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EDITAL DE CHAMAMENTO PUBLICO N° 01/2026 — PUSP-SC
PROCESSO SEI 154.00008933/2026-57

EDITAL DE CHAMAMENTO PUBLICO PARA O CREDENCIAMENTO DE INTERESSADOS
NO FORNECIMENTO DE ALIMENTOS NAS AREAS DO CAMPUS USP DE SAO CARLOS

A Prefeitura do campus USP de S3do Carlos considerando a publicacdo da Resolugdo n?
8796/2025 que dispGe sobre a regulamentacgdo para fornecimento de alimentos na
modalidade “comida de rua” nas areas 1 e 2 do Campus USP de Sao Carlos,

RESOLVE:

Artigo 12 - Divulgar o Edital de Chamamento Publico para Credenciamento de
Interessados na obtengdo do Termo de Permissao de Uso para o Fornecimento de
Alimentos nas areas do Campus USP de Sao Carlos (TPU) com fundamento na Lei
14.133/2021 e demais normas aplicaveis.

§ 12- O inteiro teor do presente edital e dos seus anexos sera publicado no
Portal Nacional de Contratacdes Publicas (PNCP) e seu extrato, no Didrio
Oficial do Estado e em jornal didrio de grande circulagao.

§ 29 - Sem prejuizo da publicacido mencionada, o presente edital de
chamamento de interessados serd divulgado e permanecera disponivel no
sitio eletrénico oficial da Prefeitura do Campus USP de S3o Carlos
(www.puspsc.usp.br), de modo a permitir o cadastramento permanente
de interessados.

Artigo 22 - O presente edital visa o credenciamento de interessados, que
comprovadamente exercam atividade de fornecimento de alimentos e possuam
documentacdo valida junto aos drgdos competentes.

Artigo 32 - O fornecimento (comércio, doacdo e distribuicao) de alimentos de que trata
este edital podera ser realizado de forma (1) continua [TPU-C] ou (2) esporadica - em
atendimento a eventos — [TPU-E] e sera exercido mediante termo de permissdo de uso,
a titulo precario, oneroso, pessoal e intransferivel, podendo ser revogado a qualquer
tempo por descumprimento das obrigacdes assumidas em decorréncia de sua outorga,
sem que assista ao permissionario qualquer direito a indenizagao.

1. DISPOSICOES GERAIS:

O presente edital visa divulgar:
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1.1. A disponibilizagdo de locais especificos, doravante chamados de pontos, nas areas
do Campus USP de Sao Carlos, conforme apresentado no Anexo | — Mapas dos pontos
para permanéncia (Areas 1 e 2), para fornecimento de alimentos na modalidade
“comida de rua”.

1.2. Fica proibida a comercializagao, doag¢do e distribuicdo de bebidas alcodlicas de
qualquer tipo e em qualquer que seja a sua forma ou apresentagao.

1.3. E vedada a participagdo no processo de credenciamento de pessoa fisica ou
juridica que:

| - esteja impedida de licitar ou contratar com a administracao publica;

I - mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira,
trabalhista ou civil com dirigente do érgdo ou da entidade credenciante ou com agente
publico que desempenhe fung¢do no processo de contratagdo ou atue na fiscalizagao
ou na gestdo do contrato, ou que deles seja cOnjuge, companheiro ou parente em linha
reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau.

§ 12 O interessado declarard, sem prejuizo da exigéncia de outras declaracdes previstas
na legislagdo, o cumprimento dos requisitos para a habilitacdo e a conformidade de
seu requerimento de participa¢ao com as exigéncias do edital.

§ 22 A falsidade da declaracao de que trata o § 22 sujeitara o interessado as sanc¢odes
previstas na Lei n? 14.133, de 2021, sem prejuizo da responsabilidade penal.

2. DO PROCEDIMENTO
2.1. DA INSTRUGAO DO PEDIDO

2.1.1. A partir da publicagcdo do presente Edital os interessados poderdao manifestar
seu interesse através do requerimento do TPU na Prefeitura do Campus USP de Sao
Carlos (PUSP-SC), mediante o preenchimento do Formuldrio de Credenciamento
(Anexo IV - Formulario de Credenciamento), indicando as seguintes informagdes:

| — Nome e CPF ou Razado Social e CNPJ da empresa;

I — nome dos sécios e dos funcionarios com indicacdo dos documentos de
identificacdo (CPF);

Il — lista dos alimentos a serem comercializados, tamanho da porc¢do e
respectivos pregos;

a — Os alimentos a serem comercializados deverdo ter precos madicos e
compativeis com os pregos de mercado
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b — Somente serdo autorizados para fornecimento os alimentos descritos
no formulario de requerimento;

c — Os pregos propostos para os alimentos e bebidas ndo alcodlicas no
formulario de credenciamento deverdo ser mantidos pelo periodo de
validade do credenciamento, estando permitido o reajuste pelo indice de
inflagdo aplicavel ao setor;

IV — a categoria do aparato a ser utilizado no fornecimento dos alimentos,
dentre aos descritos a seguir;

Categoria A — Food Truck Motorizado ou N3do Motorizado: cozinhas
moveis montadas sobre veiculos a motor ou rebocadas por estes, com o
comprimento maximo de 6,30m (seis metros e trinta centimetros),
considerada a soma do comprimento do veiculo a motor e do reboque
(Trailer), e com a largura maxima de 2,20m (dois metros e vinte
centimetros);

Categoria B — Carrinhos de M3o ou Tabuleiros: carrinhos ou tabuleiros,
assim considerados os equipamentos tracionados, impulsionados ou
carregados pela forca humana, com area maxima de 1m? (um metro
guadrado);

Categoria C - Barracas: barracas desmontdveis, com area maxima de 4m?
(quatro metros quadrados);

Categoria D — Trailer Fixo: trailer fixo, contéiner ou outra estrutura ndo
contemplada nas categorias anteriores, com area maxima de até 14 m?
(quatorze metros quadrados);

V — a infraestrutura necessdria para funcionamento do equipamento,
considerando a sua classificacdo, (elétrica e hidraulica) ou se é autossuficiente

VI — tipos, modelos e quantidades de modveis e coberturas a serem
disponibilizados para propiciar o conforto no consumo dos alimentos;

VIl — indicacdo da pretensdo do fornecimento de forma continuada (TPU-C) ou
esporadica em atendimento a eventos (TPU-E).

2.1.2. Além da documentacdo acima especificada e legislacao sanitdria vigente que
devera ser atendida (Art. 22 das Diretrizes Técnicas Relativas as Condi¢Ges Higiénico-
Sanitdrias para o Fornecimento de Alimentos nas areas do Campus USP de S3o Carlos),
o interessado ainda devera operar a sua comercializacdo utilizando cartdes nas
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modalidades débito e crédito, vales refeicdo credenciados pela USP além dos métodos
convencionais.

2.1.3. O requerimento, acompanhado dos documentos relacionados no item 2.2.1
abaixo, deverd ser protocolado pessoalmente na Secao de Expediente da PUSP-SC na
Av. Trabalhador sao-carlense, 400, Parque Arnold Schimidt, CEP 13566-590 - Sao
Carlos/SP, de segunda a sexta-feira no horario das 09h00 as 12h00, e das 14h00 as
16h00, ou enviado de forma eletronica através do e-mail
comidaderua.prefeitura@sc.usp.br.

2.1.4. O prazo de validade do presente Edital serd de 1 (um) ano, a contar de sua
publicacdo, podendo ser prorrogado por igual periodo até o limite de 10 (dez) anos.

2.1.5. o prazo de vigéncia dos credenciamentos sera de 2 (dois) anos contados de suas
emissdes, podendo ser prorrogados por até igual periodo.
2.2. DOS DOCUMENTOS EXIGIDOS PARA CREDENCIMENTO
2.2.1. O formulario de credenciamento (Anexo IV — Formulario de Credenciamento),
devidamente preenchido, deverd estar acompanhado da cdpia dos seguintes
documentos, caso se apliquem:
| — Contrato Social de Pessoa Juridica, devidamente registrado, ou Certificado da
Condicdo de Microempreendedor Individual (CCMEI), emitido pela Receita
Federal do Brasil, acompanhado das cdpias dos RG e CPF dos sdcios. Em se
tratando de pessoa fisica, deverdo ser apresentadas cépias do RG e CPF;

Il —inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ);

Il — comprovante do enderec¢o da pessoa fisica ou, em caso de pessoa juridica,
do endereco constante na inscricdo do CNPJ;

IV — comprovante de inscricdo no CCM — Cadastro de Contribuintes Mobiliarios;

V — Certidao Negativa de Débitos Mobilidrios em nome da pessoa fisica ou
juridica requerente;

VI — Cadastro Informativo Estadual (CADIN) em nome da pessoa fisica ou juridica
requerente;

VIl — Certidao de Débitos Relativos a Créditos Tributarios Federais e a Divida Ativa
da Unido (CND);

VIl — Certificado de Regularidade do FGTS (CRF);
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IX — Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas (CEIS);
X — Cadastro Municipal de Vigilancia em Saude (CMVS);

Xl — certificado de Curso de Boas Praticas em Manipulagdao de Alimentos para
o(s) proprietario(s) e funcionario(s) que manipulam os alimentos;

XIl — atestados e exames de saude atualizados para todos os funcionarios(as) e
proprietdrios(as), de acordo com a legislacdo vigente:

a - Coprocultura;

b - Coproparasitoldgico;

Xl — quanto ao food truck, Motorizado ou Nao Motorizado (Trailer), apresentar
os seguintes documentos referentes ao veiculo:
a — Certificado de Registro e Licenciamento de Veiculos (CRLV) em nome
do proprietdrio para os equipamentos da Categoria A;
b — certificado de vistoria do veiculo junto ao DETRAN;

XIV —apresentagao de layout indicando o dimensionamento da drea a ser
ocupada, posicionamento do food truck, ou trailer, das mesas, bancos, cadeiras
e toldos retrateis ou fixos, se o caso.

3. DOS CRITERIOS PARA CREDENCIAMENTO E EXCLUSAO DO PROCESSO

3.1. A Comissdo Técnica de Avaliacdo tem por atribuicdo o recebimento e avaliacao
das propostas de credenciamento apresentadas e procedera a andlise de viabilidade,
de acordo com o atendimento a Lei Municipal 18.699/2018 de S&o Carlos, as Diretrizes
Técnicas Relativas as Condi¢des Higiénico-Sanitarias para o Fornecimento de
Alimentos nas areas do Campus USP de S3ao Carlos, a regularidade de certiddes,
cadastros e inscricdes obrigatdrias para o fornecimento de alimentos na modalidade
“comida de rua” e, considerando ainda, para critérios de credenciamento e exclusao
do processo, os seguintes itens:

| — principais produtos ofertados;

Il — adequacdo dos produtos ofertados e dos equipamentos utilizados no
fornecimento dos alimentos, utilizados quanto as normas sanitarias e de
seguranga alimentar;

Il = compatibilidade entre o layout mencionado no item XIV, acima, e a
infraestrutura dos locais disponiveis, considerando as normas de transito, o fluxo
seguro de pedestres, automaoveis e demais veiculos, as regras de uso e ocupac¢ao

do solo, bem como as normas de acessibilidade;
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IV — preco mddico e compativel com os precos de mercado;

V — as eventuais incomodidades que poderdao ser geradas pela atividade
pretendida;

VI —veiculo em situagdo regular (no caso de food truck e trailer);

VIl — opgdo de alimento que atenda dietas especiais (vegetarianos, veganos,
celiacos e intolerantes a lactose, por exemplo).

3.1.1. O pedido sera indeferido quando constatada a incompatibilidade entre a
infraestrutura dos locais disponiveis, o equipamento a ser utilizado e os alimentos a
serem fornecidos.

3.2. Apds a conclusdo da andlise, a Comissdo Técnica divulgard no site da PUSP-SC
(www.pusp.sc.usp.br), lista dos solicitantes aptos ao credenciamento.

§ 19 Fica determinado o prazo de 3 (trés) dias Uteis para eventual recurso dos
solicitantes avaliados como “nao aptos”.

3.3. Ap6s conclusdo da analise dos recursos, no prazo maximo de até 10 (dez) dias
Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a Comissdao Técnica de Avaliacdo procederd a
avaliacdo final da documentacdo apresentada e, constatada sua regularidade,
encaminhara parecer para ciéncia do Prefeito do Campus USP de S3o Carlos, e
posterior despacho de deferimento das solicitacdes aptas ao credenciamento, que
contera:

| — 0o nome do permissionario e informacdes da pessoa fisica ou juridica;
Il — a modalidade pretendida do TPU (TPU-C ou TPU-E);

[ll — a categoria do equipamento (tabuleiro, barraca, triciclo, trailer, contéiner ou
veiculo adaptado), dreas possiveis de ocupacdo e ponto de permanéncia nas
areas do Campus USP de S3o Carlos;

IV — lista dos alimentos autorizados para comercializacao e respectivos precos;

4. DA SOLICITACAO DE FORNECIMENTO DE ALIMENTOS (“COMIDA DE RUA”) EM
EVENTOS NO CAMPUS USP SAO CARLOS

4.1 A solicitacdo de fornecimento de alimentos para eventos na modalidade “comida
de rua” deverd ser feita por intermédio do preenchimento do formuldrio de
fornecimento com antecedéncia de 45 dias do inicio do evento e encaminhada para a

Comissdo Técnica de Avaliacao.
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4.2 Somente pessoas com vinculo com a USP poderdo solicitar fornecimento de
alimentos para eventos.

4.3 A solicitagao deverd ter anuéncia do dirigente da unidade, instituto ou érgdo do
Campus USP S3o Carlos.

4.4 Em casos de eventos festivos a solicitacdo devera ter aprovacdao do Conselho
Gestor do Campus e da Prefeitura do Campus conforme normativas da Resolugdo n2
8306 de 24/08/2022.

5. DA SELECAO DE CREDENCIADOS PARA O ATENDIMENTO DE FORNECIMENTO DE
ALIMENTOS EM EVENTOS

5.1. A Comissdo Técnica de Avaliacdo avaliard as solicitacdes de fornecimento de
alimentos na modalidade “comida de rua” e ficara responsdvel pela emissdo das
cartas-convite para os credenciados e que tenham capacidade técnica para o
atendimento das necessidades do solicitante e cujas instalagdes sejam compativeis
com o local do evento.

