PREFEITURA DO MUNICIPIO DE PORTO VELHO

DECRETO N°. 10.912 DE 10 DE JANEIRO DE  2008.

Disciplina os aspectos sanitdrios para o funcionamento
e comercializacdo de alimentos nas feiras livres no
ambito do municipio de Porto Velho.

O PREFEITO DO MUNICIPIO DE PORTO VELHO, usando das
atribui¢des que lhe sdo conferidas no inciso 1V, artigo 87, da Lei Orgénica do Municipio de
Porto Velho,

CONSIDERANDO que a seguranga e qualidade alimentar € base
fundamental para a saude individual ¢ sua falta reflete ¢ compromete os indices de saude
publica,

CONSIDERANDO a comercializagdo indiscriminada de alimentos
sem origem regular, com baixa qualidade e sem a seguranga necessdria a ingestdo humana
comercializados nas feiras livres do Municipio,

CONSIDERANDO a necessidade de modernizagio e melhorias visuais
no funcionamento das feiras livres, como meio de aumentar a participagdo popular e a renda
financeira dos feirantes,

RESOLVE:

Art. 1° - Em consonédncia com o Codigo de Defesa Sanitaria Lei 1.562 de 23 de
dezembro de 2003, regulamentar os aspectos higiénicos sanitarios para o funcionamento das
feiras livres no Ambito das competéncias da Vigilancia Sanitaria Municipal.

CAPITULOT
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 2° - Todos os comerciantes das Feiras Livres de Porto Velho, devem estar
cadastrados e regularizados junto a Divisdo de Feiras da Secretaria Municipal de Servicos
Publicos-SEMUSP; possuirem Autorizagdo Sanitaria emitida pelo Departamento de Vigilancia
Sanitaria renovada anualmente.

Paragrafo tinico. A autorizagdo sanitaria de que trata o caput deste artigo, tem carater
pessoal e intransferivel, serd confeccionada em forma de cracha , emitido pela Vigilancia
Sanitaria Municipal, as identificagdes necessarias do feirante, o qual devera usa-lo durapie todo
o perfodo em que estiver realizando a feira .
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Art. 3° - Os feirantes que desenvolverem atividades de alimentos de qualquer natureza
deverdo apresentar ao oOrgio sanitario Certificado de curso de BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO E MANIPULACAO DE ALIMENTOS - BPF.

Art. 4° - No acondicionamento dos alimentos néo é permitido o uso de embalagens que
possam contamina-los tais como plésticos, sacos plasticos brancos, jornais, papeldo e afins.

Art. 5° - Aos feirantes é obrigatério:

I — trazer em seu poder a Licenga Sanitaria e o cadastro da SEMUSP;

II — usar, durante a jornada de trabalho, vestudrio adequado, de cor clara; tipo jaleco,
com manga de camisa, touca, ou boné para protegfo dos cabelos, e para os feirantes de carnes,
peixes e frangos o uso ainda de botas e avental.

III — manter asseio individual e conservar limpos os tabuleiros, bancas, mesas, veiculos
¢ demais instrumentos de trabalho, bem como a éarea ao seu redor;

IV - manter protegidos os géneros alimenticios que, de acordo com sua natureza,
necessitem de protegfo contra insetos, poeiras e outros agentes nocivos.

V _ todo feirante no exercicio de suas atividades deve usar bata com manga de camisa
em cor clara, touca ou boné

VI - manter higiene pessoal observando os seguintes itens;

a) unhas limpas e curtas;

b) cabelos e barbas feitas ou aparadas;

c) ndo fumar, espirrar ou tossir, mascar goma, comer, cuspir, palitar dentes
enquanto estiver lidando com alimentos;

d) nfio passar a mio na boca, nariz, cabelos e/ou cabega;

e) as maos devem ser lavadas tantas vezes quanto necessario e apdés o uso do

sanitario (banheiro).

