja operando nos
termos fixados no Termo de Permissdo de Uso - TPU, esta serd cancelada.

Da Renovagdo do Termo de Permisséo de Uso

Art. 34 - O Termo de Permissdo de Uso terd validade por 1 (um) ano, podendo ser
renovado por igual periodo uma uUnica vez, mediante pagamento do prego publico
correspondente e requerimento do interessado dirigido & Subprefeitura competente,
entregue no penuitimo més de validade do Termo.

§1° - A renovacao sb sera concedida ao permissionario que ndo estiver em débito
com as taxas e precos para obtencdo do Termo ou inscrito no Cadastro Informativo
Municipal - CADIN.

§20 - A Subprefeitura terd o prazo maximo de 60 (sessenta) dias para decidir sobre
a renovagdo do Termo de Permissdo de Uso, sob pena de se considerar
automaticamente renovado.

§3° - Os equipamentos das categorias A e B deverdo realizar vistoria anual para
renovagio.

Art. 35 - Decreto regulamentador podera fixar outros requisitos.

Do Prego Publico

Art. 36 - O preco publico devido pela ocupagdo da area, a ser pago anualmente,
sera definido pelo Poder Executivo e tera como base de célculo o valor do metro

quadrado efetivamente utilizado constante da Planta Genérica de Valores e as

categorias de equipamento.
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Do Permissionario

Art. 37- O permissiondrio fica obrigado a:

I - apresentar-se, durante o periodo de comercializagdo, munido dos documentos
necessarios a sua Identificagdo e a de seu comércio, exigéncia que se aplica
também em relagdo aos prepostos e auxiliares;

II - responder, perante a Administracdo Municipal, pelos atos praticados por seu
preposto e auxiliares quanto & observéncia das obrigagdes decorrentes de sua
permissdo e dos termos dessa lei;

11 - pagar o prego pulblico e os demais encargos devidos em razdo do exercicio da
atividade, bem como renovar a permissdo no prazo estabelecido;

IV - afixar, em lugar visivel e durante todo o periodo de comercializa¢do, o seu
Termo de Permisséo de Uso;

V - armazenar, transportar, manipular e comercializar apenas os alimentos
constantes do grupo de alimentos a que estd autorizado;

VI - manter permanentemente limpa a area ocupada pelo equipamento, bem como
o seu entorno, instalando recipientes apropriados para receber o lixo produzido,
que deverd ser acondicionado em sacos plasticos resistentes e colocado na calgada,
observando-se os hordrios de coleta, para posterior recolhimento pelo servigo de
limpeza publica, bem como cumprir, rigorosamente, no que for aplicavel, o disposto
na Lei n® 13.478, de 30 de dezembro de 2002, e alteragdes subsequentes;

VII - coletar e armazenar todos os residuos liquidos para posterior descarte de
acordo com a legislacdo em vigor, vedado o descarte na rede pluvial;

VIII - manter rigorosa higiene pessoal e do vestudrio, bem como assim exigir e
zelar pela de seus auxiliares e prepostos;

IX - manter o equipamento em perfeito estado de conservagdo e higiene,
providenciando, por sua conta e risco, os concertos que se fizerem necessarios;
bem como utilizd-lo apenas dentro da validade da vistoria;

X - manter cépia do certificado de realizagdo do curso de boas praticas de
manipulagio de alimentos, concluido dentro dos ultimos 12 meses, pelo
permissionario e por seus prepostos e auxiliares, e emitido por instituicdo de ensino
regularmente inscrito no Ministério da Educagdo ou por técnicos das Supervisdes de
Vigildncia em Salde - SUVIS, ou por entidade particular credenciada junto a
Coordenacdo de Vigildncia em Satide - COVISA.

Art. 38 - O permissionério de equipamento da categoria B deverd comparecer e
permanecer presente no local da atividade e durante todo o periodo constante de
sua permissdo, sendo-lhe facultada a colaborag@o de auxiliares e prepostos.