5.2. Cabera a Comissdo Técnica de Avaliacdo organizar sessdo publica de divulgacao
dos interessados em atender o evento e cujas propostas atendam as necessidades do
evento, tendo como parametro o atendimento aos seguintes critérios:

a — disponibilidade para participar do evento;

b — nimero de pessoas esperadas para o evento;

¢ — publico-alvo do evento;

d —atendimento as necessidades dos organizadores do evento.
5.3. Caso haja, dentre as propostas selecionadas compativeis com o evento, numero
maior de fornecedores interessados do que o numero disponivel de pontos para
fornecimento de alimentos, serdo sorteadas na sessdao publica mencionada no item
5.2, por modalidade de fornecimento, as propostas vencedoras.
5.4. Determinadas as propostas vencedoras, a Prefeitura do Campus USP de Sao Carlos

solicitard aos selecionados o pagamento do preco publico para outorga do TPU-E,
conforme definido no item 6.1.1.
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6. DA OUTORGA DO TPU, DA VIGENCIA E DO PRECO PUBLICO

6.1. Definidas as propostas vencedoras, para fornecimento de “comida de rua”, a
Prefeitura do Campus USP de S3o Carlos emitird os TPU, com vigéncia para
fornecimento de alimento de forma esporadica compativel com a duragdo de evento,
ou com vigéncia de dois anos, no caso de fornecimento de alimento de forma continua,
prorrogavel uma Unica vez por igual periodo, e solicitara o pagamento do prego publico
para outorga, que sera calculado conforme segue:

6.1.1. O preco publico mensal a ser pago pelo permissionario em razdo do uso da area
publica, correspondera a 25% (vinte e cinco por cento) do valor venal do metro
quadrado de um imével (terreno) localizado no entorno, ou na regido das areas do
Campus USP de Sao Carlos.

§ 12 O preco publico mensal devera ser recolhido pelo permissiondrio de acordo com
a seguinte férmula:

PPM = AP x PV x P, onde

PPM = Preco Publico Mensal;

AP = Area Publica total ocupada pelo permissiondrio (m2);

PV = preco venal do metro quadrado de terreno na regido das areas 1 e 2 do Campus
USP de Sdo Carlos, equivalente nesta data a RS 428,90, para a area 1 e RS 29,43 para a
area 2.

P = percentual de reducdo de 25%

O preco publico mensal resultante da aplicacdo da férmula prevista neste artigo tera,
no maximo, o valor mensal de:

PARA A AREA 1:
Equipamentos das categorias Ae D
Area méaxima ocupada pelo permissionario: 14 m?
PPM = 14 m? x RS 428,90 x 25%
PPM = R$ 1.501,15

Equipamentos categoria B - Area maxima ocupada pelo permissionario: 1 m?
PPM =1 m? xRS 428,90 x 25%
PPM = RS 107,22

Equipamentos categoria C - Area maxima ocupada pelo permissiondrio: 4 m?2
PPM =4 m? x RS 428,90 x 25%
PPM = RS 428,90
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PARA A AREA 2:

Equipamentos das categorias Ae D
Area maxima ocupada pelo permissionario: 14 m?
PPM = 14 m? x R$ 29,43 x 25%
PPM = RS 103,00

Equipamentos categoria B - Area maxima ocupada pelo permissionario: 1 m?
PPM =1m? xRS 29,43 x 25%
PPM =RS 7,36

Equipamentos categoria C - Area maxima ocupada pelo permissiondrio: 4 m2
PPM =4 m2 xRS 29,43 x 25%
PPM = RS 29,43

6.1.2. O preco publico para o TPU-E serd definido considerando a mesma base de
calculo para o Preco Publico Mensal estipulado para o TPU-C (considerando o més de
30 dias) dividido por 30 e multiplicado pelo numero de dias em que ocorrerd o
fornecimento de alimentos.

6.2. Para as modalidades de fornecimento de alimento de forma continua e de forma
esporadica, sera divulgada também uma lista de cadastro de reserva para até 6 (seis)
TPU-C e 6 (seis) TPU-E, para o caso de novas vagas ou substituicdo de permissoes
revogadas no periodo de validade do edital; os credenciados em lista de cadastro
reserva serdo chamadas por ordem de classificacdo, conforme critérios do item 3 deste
edital bem como a disponibilidade de espacos a serem concedidos, observando-se a
agenda de eventos do campus.

6.2.1 O cadastro de reserva serd composto pelos classificados imediatamente apds
aquelas selecionadas, de acordo com a ordem de classificacdo obtida nos termos do
disposto no item 3.1.

6.2.2. 0 permissionario sera convocado para a assinatura do Termo de Permissao de
Uso e pagamento do preco publico relativo ao periodo de duracdo do evento no prazo
maximo de 3 (trés) dias uteis.

6.2.3. 0 ndo atendimento do disposto acima propiciara o cancelamento e a exclusao
do convocado do credenciamento e a convocacao de novo interessado, de acordo com
a ordem de classificacdao do cadastro reserva.

7 - DO DESCREDENCIAMENTO

7.1 - O descredenciamento podera ocorrer quando houver:
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| - pedido formalizado pelo credenciado;
Il - perda das condi¢Bes de habilitagdao do credenciado;
[l - descumprimento injustificado do contrato pelo contratado; e

IV - sangdao de impedimento de licitar e contratar ou de declaragdo de
inidoneidade superveniente ao credenciamento.

§ 12 0 pedido de descredenciamento de que trata o inciso | do caput ndo desincumbira
o credenciado do cumprimento de eventuais contratos assumidos e das
responsabilidades deles recorrentes.

§ 22 Nas hipdéteses previstas nos incisos Il e Il do caput, além do descredenciamento,
devera ser aberto processo administrativo, assegurados o contraditério e a ampla
defesa, para possivel aplicacdo de penalidade, na forma estabelecida na legislacdo.

§ 32 Se houver a efetiva prestacdo de servicos ou o fornecimento dos bens, os
pagamentos serdo realizados normalmente, até decisdo no sentido de rescisdao
contratual, caso o fornecedor ndo regularize a sua situagao.

§ 49 Somente por motivo de economicidade, seguranca nacional ou no interesse da
administracdo, devidamente justificado, em qualquer caso, pela autoridade méaxima
do 6rgdo ou da entidade contratante, ndo sera rescindido o contrato em execu¢do com
empresa ou profissional que estiver irregular.

8. - BANCO DE DADOS COM PERMISSIONARIOS

8.1. A Comissdo Técnica de Avaliacdo serd responsavel por manter atualizado em um
banco de dados, disponibilizado no site da PUSP-SC (www.puspsc.usp.br), as
informacgdes dos TPU emitidos, nas modalidades de fornecimento de forma continua
e esporadica.

9. - DISPOSIGOES FINAIS

9.1. Ficam os interessados ao credenciamento, cientes de que a simples apresentagao
do formulario implica no conhecimento e aceitacdo dos elementos constantes nas
Diretrizes Técnicas Relativas as Condi¢des Higiénico-Sanitarias para o Fornecimento de
Alimentos nas areas do Campus USP de Sao Carlos e Edital de Chamamento Publico.

9.2. Os casos omissos e as duvidas surgidas ao longo do processo serao resolvidos pela
Comissdo Técnica Avaliacao e pela Prefeitura do Campus USP de S3o Carlos.

9.3. Poderao ser solicitados esclarecimentos acerca do objeto deste edital até 3 (trés)
dias Uteis anteriores ao prazo para a entrega do requerimento do TPU, a Prefeitura do
Campus USP de Sao Carlos, pessoalmente na Segao de Expediente da PUSP-SC na Av.

Av. Trabalhador séo-carlense, 400, Sao Carlos, SP, 13566-590 - Tel.: (16) 3373-9139 - www.prefeitura.sc.usp.br -
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Trabalhador sdo-carlense, 400, Parque Arnold Schimidt, CEP 13566-590 - Sao
Carlos/SP, de segunda a sexta-feira no horario das 09h00 as 12h00, e das 14h00 as
16h00, ou de forma eletrbnica através do e-mail comidaderua.prefeitura@sc.usp.br.

9.4. Os pedidos de esclarecimentos deverao ser formulados por escrito e dirigidos ao
Sr. Prefeito do Campus USP de S3o Carlos que deverd respondé-los no prazo maximo
de 3 (trés) dias Uteis contados da data do protocolo de recebimento, limitado ao ultimo
dia util anterior a data de abertura do certame.

9.5. A resposta aos pedidos de esclarecimento sera divulgada mediante nota no sitio
eletronico oficial da PUSP-SC, além de constar do processo administrativo instaurado
para acompanhamento do credenciamento.

9.6. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
e Anexo | — Mapas dos pontos para permanéncia (Areas 1 e 2)
¢ Anexo Il — Termo de Referéncia
e Anexo lll — Diretrizes Técnicas
e Anexo IV — Formulario de Credenciamento
e Anexo V — Termo de Permissdo de USO — TPU
e Anexo VI — Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013
¢ Anexo VIl — Resolugdo RDC n2 2016, de 15/09/2024
¢ Anexo VIII — Resolugdo SS-142, de 03/05/1993

Sao Carlos, na data da assinatura eletronica

Paulo Sergio Lopes de Souza
Prefeito do Campus
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Anexo | — Mapas dos pontos para permanéncia (Areas 1 e 2)

Mapa dos pontos para permanéncia dos fornecedores de “comida de rua” na Area
1 do Campus

USP SAO CARLOS - AREA 1

~, IMPLANTACAO

~—/ SEM ESCALA

UNIVERSIDADE DE SAO PAULO
PREFEITURA DO CAMPUS USP DE SAO CARLOS
Divisdo do Espago Fisico

A ON S

10.

1.
12.
13.

Pontos para food-trucks:

. Laboratérios - IAU;

. SAAU / gramado IAU;

. Estacionamento - Lamen;
. Estacionamento - Eng®

Estruturas;

. Estacionamento - IQSC;
. Bosque - IQSC / PUSP;
. Area livre entre Ginasio de

Esportes, Saldo de Eventos e
CEFER;

. Estacionamento - Dep. de

Transportes / Alojamento
Bloco-B;

9. Campo de Futebol;

Area de Convivéncia - Praga
Central;

Estacionamento - ICMC;
Estacionamento - ICMC;
Estacionamento - ICMC;

14.
15.
16.
17.
18.

Estacionamento - CRob;
Area livre - Edificio E1;
Estacionamento - IFSC;
Estacionamento - EESC;
Estacionamento -
Observatorio.
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Mapa dos pontos para permanéncia dos fornecedores de “comida de rua” na Area
2 do Campus

Pontos para food-trucks:

1. Setor socioesportivo;

2. CEPOF / Lab. Escoamentos
Multifasicos;

3. Boulevard - Restaurante
Universitario;

4. Boulevard - Biblioteca;

5. Estacionamento - Praca Central;

6. Area livre - ICMC;

7. Estacionamento - Eng®
Ambiental;

8. Area de Convivio - Eng?
Aeronautica / Eng?® de Materiais;

9. Estacionamento - CFBio-IFSC;

10.Estacionamento - Centro de
Convengdes;

11.Estacionamento - Centro de

Convengdes.

USP SAO CARLOS - AREA 2

IMPLANTACAO
SEM ESCALA
UNIVERSIDADE DE SAO PAULO

PREFEITURA DO CAMPUS USP DE SAO CARLOS
Divisao do Espago Fisico

N
a
_/
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Anexo Il - Termo de Referéncia

PREFEITURA DO CAMPUS USP DE SAO CARLOS

Processo SEI n° 154.00008933/2026-57

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATAGAO
1.1. Contratagdo, apods credenciamento, de pessoas fisicas ou juridicas
interessadas na exploracido dos servicos de fornecimento de
alimentos na modalidade “comida de rua”, de forma esporadica ou
permanente, no campus USP Sao Carlos, nos termos da tabela abaixo,
conforme condigbes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.
ITEM | ESPECIFICAGAO CATSER | UNIDADE QUANTIDADE | VALOR UNITARIO | VALOR
DE TOTAL TOTAL
MEDIDA ESTIMADA
PPM = AP x PV x P,
onde
Concessédo de Termo de -
.. PPM = Preco Publico
Permissdo de Uso de
. Mensal;
natureza continua (TPU-
C) para comerciantes de AP = Area Publica total
alimentos ambulantes, ocupada pelo
em veiculos do tipo “food permissionario (m?);
truck”, trailers, barracas
ou similares, para a PV = prego venal do
1 L ) 30181 Unidade 4 metro quadrado de | 1
exploragao dos servigos x
. terreno na regido das
de fornecimentos na )
) ) areas 1 e 2 do Campus
modalidade “comida de ~
» . de Séo Carlos,
rua”, em locais .
) equivalente nesta data
predeterminados no
i a R$ 448,97, para a
campus USP de Séao i
area 1 e R$ 30,81 para
Carlos, pelo prazo ,
o . a area 2.
maximo de dois anos.
P = percentual de
reducéo de 75%
Concessao de Termo de
Permissdo de Uso de PPM = AP x PV x P,
natureza esporadica onde
(TPU-E) para PPM = Prego Publico
2 comerciantes de | 30181 Unidade 20 Mensal*; 2
alimentos ambulantes,

em veiculos do tipo “food
truck”, trailers, barracas
ou similares, para a
exploragao dos servigos

AP = Area Publica total
ocupada pelo
permissionario (m?);

administracao.prefeitura@sc.usp.br
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rua”, em
predeterminados

de fornecimentos
modalidade “comida de
locais

campus USP de Sao

na

no

PV = preco venal do
metro quadrado de
terreno na regido das
areas 1 e 2 do Campus
de Séo Carlos,

Carlos, de forma equivalente nesta data
especial, em a R$ 448,97, para a
atendimento a demanda area 1 e R$ 30,81 para
advinda de eventos. a éarea 2.

P = percentual de
reducao de 75%

*No caso de ocupagao
da area por periodo
inferior a um més, o
valor sera calculado
proporcionalmente aos
dias ocupados.

1.2.

1.3.

1.1.1.Em caso de eventual divergéncia entre a descricdo do item do

catalogo do sistema Compras.gov.br e as disposicbes deste Termo
de Referéncia, prevalecem as disposicoes deste Termo de
Referéncia.

O objeto desta contratacdo ndo se enquadra como servigos de luxo,
observando o disposto no artigo 20 da Lei n° 14.133, de 2021 e no Decreto
estadual n°® 67.985, de 2023.