CAPITULO II
DOS EQUIPAMENTOS

Art. 6°. — As mesas/bancas devem ser padronizadas, desmontéaveis, possuir superficie
de material inoxidavel, estrutura em ferro galvanizado, com estrado na parte inferior para servir
de pequeno deposito, livres de ranhuras e pontos de ferrugem, propiciando completa limpeza ¢
higienizagdo, de acordo com o estabelecido pela Vigilancia Sanitaria.

Art. 7° — Os equipamentos dos feirantes de alimentos devem possuir:

I-revestimentos de material liso, resistente, impermeavel, atoxico e de facil limpeza
nas superficies que entrem em contato com alimentos.

a) protegdo contra o sol, chuva, poeiras e outras formas de contaminagzo;

b) queimador de gas, proibido o uso de fogareiro a querosene € o uso de leriha ou

carvio; /%{‘
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¢) equipamento de refrigeragdo, tipo balcdo ou expositor, para a comercializagdo de
carnes, peixes e frangos;

d) equipamento para cocgio e fritura, quando da comercializagdo de alimentos que
devem ser submetidos a essas operagdes antes do consumo;

e€) possuir compartimentos para guarda de alimentos adequada as caracteristicas de
conservacdo dos mesmos, com as partes rigorosamente justapostas e¢ em materiais
adequados, que impegam a contaminagio fisica, quimica ou biolégica;

f)  possuir reservatério de dgua potavel para lavagem das méos e utensilios, dotado
de torneira, com capacidade de aproximadamente:

50 litros no minimo, para barracas de pequeno porte € veiculos de propulsdo humana.

ou reservatorio de dgua potvel, com capacidade de no minimo 200 litros, dotado de

pia com torneira, para vendedores de carnes, peixes, lanches e comidas prontas;

g)  os equipamentos anteriormente referidos devem possuir tanque especial, provido
de fecho hidraulico para coleta de dgua servida, que devera ser despejada em ponto da rede
de esgoto mais proximo, ficando vedada sua descarga nas vias piblicas e bueiros;

Art. 8°. - O equipamento destinado ao comércio de sanduiche deve ser provido de
compartimento com tampa, com separagio para pdo e recheio, o qual devera ser mantido em
recipiente isotérmico, em temperatura adequada as suas caracteristicas.

Art. 9° — O equipamento destinado ao comercio de sorvete, refrescos e bebidas devem
ser hermeticamente fechados, com canto arredondado, de material isotérmico, dotado de
dispositivo que permita o escoamento e recolhimento da dgua proveniente do gelo.

Art. 10 - O equipamento destinado ao comércio de frios e embutidos deve ser dotados
de dispositivos que permita manter o produto & temperatura de refrigeragéio quando necessario.

Art. 11 - Toda banca deve dispor equipamento para recolhimento de lixo,
proporcional a sua demanda, revestidos com sacos plésticos providos de tampa e acionavel
com 0s pés.

Paragrafo dnico. O feirante sera responséavel pela limpeza do local no momento da
instalagio e por ocasido do término do seu trabalho, devendo os residuos produzidos ser
depositados em contéiner fornecidos pela SEMUSP.

) CAPITULO I ]
DA BASE DE OPERACOES, DA MATERIA PRIMA, DO PRE-PREPARO, PREPARO
E PRODUTO FINAL

Art. 12 - A base de operagdes pode localizar-se na residéncia do feirante, desde que
inspecionado ¢ aprovado pela Vigilancia Sanitaria ou do Servigo de Inspegdo Municipal, e
. \
possua:

I - todas as facilidades para a completa higienizagdo do equipamento;

= -
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a) local adequado com cobertura para guarda do equipamento ambulante, livre de
insetos, roedores ¢ demais formas de contaminagdo de equipamento;

b) local adequado para semi-preparagdo ou preparagdo, acondicionamento ¢
armazenamento dos alimentos com revestimento em material liso, resistente €
impermeével, iluminagfo e ventilagdo suficiente em perfeitas condigdes de higiene e
limpeza contra insetos e roedores, protegido por tela milimétrica nas aberturas e prote¢édo
na parte inferior das portas;

¢) pia com agua corrente tratada e, em locais onde nédo haja fornecimento de agua
da rede publica de abastecimento deve ser feita a clorago da agua a ser utilizada;

e) destino adequado dos residuos, conforme legislacdo especifica vigente.

