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Prefeitura Universitaria, 03/06/2014.
INSTRUGCAO TECNICA ESS N2 001/2014

Assunto: Orientag¢des técnicas para realizacdo de eventos com comercializagdo de alimentos.
(ATUALIZADA EM 04/12/2015)

1. Area de Combate a Incéndio
1.1.Extintores

1.1.1.Para as barracas de roupas, frutas, bijuterias, laticinios, balas, bolos e doces e
utensilios diversos, que ndo utilizem GLP, energia elétrica ou qualquer outro tipo
de sistema de aquecimento para os alimentos, recomendamos a utilizacdo de 1
extintor de Agua de 10 litros ou 1 extintor de pé ABC de 4 Kg.

1.1.2.Para barracas que utilizem chama ou energia elétrica para coc¢do ou
aquecimento de alimentos, exceto as barracas que utilizem éleo para frituras,
recomendamos a utilizacdo de 1 extintor de PQS (BC) de 6 Kg ou 1 extintor de po
ABC de 6 Kg ou 1 extintor de CO2 de 6 Kg.

1.1.3.Para barracas que utilizem chama ou energia elétrica para coc¢do ou
aquecimento de alimentos e dleo para frituras, recomendamos a utilizagao de 1
extintor de PQS (BC) de 8 Kg ou 1 extintor de pé ABC de 8 Kg ou 1 extintor de
CO2 de 6 Kg.

1.2.Instalacdo dos extintores

1.2.1.Todos os extintores instalados devem estar desobstruidos e serem sinalizados
com placa conforme IT (Instrucdo Técnica) n? 20/2011 - Sinalizacdo de
emergéncia — do CBPMESP. A placa devera ser instalada acima do extintor, ter a
sua parte inferior a 1,80 m do piso acabado;

1.2.2.Para extintores instalados em paredes ou divisdrias a altura maxima entre a
parte superior do extintor e o piso acabado deve ser de 1,60 m. Os extintores
instalados no piso acabado devem permanecer apoiados em suportes de solo
apropriados, com altura recomendada entre 10 a 20 cm do piso.

1.3.Todos os botijoes de GLP devem:

1.3.1.Possuir regulador de pressdo para alta ou baixa pressdo, conforme orientagao
técnica do equipamento por ele abastecido.

1.3.2.Possuir mangueira metdlica flexivel entre o aparelho e o botijdo com no maximo
80 cm de comprimento sendo vedada a utilizagdo de mangueira pldstica ou
borracha. Deve-se evitar a passagem da mangueira por dreas com temperaturas
superiores a 50° C.

1.3.3.Estar protegidos de intempéries e do acesso do publico sem prejuizo da
ventilacdo natural adequada, sendo vedado o uso de quaisquer materiais
combustiveis (plastico, tecido, papel e etc) para cobri-los.

1.3.4.Estar distantes no minimo 50 cm de qualquer material combustivel.

1.3.5.Estar ligados somente a um equipamento sendo vedada a ligacao do botijdo a
varios equipamentos simultaneamente.

1.3.6.Ter a mangueira presa com abracadeiras adequadas nas valvulas, registros e
aparelhos, sendo vedada a instalacdao sem abracadeiras.
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1.4.Todos os fogdes, estufas, chapas e outros equipamentos que irradiem calor devem:

1.4.1.Estar distantes no minimo 30 cm de materiais combustiveis.

1.4.2.Estar distantes do acesso do publico ou protegidos por barreira fisica isolante
térmica.

1.4.3.Ser instalados de forma que fiquem estaveis evitando-se balancos ou
tombamentos sendo vedada a utilizacdo de calgos improvisados.

1.4.4.Estar em bom estado de conservacdo, condicbes adequadas de utilizacdo e
funcionamento.

1.4.5.Se forem elétricos, deverdo possuir seus cabos adequados, em boas condi¢Ges e
dispostos adequadamente longe do acesso de pessoas e de partes quentes dos
equipamentos e possuir conexdes dentro das especificagdes normativas
pertinentes.

