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(ANEXO 2)

REGULAMENTO DAS DIRETRIZES TECNICAS RELATIVAS AS CONDICOES
HIGIENICO-SANITARIAS PARA O FORNECIMENTO DE ALIMENTOS EM
AREAS DO CAMPUS DA CAPITAL DA UNIVERSIDADE DE SAO PAULO

Para fins destas diretrizes, consideram-se as seguintes definicdes:

Alimento: toda substancia ou mistura no estado solido, liquido, pastoso ou
gualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os

elementos normais a sua formacédo, manutencdo e desenvolvimento, incluindo
aguas minerais, 4guas de fontes e bebidas, desde que n&o alcodlicas;

Alimentos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos in natura, produtos
semipreparados, industrializados ou produtos preparados prontos para 0 consumo
gue, pela sua natureza ou composicdo, necessitam de condicdes especiais de
temperatura para sua conservacao (refrigeracdo, congelamento ou aguecimento),
observadas ainda as caracteristicas intrinsecas, condicdes de conservacdo e
armazenamento, tempo de vida util e prazo de validade;

Alimentos nao pereciveis: produtos alimenticios que, pela sua natureza e
composi¢cdo, podem ser mantidos em temperatura ambiente até seu consumo e
nao necessita de condicdes especiais de conservacao, enquanto inviolado, desde
gue observadas as caracteristicas intrinsecas, condicdes de conservacdo e
armazenamento, tempo de vida util e prazo de validade;

Animais sinantropicos: sao aqueles que se adaptaram a viver junto ao homem, a
despeito da vontade deste. Destacam-se entre 0s animais sinantrépicos aqueles
gue podem transmitir doencas ou causar agravos a saude do homem, tais como
moscas, mosquitos, formigas, baratas, aranhas, abelhas, escorpibes, pombos e
roedores;

Boas praticas: procedimentos que devem ser adotados por fornecedores de
servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislacédo sanitaria;

Comida de rua: conjunto de alimentos e bebidas preparados e vendidos em vias
publicas, destinados ao consumo imediato ou posterior, porém que nao necessitam
de etapas adicionais de processamento;

Controle integrado de vetores e pragas urbanas: sistema que incorpora agoes
preventivas e corretivas destinadas a impedir o fornecimento de atrativo, abrigo,
acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a
gualidade higiénico-sanitaria do alimento;

Desinfeccado: operacdo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do
numero de microrganismos a niveis que ndo comprometam a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento;
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Eventos: acontecimentos previamente planejados, visando fornecer alimento a
uma comunidade especifica participante.

Food truck: veiculo automotor adaptado para o comércio de alimentos:
Higienizacao: operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecc¢ao;

Limpeza: operacdo de remocdo de substancias minerais e ou organicas
indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades;

Manipulacdo de alimentos: operacdes efetuadas sobre a matéria-prima para
obtencao e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de
preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a
venda;

Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servico de alimentacdo que
entra em contato direto ou indireto com o alimento;

Produto alimenticio: alimento derivado de matéria-prima alimentar ou de alimento
in natura adicionado, ou n&o, de outras substancias permitidas obtidas por
processo tecnolégico adequado.

Residuos: materiais descartados, de natureza organica e inorganica, oriundos da
area de preparacao e das demais areas do servi¢o de alimentacao;

PRIP: Pro Reitoria de Inclusédo e Pertencimento
PUSP-C: Prefeitura do Campus USP da Capital;
SEF: Superintendéncia do Espaco Fisico;

SEG: Superintendéncia de Seguranca;

TPUSP: Termo de Permisséo de Uso para o Fornecimento de Alimentos nas Areas
do Campus da Capital da Universidade de S&o Paulo.