Art. 39 - Somente sera concedida permissdo de uso para o solicitante cujo veiculo
esteja:

I - cadastrado junto ao Cadastro Municipal de Vigildncia Sanitédria - CMVS, para os
equipamentos das categorias A e B;

II - devidamente licenciado para o exercicio, sem débitos de multas de trénsito
vencidas, para os equipamentos da categoria A; - :

III - com o Imposto sobre a Propriedade de Veiculos Automotores - IPVA,
licenciamento e seguro do trénsito pagos, e com inspegdo veicular realizada, para
0s equipamentos da categoria A.

Art. 40 - Sera permitido ao titular da permisséo:

I - solicitar, a qualquer tempo, o cancelamento de sua permissdo, respondendo
pelos débitos relativos ao prego publico, taxas e demais encargos;

II - ausentar-se de seu local de trabalho pelo prazo, dependendo sempre de
comunicacdo a Subprefeitura:

a) de 5 (cinco) dias consecutivos, por falecimento do cénjuge, filhos, pais e pessoas
que vivam sob sua dependéncia econdmica;

b) de 30 (trinta) dias por ano, para gozo de férias;

c) de até 120 (cento e vinte) dias apds o parto, no caso da permissionaria; d) de
até 30 (trinta) dias, por motivo devidamente justificado;

e) de até 8 (oito) dias, por ocasifio de seu casamento;

f) pelo prazo estabelecido em atestado, fornecido por médico devidamente
habilitado, que comprove a impossibilidade para o exercicio da atividade.

Art. 41 - Os permissiondrios de equipamentos das categorias A e B poderdo obter,
junto & concessiondria de eletricidade, sua respectiva ligagdo elétrica, dentro dos
procedimentos especificados pela concessiondria.

Art. 42 - Fica proibido ao permissionario:

1 - alterar o seu equipamento e grupo de comércio de alimentos;

II - manter ou ceder equipamentos e/ou mercadorias para terceiros;

III - manter, no local de trabalho, mercadorias ndo designadas em seu respectivo
grupo de comércio;

IV - colocar caixas e equipamentos em dreas particulares e dreas publicas
ajardinadas;

V - causar dano ao bem publico ou particular no exercicio de sua atividade;

VI - permitir a permanéncia de animais na &rea abrangida pelo respectivo
equipamento;

VII - montar seu equipamento fora do local determinado;

VIII - utilizar postes, drvores, gradis, bancos, canteiros e residéncias ou imdveis
publicos para a montagem do equipamento e exposicdo das mercadorias;

IX - perfurar calgadas ou vias plblicas com a finalidade de fixar seu equipamento;

X - comercializar ou manter em seu equipamento produtos sem inspecdo, sem
procedéncia, alterados, adulterados, fraudados e com prazo de validade vencido;

XI - fazer uso de muros, passeios, &rvores, postes, banco, caixotes, tdbuas,
encerados ou toldos, com o propdsito de ampliar os limites do equipamento e que
venham a alterar sua padronizagdo;

XII - apregoar suas atividades através do quaisquer meios do divulgacdo sonora;
XIII - expor mercadorias ou volumes além do limite ou capacidade do
equipamento;

XIV - utilizar equipamento sem a devida permissdao ou modificar as condigdes de
uso determinado para tal;

XV - jogar lixo ou detritos, provenientes de seu comércio, ou de outra origem nas
vias ou logradouros publicos;

XVI - utilizar a via ou area pilblica para colocagdo de quaisquer elementos do tipo
cerca, parede, diviséria, grade, tapume, barreira, caixas, vasos, vegetagdo ou
outros que caracterizem o isolamento do local de manipulagdo e comercializagdo;
XVII - colocar na via ou &rea publica qualquer tipo de carpete, tapete, forragdo,
assoalho, piso frio ou outros que caracterizem a delimitacdo do local de
manipulagdo e comercializagdo.

