ORIENTACOES TECNICO-SANITARIAS EM EVENTOS NO
MUNICIPIO DO RJ

A Vigilancia Sanitaria Municipal é responsavel pela fiscalizagao de todos os
stands, espacos, barracas, postos e/ou pontos de venda da area de
alimentos, de saude, de medicamentos e de correlatos em eventos

realizados nesta Cidade. Portanto é necessario o cumprimento das normas
higiénico-sanitarias que evitam riscos a saude dos usuarios e dos

prestadores de servigo, como provisao de equipamentos e condi¢oes
minimas de infraestrutura.

1 - Orientagdes quanto a Fiscalizagcao Sanitaria

- Toda a area fisica destinada a prestagao de servico fica sujeita a inspecao da
Vigilancia Sanitaria. Toda inspecao € realizada por técnicos, munidos de
identificagdo funcional e gera um relatério, chamado de Termo de Visita Sanitaria
(TVS), numerado e extraido em duas vias. De acordo com o que € observado
pelos fiscais, o prestador de servigo € passivel de ser advertido, intimado a
cumprir as exigéncias, infracionado e/ou interditado, bem como pode ser
necessario a inutilizacdo de produtos em desacordo com as normas vigentes.

2 - Normas Basicas relacionadas aos Servicos da Area de
Alimentos

2.1 - QUANTO AO MANIPULADOR:

- Uniforme completo (calga e camisa) de cor clara, preferencialmente branca,
fazendo uso de protetor de cabelos e calcado fechado sem cadarco, tudo em
perfeito estado de conservagao e asseio.

- N&o fazer uso de adorno (anéis, pulseiras, reldgios etc).

- Manter unhas curtas, limpas e sem esmalte.

- Nao fazer uso de cigarro e/ou chicletes nos locais de preparo de alimentos.

- Manter a perfeita higiene das maos, efetuando a lavagem prévia antes de iniciar
as atividades, antes de calgcar luvas descartaveis, ao alternar produtos
principalmente dos crus para os preparados e apos executar praticas que possam
contaminar as maos como manusear lixo, realizar faxinas, dinheiro ou usar o
banheiro.

- Evitar manusear diretamente os alimentos preparados ou prontos para consumo,
fazendo uso de Iluvas descartaveis, devidamente limpas ou pegadores
apropriados.



- Fazer uso de uniforme diferenciado para identificar pessoa responsavel pelo
manuseio exclusivo de dinheiro.

2.2 - QUANTO AOS ALIMENTOS:

- Nao reutilizar alimentos ou sobras dos mesmos.

- Fazer uso de gelo filtrado oriundo de estabelecimentos licenciados.

- Usar produtos alimenticios de origem licenciada, devidamente embalados e com
rotulagem completa (nome e marca do produto, lista de ingredientes, nome e
endereco do fabricante, numero do CNPJ, pais de origem, prazo de validade,
registro obrigatério no 6rgdo competente e modo de conservagao).

- Usar produtos importados que possuirem na rotulagem dados quanto a razao
social e endereco do importador, pais de procedéncia e rotulagem traduzida para
o portugués.

- Usar produtos de limpeza devidamente embalados, rotulados e com o devido
registro no Ministério da Saude.

- Fazer uso de hortifrutigranjeiros previamente higienizados e embalados quando
nao houver area especifica e adequada ao pré-preparo dos mesmos.

- Manter em uso dleo de fritura sem alteracéo de cor, odor, textura e translucidez.

- Fazer uso de condimentos ou sucos oriundos de industrias licenciadas quando a
infra-estrutura local ndo for compativel com a produgao e/ou preparo.

- E recomendada a disponibilizacdo de molhos industrializados, acucar, sal.
adogantes e temperos em embalagens originais n&o recarregaveis.

- Nao manter produtos crus proximos aos produtos preparados.

- Manter os alimentos protegidos de poeira, sujidades, produtos de limpeza e
produtos quimicos.

- Utilizar estrados em bom estado de conservacdo e em numero suficiente para
armazenagem adequada de produtos alimenticios.

- Observar empilhamento maximo de embalagens, de modo a ndo comprometer a
qualidade dos alimentos.

- Manter alimentos preparados devidamente protegidos, sob condigdes adequadas
de tempo e temperatura em todas as fases de pré-preparo, preparo e distribuicao
(manutencdo a frio abaixo de 5°C, manutengcdo a quente acima de 65°C e
resfriamento de 60°C a 10°C em no maximo 2 horas).

- Observar temperatura de manutengao recomendada pelo fabricante constante na
rotulagem.