CAPITULO | — DISPOSICOES GERAIS:

Artigo 1° - O fornecimento (comércio, doacdo e distribuicdo) de alimentos nas
areas do Campus da Capital da Universidade de S&o Paulo obedecera ao disposto
nestas diretrizes, no que concerne as condi¢cdes higiénico-sanitarias e legislacédo
vigente e serd autorizado mediante selecdo publica que envolvera as etapas a
seqguir:

I. designacdo da Comissdo Técnica de Avaliacdo dos Requerimentos
dos Termos de Permissdao de Uso para o Fornecimento de
Alimentos nas Areas do Campus da Capital da Universidade de S&o
Paulo;

Il. divulgagdo do Edital de Chamamento Publico para Selegcédo e
Credenciamento de Interessados na obtencdo do Termo de
Permissdo de Uso para o Fornecimento de Alimentos nas Areas do
Campus da Capital da Universidade de Sao Paulo (TPUSP);
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preenchimento, pelo interessado, do Formuldrio para o
Requerimento do Termo de Permissédo de Uso para o Fornecimento
de Alimentos nas Areas do Campus da Capital da Universidade de
Séo Paulo;

outorga do Termo de Permissdo de Uso para o Fornecimento de
Alimentos nas Areas do Campus da Capital da Universidade de S&o
Paulo (TPUSP).

Artigo 2° - Os interessados no fornecimento de alimentos na area do Campus da
Capital da Universidade de S&o Paulo deverdo atender, além das diretrizes
contidas no presente Anexo |, as especificacdes técnicas estabelecidas pelas
normas abaixo indicadas, no que compativel, e eventual legislagdo superveniente:

VI.

Lei n° 15.947/13 (Prefeitura do Municipio de S&o Paulo) - que
dispde sobre as regras para comercializacdo de alimentos em vias e
areas publicas - comida de rua - e da outras providéncias;

Decreto n° 55.085/14 (Prefeitura do Municipio de Sédo Paulo) - que
regulamenta a Lei n°® 15.947, de 26 de dezembro de 2013;

Decreto n° 42.242/02 (Prefeitura do Municipio de Sédo Paulo) - que
regulamenta a Lei n.° 12.736, de 16 de setembro de 1998, alterada
pela Lei n.° 13.185, de 11 de outubro de 2001, que dispde sobre a
comercializacdo de sanduiche denominado "cachorro quente" e de
refrigerantes por vendedores autbnomos motorizados, no Municipio
de Sao Paulo.

Portaria 2.619/11 (Secretaria de Saude do Municipio de S&do Paulo)
- que aprova o Regulamento de Boas Praticas e de Controle de
condicBes sanitarias e técnicas das atividades relacionadas a
importagdo, exportacdo, extragcdo, producdo, manipulagéo,
beneficiamento, acondicionamento, transporte, armazenamento,
distribuicdo, embalagem e reembalagem, fracionamento,
comercializacdo e uso de alimentos — incluindo &guas minerais,
aguas de fontes e bebidas -, aditivos e embalagens para alimentos.

Portaria CVS 5/13 (Secretaria de Saude do Estado de Sdo Paulo —
Centro de Vigilancia Sanitaria) - que aprova o regulamento técnico
sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos
e para servicos de alimentacao e o roteiro de inspecao.

Decreto 36.996/97 (Prefeitura do Municipio de S&o Paulo) - que
dispbde sobre a proibicdo de utilizacdo de botijdes de gas pelos
ambulantes e d& outras providéncias.
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CAPITULO Il - DA ESTRUTURA FISICA:

Artigo 3° - A estrutura fisica a ser montada deve permitir a correta distribuicdo dos
equipamentos de refrigeracdo (para as categorias que 0s possuirem), mantendo-os
afastados das fontes de calor.

Artigo 4° - Os produtos a serem comercializados e o0s equipamentos de
refrigeracdo devem ser protegidos da incidéncia de raios solares e aproximacao de
vetores e demais animais sinantropicos.

CAPITULO Il - DOS EQUIPAMENTOS:

Artigo 5° - Todos os equipamentos utilizados para refrigeracao, freezers e balcoes
térmicos devem estar em bom estado de conservacgéo e higiene.