O prazo de vigéncia da contratagao especificada no item 1 é de dois anos
contados da data de assinatura do Termo de Permissido de Uso — TPU,
prorrogavel uma vez por igual periodo, na forma dos artigos 106 e 107 da
Lei n® 14.133, de 2021.

1.3.1. 0O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que existe

necessidade permanente de fornecimento de alimentos para a
comunidade de alunos e colaboradores do campus, sendo a vigéncia
plurianual mais vantajosa considerando os custos de deslocamento
e instalagao dos fornecedores no campus, bem como a economia de
recursos da Administragdo, evitando-se os custos administrativos e
burocraticos inerentes a realizagdo de desnecessarias repetidas
contratagdes.

1.3.2.Caso o Termo de Permissao de Uso de natureza continua (TPU-C)

seja revogado por descumprimento de seus termos, outro
credenciado podera ser convocado para substituir o permissionario.

1.4. O prazo de vigéncia da contratagéo especificada no item 2 (TPU-E) sera

determinada, caso a caso, de acordo com a demanda da unidade
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requisitante, de acordo com a duragao do evento a que ela se presta a
atender, na forma do artigo 105 da Lei n°® 14.133, de 2021.

1.5. O Termo de Permissao de Uso - TPU oferece maior detalhamento das -
regras que serao aplicadas em relacao a vigéncia da contratacao.
Subcontratagao
1.6. O CONTRATADO néo podera subcontratar, ceder ou transferir, total ou

parcialmente, o objeto contratual.

2. FUNDAMENTAGAO E DESCRIGAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO

2.1.

2.2.

2.3.

A Fundamentacido da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se
pormenorizada em topico especifico de apéndice deste Termo de
Referéncia.

O objeto da contratagao nao esta previsto no Plano de Contratagdes Anual
referente ao ano de 2026, porque o0 mencionado PCA apenas contempla
operagdes contratuais que resultariam em dispéndio para a contratante, o
que nao € o caso da contratacdo em questido. De qualquer forma, foi objeto
de amplo debate e planejamento nos o6rgdos institucionais da
Administracdo (autos n°® 2022.1.368.52.4).

A necessidade da contratacao, também exposta em topico especifico do
Estudo Técnico Preliminar, baseia-se na existéncia de demanda por
alimentacdo dentre a comunidade do campus, nao suficientemente
atendida pelos restaurantes universitarios, especialmente consideradas as
situagdes em que, em raz&do de eventos, existe aumento do publico que
frequenta o espaco.

3. DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE
VIDA DO OBJETO

3.1.

A descricao da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em
tépico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares.

4. REQUISITOS DA CONTRATAGAO

Sustentabilidade

41.

Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na
descrigdo do objeto, devem ser atendidos os seguintes requisitos:
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4.1.1.0 contratado deve se responsabilizar pela coleta e descarte dos
residuos gerados pelo servigo prestado, tendo a obrigacdo de manter
limpa a area ocupada pelo equipamento e seu entorno.

4.1.2.0s residuos liquidos gerados devem ser mantidos em caixas de
armazenamento e, posteriormente, descartados na rede de esgoto —
a excegao de eventual 6leo utilizado, que deve ser descartado de
acordo com as orientacdes da contratante.

4.1.3.Sera indeferido o credenciamento de prestadores cujas atividades
gerem poluicdo e/ou residuos considerados excessivos pela
Comissao Técnica de Avaliacao.

4.1.4.0s permissionarios deverdo, preferencialmente, possuir
equipamento necessario para garantir a sua autossuficiéncia em
agua e energia elétrica.

Garantia da contratacao

4.2. Nao havera exigéncia da garantia da contratacdo dos artigos 96 e
seguintes da Lei n° 14.133, de 2021, pelas razbes constantes do Estudo
Técnico Preliminar.

5. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO
Condicoes de Execucao

5.1. A execucao do objeto seguira a seguinte dindmica:

5.1.1.Inicio da execugéo do objeto: data especifica indicada no Termo
de Permissao de Uso (TPU), que devera ser expedido com
antecedéncia minima de 5 (cinco) dias.

5.1.2.As permissionarias deverao, a partir do inicio da execug¢ao do objeto,
ocupar espaco pré-determinado no Termo de Permissédo de Uso e
desenvolver as atividades de comercializagdo de alimentos na
modalidade “comida de rua”, de acordo com os géneros alimenticios
informados a Administragdo no momento do credenciamento;

5.1.3.Durante todo o periodo de comercializagdo, o permissionario é
obrigado a apresentar-se pessoalmente, uniformizado e munido da
documentagao necessaria a sua identificagao;

5.1.4.0 permissionario respondera pela qualidade dos alimentos
oferecidos e pela observancia dos padrdes de higiene exigidos na
Resolugdo USP n° 8.796/2025, inclusive responsabilizando-se pela
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limpeza e pela coleta dos residuos na area ocupada pelo seu
equipamento;

5.1.5.0 permissionario devera pagar o prego publico, gastos com agua e
energia elétrica (se houver), além dos demais encargos devidos em
razao do exercicio da atividade, sendo remunerado mediante o lucro
obtido no exercicio da sua atividade comercial.

Local e horario da prestagcao dos servigos

5.2. Os servicos serdo prestados no enderego indicado no TPU, que sera,
necessariamente, um local dentre os 29 previstos no anexo 3 da
Resolucdo USP n° 8.796/2025, a depender das necessidades da
Administragao.

5.3. Os servicos de fornecimento de “comida de rua” em carater continuo (TPU-
C) poderao ser prestados, no minimo, de segunda a sexta-feira, das 10h
as 20h, nos termos do Anexo 4 da Resolugao USP n° 8.796/2025.
5.3.1. O permissionario nao tera a obrigacao de manter o estabelecimento

aberto em todo o periodo indicado, tendo a liberdade de fixar o
préprio horario de funcionamento de acordo com os horarios de
maior demanda, desde que nao extrapole o limite fixado na clausula
supra e observe a jornada maxima de 44 horas semanais de
eventuais empregados.

5.4. Os servicos de fornecimento de “comida de rua” em carater esporadico
(TPU-E) poderao ser prestados durante a duragao do evento atendido, o
que deve ser especificado, caso a caso, no préprio Termo de Permissao.

Rotinas a serem cumpridas

5.5. A execucgao contratual observara as rotinas previstas na Resolugdo USP
n°® 8.796/2025.

Materiais a serem disponibilizados

5.6. Para a perfeita execugao dos servigos, o permissionario devera informar,
no ato do credenciamento, a relacdo dos materiais, equipamentos,
ferramentas, utensilios e demais bens que serao utilizados na execugao
das atividades, promovendo sua substituicdo ou atualizagdo sempre que
necessario.

5.6.1. O permissionario devera manter a relagdo de bens
constantemente atualizada, comunicando formalmente a
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Administracado quaisquer inclusdes, substituicdes ou retiradas
de equipamentos e materiais utilizados durante a execugéo das
atividades;

O permissionario devera informar a poténcia nominal, em Watts
(W), de todos os equipamentos que serdo conectados a rede
elétrica, quando disponibilizada pela Administragcdo, com a
finalidade de evitar sobrecarga da rede e possibilitar a
estimativa do consumo de energia elétrica.

5.6.2.1. Na hipétese de nao ser possivel identificar a poténcia

nominal do equipamento por meio de etiqueta, ficha
técnica, manual do fabricante ou outro documento
equivalente, a informagao devera ser obtida com base
em equipamento similar, preferencialmente do mesmo
fabricante e modelo, mediante consulta a catalogo
técnico, sitio eletrbnico especializado ou outra fonte
idénea disponivel na internet, devendo tal circunstancia
ser expressamente indicada na relacao de equipamentos
apresentada a Administragao.

5.6.2.2. A Administracdo podera revisar, complementar ou

recalcular as estimativas de poténcia nominal
apresentadas pelo permissionario, especialmente nos
casos em que forem identificadas divergéncias,
inconsisténcias ou incompatibilidades entre os
equipamentos informados e a carga elétrica efetivamente
utilizada.

5.6.2.3. Somente poderdo ser conectados a rede elétrica os

5.6.3.

equipamentos previamente informados e autorizados
pela Administracdo, ficando vedada a utilizacao de
equipamentos nao declarados no credenciamento ou
posteriormente comunicados.
O permissionario sera integralmente responsavel pela
veracidade, atualizagao e exatidao das informagdes fornecidas
a Administragao, inclusive aquelas relativas as caracteristicas
técnicas e ao consumo de energia elétrica dos equipamentos
utilizados.

Informacgodes relevantes para o dimensionamento da proposta

5.7. A demanda do 6rgao tem como base as seguintes caracteristicas:
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5.7.1.0 campus de Sao Carlos da USP conta, atualmente, com pouco
menos de dez mil estudantes e pouco mais de mil e quinhentos
colaboradores (incluindo docentes e funcionarios técnicos e
administrativos).

5.7.2. Além disso, o campus também recebe eventos periodicamente, com
publicos variados.

5.7.3.A demanda do publico discente por alimentagcdo é parcialmente
suprida pelos restaurantes universitarios ja instalados no campus
(um situado na area 1 e outro situado na area 2) e por cantinas
menores eventualmente instaladas nas dependéncias das unidades
de ensino e pesquisa.

5.7.4.0s horarios de funcionamento dos restaurantes universitarios, as
refeicdes servidas e o cardapio semanal podem ser consultadas no
website https://prefeitura.sc.usp.br/transporte-alimentacao-e-
moradia.

5.7.5.0s fornecedores interessados deverdo, necessariamente,

apresentar opcao de refeigdo/lanche a custo acessivel (referéncia-

base de R$ 25,00), nos termos do Anexo 4 da Resolugdo n°

8.796/2025.

5.7.6.Serao aceitos fornecedores em quatro categorias:

5.7.6.1. Categoria A — Food Truck Motorizado ou Nao Motorizado:
cozinhas moveis montadas sobre veiculos a motor ou
rebocadas por estes, com o comprimento maximo de
6,30m (seis metros e trinta centimetros), considerada a
soma do comprimento do veiculo a motor e do reboque
(Trailer), e com a largura maxima de 2,20m (dois metros
e vinte centimetros);

5.7.6.2. Categoria B — Carrinhos de Mao ou Tabuleiros: carrinhos
ou tabuleiros, assim considerados os equipamentos
tracionados, impulsionados ou carregados pela forga
humana, com area maxima de 1m? (um metro quadrado);

5.7.6.3. Categoria C - Barracas: barracas desmontaveis, com
area maxima de 4m? (quatro metros quadrados);

5.7.6.4. Categoria D — Trailer Fixo: trailer fixo, contéiner ou outra
estrutura ndo contemplada nas categorias anteriores,
com area maxima de até 14 m? (quatorze metros
quadrados);

5.7.7.0s Termos de Permissao de Uso serdo outorgados aos fornecedores
interessados de acordo com analise da Comissdao Técnica de
Avaliacao, que devera levar em consideragao, no minimo:
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5.7.71.

5.7.7.2.
5.7.7.3.

5.7.7.4.

5.7.7.5.
5.7.7.6.

5.7.7.7.

5.7.7.8.
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A existéncia de equipamentos necessarios a
autossuficiéncia elétrica e hidraulica (geradores de
energia elétrica e reservatorios de agua), quando o
espaco a ser ocupado nao dispor de infraestrutura prévia;
Os principais produtos ofertados;

A adequacdo dos produtos ofertados e dos
equipamentos utilizados no fornecimento dos alimentos,
utilizados quanto as normas sanitarias e de segurancga
alimentar;

A compatibilidade entre o espaco que seria ocupado pelo
fornecedor e a infraestrutura dos locais disponiveis,
considerando as normas de transito, o fluxo seguro de
pedestres, automdveis e demais veiculos, as regras de
uso e ocupagao do solo, bem como as normas de
acessibilidade;

O preco maédico e compativel com os precos de mercado;
As eventuais incomodidades que poderao ser geradas
pela atividade pretendida;

A regularidade da situagéo do veiculo (no caso de food
truck e trailer); e

A opcgdo de alimento que atenda dietas especiais
(vegetarianos, veganos, celiacos e intolerantes a lactose,
por exemplo).

5.7.8.Havendo mais de um fornecedor em condigcbes de atender a
demanda, devera ser realizado sorteio em sessao publica para definir
0 permissionario escolhido.

5.7.8.1.

A selecdo de fornecedor em sorteio anterior ndo o
impedira de participar de sorteios subsequentes, em
igualdade de condi¢cdes com os demais interessados,
independentemente de prévia contemplacao dos demais
fornecedores habilitados, desde que manifeste interesse
e permaneca apto a atender a demanda.

5.7.9.Cabera ao permissionario providenciar as estruturas acessorias

necessarias (como extensao de cabeamento elétrico e encanamento
adicional) até os pontos de infraestrutura disponibilizados pela USP,
quando estes existirem.

5.7.9.1.

A eventual (in)existéncia dessa infraestrutura
disponibilizada sera comunicada ao permissionario pela
Comissao Técnica de Avaliagdo e podera ser verificada
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pessoalmente, mediante vistoria previamente acertada
com a propria Comissao.

Procedimentos de transicao e finalizagao do contrato

5.8.

Os procedimentos de transicdo e finalizagdo do contrato limitam-se a

retirada dos equipamentos do permissionario das areas publicas, o que

deve ocorrer:

5.8.1.Em até cinco dias apds o término da vigéncia do Termo de Permisséo
de Uso de natureza continua (TPU-C);

5.8.2.Em até trinta dias apd6s a revogacao do Termo de Permissao de Uso
de natureza continua (TPU-C) pela Administragéo; ou

5.8.3.Em até trés dias apos o término da vigéncia ou a revogagao do Termo
de Permissao de Uso de natureza esporadica (TPU-E).

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

Preposto

6.5.

6.6.

O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as
clausulas avencadas e as normas da Lei n°® 14.133, de 2021, e cada parte
respondera pelas consequéncias de sua inexecugao total ou parcial.

As comunicagdes entre o 6rgao ou entidade e o permissionario devem ser
realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-
se 0 uso de mensagem eletrbnica para esse fim.

A permitente podera convocar representante do permissionario para
adocao de providéncias que devam ser cumpridas de imediato.