Dos Equipamentos

Art. 43 - O armazenamento, transporte, manipulacdo e venda de alimentos deverd
observar as legislagdes sanitdrias vigentes no dmbito federal, estadual e municipal.
Art. 44 - Os equipamentos das categorias A e B deverdo realizar, anualmente, a
inspe¢do pela Coordenagdo de Vigildncia Sanitdria - COVISA, inclusive antes de seu
efetivo funcionamento apds obten¢do do Termo de Permissdo de Uso - TPU.

Art. 45 - Decreto regulamentador dispord sobre os equipamentos minimos
necessdrios para cada categoria e grupo de alimentos para exercicio da atividade
nos termos dessa lel, ndo estando dispensados da observincia das normas de
seguranca relativas ao uso de gds liquefeito de petrdleo e instalagdes elétricas,
controle de emissdes de odor e fumaga e destinagdo de residuos gerados.

Art. 46 - Todos os equipamentos deverdo ter depédsito de captacdo dos residuos
liquidos gerados para posterior descarte de acordo com a legislagdo em vigor,
vedado o descarte na rede pluvial.

Art. 47 - Os equipamentos ndo terdo demarcagdo exclusiva em vias e dreas
publicas, podendo permanecer nos termos de sua permisséo.

Da Fiscalizagdo

Art. 48 - Compete as Subprefeituras:

1 - fiscalizar as emissBes das permissdes;
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1I - fiscalizar as condigBes gerais do equipamento, que devera conter um selo de
vistoria da COVISA, valido por um ano;

111 - fiscalizar as condigbes de seguranca e higiene do local, segundo as disposicdes
da legislagdo sanitéria vigente;

IV - fiscalizar o grupo de alimentos autorizado a ser comercializado;

V - fiscalizar a localizagdo dos equipamentos com base no ponto definido pela
permissdo;

VI - fiscalizar o prazo de validade das permissdes e demais obriga¢Bes e vedagoes
ao permissionario contidas nessa lei.

Art. 49 - Compete & COVISA a fiscalizagdo higiénico-sanitaria.

Art. 50 - Fica submetido a fiscalizagdo o estabelecimento usado pelo permissiondrio
para qualquer tipo de preparo ou manipulagdo do alimento a ser comercializado em
vias e dreas publicas.

Da Lei Cidade Limpa

Art. 51 - A veiculagdo de antincios em qualquer equipamento devera atender ao
disposto na Lei n® 14,223, de 26 de Setembro de 2006.

Da Doagdo e Distribuigdo

Art. 52 - A doagdo e a distribuigdo gratuita, em vias e dreas publicas, de alimentos
manipulados e preparados para consumo imediato, dependerdo de autorizagdo da
Subprefeitura competente e prévia autorizagdo da Comissdo de Comida de Rua,
dispensado o procedimento de chamamento publico.

§1° - O pedido de que trata esse artigo deverd vir acompanhada de descrigdo do
equipamento a ser utilizado, comprovagdo do atendimento das normas de higiene e
seguranga do alimento e do registro do local de produgdo junto & autoridade
competente, bem como indicagdo do local e periodo pretendidos para a doagdo e
distribuigdo.

§2° -Fica dispensada da autorizacdo e analise prévia pela Comissdo a doagéo e a
distribuicBo de produtos industrializados registrados nos 6rgdos de vigiléncia
sanitaria que sejam objeto de ag¢Bes de divulgagdo do produto.

§3° - O interessado devera observar, no que couber, as obrigagbes e vedacdes
previstas nos artigos 37 e 42.

Das Infragbes Administrativas

Art. 53 - Considera-se infragdo administrativa toda agdo ou omissdo que viole as
regras para comercializagdo, doagdo ou distribuigdo de alimentos em vias e areas
pUblicas nos termos fixados nessa lei.

§1° - S3o autoridades competentes para lavrar Auto de Infracdo e Imposicdo de
Penalidade - AIIP e instaurar processo administrativo os funcionarios da
Coordenagdio de Vigildncia Sanitdria - COVISA e os assim designados pelas
Subprefeituras.