Artigo 6° - O numero de equipamentos deve ser suficiente para armazenar
adequadamente todos os produtos pereciveis e devem possuir:

I. compartimentos, providos de tampas com partes rigorosamente
justapostas;

II. revestimento de material sanitario liso, resistente, impermeavel, atoxico, de
coloracédo clara e de facil limpeza nas superficies que entrem em contato
direto com alimentos;

[ll. protecdo contra sol, chuva, poeira e outras formas de contaminagéo, em
toda a area utilizada para armazenar, preparar e servir 0os alimentos;

IV. isolamento térmico no caso de comercializacdo e fornecimento de
alimentos pereciveis, sorvetes, refrescos, bebidas e similares;

V. preferencialmente fogareiros elétricos, sendo tolerado queimador a gas.
Fica vedado o uso de fogareiros a querosene e o uso de lenha ou carvao;

VI. equipamento de refrigeracdo, dependendo da caracteristica do alimento a
ser comercializado;

VII. equipamento para cocgdo e fritura, quando comercializar alimentos que
devam ser submetidos a essas operagdes antes do consumo;

VIIl. possuir compartimentos para guarda de alimentos adequados as
caracteristicas de conservacdo dos mesmos, com as partes rigorosamente
justapostas e em materiais adequados, que impegam a contaminagao por
contato e a prova de poeira, insetos, roedores e demais sinantrépicos;

IX. os utensilios utilizados na confec¢cdo e manipulagcdo do alimento (garfos,
pegadores, tdbuas de corte, colheres etc.) devem ser de material sanitario,
atoxico;

X. as mesas, bancadas, prateleiras, pias, cubas, tanques, devem ser
suficientes e feitas de material sanitario, liso, resistente, impermeavel, de
facil impeza e em bom estado de conservacao;
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Xl.  possuir reservatorio de dgua tratada para higienizacdo dos equipamentos,
utensilios e maos, no periodo de trabalho;

XIll. possuir recipientes revestidos com sacos plasticos para 0
acondicionamento de residuos, providos de tampo aciondvel com os pés;

Xlll. deve manter todas as aberturas e frestas bem vedadas para evitar a
entrada de insetos, roedores e demais animais sinantrépicos.

Artigo 7° - A base de operacfes deve possulir:

I. todas as facilidades para a completa higienizacdo dos equipamentos,
moveis, utensilios e demais materiais utilizados;

II. local adequado para guarda dos equipamentos, livre de insetos, roedores e
demais formas de contaminag&o do equipamento;

lll. local adequado para conservacdo de matérias primas, embalagens, pré-
preparo, preparo, acondicionamento e armazenamento dos alimentos,
utilizando revestimentos de superficies com material liso, resistente e
impermeavel, iluminacao e ventilacdo suficiente em perfeitas condicdes de
higiene e limpeza e com protecao contra insetos e roedores;

IV. pia com agua corrente potavel. Em locais onde ndo haja fornecimento de
agua da rede publica de abastecimento deve ser feita a clora¢do da agua a
ser utilizada;

V. destino adequado dos residuos, conforme cddigo sanitario vigente;

VI. a base de operacao pode localizar-se na residéncia do interessado, desde
gue atendidas as exigéncias deste capitulo.

Artigo 8° - Os equipamentos destinados ao comércio de sanduiches devem ser
providos de compartimento com tampa, e as superficies que entrem em contato
direto com os alimentos devem ser revestidas de material liso, resistente,
impermeéavel e de facil limpeza, com separacdo para péo e recheio. Este Ultimo
deve ser mantido em recipiente isotérmico, em temperatura adequada as suas
caracteristicas:

I.  Recheio frio: até 5° C;
II.  Recheio quente: acima de 60°C, por no maximo 6 horas;
lll. Os 6leos e gorduras utilizados nas frituras devem ser aquecidos a no
méaximo 180°C;

IV. A reutilizacdo do Oleo sO0 sera permitida quando este nao apresentar
alteracbes das caracteristicas sensoriais como cor, aroma e sabor,
presenca de fumaca em temperatura de fritura, presenca de espuma,
sujidades, entre outras;

V. O descarte do oleo utilizado deve ser realizado seguindo as orientacdes
estabelecidas pela Prefeitura do Campus USP da Capital.
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Artigo 9° - Os equipamentos destinados ao comércio de sorvetes, refrescos e
bebidas devem ser hermeticamente fechados e confeccionados em material
isotérmico, liso, resistente, impermeéavel e de facil limpeza.

Artigo 10 - Em todos os equipamentos que disponham de agua corrente, deve
existir tanque especial, provido de fecho hidraulico para coleta de agua servida,
vedada sua descarga nas vias publicas.