1.5.Barracas
1.5.1.Devem ser instaladas no minimo a 80 cm de distdncia umas das outras sendo
obrigatdria a existéncia de corredores de circulagdo com largura minima de 1,20

m.
1.5.2.Todas as barracas, sem exceg¢ao, devem possuir extintor de incéndio conforme
subitem 1.1.

CONSIDERACOES GERAIS DA AREA DE COMBATE A INCENDIOS

A. Visando reduzir consideravelmente o risco de incéndio nas feiras da UNICAMP,
entendemos que a utilizacdo de chama aberta para coccdo e aquecimento de
alimentos produzida através de gas deva ser substituida pela utilizagdo de energia
elétrica, haja vista, existirem equipamentos elétricos que substituem com
vantagens os que utilizam gas.

B. Para implementacgdo da a¢do acima, faz-se necessaria, dentro de um redesenho
das feiras e dos locais escolhidos para tal, a disponibilizacdo aos expositores, de
pontos de energia elétrica adequadamente distribuidos e instalados para que os
mesmos possam ligar com seguranga seus equipamentos.

C. Para Eventos temporarios, deverd ser elaborado e aprovado no Corpo de
Bombeiros do Estado de Sdo Paulo (CBPMESP) o Projeto Técnico de Seguranca
contra incéndio (Projeto Técnico para instalacdo e ocupag¢do temporaria ou
Projeto Técnico de ocupac¢do temporaria em edificacdo permanente) e emitido o
respectivo AVCB (Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros), conforme exigéncia
constante na IT (Instrugdo Técnica) n? 1/2011 — Procedimentos Administrativos —
do CBPMESP.

Area de Entornos

2.1.Funcionar em locais livres e desimpedidos com largura minima de 6m (seis metros),
preferencialmente planas, pavimentadas dotadas de galerias de dguas pluviais (bocas-
de-lobo), junto as quais, sempre que possivel, serdo instalados os equipamentos de
lavagem.

2.2.Ser localizadas, sempre que possivel, em areas que permitam o estacionamento dos
veiculos dos usudrios e expositores e que disponham de instalagdes sanitarias
publicas ou particulares, acessiveis a todos, alem de rota de fuga facil;
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2.3.Serem localizadas locais publicos (pragas) que ndao ocasionem prejuizo ao trafego de
pedestres, evitando-se areas arborizadas, com grande nimero de postes;

2.4.Respeitar a distancia minima de 100m (cem metros) da entrada de hospitais, unidades
de saude, creches, e demais drgdos prestadores de servicos de utilidade publica, cujo
acesso nao possa ser interrompido;

2.5.Quando as instalagGes sanitarias publicas ou particulares ndo forem disponibilizadas,
poderdo ser utilizados banheiros quimicos.

2.6.0s locais destinados as feiras deverdo estar devidamente sinalizados com placas
informativas, constando o dia e horario de seu funcionamento.

2.7.A limpeza e higienizacdo do local serao de responsabilidade dos expositores.

2.8.Caberd aos expositores:

2.8.1 Fornecer sacos de lixo na cor preta e cestos de lixo, nos tamanhos adequados a
sua utilizagao.

2.8.2. Ensacar o lixo gerado, ocupando no maximo 2/3 da capacidade do saco
pldstico, que devera ser fechado com um né firme para garantir a contengao dos
residuos. Nao encher demais o saco plastico com lixo, pois ele acabara rasgando
no momento da coleta e prejudicara a limpeza do campus.

2.8.3. Se o saco de lixo estiver muito pesado, reforcar o acondicionamento,
colocando mais um saco de lixo.

2.8.4. Encaminhar o lixo aos contéineres de lixo instalados no campus (mapa em
anexo).

2.8.4.1. Excepcionalmente, em eventos realizados na Praga do Ciclo Basico, local
onde ndo ha contéineres de lixo nas proximidades, a Divisdo de Meio Ambiente
ird recolher o lixo gerado e encaminha-lo a coleta de lixo. Neste sentido, os
expositores deverdo depositar o lixo gerado ja ensacado, em um Unico ponto, na
Praca do Ciclo Basico, em local de facil acesso ao veiculo coletor.