2.3 - CONDIGOES ESPECIFICAS PARA PRODUGAO E/OU PREPARO DE
ALIMENTOS:

- Aberturas protegidas da entrada de insetos e roedores.

- Abastecimento e uso de agua de forma continua e em condig¢des de potabilidade.
- Escoamento adequado de aguas servidas.

- Abastecimento de energia elétrica autorizado.

- Pia para lavagem de maos abastecidas com sabao liquido e papel toalha.

- Pia para lavagem de utensilios munida de agua quente corrente.



- Climatizagao do ar (15 a 20°C) para os casos de produg¢do de pratos orientais e
outros que se fizerem necessarios.

- Equipamentos de refrigeracdo em perfeito estado de funcionamento e em
numero suficiente a conservagdo e distribuicido de alimentos pereciveis,
respeitando a temperatura ideal para cada tipo de produto.

- Equipamentos térmicos em perfeito estado de funcionamento e em numero
suficiente a conservacao e distribuicdo de alimentos quentes proporcionando
temperatura minima de 65°C ao produto.

- Distingéo entre areas suja (pré-preparo) e limpa (preparo).

- Areas de estocagem para matéria-prima, produtos de limpeza e artigos pessoais
dos manipuladores.

- Local protegido para armazenamento de lixo e utilizacdo de lixeiras
impermeaveis, de facil higienizagdo, munidas de saco plastico descartavel e com
tampa acionada por pedais.

- Manutengcdo de alimentos pré-preparados ou prontos devidamente rotulados
mesmo quando provenientes de uma matriz.

2.4 - QUANTO AOS UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS:

- Utilizar utensilios descartaveis (pratos, talheres, copos, tagas, etc) quando nao
houver infra-estrutura para a adequada higienizagao.

- Somente utilizar equipamentos e utensilios em bom estado de conservacéao, de
material atéxico e de facil higienizagéo.

- Nunca reutilizar utensilios descartaveis.

- Usar superficies de corte distintas para produtos crus e cozidos.

- Somente utilizar utensilios, vasilhames ou qualquer outra superficie de contato
previamente higienizados, para evitar a contaminag¢ao cruzada.

- Higienizar utensilios, equipamentos e superficies imediatamente antes e apds o
uso.

- Fazer uso de alcool a 70% ou outro produto aprovado sobre as superficies
devidamente higienizadas antes de iniciar as atividades.

- Disponibilizar ao consumidor canudos industrializados, embalados
individualmente e descartaveis.

2.5 - QUANTO AO AMBIENTE:

- Area, iluminagao, ventilacdo e/ou sistema de exaustdo compativeis e adequados
a demanda da atividade.

- Piso e paredes de facil higienizacdo, de material liso e impermeavel,
preferencialmente de cores claras.

- Superficies de piso, paredes, equipamentos e utensilios em perfeito estado de
higiene e conservagao devendo estar limpos no inicio e durante as atividades de
trabalho.

- Ambiente livre de pragas e/ou vetores.

- Descarte de lixo fazendo uso de recipientes com tampa, munido de sacos
plasticos descartaveis em condi¢des protegidas do acesso de pessoas, animais e
vetores.



2.6 - QUANTO AO TRANSPORTE:

Os veiculos destinados ao transporte ou manutencio de alimentos devem possuir
Certificado de Inspecdo Sanitiria e atender permanentemente os requisitos de
higiene, capacidade de carga e de temperatura para manutencio adequada de
alimentos pereciveis conforme legislacio em vigor.

3 - Normas Basicas relacionadas a Prestacdo de Servicos de
Saude

- Todos os procedimentos de interesse a saude, prestados no local, deverdo ser
realizados por profissionais devidamente habilitados. O prestador de servigos,
guando pessoa juridica, deve possuir responsavel técnico.

- No caso de comércio de medicamentos, devem ser seguidas as normas
especificas para o licenciamento farmacéutico.

- As macas para atendimento devem possuir protetores descartaveis.

- Todos os medicamentos, produtos medicos e correlatos, inclusive os importados,
devem possuir registro, licenga e/ou autorizacdo da ANVISA/Ministério da Saude
para serem comercializados, aplicados e manipulados.

- Artigos de uso unico, como seringas, agulhas, laminas, espatulas, luvas,
mascaras, gorros, aventais, frascos e coletores de materiais devem ser
descartaveis.

- Os materiais esterilizados deverao estar devidamente acondicionados em local
apropriado até o momento do uso. As embalagens devem ser guardadas em
armarios fechados ou protegidas em sacos plasticos.

- Os aparelhos indicados para esterilizacdo por meio fisico, em eventos, séo a
estufa e a autoclave.