Apés a assinatura do TPU, o 6rgdo ou entidade podera convocar o
representante do permissionario para reuniao inicial para apresentagao do
plano de fiscalizagdo, que contera informagbes acerca das obrigagbes
contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para
execucdo do objeto, do plano complementar de execugdo do
permissionario, quando houver, do método de afericdo dos resultados e
das sancgdes aplicaveis, dentre outros.

O permissionario designara formalmente o seu preposto, antes do inicio da
prestacdo dos servigos, indicando no instrumento os poderes e deveres
em relagdo a execucgao do objeto contratado.

O permissionario devera manter seu preposto no local da execugéo do
objeto durante o periodo de comercializacdo dos géneros alimenticios,
conforme previsto no TPU a ser celebrado.
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6.7. O permitente podera recusar, desde que justificadamente, a indicagao ou

a manutencdo do preposto do permissionario, hipotese em que o
permissionario designara outro para o exercicio da atividade.

Fiscalizagao

6.8.

A execucao do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s)
fiscal(is) do contrato, ou pelo(s) respectivo(s) substituto(s) (Lei n® 14.133,
de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizacao Técnica

6.9.

6.10.

6.11.

6.12.

6.13.

6.14.

O fiscal técnico do contrato acompanhara a execuc¢ao do contrato, para
que sejam cumpridas todas as condi¢gdes estabelecidas no contrato, de
modo a assegurar os melhores resultados para a Administracdo. (Decreto
estadual n® 68.220, de 2023, art. 17).

O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do
contrato todas as ocorréncias relacionadas a execugdo do mesmo, com a

descricdo do que for necessario para a regularizagdo das faltas ou dos
defeitos observados. (Lei n° 14.133, de 2021, art. 117, §1° e Decreto
estadual n°® 68.220, de 2023, art. 17, 11).

Caso se aplique, o fiscal técnico realizara, em conformidade com

cronograma fisico-financeiro, as medi¢gdes do objeto executado e aprovara
a planilha de medig¢ao emitida pelo CONTRATADO (Decreto estadual n°
68.220, de 2023, art. 17, 1lI).

O fiscal técnico adotara medidas preventivas de controle de contratos,

manifestando-se quanto a necessidade de suspensao da execucao do
objeto (Decreto estadual n°® 68.220, de 2023, art. 17, V).

O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contrato, em tempo
habil, a situacdo que demandar decisdo ou adocdo de medidas que

ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias e
saneadoras, se for o caso. (Lei federal n° 14.133, de 2021, artigo 117, §
2°);

No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execu¢do do contrato
nas datas aprazadas, o fiscal técnico do contrato comunicara o fato
imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto estadual n® 68.220, de
2023, art. 17, 11);

Fiscalizagao Administrativa
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6.15. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencao das condicdes

6.16.

de habilitacdo do permissionario e, caso se aplique, acompanhara o
empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos
comprobatérios pertinentes, caso necessario (Decreto estadual n°® 68.220,
de 2023, art. 18, 1l e llI).

Caso ocorra descumprimento das obrigagdes contratuais, o fiscal
administrativo do contrato atuara tempestivamente na solugdo do
problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias
cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia; (Decreto estadual n°
68.220, de 2023, art. 18, 1V).

Gestor do Contrato

6.17.

6.18.

6.19.

6.20.

6.21.

O gestor do contrato exercera a atividade de coordenagao dos atos de
fiscalizacao técnica, administrativa e setorial e dos atos preparatérios a
instrucéo processual visando, entre outros, a prorrogacgao, a alteracéo, ao
reequilibrio, ao pagamento, a eventual aplicagdo de san¢des e a extingao
dos contratos (Decreto estadual n°® 68.220, de 2023, inciso lll do art. 2°).
O gestor do contrato acompanhara a manutencdo das condi¢cdes de
habilitacdo do permissionario, para fins de empenho de despesa e
pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da
liquidacdo e do pagamento da despesa no relatorio de riscos eventuais.
(Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 16, IX).

O gestor do contrato emitira documento comprobatério da avaliagéo
realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial, quando houver,
quanto ao cumprimento de obrigacbes assumidas pelo permissionario,
com mencao ao seu desempenho na execug¢ao contratual, baseado nos
indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades
aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de
obrigacdes. (Decreto estadual n°® 68.220, de 2023, art. 18, VII).

O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo
administrativo de responsabilizagao para fins de aplicagao de sangoes, a
ser conduzido pela comissao de que trata o art. 158 da Lei n°® 14.133, de
2021, ou pelo agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o
caso. (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 16, VIII).

O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informagdes sobre
a consecugao dos objetivos que tenham justificado a contratagéo e
eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das
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atividades da Administracdo. (Decreto estadual n°® 68.220, de 2023, art. 16,
VIl e paragrafo Unico).

6.22. O gestor do contrato devera enviar a documentagao pertinente ao setor de

7.1.

7.2.

contratos para a formalizacdo dos procedimentos de liquidacdo e
pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestdo nos termos
do contrato.

CRITERIOS DE MEDIGAO E DE PAGAMENTO

Considerando que os servicos contratados ndo acarretarao nenhuma
despesa para a Administragdo, ndo havera medigdo dos servigos
desempenhados, sem prejuizo da fiscalizagdo exercida acerca do
cumprimento dos padrdes sanitarios e das regras previstas na Resolugao
USP n° 8.796/2025.

A nao prestagao dos servigos de fornecimento de alimentos, caso nao
tenha sido causada pela permitente, ndo acarretara em qualquer desconto
dos pregos publicos fixados no TPU.

Do recebimento

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

Os servigos serao recebidos provisoriamente, no prazo de 5 (cinco) dias,
pelo(s) fiscal(is) técnico e administrativo, mediante termo(s) detalhado(s),
quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e
administrativo. (Art. 140, |, ‘a‘, da Lei n® 14.133, de 2021 e arts. 17, X, e 18,
VI, do Decreto estadual n°® 68.220, de 2023).

No caso dos servigos prestados de forma continua (TPU-C), o recebimento
provisorio dos servigos prestados ocorrera mensalmente, sendo que o
prazo da disposi¢céo acima sera contado a partir do primeiro dia util de cada
més.

No caso dos servicos prestados de forma esporadica (TPU-E), o
recebimento provisorio dos servigos ocorrera no prazo de cinco dias
corridos apos a retirada dos equipamentos do permissionario, a qual
deve ser efetuada no prazo indicado na clausula 5.7.3.

O fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do
contrato mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das
exigéncias de carater técnico. (Art. 17, X, Decreto estadual n® 68.220, de
2023).

O fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisério do
objeto do contrato mediante termo detalhado que comprove o cumprimento
das exigéncias de carater administrativo. (Art. 18, VI, Decreto estadual n°
68.220, de 2023).
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7.8.

7.9.

7.10.

7.11.
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O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizara o recebimento
provisério sob o ponto de vista técnico e administrativo.

Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em
desacordo com as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia
e na proposta, sem prejuizo da aplicagdo das penalidades cabiveis,
inclusive com a avaliagdo da possibilidade do descredenciamento do
interessado e/ou revogacao do Termo de Permissao de Uso.

Quando a fiscalizagédo for exercida por um unico servidor, o Termo
Detalhado devera conter o registro, a analise e a conclusao acerca das
ocorréncias na execuc¢ao do contrato, em relagao a fiscalizagao técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo
encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

Os servigcos serao recebidos definitivamente no prazo de 30 (trinta) dias,
contados do recebimento provisorio, por servidor ou comissédo designada
pela autoridade competente, mediante termo simplificado, atestando a
qualidade do servigo prestado.

Pagamento

7.12

. O permissionario deve efetuar o pagamento do prego publico,
conjuntamente ao reembolso pela agua e energia elétrica consumidas,
mediante o recolhimento de guia de arrecadagao de despesas.

7.12.1. O pagamento deve ser efetuado mensalmente, em data avencgada

no TPU, em caso da prestacao de servigos de forma continua (TPU-

C);

7.12.1.1. Inexistindo data especifica fixada no TPU, considera-se
o vencimento do prego publico como o ultimo dia de cada
més.

7.12.2. O pagamento deve ser efetuado antes do inicio da prestagao de

servigos em caso da prestagao de servigos de forma esporadica, em
atendimento a eventos (TPU-E).

7.13. O preco publico sera reajustado conforme a mudanga no valor venal dos

imoveis na regido, nas datas e indices publicados anualmente pela
Prefeitura Municipal de Sao Carlos.

7.14. O pagamento da taxa mensal de utilizacdo fora dos prazos acarretara o

recolhimento de multa de 10% (dez por cento) sobre o valor da cessao e
juros de mora de 2% (dois por cento) ao més.

7.15. A ocorréncia de atraso no pagamento da remuneragao mensal por mais de

30 (trinta) dias podera implicar na suspensao temporaria da atividade até
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7.16.

7.17.

7.18.

7.19.

7.20

7.21

Divisao Administrativa

a regularizagdo da situacdo, sem prejuizo de outras penalidades

eventualmente cabiveis.

Durante os periodos de recesso académico (janeiro, fevereiro, julho e

dezembro), paralisacdes superiores a 15 dias e, em outros periodos em

que eventualmente a demanda por produtos seja comprovadamente
reduzida, a requerimento expresso do permissionario, o valor pelo uso do

espaco publico decorrente da cessdo onerosa podera ser reduzido a

metade, a fim de manter o equilibrio econdmico-financeiro do ajuste.

Os comprovantes de pagamento do preco publico devem ser entregues

aos membros da fiscalizagdo administrativa do contrato.

Quando for necessaria a utilizagao de pontos de energia e fornecimento de

agua disponibilizados pelo permitente, também sera responsabilidade do

permissionario recolher os valores equivalentes a quantia consumida.

Para os permissionarios em carater continuo (TPU-C), o valor da agua e

da energia consumidos deverao ser medidos com o auxilio de hidrémetros

e medidores de energia e serdo faturados de acordo com as tarifas

praticadas pelas respectivas concessionarias.

7.19.1. O permissionario podera optar por nao utilizar a infraestrutura
oferecida pela Universidade caso seja autossuficiente no consumo
de agua e no consumo de energia.

. Para os permissionarios em carater esporadico (TPU-E), sera possibilitado
apenas o fornecimento de energia elétrica, e apenas nos pontos dotados
de infraestrutura prévia adequada.

7.20.1. Nas localidades ndo dotadas de infraestrutura prévia adequada,
apenas serao escolhidos fornecedores autossuficientes no que
tange a agua e energia consumida (i.e., aparamentados com gerador
de energia elétrica e reservatorio de agua suficiente para o consumo
pela duragéo do evento)

7.20.2. Nas localidades dotadas de infraestrutura prévia adequada, o
consumo sera faturado mediante estimativa prévia de consumo,
conforme formula prevista na clausula 9.3 deste Termo de
Referéncia.

. Os custos com os tributos, contribuigbes fiscais e parafiscais que incidam
ou venham a incidir, direta e indiretamente, sobre os servigos, bem como
as despesas com pessoal, manutencdo e outros para execugdo do objeto,
serao de responsabilidade unica e exclusiva da Permissionaria.

FORMA E CRITERIOS DE ESCOLHA DO FORNECEDOR E FORMA DE

EXE

CUGAO DO OBJETO
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Forma de selecéao e critério de julgamento da proposta

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

8.5.

O fornecedor sera selecionado por meio da realizacado de procedimento de
inexigibilidade de licitagdo, com fundamento na hipétese do art. 74, “caput”
ou inciso IV, da Lei n.° 14.133/2021, conforme justificativas técnicas
constantes do procedimento.

No momento do requerimento do credenciamento, os interessados devem
informar os equipamentos de que dispdem, a infraestrutura necessaria
para o desempenho de suas atividades e os alimentos que seriam
ofertados, nos moldes do formulario constante do Anexo 4 da Resolugao
USP n° 8.796/2025.

A Comissao Técnica de Avaliagao, verificada a compatibilidade entre a
estrutura dos locais disponiveis, 0 equipamento a ser utilizado e os
alimentos a serem fornecidos, deferird o credenciamento do interessado.
Quando houver demanda para o fornecimento de alimentacdo na
modalidade “comida de rua”, a Comissdo Técnica de Avaliagao
selecionara, de acordo com os critérios previstos na clausula 5.7.7, os
credenciados capazes de atender a demanda.

Caso haja mais interessados capazes de atender a demanda do que
vagas, a selegédo dos permissionarios sera realizada mediante sorteio em
sessao publica organizada pela Comissao Técnica de Avaliagao.

8.5.1. A eventual selecao de interessado em sorteio anterior ndo implicara
sua exclusdo dos sorteios subsequentes, podendo o mesmo
participar novamente, em igualdade de condi¢gdes com os demais
interessados, independentemente de prévia contemplagdo dos
demais habilitados, desde que manifeste interesse e permaneca apto
a atender a demanda.

Forma de fornecimento

8.6.

A execucgao do objeto sera integral.

Exigéncias de habilitagao

8.7.

Previamente a celebragdo do contrato, a Administracdo verificara o
eventual descumprimento das condi¢des para contratagcéo, especialmente
quanto a existéncia de san¢do que a impega, mediante a consulta aos
seguintes cadastros informativos oficiais:

a. SICAF;
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8.8.

8.9.

8.10.

8.11.