§2° - Qualquer pessoa, constatando uma infracdo, podera dirigir representagdo as
autoridades relacionadas no paragrafo anterior.

Art. 54 - As infragdes a essa lei ficam sujeitas, conforme o caso, as seguintes
sangdes administrativas, sem prejuizo das de natureza civil e penal:

1 - adverténcia;

II - multa;

III -apreensdo de equipamentos e mercadorias;

IV - suspensdo da atividade;

V - cancelamento do Termo de Permissdo de Uso.

Paragrafo Unico - Se o infrator cometer, simultaneamente, duas ou mais infragdes,
ser-lhe-3o aplicadas, cumulativamente, as sangdes a elas cominadas.

Art. 55 - A adverténcia sera aplicada pela inobservancla das disposicdes desta Lei e
da legislacdo em vigor, ou de preceitos regulamentares, quando o permissionario
cometer uma das seguintes infracdes:

I - deixar de afixar, em lugar visivel e durante todo o periodo de comercializagdo, o
seu Termo de Permissdo de Uso;

II - deixar de portar cépia do certificado de realizagdo do curso de boas praticas de
manipulagdo de alimentos.
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Art. 56 - A multa sera aplicada, de imediato, sempre que o permissionario:
1 - ndo estiver munido dos documentos necessarios a sua identificagéo e a de seu
comércio;

II - descumprir com sua obrigagdo de manter limpa a drea ocupada pelo
equipamento, bem como seu entorno, instalando recipiente apropriados para
receber o lixo produzido, que devera ser acondicionado e destinado nos termos
dessa lei;

1II - deixar de manter rigorosa higiene pessoal e do vestuario, bem como exigi-las
de seus auxiliares e prepostos;

IV - da categoria B deixar de comparecer a permanecer no local da atividade
durante todo o periodo constante de sua permissado;

V - colocar caixas e equipamentos em dareas particulares e areas publicas
ajardinadas;

VI - causar dano a bem publico ou particular no exercicio de sua atividade;

VII - montar seu equipamento fora do local determinado;

VIII - utilizar postes, arvores, grades, bancos, canteiros e residéncias ou iméveis
publicos ou particulares para a montagem do equipamento e exposigdo de
mercadoria;

IX - permitir a presenga de animais na d&rea abrangida pelo respectivo
equipamento;

X - fazer uso de muros, passeios, arvores, postes, bancos, caixotes, tdbuas,
encerados, toldos, ou outros equipamentos, com o propdsito de ampliar os limites
do equipamento e que venham a alterar sua padronizagdo;

XI - expor mercadorias ou volumes além do limite ou capacidade do equipamento;
XII - colocar na calgada qualquer tipo de carpete, tapete, forragdo, assoalho, piso
frio, ou outros que caracterizem a delimitacdo do local de manipulagdo e
comercializagéo dos produtos;

XIII - perfurar calgadas ou vias publicas com a finalidade de fixar equipamento;

§1° - Serad aplicada multa em caso de reincidéncia das infragdes punidas com
adverténcia.

§20 - O valor da multa de que trata este artigo sera fixado em regulamento préprio.
§30 - O valor proveniente da aplicagdo das multas serd destinado ao custeio das
acBes e programas de fiscalizagdo referentes a essa lei.

Art. 57 - A suspenséo da atividade serd aplicada quando o permissionario cometer
uma das seguintes infra¢des:

1 - deixar de pagar o prego plblico e os demais encargos devidos em razdo do
exercicio da atividade;

II - jogar lixo ou detritos, provenientes de seu comércio, ou de outra origem nas
vias e logradouros ptblicos;

III - deixar de destinar os residuos liquidos em caixas de armazenamento e,
posteriormente, descartd-lo na rede de esgoto.

IV - utilizar na via ou &rea publica quaisquer elementos que caracterizem o
isolamento do local de manipulagdo e comercializagdo;

V - ndo manter o equipamento em perfeito estado de conservagao e higiene, bem-¢
como deixar de providenciar os concertos que se fizerem necessarios.

