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MANUAL DE OPERAGOES DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Opera¢do que comercialize ou oferega alimentos e/ou bebidas para consumo,
obrigatoriamente deve atender aos seguintes requisitos:

Lembrando que, o organizador do evento é responsavel por impedir a participacdo no
evento dos prestadores de servigos que nao estejam regularizados perante a vigilancia
sanitaria.

1. Documentagdes

1.1. CMVS — Cadastro Municipal na Vigilancia Sanitdria (publicacdo no Diario Oficial
impressa) ou Licenca sanitaria da operac¢do (ou documento equivalente);

1.2. Formulario para InstalacGes e Servicos Provisérios: (disponivel na RDC 43) Impresso e
Preenchido;

1.3. ASO — Atestado de Saude Ocupacional e exames complementares (Coprocultura e
coproparasitolégico) de todos os colaboradores, manipuladores de alimentos, com
validade de 6 meses; IMPORTANTE: no ASO deve constar a informagdo de que o
funcionario estd apto para exercer a funcao;

1.4. PCMSO (Programa de controle médico e saude ocupacional) e PGR (Programa de
gerenciamento de riscos) da operagdo (Caso ndo se aplique, deve ter na pasta de
documentos declarac¢do/legislacdo que comprove a dispensa do documento);

1.5. PPRA (Programa de Prevencao de Riscos Ambientais);

1.6. Manual de Boas Praticas com POP’s, de acordo com a operagdo e atualizado
anualmente.

1.7. Certificado ou lista de presenga que comprove que ha, no minimo um responsavel
capacitado em Boas Praticas ha, pelo menos, um ano;

1.8. Documentagao da empresa responsavel pela coleta do 6leo — devidamente registrada
nos orgaos regulatorios;

1.9. Certificado de dedetizagdo e desratiza¢do trimestral para trailers e foodtrucks;

1.10. Certificado de calibracdo de termdmetros e balangas utilizados na operagdo
(validade — 1 ano);

1.11. Documentacdo da empresa fornecedora do gelo — laudo de potabilidade da
agua (gelo) e galdes de agua para aqueles que compram direto com fornecedor;

1.12. CRN da Nutricionista responsavel pela Operagao.

As documentagBes acima devem ser previamente enviadas para andlise, s6 apds sua
aprovacao pela equipe de qualidade é que a operacdo estard apta a participar dos eventos no
Distrito Anhembi.

O acesso por parte do Distrito Anhembi é livre e obrigatério com/ou sem o acompanhamento
da USUARIA e/ou Orgios Reguladores para Auditoria de Estruturas e Processos.
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2. Manipuladores de alimentos
Todos os colaboradores que trabalham direta ou indiretamente com a manipulacao de
alimentos e bebidas, devem seguir todas as normas de Asseio pessoal:

2.1 Unhas curtas e sem esmalte ou base: mesmo para funcionarios do caixa/garcons;

2.2 Nao utilizar maquiagem (exceto atendentes fora da operag¢do ou que manipulam apenas
alimentos embalados — caixas dentro da operagdo com maquiagem leve);

2.3 Manipuladores ndao devem utilizar cilios posticos ou extensdo de cilios;

2.4 Ter a barba aparada (sem pelos aparentes);

2.5 Manipuladores sem adornos (brincos, alargadores, colares, aliancas, piercings);

2.6 Usar sapatos totalmente fechados: ténis, Crocs (sem furos), botas, etc.;

2.7 Manipuladores usam os cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro
acessorio apropriado para esse fim.

2.8 Uso de Boné somente sera permitido se for exclusivo da operacdo (uniforme) e sempre
usar touca embaixo do boné;

2.9 Uso de uniforme limpo, integro e em bom estado de conservacdo somente durante o
horario de trabalho;

3. Estrutura de cozinha

Os requisitos abaixo aplicam-se para todas as cozinhas, fixas ou itinerantes (foodtrucks):

3.1 E proibido a utilizagdo de equipamentos de cozinha a gés ou similares;

3.2 Instalacdo obrigatdria de Coifa de exaustdo de ar e ventilagdo que proporcionem a
renovac¢do do ar e garanta que o ambiente fique livre de fungos, gases, pd, fumaga,
gordura e condensacao de vapores;

3.3 Instalagbes elétricas devem estar em conformidade com as normas NR10 (norma
regulamentadora de seguranga e instalagdes elétricas);

3.4 Instalacdo de coletores de gordura;

3.5 Cozinha coberta com pé direito de no minimo 2,70m e, compativel com as atividades
desenvolvidas. Permitindo fluxo adequado de manipulagao e evitando a contaminagao
cruzada;

3.6 Piso elevado, liso, impermeavel e de facil lavagem;

3.7 Superficies que entram em contato direto com o alimento de material liso, lavavel,
impermedvel e resistente, proprio para o uso em alimentos;

3.8 E proibido a utilizagdo de equipamento ou acessério em madeira na manipulacdo de
alimentos;

3.9 Todas as operagdes (incluindo foodtrucks) devem ter equipamento e estrutura para
higiene das maos dotados de: sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem das maos.