Art. 13 - Os alimentos devem ter procedéncia conhecida e as notas fiscais de compras
devem ser apresentadas & autoridade sanitdria municipal sempre que solicitadas.

Art.14 - Os alimentos pereciveis devem ser armazenados sobre congelamento ou
sobre refrigeracfo, de acordo com a recomendagéo do fabricante, e na falta desta obedecer aos

seguintes critérios:

I - congelamento:

Temperatura Tempo maximo de armazenamento
0as°C 10 dias

-5a-10°C 20 dias

-10a—18°C 30 dias

<-18C 90 dias

II - refrigeraco:

Temperatura Tempo maximo de armazenamento
4°C 24h - pescado

4°C 72h — carnes e derivados

até 4° C 72h — alimentos pos cocgdo

até 4°C 72h- frios/laticinios/sobremesa manipulados

III - descongelamento deve ocorrer:

a) em camara ou geladeiras;

b) em microondas;

¢) em dgua com temperatura inferior a 21°C, por 4 horas;

d) em temperatura ambiente, em local protegido de vento, po, excesso de
pessoas,utensilios, ao atingir a temperatura de 4°C deve-se continuar degelo na geladeira;

e) apos o descongelamento o produto deve permanecer na geladeira.

Art. 15 - Os alimentos semipreparados ou preparados devem ser manuseadog com
pregadores ou instrumentos apropriados, evitando o contato manual.

& I
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Art. 16 - Os alimentos semipreparados ou prontos para cocgdo, fritura ou montagem,
devem estd embalados adequadamente, de acordo com suas caracteristicas, e conservados em
refrigerador ou balc#o frigorifico a temperatura até 6° C.

Art. 17 — Os alimentos submetidos a cocgio devem atingir:

I - temperatura 74°C no seu centro;
II - ou a temperatura de 65°C por 15 minutos;
III - ou a 70°C por 2 minutos.

Art. 18 — Os 6leos e gorduras utilizados ndo devem ultrapassar 180°C.

Art. 19 — Na elaboracfo de alimentos ndo ¢ permitida a utilizago de ovos trincados.

CAPITULO IV
DA EXPOSICAO AO CONSUMO

Art. 20 - Todos os alimentos destinados a venda nas feiras livres, deverfio estar
agrupados de acordo com a sua natureza e protegidos da agdo dos raios solares, chuvas e outras
intempéries, sendo proibidos deposita-los diretamente sobre o solo.

Paragrafo tinico. A exposigdo dos alimentos somente sera permitida em bancas
devidamente protegidas, com tampo de material inoxidavel, estrutura em ferro galvanizado,
com estrado na parte inferior para servir de pequeno depdsito.

Art. 21 - Nas feiras livres, é permitido vender alimentos in natura e produtos
alimenticios de procedéncia comprovada, assim especificada:

I — frutas e hortali¢as;

II — ovos devidamente inspecionados e classificados, oriundos de estabelecimentos
registrados;

III - aves e pequenos animais abatidos e peixes eviscerados, originarios de
abatedouros registrados junto ao Servigo de Inspe¢io Municipal ou Estadual, desde
que acondicionados em balcdes refrigerados que conserve os produtos a temperatura
ndo superior a 6°C centigrados, e que garantam a protegdo contra poeira, insetos e
contato direto do consumidor.