2.9.0 local devera ser mantido limpo de residuos durante e ao término das vendas.

2.10. A Divisdo de Meio Ambiente podera receber os residuos reciclaveis que deverdo ser
levados pelos expositores até a Divisdo de Meio Ambiente, barracio da coleta
seletiva, localizado na Rua 5 de Junho, 251, Campinas/SP.

2.10.1.0s residuos reciclaveis deverdo estar limpos, isentos de residuos.

Area de Seguranga do Trabalho
3.1.0s expositores deverdo cumprir todas as determinagdes do Decreto Lei n.2 6.514, de
22 de dezembro de 1977, Portaria n.2 3.214, de 08 de junho de 1978, Normas
Regulamentadoras (NR) do Ministério do Trabalho, a fim de adequar as medidas
necessarias para a prevencao de acidentes do trabalho.
3.2.Todas as maquinas, equipamentos, estruturas e instala¢des, deverdo estar de acordo
com as recomendagbes do fabricante conforme respectivo manual técnico disponivel
em portugués legivel no local de utilizacdo, ter aprovacdao do INMETRO — Instituto
Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia, atender as NBR — Normas Técnicas
Brasileiras da ABNT — Associacdo Brasileira de Normas Técnicas e apresentar as
respectivas ART — Anotac¢do de Responsabilidade Técnica quando necessarias.
3.3.Medidas de seguranca do trabalho:
3.3.1.Apresentar APR - Analise Preliminar de Riscos das atividades, operacdes,
maquinas e equipamentos, com risco de acidente do trabalho, emitida e firmada
por profissional habilitado, Técnico ou Engenheiro de Seguranca do Trabalho,
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sem vinculo empregaticio com a Universidade, conforme legislagdo do Ministério
do Trabalho acima citada.
3.3.1.1. Utilizar os EPI - Equipamentos de Protecdo Individual com respectivo
CA — Certificado de Aprovagdo do Mistério do Trabalho atualizado,
conforme recomendados na APR.
3.3.2.As maquinas e o0s equipamentos com risco acentuado devem ter
obrigatoriamente sistemas e dispositivos de parada de emergéncia localizados de

modo que:

3.3.2.1. Seja acionado pelo operador na sua posicao de trabalho;

3.3.2.2. N3o se localize na zona perigosa da maquina ou do equipamento;

3.3.2.3. Possa ser facilmente acionado em caso de emergéncia por outra
pessoa que ndo seja o operador;

3.3.24. Ndo possa ser acionado ou desligado involuntariamente pelo operador
ou de qualquer outra forma acidental;

3.3.2.5. N3do acarrete riscos adicionais.

3.3.3.As maquinas e equipamentos devem ter todas as suas transmissdes, dreas de
projecdo e pontos de operacdo enclausurados e/ou isolados, e seus usuarios e
observadores devidamente protegidos contra o risco de acidentes.
3.3.4.As mdquinas e os equipamentos que utilizam energia elétrica fornecida por fonte
externa devem possuir chave geral sinalizada, em local de facil acesso e
acondicionada em caixa ndo condutora de eletricidade e estanque que evite o
seu acionamento acidental, proteja e isole as suas partes energizadas (NR 10).
3.3.5.0s equipamentos, instalagdes e prote¢des elétricas devem ser dimensionados e
mantidos em condi¢des seguras de funcionamento, devem atender tudo o que
determina a NR 10 — Seguranca em Instala¢des e Servicos de Eletricidade, e ser
inspecionados, controlados e executados conforme regulamentagdes existentes
e definicdes do projeto com respectiva ART — Anotacdo de Responsabilidade
Técnica quando necessaria.
3.3.6.As maquinas e equipamentos elétricos devem ter sistema de aterramento.
3.3.7.Todo operador somente poderd operar a maquina ou equipamento apds
apresentar certificado de curso ou treinamento técnico assinado por profissional
qualificado.
3.3.8.Vestidrios - as dreas deverdo ter disponiveis locais adequados (fechados e
abrigados de sol e chuva) para a higienizacdo e troca de roupas de seus
trabalhadores, com respectivos sanitarios e vestidrios separados por sexo com
armadrios individuais.
3.3.9.Agua potavel — os locais de trabalho deverdo ter disponibilizado dgua potével
para seus trabalhadores, abrigada do sol, em local fresco e préximo, com copos
descartaveis.
3.3.10. lluminamento — os niveis de iluminamento nos locais de trabalho deverdo
atender as recomendacdes da APR especifica.
3.3.11. Qualidade do ar - Para a prevencdo da chamada “sindrome do edificio doente”,
devem ser atendidos:
3.3.11.1. O Regulamento Técnico do Ministério da Saude sobre “Qualidade do
Ar de Interiores em Ambientes Climatizados”, com redac¢do da Portaria MS
n.2 3.523, de 28 de agosto de 1998 ou outra que a venha substituir;
3.3.11.2. Os Padrdes Referenciais de Qualidade do Ar Interior em ambientes
climatizados artificialmente de uso publico e coletivo, com redacdo dada
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pela Resolucdo RE n.2 9, de 16 de janeiro de 2003, da ANVISA - Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, ou outra que a venha substituir, a excecdo
dos parametros fisicos de temperatura e umidade definidos no item 4.2
deste Anexo;
3.3.11.3. O disposto no item 9.3.5.1 da Norma Regulamentadora n.2 9 (NR 9).
3.3.12. Os ambientes de trabalho com atividades que exijam solicitacao intelectual e
atencdo constantes devem atender ao disposto no subitem 17.5.2 da NR 17,
obedecendo-se, no minimo, aos seguintes parametros:
3.3.12.1. Niveis de ruido de acordo com o estabelecido na NBR 10152, norma
brasileira registrada no INMETRO, observando o nivel de ruido aceitavel
para efeito de conforto de até 65 dB(A) e a curva de avaliacdo de ruido (NC)
de valor ndo superior a 60 dB;
3.3.12.2. Indice de temperatura efetiva entre 202 e 23°C;
3.3.12.3. Velocidade do ar n3o superior a 0,75 m/s;
3.3.12.4. Umidade relativa do ar nao inferior a 40% (quarenta por cento).

Area de Alimentagdo
4.1.Todos os alimentos comercializados deverdo:
4.1.1.Estar protegidos da contaminagdo causada por insetos e impurezas do meio
ambiente, mediante a utilizagdo de dispositivos apropriados.
4.1.2.Estar devidamente rotulados e etiquetados.
4.1.2.1. Os industrializados deverdo conter, no minimo, as seguintes
informacdes:

a) Nome e endereco do fabricante e do distribuidor e/ou importador;

b) Data de fabricacdo, data de validade e/ou prazo de validade;

c) Registro no orgdo competente, quando necessario (alimentos de
origem animal, agua, gelo e palmito). No caso de produtos ndo
comercializados em sua embalagem original, os dados constantes de
seu rétulo deverdo ser transcritos para uma etiqueta, acrescidos
daqueles relativos a data de transferéncia para a nova embalagem e,
ainda, do novo prazo de validade estabelecido pelo feirante;

4.1.2.2. Os de fabricacgdo caseira, artesanal:
Data de fabricacdo, data de validade e/ou prazo de validade.

4.2.Toda barraca de comercializacdo de alimentos deverd ter:

4.2.1.Balcdo de inox ou revestido de material impermeadvel.

4.2.2.Depébsito para produtos de limpeza apropriados para a higienizagao pessoal, de
equipamentos e utensilios.