8.12.

b.  Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas - CEIS,
mantido pela Controladoria-Geral da Unidao
(https://portaldatransparencia.gov.br/sancoes/consulta);

C. Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela
Controladoria-Geral da Unido
(https://portaldatransparencia.gov.br/sancoes/consulta);

d. Cadastro Nacional de Condenacgdes Civeis por Ato de Improbidade
Administrativa e Inelegibilidade — CNCIAI, do Conselho Nacional de
Justica
(http://www.cnj.jus.br/improbidade _adm/consultar_requerido.php);

e. Sistema Eletrbnico de Aplicagdo e Registro de Sangobes
Administrativas — e-Sangdes (http://www.esancoes.sp.gov.br);

f. Cadastro Estadual de Empresas Punidas - CEEP
(http://www.servicos.controladoriageral.sp.gov.br/PesquisaCEEP.as
px); e

g. Relacdo de apenados publicada pelo Tribunal de Contas do Estado
de S&o Paulo (https://www.tce.sp.gov.br/apenados).
A consulta ao cadastro especificado na alinea “d” do item anterior sera
realizada em nome da pessoa juridica fornecedora e de seu sécio
maijoritario, por forgca do artigo 12 da Lei n°® 8.429, de 1992, que prevé,
dentre as sangbes impostas ao responsavel pela pratica de ato de
improbidade administrativa, a proibicado de contratar com o Poder Publico,
inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja sécio majoritario.
Caso conste na Consulta de Situacado do interessado a existéncia de
Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o gestor diligenciara para verificar se
houve fraude por parte das empresas apontadas no Relatério de
Ocorréncias Impeditivas Indiretas.
Também constitui condigdo para a celebragao da contratacdo, bem como
para a realizagdo dos pagamentos dela decorrentes, a inexisténcia de
registros em nome do fornecedor no “Cadastro Informativo dos Créditos
ndo Quitados de Orgdos e Entidades Estaduais — CADIN ESTADUAL”.
Esta condigéo sera considerada cumprida se o devedor comprovar que 0s
respectivos registros se encontram suspensos, nos termos do artigo 8°, §§
1° e 2°, da Lei estadual n® 12.799, de 2008.
Caso atendidas as condigdes para contratagdo, a habilitagcdo do
interessado sera verificada por meio do SICAF, nos documentos por ele
abrangidos.
E dever do interessado manter atualizada a respectiva documentagao
constante do SICAF, ou encaminhar, quando solicitado pela
Administragdo, a respectiva documentagao atualizada.
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8.13. Nao serdo aceitos documentos de habilitacido com indicagdo de CNPJ/CPF
diferentes, salvo aqueles legalmente permitidos.

8.14. Se o interessado for a matriz, todos os documentos deverao estar em nome
da matriz, e se o fornecedor for a filial, todos os documentos deverao estar
em nome da filial, exceto para atestados de capacidade técnica, caso
exigidos, € no caso daqueles documentos que, pela prépria natureza,
comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

8.15. Serdo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com
diferengas de numeros de documentos pertinentes ao CND e ao
CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizacdo do recolhimento
dessas contribuicoes.

Para fins de habilitacdo, devera o interessado comprovar os seguintes
requisitos:

8.16. Nos termos do Anexo 3 da Resolucédo n° 8.796/2025, o formulario de
credenciamento, devidamente preenchido, devera estar acompanhado de
cdpia dos seguintes documentos, caso de apliquem:

8.16.1. Contrato Social de Pessoa Juridica, devidamente registrado, ou
Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual
(CCMEI), emitido pela Receita Federal do Brasil, acompanhado das
copias dos RG e CPF dos sécios. Em se tratando de pessoa fisica,
deverao ser apresentadas copias do RG e CPF;

8.16.2. Inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ);

8.16.3. comprovante do enderego da pessoa fisica ou, em caso de pessoa
juridica, do enderego constante na inscricao do CNPJ;

8.16.4. Comprovante de inscricdo no CCM — Cadastro de Contribuintes
Mobiliarios;

8.16.5. Certidao de Tributos Mobiliarios em nome da pessoa fisica ou
juridica requerente;

8.16.6. Cadastro Informativo Estadual (CADIN) em nome da pessoa fisica
ou juridica requerente;

8.16.7. Certidao de Débitos Relativos a Créditos Tributarios Federais e a
Divida Ativa da Uniao (CND);

8.16.8. Certificado de Regularidade do FGTS (CRF);

8.16.9. Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas (CEIS);

8.16.10. Cadastro Municipal de Vigilancia em Saude (CMVS);
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8.16.11. Certificado de Curso de Boas Praticas em Manipulacdo de
Alimentos para o(s) proprietario(s) e funcionario(s) que manipulam
os alimentos;

8.16.12. Atestados e exames de saude atualizados para todos os
funcionarios(as) e proprietarios(as), de acordo com a legislacao
vigente:

8.16.12.1. Coprocultura;
8.16.12.2. Coproparasitologico.

8.16.13. Quanto ao food truck, Motorizado ou N&o Motorizado (Trailer):

8.16.13.1. Certificado de Registro e Licenciamento de Veiculos
(CRLV) em nome do proprietario para os equipamentos
da Categoria A;

8.16.13.2. Certificado de vistoria do veiculo junto ao DETRAN.

8.16.14. Apresentacido de layout indicando o dimensionamento da area a
ser ocupada, posicionamento do food truck, ou trailer, das mesas,
bancos, cadeiras e toldos retrateis ou fixos, se o caso.

8.17. Toda a documentacgao exigida deve ser apresentada por meio digital.

ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATACAO

9.1. O precgo publico mensal a ser pago correspondera a 25% (vinte e cinco por
cento) do valor venal do metro quadrado de um imdvel (terreno) localizado
no entorno, ou na regiao das areas do Campus de Sao Carlos, de acordo
com a seguinte férmula:

PPM = AP x PV x P, onde

PPM = Preco Publico Mensal;
AP = Area Publica total ocupada pelo permissionario (m>);

PV = preco venal do metro quadrado de terreno na regido das areas 1 e 2 do
Campus de Sao Carlos, equivalente, no ano de 2026, a R$ 448,97, para a area
1 e R$ 30,81 para a area 2, sem prejuizo do reajuste pelos indices adotados pela
Prefeitura Municipal;

P = percentual de redugao de 75%.

9.2. Caso o prazo da ocupacgao seja inferior a um més, o prego publico sera
calculado proporcionalmente, considerando-se a duracdo do més como
trinta dias.

9.3. Caso o fornecedor opte por utilizar a infraestrutura de agua e energia
elétrica do campus, serdao somados, ao valor do prego publico mensal, os
valores devidos a titulo do respectivo consumo.
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9.3.1. Com relacdo aos fornecedores em carater continuo (TPU-C), o
consumo mensal de energia elétrica e agua sera aferido mediante a

instalagédo de hidrbmetros e medidores de consumo de energia pela
prépria contratante.

9.3.1.1.

O valor cobrado sera aferido mediante a aplicagao da
tarifa estipulada pela concessionaria do respectivo
servigo publico.

9.3.2. Com relacdo aos fornecedores em carater esporadico (TPU-E),

apenas sera disponibilizada energia elétrica aos fornecedores caso
a localidade do evento tenha infraestrutura prévia adequada.

9.3.21.

9.3.2.2.

9.3.2.3.

Nao sera disponibilizada agua aos interessados, sendo
que apenas serao escolhidos fornecedores aparatados
com reservatorio suficiente para atender todo o prazo de
duragao do evento.

Os fornecedores que dispuserem de geradores de
energia elétrica poderdo optar por ndo utilizar a
infraestrutura prévia da Administracao.

Aos fornecedores que utilizarem a infraestrutura prévia
da Administracdo, havera a cobranca do consumo de
acordo com a seguinte formula:

Consumo = PME x [(HFP x TFP) + (HP x TP)], onde

PME = Poténcia Média Estimada, obtida mediante a soma da poténcia de todos
0s equipamentos informados pelo permissionario, conforme clausula n® 5.6
deste Termo de Referéncia e Anexo 4 da Resolugao n° 8.796/2025;

HFP = Quantidade de horas de evento fora do horario de ponta;
TFP = Tarifa cobrada pela CPFL Paulista fora do horario de ponta (TUSD FORA

PONTA MWH);

HP = Quantidade de horas de evento no horario de ponta (entre as 18h e 21h);
TP = Tarifa cobrada pela CPFL Paulista no horario de ponta (TUSD PONTA

MWH).

9.3.24.

9.3.2.5.

Os pregos das tarifas cobradas pela concessionaria de
energia no horario de ponta e fora do horario de ponta
poderéo ser consultadas no endereco
https://www.cpfl.com.br/empresas/tarifas-cpfl-paulista,

levando-se em consideragao a aplicagao da tarifa verde.

O valor devido a titulo de consumo de energia devera ser
estimado antes do evento e recolhido conjuntamente ao
preco publico.
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10. ADEQUAGAO ORGAMENTARIA
10.1. Nao se vislumbram a existéncia de despesas decorrentes da contratagao,
mas apenas receitas decorrentes do pagamento do preco publico, que
serao recolhidas a competente linha orgamentaria.

Sao Carlos/SP, 27 de maio de 2026.

Leonardo S. Zacarin
Técnico para Assuntos Administrativos
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Anexo lll — Diretrizes Técnicas

DIRETRIZES TECNICAS RELATIVAS AS CONDIGOES HIGIENICO-
SANITARIAS PARA O FORNECIMENTO DE ALIMENTOS NAS AREAS DO
CAMPUS DE SAO CARLOS.

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

Alimento: toda substancia ou mistura no estado sélido, liquido, pastoso ou
qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os
elementos normais a sua formacao, manutengao e desenvolvimento, incluindo
aguas minerais, aguas de fontes e bebidas, desde que nao alcodlicas;

Alimentos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos in natura, produtos
semipreparados, industrializados ou produtos preparados prontos para o
consumo que, pela sua natureza ou composi¢ao, necessitam de condi¢des
especiais de temperatura para sua conservacao (refrigeracao, congelamento
ou aquecimento), observadas ainda as caracteristicas intrinsecas, condigdes
de conservagéo e armazenamento, tempo de vida util e prazo de validade;

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

Animais sinantrépicos: sdo aqueles que se adaptaram a viver junto ao
homem, a despeito da vontade deste. Destacam-se entre o0s animais
sinantropicos aqueles que podem transmitir doengas ou causar agravos a
saude do homem, tais como moscas, mosquitos, formigas, baratas, aranhas,
abelhas, escorpides, pombos e roedores;

Boas praticas: procedimentos que devem ser adotados por fornecedores de
servigos de alimentagdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislacao 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
acoes preventivas e corretivas destinadas a impedir o fornecimento de atrativo,
abrigo, acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento;

Desinfecgao: operagao de redugao, por método fisico e ou agente quimico, do
numero de microrganismos a niveis que nao comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento;

Eventos: acontecimentos previamente planejados, visando fornecer alimento
a uma comunidade especifica participante.

Food truck: veiculo automotor adaptado para o comércio de alimentos:
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Higienizagao: operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a
desinfeccao;

Limpeza: operagdo de remogao de substadncias minerais e ou organicas
indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades;

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

Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servigo de alimentagédo 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 tecnoldgico adequado.

Residuos: materiais descartados, de natureza organica e inorganica, oriundos
da area de preparacao e das demais areas do servigo de alimentacéo;

CAPITULO I - DISPOSIGOES GERAIS

Artigo 1° - O fornecimento (comércio, doagao e distribuigdo) de alimentos nas
areas do Campus de Sao Carlos obedecera ao disposto nestas diretrizes, no
que concerne as condigdes higiénico-sanitarias e legislagdo vigente e sera
autorizado mediante selegao publica que envolvera as etapas a seguir:

| - designacao da Comissao Técnica de Avaliagao dos Requerimentos dos
Termos de Permisséo de Uso para o Fornecimento de Alimentos nas areas
do Campus de Sao Carlos;

Il - divulgacdo do Edital de Chamamento Publico para Selegao e
Credenciamento de Interessados na obtencdao do Termo de Permissao de
Uso para o Fornecimento de Alimentos nas areas do Campus de Sao Carlos
(TPU);

lll - preenchimento, pelo interessado, do Formulario para o Requerimento
do Termo de Permissao de Uso para o Fornecimento de Alimentos nas
areas do Campus de Sao Carlos;

IV - outorga do Termo de Permissao de Uso para o Fornecimento de
Alimentos nas areas do Campus de Sao Carlos (TPU).

Artigo 2° - Os interessados no fornecimento de alimentos nas areas do
Campus de Sao Carlos deverao atender, além das diretrizes contidas no
presente ANEXO 1, as especificacdes técnicas estabelecidas pelas normas
abaixo indicadas, no que compativel, e eventual legislagdo superveniente:

| - Lei Municipal n°® 18.699/2018 da Prefeitura do Municipio de Sdo Carlos
- que dispde sobre as regras para comercializagao de alimentos em vias e
areas publicas — comida de rua e da outras providéncias;
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Il - Portaria CVS 5/13 - (Secretaria de Saude do Estado de S&o Paulo -
Centro de Vigilancia Sanitaria) - que aprova o regulamento técnico sobre
boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para
servigcos de alimentacao e o roteiro de inspecao (Anexo VI — Portaria CVS
5, de 09 de abril de 2013);

lll - Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentagao;
(Anexo VIl — Resolugcao RDC n° 2016, de 15/09/2024);

IV - Resolugao SS-142, de 03.05.93, que aprova a Norma Técnica relativa
ao Comércio Ambulante de Géneros Alimenticios. (Anexo VIIl - Resolugao
S$S-142, de 03/05/1993).

CAPITULO Il - DA ESTRUTURA FiSICA

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

Artigo 4° - Os produtos a serem comercializados e 0s equipamentos de
refrigeragcdo devem ser protegidos da incidéncia de raios solares e aproximagao
de vetores e demais animais sinantropicos.

CAPITULO Ill - DOS EQUIPAMENTOS

Artigo 5° - Todos os equipamentos utilizados para refrigeragao, freezers e
balcdes térmicos devem estar em bom estado de conservacgao 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;

Il - revestimento de material sanitario liso, resistente, impermeavel, atoxico,
de coloracao clara e de facil impeza nas superficies que entrem em contato
direto com alimentos;

lll - protegao contra sol, chuva, poeira e outras formas de contaminagéo, em
toda a area utilizada para armazenar, preparar e servir os 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 refrigeracao, dependendo da caracteristica do alimento
a ser comercializado;

VII - equipamento para cocgéo e fritura, quando comercializar alimentos que
devam ser submetidos a essas operagdes antes do consumo;
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VIl - possuir compartimentos para guarda de alimentos adequados as
caracteristicas de conservagao 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¢ao e manipulagédo 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 limpeza e em bom estado de conservagéo;

Xl - possuir reservatorio de agua tratada para higienizagdo dos
equipamentos, utensilios e maos, no periodo de trabalho;

Xl - possuir recipientes revestidos com sacos plasticos para o
acondicionamento de residuos, providos de tampo acionavel com os pé€s;

XIll - 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 operagdes deve possuir:

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

Il - local adequado para guarda dos equipamentos, livre de insetos, roedores
e demais formas de contaminag¢ao do equipamento;

lll - local adequado para conservagéo de matérias primas, embalagens, pré-
preparo, preparo, acondicionamento e armazenamento dos alimentos,
utilizando revestimentos de superficies com material liso, resistente e
impermeavel, iluminacao e ventilagdo suficiente em perfeitas condicbes de
higiene e limpeza e com protegéo contra insetos e roedores;

IV - pia com agua corrente potavel. Em locais onde nao haja fornecimento
de agua da rede publica de abastecimento deve ser feita a cloragdo 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 que 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,
impermeavel e de facil limpeza, com separagao para pao e recheio. Este ultimo
deve ser mantido em recipiente isotérmico, em temperatura adequada as suas
caracteristicas:

| - recheio frio: até 5°C;
Il - recheio quente: acima de 60°C, por no maximo 6 horas;
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lll - os dleos e gorduras utilizados nas frituras devem ser aquecidos a no
maximo 180°C;

IV - a reutilizagdo do dleo s6 sera permitida quando este ndo 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 dleo utilizado deve ser realizado seguindo as orientagdes
estabelecidas pela Prefeitura do Campus de Sao Carlos.