VI - descumprir as ordens emanadas das autoridades municipais competentes;
VII - apregoar suas atividades através de qualquer meio de divulgagdo sonora;
VIII - efetuar alteragdes fisicas nas vias e logradouros publicos;

IX - manter ou ceder equipamentos ou mercadorias para terceiros;

X - alterar o seu equipamento e/ou grupo de comércio de alimentos.

§1° - A suspensdo serd por prazo variavel entre um e sete dias em fungdo d
gravidade da infragdo.

§2° - Sera aplicada a pena de suspensdo das atividades em caso de remc:denc
das infragBes punidas com multa.

Art. 58 - A apreensdo de equipamentos e mercadorias deverd ser felt
acompanhada do respectivo auto de apreensdo e ocorrera nos seguintes casos:
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I - comercializar ou manter em seu equipamento produtos sem inspecdo, sem
procedéncia, alterados, adulterados, fraudados e com prazo de validade vencido;

1I - utilizar equipamento sem a devida permissdo ou modificar as condigbes de uso
determinados pela lei; -

111 - para as categorias A e B, utilizar equipamento que ndo esteja cadastrado junto
ao Cadastro Municipal de Vigilncia Sanitaria - CMVS; que ndo esteja devidamente
licenciado para exercicio, que tenha débitos de multas de transito ou que esteja
inadimplente com o pagamento do Imposto sobre a Propriedade de Veiculos
Automotores;

Art. 59 - O cancelamento do Termo de Permissdo de Uso serd aplicado nas
seguintes hipéteses e ocorrera por ato do Subprefeito nos seguintes casos:

1 - reincidéncia em infragdes de apreensdo ou suspensdo;

1I - quando houver transferéncia do Termo de Permisséo de Uso em desacordo com
0 §3° do artigo 16;

1111 - quando houver alteragdo do quadro societario da empresa permissionaria;

IV - quando o permissiondrio armazenar, transportar, manipular e comercializar
bens, produtos ou alimentos diversos daqueles constantes no grupo a que estd
autorizado.

Paragrafo Unico - O cancelamento do Termo de Permissdo de Uso também implicara
na proibicdo de qualquer obtengdo de novo Termo em nome da pessoa juridica ou
de seu representante legal.

. Art. 60 - As infragbes administrativas serdo acompanhadas da lavratura de Auto de
Infragdo e Imposicdo de Penalidade - AIIP.

Art. 61 - O Auto de Infragdo e Imposigdo de Penalidade - AIIP sera lavrado em
nome do permissiondrio, podendo ser recebido ou encaminhado ao seu
representante legal, assim considerados os seus prepostos e auxiliares.

Paragrafo Gnico - Presumir-se-a o recebimento do Auto de Infragdo e Imposicdo de
Penalidade - AIIP quando encaminhado ao enderego constante do Cadastro
Nacional da Pessoa Juridica do permissiondrio.

Art. 62 - O autuado tera prazo de dez dias para apresentacdo de defesa, com efeito
suspensivo, dirigido ao Supervisor de Fiscalizagdo da Subprefeitura competente,
contado da data do recebimento do Auto de Infragéo.

§1° - Contra o despacho decisdrio que desacolher a defesa, cabera recurso, com
efeito suspensivo, dirigido ao Subprefeito, no prazo de 30 (trinta) dias contados da
data da publicagdo da decisdo no Diario Oficial da Cidade.

§20 - A decisdo do recurso encerra a insténcia administrativa.

DisposigBes Finais

Art. 63 - Fica revogada a Lei n® 12.736, de 16 de setembro de 1998, e suas
posteriores alteragdes. )

Art. 64 - O Executivo regulamentard esta Lei no prazo de 60 (sessenta) dias,
contados da data de sua publicagdo. .