Artigo 11 - Os equipamentos ambulantes devem ser destinados exclusivamente ao
comércio de géneros alimenticios, ficando vedado, nos equipamentos moveis, 0
transporte de objetos ou mercadorias estranhas ao ramo do comércio e, em
especial, o transporte de passageiros.

Artigo 12 - No exercicio do comércio ambulante fica permitida a utilizacdo de
cestos, caixas, vitrines, tabuleiros, etc., de forma individual ou nos equipamentos
aprovados.

Artigo 13 - No equipamento ambulante é vedada a manipulacdo completa do
alimento, admitindo-se apenas a fritura, a coccao e a montagem final do produto,
no caso de sanduiche e congéneres.

CAPITULO IV — DOS ALIMENTOS OFERTADOS

Artigo 14 - Poderdo ser comercializados alimentos preparados e produtos
alimenticios industrializados prontos para o consumo, sejam estes produtos
pereciveis ou ndo pereciveis, desde que atendam a legislacédo especifica vigente.

8§ 1° Somente sera permitida a comercializacdo de produtos ou alimentos
pereciveis mediante a disponibilizacdo de equipamentos especificos, em namero
suficiente, que garantam as condi¢cdes especiais de conservagcdo dos alimentos
resfriados, congelados ou aquecidos.

Artigo 15 - Os frios e embutidos devem estar embalados, rotulados e com nimero
de registro no 6rgdo competente (SIF), quando for o caso, ou com o respectivo

comprovante de origem, em se tratando de produtos ndo embalados. Nao é
permitida a venda ao consumidor de produto fracionado.

Artigo 16 - As frutas e hortalicas devem apresentar-se sempre limpas e frescas e
nao podem ser retalhadas para venda ao consumidor.

Artigo 17 - Os alimentos fritos ou cozidos devem ser conservados a temperatura
acima de 60°C, por no maximo 6 horas.

Artigo 18 - Nao é permitido o retalhamento no préprio equipamento, dos alimentos
industrializados e embalados, permitindo-se apenas a comercializagdo destes
produtos na embalagem original.

Artigo 19 - As bebidas somente podem ser comercializadas na embalagem
original, & excecdo dos equipamentos de mistura e dispensacdo automéatica de
sucos e refrigerantes.
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Artigo 20 - Fica proibida a comercializagdo de bebidas alcodlicas de qualquer
tipo e em qualquer que seja a sua forma ou apresentacgéo.

Artigo 21 - Os alimentos semipreparados ou prontos para coccao, fritura ou
montagem devem estar embalados adequadamente, de acordo com suas
caracteristicas, conservados em refrigerador ou balcao frigorifico (temperatura até
5°C), ou outro meio de conservacdo em baixa temperatura (recipiente isotérmico,
provido do gelo devidamente acondicionado em saco plastico incolor, limpo e de
material ndo reciclado).

CAPITULO V - DO TRANSPORTE, EMBALAGEM E MANUSEIO DE
ALIMENTOS

Artigo 22 - O transporte dos produtos previstos nesta norma deve atender os
preceitos constantes na Portaria CVS — n° 5/2013, referente a transporte de
alimentos para consumo humanao.

Artigo 23 - Os alimentos semipreparados ou preparados devem ser manuseados
com pegadores ou instrumentos apropriados, sem contato manual.

Artigo 24 - Na comercializacdo dos alimentos e seu oferecimento ao consumo, &
obrigatério o uso de utensilios e recipientes descartaveis de uso individual, tais
como pratos, talheres, copos, canudos, dentre outros.

Artigo 25 - E proibida a exposicdo de alimentos manipulados ou prontos para
consumo ndo embalados, sem a protecdo adequada contra animais sinantropicos e
particulados.

Artigo 26 - Doces e outros produtos de confeitaria produzidos e vendidos por
unidade, fora da embalagem original mdultipla, devem ser apresentados ao
consumo pré-embalados em papel transparente ou plastico ndo reciclado,
rotulados, com o respectivo comprovante de origem e validade.

Artigo 27 - O gelo destinado ao uso pelo ambulante deve ser produzido com agua
potavel.

Artigo 28 - Produtos como condimentos, molhos e temperos, adicionais ou
optativos, para sanduiches e similares, devem ser oferecidos em saches
individuais, sendo vedada a utilizacdo de dispensadores de uso repetido
(bisnagas).