Artigo 9° - Os equipamentos destinados ao comércio de sorvetes, refrescos e
bebidas devem ser hermeticamente fechados e confeccionados em material
isotérmico, liso, resistente, impermeavel 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 comeércio de géneros alimenticios, ficando vedado, nos
equipamentos moveis, o 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 utilizacao de
cestos, caixas, vitrines, tabuleiros, etc., de forma individual ou nos
equipamentos aprovados.

Artigo 13 - No equipamento ambulante é vedada a manipulagdo 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 - Poderdao ser comercializados alimentos preparados e produtos
alimenticios industrializados prontos para o consumo, sejam estes produtos
pereciveis ou nao pereciveis, desde que atendam a legislagdo especifica
vigente.

Paragrafo unico - Somente sera permitida a comercializagdo de produtos ou
alimentos pereciveis mediante a disponibilizacdo de equipamentos especificos,
em numero suficiente, que garantam as condigdes especiais de conservagao
dos alimentos resfriados, congelados ou aquecidos.

Artigo 15 - Os frios e embutidos devem estar embalados, rotulados e com
numero de registro no 6rgao competente (SIF/SISP/SIM), quando for o caso,
ou com o respectivo comprovante de origem, em se tratando de produtos nao
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.
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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 proprio 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, a exceg¢ao dos equipamentos de mistura e dispensacgéo automatica de
sucos e refrigerantes.

Artigo 20 - Fica proibida a comercializagao de bebidas alcodlicas de qualquer
tipo e em qualquer que seja a sua forma ou apresentacgao.

Artigo 21 - Os alimentos semi preparados ou prontos para cocgao, fritura ou
montagem devem estar embalados adequadamente, de acordo com suas
caracteristicas, conservados em refrigerador ou balcéo frigorifico (temperatura
até 5°C), ou outro meio de conservagdo 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 humano.

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

Artigo 24 - Na comercializagdo dos alimentos e seu oferecimento ao consumo,
€ obrigatorio 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 nao embalados, sem a protecdo adequada contra animais
sinantropicos e particulados.

Artigo 26 - Doces e outros produtos de confeitaria produtos e vendidos por
unidade, fora da embalagem original multipla, 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 sachés
individuais, sendo vedada a utilizagdao de dispensadores de uso repetido
(bisnagas).
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Artigo 29 - No acondicionamento dos alimentos ndo é permitido o contato
direto dos mesmos com jornais, papeis coloridos ou impressos, papeis ou
plasticos usados ou reciclados ou qualquer outro material de embalagem que
possa contamina-los.

CAPITULO VI - DOS MANIPULADORES DE ALIMENTO

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

Artigo 31 - Todos devem usar uniformes (preferencialmente de cores claras)
compostos de gorro ou lengo protegendo todo o cabelo, guarda-pé ou avental,
mantidos fechados, limpos e em condi¢des de uso, mascara para aqueles que
fazem uso de barba, calgas compridas e sapatos totalmente fechados e
antiderrapantes.

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

| - unhas limpas e curtas, sem esmalte ou base;
Il - 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 - ndo passar a mao na boca, nariz, cabelos e/ou cabeca;

VI - as maos devem ser lavadas tantas vezes quanto necessario € apés o
uso do sanitario (banheiro) e sempre que mudar de atividade ou
procedimento;

VII - ndo utilizar colar, pulseira, relogio, fita, brincos, anel, alianga, piercing
ou qualquer adorno que possa representar risco de contaminagao para os
alimentos ou de acidentes.

Artigo 33 - O controle de saude 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 em: Lei
10.083/98 que dispde sobre o Codigo Sanitario do Estado de Sao Paulo; na
Portaria CVS 05/2013 e Resolugao da Diretoria Colegiada - RDC - Anvisa
216/2004 que tratam sobre Regulamento Técnico sobre Boas Praticas para
Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e para Servigos de Alimentagao.

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

§ 2° - A periodicidade dos exames podera ser reduzida, a critério do médico
coordenador ou do médico responsavel, por meio de notificagdo do 6rgao de
inspecado ou mediante a negociacao coletiva de trabalho.

§ 3° - E obrigatéria a realizacdo dos exames médico e laboratorial de
coprocultura e coproparasitologico 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 resultados dos exames ou coOpias destes devem
permanecer a disposi¢cao da autoridade sanitaria.

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

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 orientagao.

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

CAPITULO VII - DISPOSIGOES FINAIS

Artigo 36 - Estas diretrizes poderdo ser modificadas para atendimento a
alteragbes nas legislagdes Municipais, Estaduais ou Federais, devendo os
permissionarios se adequar mediante comunicagao prévia de 90 dias.
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Anexo IV - Formulario de Credenciamento
FORMULARIO PARA O REQUERIMENTO DO TERMO D[E PERMISSAO DE
USO PARA O FORNECIMENT~O DE ALIMENTOS NAS AREAS1E 2DO
CAMPUS DE SAO CARLOS (TP PUSP-SC)

A Comissdo Técnica de Avaliacdo

, pessoa fisica
/ juridica de direito privado, inscrita no CPF (ou CNPJ/MF) sob o n°

, com sede no endereco:

CEP:

- , Municipio de ,

Telefone ( ) , e-mail:
, por meio de seu representante

legal, , portador do RG n°
, inscrito no CPF sob o n° , vem

requerer a V.Sa. credenciamento para o Fornecimento de Alimentos nas areas
do Campus de Sao Carlos (TPU), na modalidade comida de rua, nos seguintes
termos:

1. OPGAO DE TP PUSP-SC E PERMANENCIA

() Continuo (TPU-C) de segunda a sexta-feira das 10:00 as 20:00* horas

( ) Esporadico (TPU-E) — em atendimento a eventos.

*O interessado é responsavel pela contratagdo de seus funcionarios e encargos
trabalhistas correspondentes, cuja jornada de trabalho ndo devera exceder 44
horas semanais, conforme Decreto-lei n°® 5.452, de 1° de maio de 1943.

2. CATEGORIA DE EQUIPAMENTO A SER UTILIZADO

( ) Categoria A: cozinhas moveis montadas sobre veiculos a motor ou
rebocadas por estes, com o comprimento maximo de 6,30m (seis metros e trinta
centimetros), considerada a soma do comprimento do veiculo a motor e do
reboque (Trailer), e com a largura maxima de 2,20m (dois metros e vinte
centimetros);

( ) Categoria B: carrinhos ou tabuleiros, assim considerados os equipamentos
tracionados, impulsionados ou carregados pela forca humana, com area
maxima de 1m? (um metro quadrado);

( ) Categoria C: barracas desmontaveis, com area maxima de 4 m? (quatro
metros quadrados).

( ) Categoria D: trailer fixo, contéiner ou estrutura ndo contemplada nas
categorias anteriores, com area maxima de até 14 m? (quatorze metros
quadrados).

3. AREA TOTAL OCUPADA*: m?

*Anexar croqui que devera conter o layout e o dimensionamento da area a ser
ocupada, com indicagdo do posicionamento do equipamento e das mesas,
bancos, cadeiras e toldos (retrateis ou fixos), caso possua.
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. ITENS OFERECIDOS PARA O CONFORTO DO USUARIO
) Cobertura / Toldo para protegéo contra intempéries
) Mesas — Quantidade: (Minimo 4)
) Cadeiras/bancos — Quantidade: __ (Minimo 16 cadeiras ou equivalente)
) Aceitacao de cartao refeicao (bandeiras credenciadas pela USP), cartdo de
redito e débito
) Outros — Especificar:

4
(
(
(
(
c
(

5. INFRAESTRUTURA NECESSARIA
( ) Rede elétrica: ( ) 110V ( ) 220V
() Outras — Especificar:

6. RELA(}AO DE EQUIPAMENTOS QUE SERAO UTILIZADOS NA REDE
ELETRICA

Tensao Poténcia

Equipamento (Volts) (Watts)

7. PREPARA(;()ES E ALIMENTOS OFERTADOS*
| Por¢ao (g/unid/ml) | Preco (R$)

Alimento/bebida

Porgao Preco
(g/unid/ml) (R$)
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9.

10.

Opcao de refeigdo/lanche a custo acessivel Porgao Preco
(referéncia-base R$ 25,00) (g/unid/ml) (R$)

*Somente sera autorizado o fornecimento dos alimentos e bebidas acima
especificados e os precos ofertados deverdo ser mantidos pelo periodo de
vigéncia do Edital de Chamamento Publico.

8. INDICACAO DOS SOCIOS* E AUXILIARES
Sécios Proprietarios:

1) Nome Completo: CPF:
2) Nome Completo: CPF:
3) Nome Completo: CPF:
4) Nome Completo: CPF:

*Né&o seré concedido mais de um TPU a mesma pessoa juridica nem aquela
composta por um ou mais sécios de pessoa juridica ja detentora de TPU-C ou
TPU-E.

Auxiliar(es):

1) Nome Completo: CPF:
2) Nome Completo: CPF:
3) Nome Completo: CPF:
4) Nome Completo: CPF:

*O interessado é responsavel pela contratacdo de seus funcionarios,
responsabilizando-se também pelas obrigacbes sociais, previdenciarias e
trabalhistas.
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9. DECLARACAO
Eu, , inscrito no CPF n°

(ou, em caso de pessoa juridica),

Eu/Nés, proprietario(s)/socio(s) da empresa
, pessoa juridica de direito privado,
inscrita no CNPJ/MJ sob o n° ,

abaixo identificados, DECLARO (AMOS), sob as penas da lei, que:

(1) ndo possuo/possuimos parentesco consanguineo ou afim, de até terceiro
grau, com membros da Comissao Técnica de Avaliagdo da PUSP-SC e

(2) estou/estamos ciente(s) sobre as Diretrizes Técnicas Relativas ao
Fornecimento de Alimentos nas areas do Campus de Sao Carlos e
prerrogativas estabelecidas pelo Edital de Chamamento Publico de
Interessados na obtencao do TPU.

Nestes Termos,
Pede(imos) deferimento.

, de de 20

[Assinatura Sécio 1]

[Assinatura Sécio 2]

[Assinatura Sécio 3]

[Assinatura Sécio 4]
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Anexo V — Termo de Permissao de USO - TPU

Pelo presente instrumento, a UNIVERSIDADE DE SAO PAULO - USP,
autarquia estadual de regime especial, pessoa juridica de direito publico
interno, regida por seu Estatuto, aprovado pela Resolugdo 3.461, de 07 de
outubro de 1988, e por seu Regimento Geral, aprovado pela Resolugao 3.745,
de 19 de outubro de 1990, com sede na Rua da Reitoria, 374, Séao
Paulo/Capital, inscrita no CNPJ/MF sob n°® 63.025.530/0001-04, por intermédio
da PREFEITURA DO CAMPUS DE SAO CARLOS, com sede em S&o Carlos,
na Avenida Trabalhador Sao-carlense, 400, Parque Arnold Schimidt, CEP
13566-590, cidade de Sao Carlos, doravante denominada PERMITENTE,
neste ato representada pelo seu Prefeito(a) do Campus, Prof. Dr. Paulo Sergio
Lopes de Souza, conforme delegacao de competéncia conferida pela Portaria
GR 8321/2024, e de acordo com o deliberado pelas Comissdes de Legislagao
e Recursos e de Orgamento e Patriménio, nos autos USP n° 2022.1.368.52 .4,

resolve PERMITIR que , pessoa fisica / juridica de
direito privado, com sede e foro na cidade de , inscrito
no CPF / CNPJ/MF sob n° , doravante denominado
PERMISSIONARIO, neste  ato representada pelo(a)  seu(sua)

Sr(a). , domiciliada na
cidade de , Estado de , utilize a area descrita

na Clausula Primeira, de propriedade da PERMITENTE, consoante as
condi¢cdes adiante estipuladas.

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1. A presente Permissao tem por objeto o fornecimento de alimentos nas areas
do Campus de Sao Carlos nos termos da TPU-C/TPU-E na modalidade comida
de rua, pelo PERMISSIONARIO, na area de m?, localizada
(especificar a unidade ou area do campus) da
(Unidade ou da USP), conforme planta/croquis anexos,
que ficam fazendo parte deste Termo de Permissao de Uso.

CLAUSULA SEGUNDA - DO PRAZO DE VIGENCIA
2. Opcéao de TPU e permanéncia:

( ) Continua (TPU-C) pelo prazo de 2 anos podendo ser prorrogada uma unica
vez por igual periodo, com validade até ( )

( ) Esporadica (TPU-E) pelo periodo de a em
atendimento ao evento

2.1. Categoria do equipamento:

Cateqgoria A — Food Truck Motorizado ou Nao Motorizado: cozinhas moveis
montadas sobre veiculos a motor ou rebocadas por estes, com o comprimento
maximo de 6,30m (seis metros e trinta centimetros), considerada a soma do
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comprimento do veiculo a motor e do reboque (Trailer), e com a largura maxima
de 2,20m (dois metros e vinte centimetros);

Categoria B — Carrinhos de Mao ou Tabuleiros: carrinhos ou tabuleiros,
assim considerados o0s equipamentos tracionados, impulsionados ou
carregados pela forca humana, com area maxima de 1 m? (um metro quadrado);

Categoria C — Barracas: barracas desmontaveis, com area maxima de 4 m?
(quatro metros quadrados);

Categoria D - Trailer Fixo: trailer fixo, contéiner ou outra estrutura nao
contemplada nas categorias anteriores, com area maxima de até 14 m?2
(quatorze metros quadrados).