Art. 65 - Esta lei entrard em vigor na data de sua publicagdo. As Comissdes
competentes.”
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PARECERN. - L\ COMISSAO DE CONSTITUICAO, JUSTIQA E

LEGISLAGAO PARTICIPATIVA SOBRE O PROJETO DE LEI N° 0546/13.

Trata-se de projeto de lei, de autoria do Nobre Vereador Eduardo Tuma, que cria o Sistema
de Segurancga Alimentar e Nutricional Sustentavel no Municipio de Sao Paulo - SISANSP -
com vistas em assegurar o direito humano a alimentagdo adequada.

Consoante se depreende de sua justificativa, o objetivo do projeto & criar um instrumento
adicional para garantir o desenvolvimento sustentavel e salutar da cidade de Sao Paulo,
promovendo a seguranga alimentar e nutricional através do conhecimento e integragao das
diversas etapas do circuito alimentar: produgdo, processamento, distribuigao,

abastecimento, armazenamento e consumo consciente.

O projeto pode prosseguir em tramitagdo, ja que elaborado no exercicio da competéncia
legislativa desta Casa, espelhada no artigo 30, | e V, da Constituicdo Federal e nos artigos
13, 1, e 37, caput, da Lei Organica do Municipio, os quais conferem a Camara competéncia
para legislar sobre assuntos de interesse local e para a instituicdo e organizagao dos
servigos publicos de interesse local.

Registre-se que versa o projeto sobre servigos publicos, matéria sobre a qual compete a
esta Casa legislar, observando-se que a Lei Organica do Municipio ndo mais prevé a
iniciativa reservada ao Prefeito para apresentacdo de projetos de lei que versem sobre
servigos publicos, como, alias, nao poderia deixar de ser, ja que tal previsdo nao encontrava
respaldo na Constituicdo Federal.

Importante consignar que o acesso a alimentagdo € um direito humano reconhecido no
artigo XXV da Declaragdo Universal dos Direitos Humanos e que se trata de um direito cuja
observancia contribui para a efetividade de outros direitos, tais como o direito a vida e a
saude. De fato, indubitavelmente, a garantia de uma alimentagdo adequada & um dos
fatores que propicia a sobrevivéncia e a satide das pessoas.

Outrossim, o projeto se encontra em consonéncia com 0s mandamentos da Carta Magna e
da Lel Organica do Municipio, que dispdem no art. 196 e 215, respectivamente, sobre o

Palacio Anchieta  Viaduto Jacarei, 100 S&o Paulo- SP CEP 01319-900 fone (11) 3396-4000 www.camara.sp.qov.br
pl0546-13 L ~
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dever do Estado de no que tange a saude publica. Note-se que o citado art. 196 disp?e que
o dever do Estado para com a salde sera garantido mediante politicas sociais e econdmicas
que visem a redugéo do risco de doengas e de outros agravos. Por certo, a carénpia de
aliment{os é um fator que, como ja salientado, acarreta o adoecimento, de forma ;'que a
adogdo da politica publica nos moldes concebidos pelo projeto encontra-se élinhafda a0
mencionado dispositivo constitucional. 1

Por fim, consigne-se que o projeto encontra respaldo, ainda, no art. 216, IV, ?a Lei
Organica, o qual elenca como atribuicdo do Municipio “participar da fiscalizacdo.e inspegao
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:2:022?0!2014 Cﬂl!l'A MUNICIPAL DE
SAO PAULO
PARECER N° DA COMISSAQ DE POLITICA URBANA,

METROPOLITANA E MEIO AMBIENTE SOBRE O PROJETO DE LEI N° 546/13

Trata-se do Projeto de Lei n® 546/13, de autoria do nobre Vereador Eduardo Tuma,
que cria o Sistema de Seguranga Alimentar e Nufricional Sustentavel no Municipio de Séo
Paulo — SISANSP - com vistas em assegurar o direifo humano & alimentfagdo adequada e
dé outras providéncias.

O autor justifica a criagdo do sistema em questdo como um instrumento a mais
para garantir o desenvolvimento sustentavel e salutar da Cidade.