4.2.3.Recipiente apropriado para armazenamento de agua tratada e limpa, com
capacidade minima de 20 (vinte) litros, com torneira para higienizacdo de
utensilios e maos, e recipiente para coleta desta agua, para posterior descarte
em boca de lobo mais préxima do local. As barracas que praticarem algum tipo
de pré-preparo ou preparo de alimentos no local deverd ter no minimo 50
(cinglienta) litros de agua tratada e limpa.

4.3.Em caso de manipulacdo de alimentos:
4.3.1.0s funciondrios que manipulam os géneros alimenticios deverdo estar com
avental fechado e limpo; cabelos protegidos por toucas ou redes; calcados
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fechados, higiene pessoal adequada, e ndo poderdao receber dinheiro e
manipular alimentos sem utensilios adequados ou protecdo das maos.

4.3.2.Deverdo ser utilizadas as "Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos",
conforme CVS 05/2013.

4.4.Procedéncia e acondicionamento:

4.4.1.0s géneros alimenticios pereciveis resfriados, utilizados como matéria prima,
tais como: carnes (bovinas, suinas, aves, pescados...) embutidos (salsichas,
lingliicas), laticinios, etc.,, deverdo ser procedentes de estabelecimentos
devidamente inspecionados, permanecendo no interior de vitrinas refrigeradas
ou acondicionados em recipientes apropriados: confeccionados em material
impermeadvel e de facil higienizacdo, utilizando-se gelo picado ou outro recurso
gue os mantenham devidamente resfriados.

4.4.2.0 gelo utilizado para conservacdo e refrigera¢ao dos produtos alimenticios
devera ser produzido com agua potavel e filtrada.

4.4.3.Comidas tipicas em geral ("yakissoba", tapioca, pamonha, churros e pipocas),
doces caseiros e lanches rapidos, para consumo imediato. Tanto a matéria-
prima quanto o produto pronto que necessitem de refrigeragdo para a sua
conservacdo deverdao permanecer em unidade frigorifica; ou acondicionados em
recipientes fechados e isotérmicos, em bom estado de conservagao,
confeccionados em material impermedvel e de facil higienizacdo, utilizando-se
gelo picado ou outro tipo de recurso que permita a manutencao da temperatura.

4.4.4.E obrigatdria a protecdo do alimento exposto a venda.

4.4.5.0s alimentos prontos para consumo que necessitem de calor, como, por
exemplo, purés, cremes, salsichas e molhos, para a sua conservagdo deverdao
ser mantidos: de preferéncia em recipiente em ago inox com tampa para
armazenamento, e obrigatoriamente aquecidos a uma temperatura acima de
602C.

4.5.As bebidas:
4.5.1.0 coco verde devera ser lavado previamente a extragdo da agua, retirando-se
todas as sujidades aderidas a casca.
4.5.2.A producao de Garapa ( caldo de cana), devera seguir os requisitos abaixo:
4.5.2.1. A garapa devera ser preparada no ato da venda. Na manipulagdo
deverdo ser utilizadas as "Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos",
conforme CVS 05/2013;
4.5.2.2. Possuir maquina para moer a cana com motor;
4.5.2.3. 0 veiculo utilizado para transporte da cana, equipamentos e utensilios
a serem utilizados no processo, devera estar em adequadas condi¢des
higiénico-sanitarias, e estar estacionado proximo ao local de venda;
4.5.2.4. Acondicionar a cana limpa em local diferenciado da ndo limpa,
inclusive na viatura (caso ela ndo seja limpa no local de preparo do caldo);
4.5.2.5. Possuir local adequado para armazenar o bagaco da cana (lixo
organico) gerado no processo de moagem e retirada do mesmo ao término
das vendas.
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4.5.3.0 suco das frutas: as frutas deverdo ser lavadas antes de se extrair o suco. Na
manipulagdo, deverdo ser utilizadas as "Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos", conforme CVS 05/2013.