3.10 Quando ndo disponiveis, hd apenas oferta e comercializacdo de alimentos
embalados e prontos para o consumo e alcool gel disponivel para a higienizacdo das
maos. Os utensilios usados devem ser pré-higienizados para reposicdo ou descartaveis,
qgue nao deverdo ser reutilizados.
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3.11 Lixeiras com tampa e acionamento com pedal;

3.12 Extintor disponivel em numero e localizacdo compativeis com norma
regulamentadora;

3.13 As lampadas e as lumindrias instaladas em locais nos quais os alimentos ndo
estejam embalados devem ser protegidas contra explosdes e quedas acidentais;

3.14 Nutricionista durante todo o periodo de Operacao.

4. Temperatura e tempo de exposicao

Alimentos Quentes Tempo maximo de consumo

Superiores a 602C 6 horas
Abaixo de 602C 1 hora
Alimentos Frios Tempo maximo de consumo
Até 102C 4 horas
Entre 10 e 21°C 2 horas

Preparagdes que contenham
pescados crus e carnes cruas
Até 5°C 2 horas

Fonte:https://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/upload/saude/cartilha_eventos_massa_02_
05_2022.pdf. Data 22/12/2023

Tempo maximo de consumo

5. Praga de alimentag¢do e/ou comercializa¢do de alimentos e bebidas

Para os eventos, publicos ou privados, que envolvam diariamente um contingente superior a
1.000 (um mil) pessoas e onde for realizada atividade de manipulacdo de alimentos, os
organizadores de eventos ou as empresas e empresarios por eles contratados devem protocolar
junto ao érgado de vigilancia sanitaria local, em até trinta dias antes do inicio do evento,
Formulario de Avaliagdo Prévia das Instala¢cdes e dos Servigos Relacionados a Manipulagdo de
Alimentos, apresentado no Anexo | da Resolucdo RDC N2 656, de 24 de marg¢o de 2022 (Dispoe
sobre a prestacdo de servicos de alimentacdo em eventos de massa).

5.1 Placas e Avisos
Fixadas obrigatoriamente em local visivel para o cliente na operacdo:

5.1.1 “Proibido a venda de bebida alcodlica para menores”; “Proibido fumar no local”;
“Sonegacao fiscal é crime — exija sua nota fiscal”; Placa informando a
disponibilidade do “cddigo de defesa do consumidor” para consulta (impresso);
“Discriminacdo racial é crime”; Telefone para “Denuncia de violéncia contra a
mulher” e “Atendimento prioritario”;

5.1.2 POP - Procedimento Operacional Padronizado de higienizacdao de maos e aviso
aos usudrios na pia de higienizacdo de maos;

5.1.3 POP de higienizacdo de Hortifrutis para todas as opera¢des que fazem a
higienizacdo de hortifrutis no local, incluindo Foodtrucks.
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5.2 Estrutura das operagoes

521

5.2.2

5.23

524

5.25
5.2.6

5.2.7

5.2.8

A fachada da operacdo deve ser compativel com o padrdo praticado na praca
de alimentacdo e em bom estado de conservacado. Toda a comunicacdo deve
estar atualizada e com boa visibilidade;

Cardapios devem estar disponiveis durante todo o funcionamento da operagao
e em numero compativel com o publico esperado;

Os cardapios devem estar legiveis, de acordo com os itens oferecidos na
operagdo e sua identidade visual, e em bom estado de conservagdo (sem
adesivos, rasgos, rasuras etc.);

Produtos do cardapio, em sua totalidade, devem estar disponiveis do inicio ao
fim do funcionamento da operacdo, em todos os dias do evento;

Insumos utilizados devem ser de primeira linha;

A operacdo devera contar com uma darea reservada para a atividade de
recebimento do pagamento, e os funciondrios responsaveis por essa atividade
ndao podem manipular alimentos preparados, embalados ou ndo. Somente sera
aceita cobranga concomitante no caso de produtos TOTALMENTE EMBALADOS.
Produtos abertos como doces, cafés e pipoca devem ter funciondrio especifico
para cobranga e outro apenas para servir o cliente;

Matérias primas, insumos e qualquer produto comercializado pronto que seja
adquirido de fornecedor deve ter procedéncia comprovada: notas fiscais e
identificacdo completa do produto;

Operagdes que terdo mais de um ponto ou estardo em outro evento ao mesmo
tempo devem ter todas as documentagbes em todas as operagoes.
TermOmetros em todas as casas (no caso de feiras diferentes), utensilios em
guantidade compativel com a demanda e equipamentos em perfeito estado e
funcionamento.

6. Stands ou Sampling

Caracteriza-se pelo fornecimento de alimentos e bebidas para os participantes, seja por meio

de ac¢des de stands ou Sampling (amostras gratis).