- A esterilizagdo por meio quimico s6 é indicada para artigos sensiveis ao calor,
sendo o glutaraldeido a solugéo recomendada.

- A solucao indicada para desinfeccido de utensilios, equipamentos e superficies é
o alcool a 70%.

- Todo residuo decorrente de procedimentos, contendo sangue e secregoes,
devera ser acondicionado em sacos plasticos de cor branca, devidamente
identificado e ser recolhido por empresa de coleta de lixo seletiva cadastrada junto
a Comlurb.

- Todo material pérfuro-cortante devera ser desprezado em recipiente rigido
apropriado até ser recolhido pela empresa de coleta.

- Os veiculos que prestam servicos médicos devem possuir o Licenciamento
Sanitario.

4 - Orientagdes quanto aos Procedimentos Administrativos
E obrigatéria a extracdo e pagamento da taxa de inspegdo sanitaria (TIS) de

acordo com a Lei Municipal 3763/2004.
» Como proceder:



- Comparecer munido de documentacdo comprobatoria de prestagao de servigos,
contendo: os servigos contratados, enderegco do evento, periodo de evento com
horario do inicio e fim das atividades e dados de identificacdo do prestador
(inscricdo municipal, CNPJ ou CPF, nome ou razao social) para extragao da guia
de recolhimento da taxa, podendo ser retirada em um dos 10 (dez) Servigos
descentralizados, e posteriormente paga-la em qualquer rede bancaria. Durante o
evento a guia de recolhimento da TIS paga devera ser mantida no local e exibida a
fiscalizagdo sempre que solicitada.

Os valores da taxa variam de acordo com o servigo prestado e estdo disponiveis
também no site institucional.

5 - Consideracgoes Finais

- E recomendado a todos os prestadores de servicos terem conhecimento das
normas sanitarias vigentes editadas pelas trés esferas de governo.

Ressaltamos que as situagdoes apresentadas, sobre circunstancias
diferentes daquelas descritas neste guia, serao avaliadas no momento da
inspecao pelos técnicos da Vigilancia Sanitaria da Prefeitura do Rio,
seguindo a legislagao em vigor.

Enderecos, site institucional, e-mail e telefones:

Subsecretaria de Vigilancia, Fiscalizacdo Sanitaria e Controle de Zoonoses
Rua do Lavradio, 180 — Centro - RJ

Subgeréncia de Vigilancia e Fiscalizagao Sanitaria em Alimentos da AP1 —
Rua Barao de Tefé n°® 7 — 3° andar — Praca Maua — RJ

12 Subgeréncia de Vigilancia e Fiscalizagao Sanitaria em Alimentos da AP2 —
Rua Maria Eugénia, 148 — Humaita — RJ

2% Subgeréncia de Vigilancia e Fiscalizagao Sanitaria em Alimentos da AP2 —
Rua Maria Eugénia, 148 — Humaita — RJ

3? Subgeréncia de Vigilancia e Fiscalizagao Sanitaria em Alimentos da AP2 —
Rua Visconde de Santa Isabel, 34 — 3° andar — Vila Isabel — RJ

1% Subgeréncia de Vigilancia e Fiscalizagao Sanitaria em Alimentos da AP3 —
Rua Lucena, s/n° — Olaria — RJ

2% Subgeréncia de Vigilancia e Fiscalizagao Sanitaria em Alimentos da AP3 —
Rua Lucena, s/n° — Olaria — RJ

3% Subgeréncia de Vigilancia e Fiscalizagao Sanitaria em Alimentos da AP3 —
Rua Lucena, s/n° — Olaria — RJ



Subgeréncia de Vigilancia e Fiscalizagcao Sanitaria em Alimentos da AP4 —
Av. Ayrton Senna, 2001 — Barra da Tijuca — RJ

Subgeréncia de Vigilancia e Fiscalizagao Sanitaria em Alimentos da AP5 —
Rua Fonseca, 580 — Bangu — RJ

SVFSA (Superintendéncia de Vigilancia e Fiscalizacdo Sanitaria em Alimentos) —
Rua do Lavradio, 180 — 7° andar — Centro — RJ

SVFSS (Superintendéncia de Vigilancia e Fiscalizacdo Sanitaria em Saude) —
Rua do Lavradio, 180 — 2° andar — Centro — RJ

SVFSAE (Superintendéncia de Vigilancia e Fiscalizagdo Sanitaria em Arquitetura
e Engenharia) — Rua do Lavradio, 180 — 5° andar — Centro — RJ

Informagoes, Reclamagdes e Denuncias — Telefone: 1746

Site: www.rio.rj.gov.br/vigilanciasanitaria
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