4.5.4.Bebidas industrializadas, em local préprio e fechado para armazenamento de
modo a impedir o contato direto com o alimento.

Observacoes

a) O caldo de cana, o suco das frutas e a agua de coco, quando extraidos no local,
deverdo ser servidos em copos plasticos descartaveis, vedado o uso de recipientes
reutilizaveis;

b) Deverdo ser fornecidos copos e canudos descartaveis.

c) A barraca que comercializar garapa devera ter recipiente para armazenamento de
agua potavel e limpa, com capacidade minima de 50 (cinqlienta) litros, pia com
torneira para higienizacdo de utensilios e tanque especial, provido de fecho hidraulico
para coleta de dgua servida que devera ser despejada em ponto da rede de esgoto
mais préxima, ficando vedada sua descarga nas vias publicas.

4.6.0s alimentos:
4.6.1.Doces industrializados deverdo estar devidamente identificados, com
procedéncia comprovada (notas fiscais) e dentro do prazo de validade constante
na embalagem.

4.6.2.Doces caseiros secos ou preparados com leite condensado, deverdo ter no
maximo trés dias de antecedéncia da comercializacdo; devidamente embalados e
etiquetados com data de fabricacdo e validade.

4.6.3.0 "yakissoba” e os lanches rapidos deverdo ser preparados imediatamente
antes do consumo. O local devera ser adequado para preparagdo, montagem
(com revestimento de material liso, resistente e impermeavel),
acondicionamento e armazenamento destes alimentos. Possuir iluminacdo e
ventila¢do suficiente, estar em perfeitas condi¢des de higiene e limpeza;

4.6.4.0s pastéis e salgados deverdo vir semi-prontos (preparados com, no maximo, 12
horas de antecedéncia da comercializacdo e deverdo ser utilizadas as "Boas
Préticas de Manipulacdo de Alimentos", conforme CVS 05/2013), somente para
serem fritos no local; estar devidamente acondicionados, separados por tipo e
sabor, identificados e mantidos sob refrigeracdo (até 6°C) até a fritura, em
recipiente ou unidade frigorifica adequada a conservagdo dos mesmos (de
material plastico ou similar, atéxico, de facil limpeza, em bom estado de
conservacdo) e deverao ainda serem fritos em tachos de ago inoxidavel ou ferro
galvanizado e servidos de maneira a evitar o contato manual com esses
alimentos.

4.6.5.0s oleos e gorduras utilizados nas frituras:
4.6.5.1. Ndo devem ser aquecidos a mais de 1802C, sendo obrigatdria a troca
frequente do éleo utilizado para fritura;
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4.6.5.2. O dleo deve ser desprezado sempre que houver alteracdo de qualquer
uma das seguintes caracteristicas: sensoriais (cor, odor, sabor, etc.) ou
fisico-quimico ( ponto de fumacga, pH, peroxidase, etc);

4.6.5.3. A reutilizagdo do o6leo sé pode ser realizada quando este ndo
apresentar quaisquer altera¢des das caracteristicas fisico-quimicas ou
sensoriais;

4.6.5.4. O ¢6leo deve ser filtrado em filtros préprios ou pano branco fervido por
15 minutos;

4.6.5.5. Quando utilizar fritadeiras com filtro, seguir as recomendag¢des do
fabricante e observar as caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais;

4.6.5.6. O descarte do Odleo queimado é de responsabilidade do
estabelecimento e deve obedecer a CVS 05/2013, sendo proibido o
descarte na rede de esgoto;

4.6.5.7. A fritura deverd ocorrer em tachos apropriados.

4.6.5.8. A Divisdo de Meio Ambiente poderd receber o 6leo vegetal usado. Para

isso, este devera ser levado pelos expositores a Divisdo de Meio Ambiente,
barracdo da coleta seletiva, localizado na Rua 5 de Junho, 251,
Campinas/SP. O dleo vegetal deverd estar acondicionado em recipientes
pldsticos de, no maximo, 20 litros, com tampa e bem fechados.