2.2. Fica fazendo parte do presente Termo de Permissado de Uso, o Edital de
Chamamento Publico e seus anexos, bem como a Resolugcdo USP /2024, que
regula o fornecimento de alimentos na modalidade "comida de rua", nas areas
do Campus de Sao Carlos, da Universidade de Sao Paulo.

2.2.1. Ficam os interessados cientes de que a simples apresentacdo do
formulario implica no conhecimento e aceitacdo dos elementos constantes do
Anexo 1 - Diretrizes Técnicas Relativas as Condi¢des Higiénico-Sanitarias para
o Fornecimento de Alimentos nas areas do Campus de Sao Carlos e no Edital
de Chamamento Publico, de observancia obrigatéria pelo permissionario.

CLAUSULA TERCEIRA - DAS OBRIGAGOES DO PERMISSIONARIO
3. O PERMISSIONARIO fica obrigado a:

3.1. Apresentar-se pessoalmente durante o periodo de comercializagao,
uniformizado e munido dos documentos necessarios a sua identificacio,
exigéncia que se aplica também aos auxiliares;

3.2. Responder por seus atos e pelos atos praticados por seus auxiliares quanto
a observancia das obriga¢des decorrentes do TPU,;

3.3. Responder pela qualidade dos alimentos oferecidos, pela segurancga
alimentar e todos os processos respeitando a legislacao vigente;

3.4. Vender produtos de boa qualidade de acordo com as normas sanitarias a
eles pertinentes;

3.5. Armazenar, transportar, manipular e comercializar apenas os alimentos
aos quais esta autorizado;

3.6. Acatar as orientacdes, instrucdes e determinagdes da PERMITENTE ou
seus prepostos e das autoridades sanitarias;

3.7. Manter o TPU afixado, em local visivel ao publico e pronto para
apresentacao;

3.8. Comunicar previamente a PERMITENTE as mudangas de auxiliar,
acompanhadas da documentagdo descrita no Item 2.2 do Edital de
Chamamento Publico;
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3.9. Pagar o preco publico, gastos com agua e energia elétrica, além dos
demais encargos devidos em razao do exercicio da atividade;

3.10. Manter higiene pessoal e do vestuario, bem como assim exigir e zelar
pela de seus auxiliares;

3.11. Manter o equipamento em estado de conservagao e higiene adequados,
providenciando os consertos que se fizerem necessarios;

3.12. Manter cépia do certificado de curso de Boas Praticas realizado pela
pessoa fisica ou pelo sécio da pessoa juridica permissionaria e por seus
auxiliares, com carga horaria minima de 8h (oito horas), promovido pelos
orgdos competentes do Sistema Municipal de Vigilancia em Saude, ou
apresentar certificado de curso de capacitagdo promovido por entidade de
ensino reconhecida por 6rgaos vinculados ao Ministério da Educagéo - MEC, a
Secretaria da Educagao do Estado de Sao Paulo ou outras entidades com
profissionais devidamente habilitados;

3.13. Obter autorizagao prévia da PERMITENTE para quaisquer alteragées nos
equipamentos utilizados e, em se tratando de equipamentos da categoria A, o
processo administrativo devera ser instruido com novo parecer técnico dos
orgaos competentes;

3.14. Executar as atividades respeitando a legislagdo vigente bem como as
descritas nos Anexos lll, VI, VIl e VIII do Edital de Credenciamento n® 01/2026
PUSP-SC;

3.15. Cabera ao PERMISSIONARIO solicitar 8 PERMITENTE a necessaria
ligacao elétrica, caso necessario;

§ 1° - E vedado o comércio e o consumo de bebidas alcodlicas nas
dependéncias do espaco de que trata o presente Termo;

§ 2° - O PERMISSIONARIO devera restituir a area em perfeitas condicdes de
uso e nos exatos termos em que a recebeu.

CLAUSULA QUARTA - DO VALOR E PERIODICIDADE DA COBRANGA

4.1. Definidas as propostas vencedoras, para fornecimento de "comida de rua"
de forma continuada, a PERMITENTE emitira os TPU, com vigéncia de dois
anos prorrogaveis uma unica vez por igual periodo, e solicitara o pagamento
do preco publico para outorga, que sera calculado conforme disposto no item
6.1.1 do Edital de Chamamento Publico:

4.1.1. O prego publico mensal a ser pago correspondera a 25% (vinte e cinco
por cento) do valor venal do metro quadrado de terreno na regiao das areas do
Campus de Sao Carlos, calculado para a area publica aprovada para uso pelo
PERMITENTE.

§ 1° O prego publico mensal devera ser recolhido pelo PERMISSIONARIO de
acordo com o disposto no item 6.1.1 da clausula 42 do Edital de Chamamento
Publico.
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4.1.2. O prego publico para o TPU-E sera definido considerando a mesma base
de calculo para o Prego Publico Mensal estipulado para o TPU-C (considerando
o més de 30 dias) dividido por 30 e multiplicado pelo numero de dias em que
ocorrera o fornecimento de alimentos.

4.2. O Prego Publico Mensal — PPM, a ser pago pelo PERMISSIONARIO para
o presente Termo de Permissdo de Uso Continuo — TPU-C é de R$

( ).

4.2.1. O pagamento do Preco Publico Mensal para o TPU-C devera ser
efetuado pelo PERMISSIONARIO até o dia do més subsequente a
assinatura do presente Termo.

4.3. O Prego Publico Mensal — PPM, a ser pago pelo PERMISSIONARIO para
o presente Termo de Permissdo de Uso Esporadico — TPU-E é de R$

( )-

4.3.1. O pagamento do Preco Publico Mensal para o TPU-E devera ser
efetuado pelo PERMISSIONARIO em até 3 (trés) dias antes do inicio do
evento.

CLAUSULA QUINTA - DAS SANGOES, PENALIDADES E RESCISAO

Paragrafo Unico - As infracdes, sem prejuizo das sangdes de natureza civil ou
penal cabiveis, serdo punidas pela Comissao Técnica de Avaliagdo com
penalidades de:

| - adverténcia verbal e por escrito;
Il - suspensao temporaria da atividade;
Il - revogacéo do TPU.

5.1.1. Se o infrator cometer, simultaneamente, duas ou mais infragdes, ser-lhe-
ao aplicadas, cumulativamente, as sancoes a elas cominadas.

5.1.2. Para efeito de aplicacdo das penalidades previstas neste artigo,
considera-se reincidéncia a pratica da mesma infracdo, em periodo igual ou
inferior a 30 (trinta) dias.

5.2. A adverténcia verbal sera aplicada quando o permissionario cometer uma
das seguintes infragdes:

| - deixar de afixar, em lugar visivel e durante todo o periodo de
comercializacao, o seu TPU;

Il - deixar de portar copia do certificado de realizagdo do curso de boas
praticas de manipulagao de alimentos.

5.3. A adverténcia por escrito sera aplicada, sempre que o permissionario:

| - ndo estiver munido dos documentos necessarios a sua identificacéo e a
de seu comércio;

Il - descumprir com sua obrigagdo de manter limpa a area ocupada pelo

equipamento, bem como seu entorno, deixar de instalar recipientes
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apropriados para receber o lixo produzido, ou deixar de acondiciona-lo e
destina-lo nos termos das normas aplicaveis;

[l - deixar de manter higiene pessoal e do vestuario, bem como exigi-las de
seus auxiliares;

IV - deixar de comparecer e permanecer, ao menos um dos sécios, no local
da atividade durante todo o periodo constante de sua permisséo;

V - colocar caixas de acondicionamento de materiais e equipamentos de
trabalho em areas particulares e areas publicas ajardinadas diferentes das
descritas em seu TP PUSP-SC;

VI - causar dano a bem publico ou particular no exercicio de sua atividade;
VII - montar seu equipamento ou mobiliario fora do local determinado;

VIII - utilizar postes, arvores, grades, bancos, canteiros e residéncias ou
imbveis publicos ou particulares para a montagem do equipamento e
exposicao de mercadoria;

IX - permitir a presengca de animais na area abrangida pelo respectivo
equipamento e mobiliario;

X - fazer uso de muros, passeios, arvores, postes, bancos, caixotes, tabuas,
encerados, toldos ou outros equipamentos, com o propdsito de ampliar os
limites do equipamento e que venham a alterar sua padronizagao;

Xl - expor mercadorias ou volumes além do limite ou capacidade do
equipamento;

XlI - colocar na calgada qualquer tipo de carpete, tapete, forracédo, assoalho,
piso frio ou outros que caracterizem a delimitacdo do local de manipulagao
e comercializagao dos produtos;

Xl - perfurar calgadas ou vias publicas com a finalidade de fixar
equipamento.

5.4. A suspensao temporaria da atividade sera aplicada quando o
PERMISSIONARIO cometer uma das seguintes infragoes:

| - deixar de pagar o preco publico devido em razdo do exercicio da
atividade;

Il - jogar lixo ou detritos provenientes de seu comércio ou de outra origem
nas vias e logradouros publicos;

[l - deixar de destinar os residuos liquidos em caixas de armazenamento e,
posteriormente, descarta-los na rede de esgoto;

IV - utilizar na via ou area publica quaisquer elementos que caracterizem o
isolamento do local de manipulagéo e comercializagao;

V - ndo manter o equipamento em perfeito estado de conservacéo e higiene,
bem como deixar de providenciar os consertos que se fizerem necessarios;

VI - descumprir as ordens emanadas das autoridades competentes;

Av. Trabalhador séo-carlense, 400, Sao Carlos, SP, 13566-590 - Tel.: (16) 3373-9139 - www.prefeitura.sc.usp.br -
administracao.prefeitura@sc.usp.br

Documento assinado digitalmente - Por favor, verifique o HASH de autenticidade na pagina 84 deste documento.



’ UNIVERSIDADE DE SAO PAULO
PREFEITURA DO CAMPUS USP DE SAO CARLOS
(PUSP'SC Divisdo Administrativa

VII - apregoar suas atividades através de qualquer meio de divulgagao
sonora;

VIII - efetuar alteragdes fisicas nas vias e logradouros publicos;
IX - manter ou ceder equipamentos ou mercadorias para terceiros;

X - alterar o seu equipamento sem prévia ciéncia e autorizagdo da Comissao
Técnica de Avaliacao.

5.4.1. Sera aplicada pena de suspensao de 10 (dez) dias para as infragcbes
descritas nos incisos |, VI e VIl do "caput" deste artigo.

5.4.2. Sera aplicada pena de suspensao de 30 (trinta) dias para as infragcoes
descritas nos incisos I, Ill, IV e V do "caput" deste artigo.

5.4.3. Sera aplicada pena de suspensdo de 60 (sessenta) dias para as
infragdes descritas nos incisos VI, IX e X do "caput" deste artigo.

5.5. A apreensao de equipamentos e mercadorias sera realizada pela Vigilancia
Sanitaria da Prefeitura Municipal de Sdo Carlos, mediante solicitagdo da
Prefeitura do Campus de Sao Carlos e ocorrera nos seguintes casos:

| - comercializar ou manter em seu equipamento produtos sem inspecéo,
sem procedéncia, alterados, adulterados, fraudados e com prazo de
validade vencido;

II - utilizar equipamento sem a devida permissao ou modificar as condicdes
de uso determinados pela lei ou aquelas fixadas pela vigilancia sanitaria;

[l - utilizar equipamento que nao esteja cadastrado no Cadastro Municipal
de Vigilancia em Saude - CMVS.

IV - Fornecer alimentos que estejam em desacordo com as Normas
Sanitarias Vigentes.

5.6. O TPU sera revogado por ato da PERMITENTE nas seguintes hipoteses:
| - reincidéncia em infracdes de apreensao ou suspensao;

Il - armazenamento, transporte, manipulagdo e comercializagdo de bens,
produtos ou alimentos diversos em desacordo com o TPU.

5.6.1. A revogacao do TPU impede a outorga de nova permissao a mesma
pessoa juridica ou aquela composta por um ou mais so6cios do
PERMISSIONARIO cujo TPU foi revogado, pelo prazo de 1 (um) ano, a contar
da desocupacao do ponto.

5.6.2. O Auto de Infragao sera lavrado em nome do permissionario, podendo
ser recebido ou encaminhado ao seu representante legal, assim considerados
0s seus auxiliares.

5.6.3. Presumir-se-a o recebimento do Auto de Infracdo quando encaminhado
ao endereco constante da Certidao do Cadastro Nacional da Pessoa Juridica
(CNPJ) do permissionario.

5.7. Contra a aplicacdo das penalidades previstas no item 8. cabera

apresentacao de recurso, com efeito suspensivo, dirigida a Comissao Técnica
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de Avaliacao, no prazo de 10 (dez) dias, contados da data do recebimento do
Auto de Infracédo e Imposi¢cao de Penalidade.

5.7.1. A decisdo do recurso sera divulgada pela Comissdo Técnica de
Avaliagado no prazo maximo de 10 (dez) dias.

CLAUSULA SEXTA - BENFEITORIAS

6.1. Se houyer a necessidade de realizar benfeitorias no local, o
PERMISSIONARIO submetera o projeto a aprovagao dos 6rgdos competentes
da PERMITENTE, que podera anuir ou ndo com sua execugao.

Paragrafo unico - A PERMITENTE n&o indenizara quaisquer benfeitorias
realizadas, seja a que titulo for, em decorréncia da presente permissao de uso.
Em caso de revogacéo da permissao, as instalacdes e benfeitorias existentes
na area serao de exclusiva propriedade da PERMITENTE, sendo revertidas
para seu patriménio e nele incorporadas sem nenhum tipo, forma ou valor de
ressarcimento para o PERMISSIONARIO.

CLAUSULA SETIMA - DISPOSICOES GERAIS

7. Considerando a finalidade de utilizagao estabelecida na Clausula Primeira
deste instrumento, fica estabelecido que:

7.1. Os pontos especificos nas areas do Campus de Sao Carlos para
permanéncia e o fornecimento de alimentos na modalidade "comida de rua"
correspondem aos 29 (vinte e nove) pontos apresentados nas figuras 1 e 2
anexas ao Edital de Chamamento Publico n° 01/2016 PUSP-SC.

7.2. Fica proibida a comercializacdo, doacdo e distribuicdo de bebidas
alcodlicas de qualquer tipo, de todo e qualquer tipo de tabaco, substancias
ilictas e todo e qualquer tipo de medicamento ou produto quimico-
farmacéutico, em qualquer que seja a sua forma ou apresentacgao.