A Comiss&o de Constituigdo, Justica e Legislacio Participativa pronunciou-se pela
legalidade da propositura, por meio do Parecer n® 1895/2013. _

A alimentagdo saudavel e adequada & uma das cohdi§6es 'essenCiais' para o
desenvolvimento fisico e mental de qualquer ser humano. Nesse sentido, a propositura
procura garantir o0 “acesso regular € permanente a alimentos de qualidade, em qu_antidade
suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais”. Entre os itens
abrangidos pela seguranca alimentar e nutricional sustentdvel, a propositura cita “a
conservacéo da biodiversidade e a utiliza¢ao sustentavel dos recursos”.

Considerando, portanto, a relevancia da medida proposta no que se refere 3
melhoria da qualidade vida da populagio, a Comiss3o de Politica Urbana, Metrobolitana e
Meio Ambiente manifesta-se favoravelmente ao Projeto de Lei. '

Sala da Comissao de Politica Urbana, Metropolitana e Meio Ambiente, em & / 0> [ el

ULOF
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Relator
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PARECER DA COMISSAO DE ADMINISTRACAO PUBLICA SOBRE O
PROJETO DE LEI N° 0546/2013. '

O projeto de lei do nobre Eduardo Tuma “cria o Sistema de Seguranga Alimentar. e

Nutricional Sustentdvel no Municipio de S3o Paulo - SISANSP.-"Tom vistas em

assegurar o direito humano 2 alimentagéio adequada” por meio do qual o Poder Publico

Municipal, com a participagio da sociedade civil organizada, formulara e implementara
politicas, planos, programas e agdes com vistas em assegurar o direito a alimentagdo
adequada. '

A Comissdo de Constituigdo, Justica e Legislagdo Participativa emitiu parecer pela
legalidade.A Comissdo de Politica Urbana, Metropolitana e Méio Ambiente manifestou-
se favoravelmente a este projeto de lei. . | -
Segundo o autor promover a seguranga alimentar e nutricional € conhecer e integrar as

diversas etapas do circuito alimentar: produgfo, processamento, distribuiggo,

abastecimento, armazenamento e consumo consciente. E a realizagdo do direitd humano -

a alimentagdo de forma sustentdvel, preservando os recursos naturais para as geragdes -

futuras, valorizando a cultura do alimentar sauddvel de cada regido, educando e

conscientizando as pessoas para a manipulagdo e consumo adequado do alimento,
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reconhecendo seu significado cultural e social aproveitando ao maximo o que-estd = "

disponivel nos alimentos. ; R

ta-se favoravelmente a este projeto de

A Comissdo de Administragiio Publica
lei.

Presidente
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PARECER Ne° A COMISSAO DE EDUCACAO, CULTURA E ESPORTES

SOBRE O PROJETO DE LEI 546/2013.

o PrOJeto de Lei, de autoria do Nobre Vereador Eduardo Tuma, dlspoe sobre a cnagao do
Sistema de Seguranga Alimentar e Nutricional Sustentavel no Municipio de Sao Paulo -
SISANSP com vistas em assegurar o direito humano a alimentagdo adequada, e da outras
provndencnas

A Comisséao de Cohstituigéo, Justica e Legislagao Participativa exarou parecer pela legalidade.

A Comi|sséo de Politica Urbana, Metropolitana e Meio Ambiente posicionou-se favoravelmente a

propositura.

A Comisséo de Admlnlstragao Publica emitiu parecer favoravel.