4.6.6.0 Cachorro quente (sanduiche composto de pdo, salsicha e demais ingredientes
que o acompanham, sendo vedado o uso de outros produtos carneos):

a) O local devera ser adequado para preparagdo (cozimento da salsicha),
montagem (com revestimento de material liso, resistente e impermeavel),
acondicionamento e armazenamento dos alimentos. Possuir iluminagdo e
ventilagdo suficiente e estar em perfeitas condi¢cdes de higiene e limpeza.

b) Deverd ter unidade frigorifica adequada a conservagao de alimentos, ou
ter recipiente fechados e isotérmicos, em bom estado de conservagao,
confeccionados em material impermeavel e de facil higienizagao,
utilizando-se gelo picado ou outro tipo de recurso que permita a
manutenc¢do da temperatura para armazenagem de produtos pereciveis.

4.6.7.Produtos como condimentos, molhos (ex: vinagrete) e temperos para
sanduiches e similares deverdo ser identificados e oferecidos em recipientes
fechados, protegidos dos riscos de contaminacdo, atoxicos e de uso exclusivos
para alimentos.

4.6.8.Sorvetes
4.6.8.1. De massa a granel, sua venda ou distribuicio, envolve
manipulacdo de alimentos e, por isso, deve seguir as regras de
manipulacdo de alimentos (subitem 4.3).

4.6.8.2. Do tipo picolé ou de massa em copinhos embalados pelo
fabricante, para sua comercializacdo ou distribuicao, os mesmos devem
estar devidamente embalados e identificados pelo fabricante, com todas
as informacdes exigidas nas legislacdes sanitarias vigentes.

4.6.8.3. Todos os tipos de sorvete:
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a) Os sorvetes sO poderdo ser comercializados com procedéncia
comprovada;

b) Os sorvetes deverao ser armazenados em locais apropriados que
garantam a temperatura indicada pelo fabricante;

c) Deverao ser disponibilizados guardanapos descartaveis, bem como
pazinhas em caso de sorvete de massa em copinho;

d) A limpeza e higienizacdo do local sdo de responsabilidade dos
vendedores/expositores;

e) O local devera ser mantido limpo de residuos durante e ao término
das vendas;

f) Todo lixo gerado no local devera ser armazenado segundo normas
da Divisdo de Meio Ambiente da Prefeitura do Campus, conforme
subitem 2.8;

g) As maquinas e os equipamentos que utilizam energia elétrica
fornecida por fonte externa, devem possuir chave geral, em
local de facil acesso e acondicionada em caixa que evite o seu
acionamento acidental e proteja as suas partes energizadas.

Observagoes:

a) Todos os utensilios utilizados para a embalagem e o consumo dos alimentos deverado
ser descartaveis, confeccionados com material ndo reciclado, atdxicos e de uso
exclusivo para alimentos;

b) O balcdo de distribuicdo devera ser de inox;

¢) A barraca que comercializar salgados devera ter recipiente para armazenamento de
agua potavel e limpa, com capacidade minima de 50 (cinquenta) litros, pia com
torneira para higienizacdo de utensilios e tanque especial, provido de fecho hidraulico

para coleta de

agua servida que devera ser despejada em ponto da rede de esgoto

mais proéxima, ficando vedada sua descarga nas vias publicas.
d) Todas as Barracas deverdo ter cestos para acondicionamento de lixo gerado no local,
mantendo o local limpo de residuos durante e ao término das vendas.

5. N3o é indicada a Comercializacdo de:

Bolos, Tortas e doces principalmente recheados e/ou cobertos com chantily ou glacé.

6. E proibido:

= QO preparo e a exposicdo a venda de maionese caseira e outros produtos elaborados

com ovos Crus.

= Areutilizacdo de sobras de alimentos.

Miria Rafante Bernardino
Coordenadora da Equipe Sanitaria e de Seguranca

Prefeitura Universitaria
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