Artigo 29 - No acondicionamento dos alimentos ndo é permitido o contato direto
dos mesmos com jornais, papeis coloridos ou impressos, papeéis ou plasticos
usados ou reciclados ou qualquer outro material de embalagem que possa
contamina-los.
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CAPITULO VI - DOS MANIPULADORES DE ALIMENTO

Artigo 30 - Os manipuladores de alimentos ndo podem exercer sua atividade
guando acometidos de doencgas infectocontagiosas ou transmissiveis, bem como
guando apresentarem dermatoses exudativas ou esfoliativas e ferimentos visiveis
ou infeccionados.

Artigo 31 — Todos devem usar uniformes (preferencialmente de cores claras)
compostos de gorro ou lenco protegendo todo o cabelo, guarda-p6é ou avental,
mantidos fechados, limpos e em condigcbes de uso, mascara para aqueles que
fazem uso de barba, calcas compridas e sapatos totalmente fechados e
antiderrapantes.

Artigo 32 - Os funcionarios devem manter higiene pessoal adequada, observando
0S seguintes itens:

I. unhas limpas e curtas, sem esmalte ou base;
II. cabelos totalmente contidos e cobertos por toucas ou redes;
lll. barba e bigode feitos ou aparados;

IV. ndo fumar, espirrar ou tossir, mascar goma, comer, cuspir, palitar dentes,
assoar o nariz enquanto estiver lidando com alimentos;

V. nao passar a mao na boca, nariz, cabelos e/ou cabeca;

VI. as maos devem ser lavadas tantas vezes quanto necessario e apds 0 uso
do sanitario (banheiro) e sempre que mudar de atividade ou procedimento;

VII. nao utilizar colar, pulseira, reldgio, fita, brincos, anel, alianca, piercing ou
qualquer adorno que possa representar risco de contaminacdo para 0S
alimentos ou de acidentes.

Artigo 33 - O controle de salude dos manipuladores de alimentos devera seguir as
diretrizes do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e da
norma regulamentadora vigente, por integrar um conjunto mais amplo de iniciativas
no campo da saude dos trabalhadores, conforme previsto na Portaria 2.619/11 da
Secretaria Municipal de Saude da Prefeitura Municipal de S&o Paulo.

§ 1° - Os acompanhamentos periédicos das condi¢cdes de saude do conjunto dos
trabalhadores, com realizacdo de exames clinicos semestrais, incluindo
necessariamente aqueles indicados para deteccdo de moléstias contagiosas,
notadamente daquelas transmissiveis aos alimentos através do seu manipulador;

§2° - A periodicidade dos exames podera ser reduzida, a critério do médico
coordenador ou do meédico responsavel, por meio de notificacdo do 6rgdo de
inspecao ou mediante a negociagédo coletiva de trabalho.

§3° - E obrigatdria a realizacdo dos exames médico e laboratorial de coprocultura e
coproparasiltolégico com periodicidade semestral para todos os manipuladores de
alimentos. Para aqueles que manipulem somente alimentos que estejam totalmente
embalados, os exames podem ser realizados com periodicidade anual. Os
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resultados dos exames ou cOpia destes devem permanecer a disposicdo da
autoridade sanitaria.

Artigo 34 - Os comerciantes e auxiliares devem cuidar da producgéo, do
recebimento da matéria-prima, do armazenamento, da embalagem e do produto
final, bem como nos procedimentos de higienizacao.

Paragrafo unico - Devem manter-se continuamente atualizados, segundo as boas
praticas de fabricacdo/manipulacdo e procedimentos operacionais padronizados
dos produtos que comercializam através de treinamentos e outros programas de
orientacao.

Artigo 35 - Os Atestados de Saude Ocupacional (ASO), ou copia destes, devem
permanecer a disposicdo da Comissdo Técnica de Avaliagdo, sempre que
requisitados.

CAPITULO VII — DISPOSICOES FINAIS

Artigo 36 - Estas diretrizes poderéo ser modificadas para atendimento a alteracdes
nas legislacdes Municipais, Estaduais ou Federais, devendo os permissionarios se
adequar mediante comunicacéao prévia de 90 dias.