6.1 Estrutura

6.1.1

6.1.2

6.1.3

Qualquer estrutura que demande elétrica ou hidraulica, deverd ser contratado
previamente, informando as necessidades para a Equipe de Operagdes GL;

Havendo a necessidade de manipulagdo de alimentos no local, é indispensavel
a contratagdo de pontos de dgua e desague para equipamento e estrutura para
higiene das maos, que devem ser dotados de: sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos;
Quando ndo contratado estrutura hidraulica, é permitido apenas a oferta de
alimentos embalados e prontos para o consumo. Sempre disponibilizando
alcool gel para higienizacdo das maos. E a utilizacdo de utensilios pré-
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higienizados para reposi¢ao ou descartdveis, que ndo deverdo ser reutilizados.

6.2 Rotulagem

6.2.1 Os produtos fabricados e embalados na auséncia do consumidor, devem seguir
as orientacdes da RDC 259.

7. Centro de Convengdes
Salas e foyer do mezanino.
7.1 Estrutura

7.1.1 Proibido realizar fritura, pois o local ndo tem exaustao;

7.1.2 Se houver necessidade de manipulacdo, é imprescindivel contratar um
ambiente exclusivo para esse fim (no caso do foyer, é preciso fazer um
fechamento);

7.1.3 Caso seja preciso aquecer algum alimento, é necessario contratar ponto de KVA,
pois as tomadas ndo comportam;

7.1.4 No local ndo ha agua corrente, sendo assim, é permitido apenas a oferta de
alimentos embalados e prontos para o consumo.

7.1.5 Manter sempre disponivel dlcool gel para higienizacdo das maos;

7.1.6  Utilizar utensilios pré-higienizados para reposicdo ou descartdveis, que ndo
deverao ser reutilizados.

8. Resumo dos Procedimentos:

8.1 Alimentos pré-preparados e preparados transportados para o evento sdo avaliados na
recepgdo (inclusive quanto a temperatura);

8.2 Alimentos preparados fora do local do evento possuem as seguintes informacdes:
identificagdo (denominagdo do produto, nome do produtor e enderec¢o), data e hora de
preparo, temperatura de conservagdo e validade;

8.3 Frutas, legumes e vegetais a serem consumidos crus sdo submetidos a processo de
higienizagdo com produtos regularizados e aplicados de forma a evitar a presenga de
residuos no alimento;

8.4 Matérias-primas e insumos com procedéncia comprovada;

8.5 Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos prontos para o consumo,
semiprontos e crus;

8.6 Alimentos descongelados, quando ndo sdo imediatamente usados, sdo refrigerados e
nunca recongelados;

8.7 Identificacdo de todos os produtos abertos ou manipulados no local — com NO MINIMO
as seguintes informa¢des: NOME DO PRODUTO; DATA DE ABERTURA/MANIPULACAO;
DATA DE VALIDADE;

8.8 Produtos vencidos, impréprios para o consumo que serdo descartados ou enviados para
troca pelo fornecedor devem estar devidamente separados e identificados;

8.9 Realizar coleta de amostras dos alimentos preparados conforme legislagao e armazena-
las sob refrigeracdo (0°C/ a 4°C) por 72h apds cada coleta;
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8.10 Realizar controle de temperatura de equipamentos duas vezes ao dia, e controle
de temperatura de alimentos expostos prontos para o consumo a cada duas horas
incluindo temperatura do dleo para frituras; Termémetros e balancas utilizados devem
estar calibrados, e com a calibra¢do dentro da validade (1 — um ano);

8.11 Pertences pessoais dos funciondrios devem estar armazenados em local
reservado para esse fim - SEPARADOS UNS DOS OUTROS EM SACOS PLASTICOS ou outra
embalagem (orientar funcionarios a guardar em local especifico celulares, remédios e
cigarro);

8.12 Manter estoque organizado: todos os produtos sobre pallets; separar por
categoria: produtos de limpeza, descartaveis e alimentos/bebidas;

8.13 Quando ndo ha espaco especifico em drea externa para armazenamento
provisdrio de residuos, o armazenamento é feito em local apropriado e exclusivo até a
coleta definitiva: evitar acimulo de residuos na area externa da operacao;

8.14 Nao sera permitido o uso de pano de algod3do para higienizacdo de utensilios e
equipamentos, apenas para limpeza dos vidros e do piso (sendo mantidos em local
separado). O pano de algodado ndo deve ser utilizado para pegar utensilios quentes
(bandejas, assadeiras e panelas). Os responsaveis devem providenciar luvas térmicas
para tal;

8.15 Produtos saneantes identificados, guardados em local reservado e apropriado,
sendo tomadas precaug¢des para impedir a contaminagdo dos alimentos por produtos
quimicos;

8.16 Restos e sobras de alimentos ndo sdo reutilizados durante os eventos de massa.

Para maiores detalhes consulte as legislacGes vigentes:
Resolugdo - RDC n2 216 de 15 de setembro de 2004.
Portaria n2 2619, DOC de 06 de dezembro de 2011.
Portaria CVS 5, DOE de 09 de abril de 2013.
Resolugao — RDC n°43 de 01 de setembro de 2015.
Resolugdo — RDC n°656 de 24 de margo de 2022.
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Distrito Anhembi
Alimentos e Bebidas
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