IV — massas alimenticias, cereais e produtos enlatados ou de acondicionamento
adequado, com rotulagem indicativa de sua procedéncia;

V — balas, doces ou biscoitos, quando acondicionados por unidade de peso ou
quantidade, em invélucro impermedavel transparente e fechado, devidamente rotulado;
VI — biscoitos a granel, acondicionados em recipientes apropriados, que s¢\serdo
abertos durante a venda;
VII — produtos salgados, defumados e embutidos, com a especificagdo indicgtiva de

sua procedéncia; % /
<)
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VIII — laticinios regularmente embalados e mantidos sob refrigeraggo.
IX — acai e sucos regionais extraidos no local, desde que disponha de agua potavel
para consumo e higienizagdo de equipamentos;

Art. 22 - S6 serd permitida a evisceragdo e escamagio de pescado, bem como o abate
de aves quando solicitado pelo consumidor, quando o feirante satisfizer as seguintes exigéncias:

I — possuir sistema de fornecimento de dgua corrente, limpa e tratada;
I — possuir sistema de drenagem de dgua servida;
III — possuir reservatério, adequado, para coleta de detritos.

Pardgrafo tunico. Em relagio ao disposto nos incisos 1I e TII, fica proibido o
langamento de 4guas servidas e detritos no meio ambiente.

Art. 23 - E proibido expor a venda, ou manter em depédsito, frutas amolecidas,
esmagadas, bem como verduras e legumes deteriorados ou improptios para o consumo, bem
como bebidas alcodlicas.

Art. 24 - No comércio de alimentos semiprontos admite-se apenas a fritura, a cocgdo
e a montagem da refeigfio no prato, vedada a manipulagéo completa no local.

Art. 25 - Na comercializagfio dos alimentos prontos e seu oferecimento ao consumo, ¢
obrigatério o uso de copos, pratos e talheres descartaveis.

Art. 26 - As frutas e hortalicas devem apresentar-se sempre limpas e frescas, e quando
previamente retalhadas, acondicionadas em bandejas plasticas protegidas por papel
transparente ou filme plastico néo reciclavel, de forma a permanecer protegida de insctos,
poeira e outra fonte de poluigéo.

Art. 27 - Doces e outro produtos de confeitaria produzidos e vendidos por unidade,
devem ser apresentados ao consumo pré-embalados em papel transparente ou plastico ndo
reciclado.

Art. 28 - As bebidas, sucos, bebidas lacteas, iogurte, ainda que envasados em
embalagens plésticas, latas ou vidros devem permanecer protegidos do sol, chuva, poeira e
livre da dgua proveniente do gelo.

Art.29 — O gelo utilizado na elaborago de sucos ou bebidas deve ser produzido com
4gua potavel, acondicionado em caixas térmicas, e de procedéncia legal.

Art. 30 — Os Alimentos pereciveis devem ser mantidos em equipamentos dotados de
vitrines; os produtos devem permanecer 4 vista do consumidor e em temperatura adequgda.

I - doces (bolos com recheio, mousse e similares, devem ser mantidos a refrigenacio

até 6°C; zg/

'u'-’j' .
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II - doces, salgados, pratos prontos que devem ser mantidos em estufas quentes:
acima de 65°C:

III - carnes, peixes e frangos em balcdes ou expositores refrigerados que conservem
os produtos & temperatura néo superior a 6°C.

Art. 31 - Produtos como condimentos, molhos e temperos para sanduiches e similares,
devem ser mantidos em recipientes fechados, protegidos de contaminagdo.

Paragrafo unico. E vedado o uso de maionese, catchup, mostarda e similares em
bisnagas, permitido exclusivamente em saches.

CAPiTUI:O A
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 32 - Os manipuladores de alimentos nio podem exercer sua atividade quando
acometidos de doencas infecto-contagiosas ou transmissiveis, bem como apresentarem
dermatoses exudativas ou esfoliativas ¢ ferimentos visiveis e infeccionados.

Art. 33 - O meio de transporte utilizado pelo feirante deve garantir a integridade ¢ a
qualidade dos alimentos.

Art. 34 - As infracdes as disposigdes dessa Norma estardo sujeitas as penalidades
previstas no Cédigo de Defesa Sanitaria do Municipio.

Art. 35 — Este Decreto aplica-se no couber nos Mercados Municipais e demais bens
publicos que desenvolvam atividades similares.

Art. 36 - Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagio.

~ ,

ROBERTO EDUARDO SOBRINHO
Prefeito do Municipio
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Procurador Geral do Municipio