" No amblto desta Comissdo, quanto ao mérito que devemos analisar, entendemos que a
' proposntura é meritéria e deve prosperar. O objetivo do pro;eto € a criagcdo do Sistema de

Seguranga Alimentar e Nutricional Sustentavel no 4mbito do municipio de Sao Paulo - SISANSP,
nos moldes do Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional — SISAN, com a

lncumbgnma de formular. e implementar politicas, planos, programas, e ac¢des organizadas

relativas a garantia do direito a alimentagdo adequada. Prevé a participagdo conjunta da

, soc1edade civil, definindo como integrantes do SISANSP a Conferéncia de Seguranga Alimentar

e Nutricional do Municipio de Sao Paulo; o Conselho de Seguranga Alimentar e Nutricional do

Mumcnplo de S30 Paulo — COMUSAN e a Camara Intersetorial de Seguranga Alimentar e

Nutrncnonal CAISAN, a ser criada em ato do Poder Executivo Municipal.

Promover a seguranca alimentar e nutricional, através da educag¢do e do conhecimento e
mtegragao de etapas de produg¢ao, processamento, distribuicdo, abastecimento, armazenamento
e o consumo consciente dos alimentos, sao dlretnzes congohantes com a Lei Orgamca de

ELISEU GABRIEL TONINHO VESPOLI- Relator
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CAMARA MUNICIPAL DE
SAO PAULO
50/2018
PARECER N° DA COMISSAO DE SAUDE, PROMOGAO SOCIAL,

TRABALHO E MULHER SOBRE O PROJETO DE LEI 546/2013.

O presente projeto de Lei, de autoria do Nobre Vereador Eduardo Tuma, cria o sistema de Seguranga
Alimentar e Nutricional Sustentavel no Municipio de S&o Paulo- SISANSP- com vistas a assegurar o
direito humano a alimentag&o adequada e d4a outras providéncias.

A Comissao de Constituicéo, Justica e Legislagso Participativa exarou parecer pela legalidade.

A Comiss&o de Politica Urbana, Metropolitana e Meio Ambiente manifestou-se favoravelmente a
propositura.

A Comiss&o de Administragéo Publica emitiu parecer favoravel.
A Comisséo de Educagéo, Cultura e Esportes posicionou-se favoravelmente a propositura..

A Comiss&o de Satide, Promog&o Social, Trabalho e Mulher entende que a propositura é meritéria e
deve prosperar, pois o Projeto pretende estabelecer o Sistema Alimentar e Nutricional Sustentavel do
Municipio de S&o Paulo -SISANSP- de acordo com as definicdes, principios, diretrizes, objetivos e
composicdo do Sistema Nacional de Seguranga Alimentar Nutricional -SISAN-, por meio do qual o
Poder Municipal, com a participagdo da sociedade civil organizada, formulara e implementara
politicas, planos, programas e agdes com vistas a assegurar o direito a alimentagdo adequada,
considerando que é dever do Poder Publico respeitar, proteger, promover, prover, informar, monitorar,
fiscalizar e avaliar a realizagso do direito humano & alimentag&o adequada, bem como garantir os
mecanismos para sua exigibilidade.

P

Em face do exposto, favoravel o nosso parecer

Sala da Comisséo de Saude, Promogao Social, Trabalho e Muther | «/ o ) S

Alfredinho
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PAR

PARECER N° 929/2015 DA COMISSAO DE FINANGAS E
ORGAMENTO SOBRE O PROJETO DE LEI N° 546/2013

O presente projeto de lei, de autoria do nobre Vereador Eduardo Tuma,
visa criar o Sistema de Seguranga Alimentar e Nutricional Sustentavel no Municipio
de S&o Paulo - SISANSP - com vistas em assegurar o direito humano & allmentagéo
adequada.

A propositura, além de estabelecer o mencionado Sistema, dispde sobre
principios, abrangéncia e objetivos da politica publica, dentre outros assuntos.
Ademais, cria e convoca Conferéncia sobre o tema, com periodicidade ndo superior a
dois anos.

Quanto ao aspecto financeiro, nada ha a opor a propositura, visto que as
despesas de sua execugdo serdo cobertas por dotagbes orgamentarias préprias,
suplementadas se necessario.

Favoravel, portanto, é o parecér.

Sala da Comiss&o de Finapfcas e © rgamento em 0/06 2015 .

Ver. Milton Leite

{
!

Ver. Ota % .
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