7.3. A administragdo, limpeza e vigilancia dos espacos fisicos identificados,
abrangidos pela permiss&o de uso e individualizados na planta/croquis anexos,
serao de exclusiva responsabilidade do PERMISSIONARIO.

7.4. Incumbira a PERMITENTE, caso surjam intercorréncias de curto prazo,
com periodo de até 02 (dois) dias, voltadas a realizagao de reparos, reformas,
readequacdes de instalacbes elétricas, hidraulicas ou outras que se facam
necessarias e que possam resultar na suspensao das atividades decorrentes
da presente permissdo, proceder as comunicacbes necessarias ao
PERMISSIONARIO com antecedéncia minima de 05 (cinco) dias.

CLAUSULA OITAVA - DA REVOGAGAO

8.1. A presente Permissdo de Uso tera validade a partir da data de assinatura
deste Termo e € outorgada pelo prazo de 2 (dois) anos, prorrogavel uma
unica vez por igual periodo, quando for continua (TPU-C) ou com prazo e
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validade compativel para atendimento a eventos, quando for esporadica (TPU-
E) podendo ser revogada a qualquer tempo na hipotese de descumprimento de
quaisquer das obrigagbes estabelecidas na clausula terceira e respectivos
paragrafos.

Paragrafo Unico - Fica ajustado o prazo de 30 (trinta) dias para que o
PERMISSIONARIO desocupe o imével, no caso de TPU-C e de 03 (trés) dias
no caso de TPU-E contados do recebimento da notificagdo de que trata o caput
desta clausula, sem que caiba ao PERMISSIONARIO o direito de reclamar
qualquer indenizagao ou retengao por benfeitorias, ainda que necessarias.

CLAUSULA NONA - DAS PROIBICOES DO PERMISSIONARIO
9.1 - Fica proibido ao permissionario:

| - alterar o equipamento, sem prévia autorizagdo da Comissao Técnica de
Avaliacéo;

Il - manter ou ceder equipamentos ou mercadorias para terceiros;

[Il - manter ou comercializar mercadorias nao autorizadas;

IV - depositar caixas ou qualquer outro objeto em areas publicas;

V - causar dano ao bem publico ou particular no exercicio de sua atividade;

VI - permitir a permanéncia de animais na area abrangida pelo respectivo
equipamento;

VII - montar seu equipamento fora dos limites estabelecidos para o ponto;

VIII - utilizar postes, arvores, gradis, bancos, canteiros e edificagbes para a
montagem do equipamento e exposi¢ao das mercadorias;

IX - perfurar ou de qualquer forma danificar calgadas, areas e bens publicos
com a finalidade de fixar seu equipamento;

X - comercializar ou manter em seu equipamento produtos em desacordo
com a legislac&o sanitaria aplicavel,

Xl - fazer uso de muros, passeios, arvores, postes, bancos, caixotes,
tabuas, encerados ou toldos, com o propoésito de ampliar os limites do
equipamento ou de alterar os termos de sua permissao;

Xl - apregoar suas atividades através de quaisquer meios de divulgacao
sonora ou utilizar qualquer tipo de equipamento sonoro;

XIII - jogar lixo ou detritos, provenientes de seu comércio ou de outra origem,
nas vias ou areas publicas;

XIV - utilizar a via ou area publica para colocacao de quaisquer elementos
do tipo cerca, parede, diviséria, grade, tapume, barreira, caixas, vasos,
vegetacao ou outros que caracterizem o isolamento do local de manipulagao
e comercializacao;
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XV - manipular e comercializar os produtos de forma que o vendedor, o
manipulador, o consumidor e as demais pessoas envolvidas na atividade
permanec¢am na pista de rolamento;

XVI - transferir, emprestar, conceder, vender ou doar a qualquer titulo, o
TPU recebido.

CLAUSULA DECIMA - DA FISCALIZAGAO

10.1. A fiscalizacdo das infragdes de natureza sanitaria e das demais regras
inerentes ao fornecimento de alimentos sera exercida pela Comissao Técnica
de Avaliacdo da PERMITENTE que, de acordo com a infracdo, atuara em
parceria com o Servico de Fiscalizagcdo e Seguranca (SVFSEG) para
orientagdo ao fornecedor sobre os procedimentos e condi¢gdes necessarias ao
recebimento e manutengao do TPU.

10.1.1. A fiscalizagdo das demais regras inerentes ao TPU sera exercida pela
PERMITENTE.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DAS DISPOSIGOES FINAIS

11.1. A divulgagao no Portal Nacional das Contratagdes Publicas € condi¢cao
indispensavel para a eficacia do Termo de Permissdo de Uso e de seus
aditamentos e devera ocorrer no prazo de 10 (dez) dias uteis.

11.1.1. Fica eleito o Foro da Comarca de Sao Paulo, em uma das Varas da
Fazenda Publica, com renuncia expressa de qualquer outro, por mais
privilegiado que seja ou venha a ser, para dirimir duvidas relativas a
interpretacdo das clausulas contratuais e demais questdes relativas ao
presente ajuste que nao forem resolvidas de forma consensual pelas partes.

E, por assim estarem justas e contratadas, as partes assinam o presente
TERMO, em 02 (duas) vias de igual teor e forma e idéntico valor juridico para
um s6 efeito, dando tudo de bom, firme e valioso.

Sao Carlos, de de

Permitente

Permissionario

Testemunhas:
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Anexo VI — Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013

Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013 DOE de 19/04/2013 - Aprova o
regulamento técnico sobre boas praticas para estabelecimentos
comerciais de alimentos e para servigos de alimentagao, e o roteiro de
inspecgao.

I HIGIENE E SAUDE _DOs FUNCIONARIOS, RESPONSABILIDADE
TECNICA E CAPACITACAO DE PESSOAL

a) Para evitar a veiculagdo de doengas aos consumidores pelos produtos
alimenticios, a saude do manipulador de alimentos deve ser comprovada por
meio de atestados médicos, exames e laudos laboratoriais originais ou suas
copias. Estes documentos devem permanecer a disposicdo da autoridade
sanitaria sempre que solicitados, no efetivo local de trabalho do manipulador,
ou seja, no servico de alimentacdo ou no estabelecimento comercial de
alimentos. A periodicidade dos exames médicos e laboratoriais deve ser anual,
mas podera ser reduzida a critério do médico responsavel da empresa.
Dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencgas, a periodicidade
devera obedecer as exigéncias dos o¢rgaos de Vigilancia Sanitaria e
Epidemioldgica.

b) Os funcionarios de servigos de alimentacao e estabelecimentos comerciais
de alimentos estédo sujeitos também, aos exames exigidos pelo Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e da Norma
Regulamentadora vigente, do Ministério do Trabalho e Emprego, cujo objetivo
€ avaliar e prevenir problemas de saude consequentes da atividade
profissional. Este controle deve ser realizado por médico especializado em
Medicina do Trabalho. A comprovagao dos exames do PCMSO e o Atestado
de Saude Ocupacional (ASO) podem também ser exigidos pela Autoridade
Sanitaria.

¢) Nao devem manipular alimentos os funcionarios que apresentam patologias
ou lesbes de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas maos e bracos,
infeccbes oculares, pulmonares ou orofaringeas e infecg¢des/infestacdes
gastrintestinais agudas ou crénicas. O funcionario devera ser encaminhado
para exame médico e tratamento, e afastado das atividades de manipulagao de
alimentos enquanto persistirem essas condi¢des de saude.

d) Asseio e estética dos manipuladores de alimentos: banho diario; barba e
bigode raspados diariamente; unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base;
maquiagem leve. E vedada a utilizacdo de adornos, por exemplo: colares,
amuletos, pulseiras, fitas, brincos, piercing, relégio, anéis e aliangas, entre
outros. Os objetos necessarios para uso no trabalho tais como caneta, lapis,
papéis, termdmetro, entre outros, devem ser colocados nos bolsos inferiores
do uniforme.

e) Uniformes: bem conservados e limpos, com troca diaria e utilizagdo somente
nas dependéncias internas da empresa; cabelos presos e totalmente
protegidos; sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condi¢cbes de higiene
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e conservacdo; botas de borracha para a limpeza e higienizagdo do
estabelecimento ou quando necessario.

f) Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia
frequente das maos, especialmente antes de usar utensilios higienizados e de
colocar luvas descartaveis. A manipulacdo de alimentos prontos para o
consumo, que sofreram tratamento térmico ou que nao serdo submetidos a
tratamento térmico, bem como a manipulagao de frutas, legumes e verduras ja
higienizadas, devem ser realizadas com as mé&os previamente higienizadas, ou
com o uso de utensilios de manipulagcdo, ou de luvas descartaveis. Estas
devem ser trocadas e descartadas sempre que houver interrupcdo do
procedimento, ou quando produtos e superficies ndo higienizados forem
tocados com as mesmas luvas, para se evitar a contaminagao cruzada.

g) O uso da luva descartavel de borracha, latex ou plastico ndo é permitido em
procedimento que envolva calor, como cozimento e fritura, e também quando
se usam maquinas de moagem, tritura, mistura ou outros equipamentos que
acarretem riscos de acidentes.

h) A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatéria na manipulacéo de
produtos saneantes durante a higienizagdo do ambiente, equipamentos e
utensilios, coleta e transporte de lixo, higienizacdo de contentores de lixo e
limpeza de sanitarios.

i) E vetado o uso de mascara nasobucal.

j) Durante a manipulagéo dos alimentos é vetado: falar, cantar, assobiar, tossir,
espirrar, cuspir sobre os produtos; mascar goma, palito, fésforo ou similares;
chupar balas, comer ou experimentar alimentos com as méaos; tocar o corpo,
colocar o dedo no nariz, ouvido, assoar 0 nariz, mexer no cabelo ou pentear-
Se; enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer pega da vestimenta; fumar;
tocar macanetas, celulares ou em qualquer outro objeto alheio a atividade; fazer
uso de utensilios e equipamentos sujos; manipular dinheiro e praticar outros
atos que possam contaminar o alimento.

k) Os funcionarios devem higienizar as maos sempre que necessario e
especialmente: ao chegar ao trabalho; utilizar os sanitarios; tossir, espirrar ou
assoar o nariz; usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza; fumar; recolher
lixo e outros residuos; tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos; tocar em
alimentos nao higienizados ou crus; houver interrupgao do servigo e iniciar um
outro; pegar em dinheiro.

1) Instrugbes para a higienizagdo de maos: umedecer as maos e antebracos
com agua; lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro e com agao antisséptica.
Massagear bem as maos, antebragos, entre os dedos e unhas, por pelo menos
3 minutos; enxaguar as maos e antebragcos e seca-los com papel toalha
descartavel nao reciclado ou outro procedimento ndo contaminante, e coletor
de papel acionado sem contato manual. Os produtos de higiene com acao
antisséptica devem ser aprovados pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) para antissepsia de méos.
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m) Os estabelecimentos comerciais de alimentos e servigos de alimentagao
devem possuir um programa proprio ou terceirizado de capacitagao de pessoal
em Boas Praticas, mantendo-se em arquivo o registro nominal da participagao
dos funcionarios. A referida capacitagdo deve ser realizada na admissao de
novos funcionarios ou sempre que necessario.

Il CONTROLE DE MERCADORIA

a) As embalagens de matérias-primas, ingredientes, alimentos industrializados
ou prontos para consumo devem estar limpos e integros, os dizeres de
rotulagem devem ser conferidos.

b) No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos
industrializados ou prontos para consumo devem se realizar avaliagdes
quantitativas, qualitativas e sensoriais (cor, gosto, odor, aroma, aparéncia,
textura, consisténcia e sabor) dos produtos de acordo com os padrbes de
identidade e qualidade definidos.

c) As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e outros produtos
devem ser armazenados em local limpo, organizado, ventilado, sem receber
luz solar direta, livre de entulho ou material toxico, e de acordo com as
caracteristicas intrinsecas do alimento e as recomendag¢des do produtor.
Armazenar separadamente dos alimentos os materiais de limpeza, embalagens
e descartaveis.

d) Ficam vetados outros tipos de caixas de madeira nas éareas de
armazenamento. Caixas de papelao podem permanecer sob refrigeragao ou
congelamento, se armazenadas em local delimitado, ou num equipamento
exclusivo para este fim, e ndo devem apresentar sinais de umidade ou bolores.

e) Matérias primas e ingredientes que sofrerem fracionamento ou forem
transferidos de suas embalagens originais devem ser manipulados com
utensilio exclusivo e acondicionados em recipientes adequados, identificados
com o rétulo original, ou através de etiquetas contendo: nome do fornecedor ou
do fabricante, nome e marca do produto, modo de conservagao, prazo de
validade e data de transferéncia. Alimentos preparados crus, manipulados,
parcialmente cozidos, ou prontos para o consumo devem ser armazenados sob
refrigeracdo, protegidos e identificados com, no minimo, as seguintes
informacgdes: designacgao, data de preparo e prazo de validade.

Il ACONDICIONAMENTO DOS ALIMENTOS

a) Acondicionar alimentos destinados a refrigeragdo em volumes que permitam
adequado resfriamento do centro geométrico do produto. Quando houver
necessidade de armazenar diferentes alimentos num mesmo refrigerador,
aqueles prontos ao consumo devem estar dispostos nas prateleiras superiores,
os pré-preparados nas prateleiras do meio e os produtos crus nas prateleiras
inferiores, separados entre si e dos demais produtos. O refrigerador deve estar
regulado para o alimento que necessitar a temperatura mais baixa.
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b) Produtos crus, ou minimamente processados, ou que exalem odor, ou
exsudem devem ser armazenados em equipamentos diferentes dos produtos

termicamente processados.

c) Os equipamentos de refrigeracéo e freezers devem apresentar-se em bom
estado de conservagéo e higiene e adequados quanto ao volume de produto
armazenado. E proibido desliga-los com objetivo de economizar energia e

utilizar termdmetros de haste de vidro para controlar suas temperaturas.

d) As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob
refrigeracado devem obedecer as recomendagdes dos fabricantes indicadas nos
rotulos. Na auséncia destas informagdes e para alimentos preparados no

estabelecimento devem ser usadas as recomendacgdes a seguir:

d.1) Produtos Congelados:

Temperatura recomendada
(Graus Celsius)

Prazo de validade

0 a -5 (entre zero e 5 graus negativos) 10 dias
-6 a -10 (entre seis e 10 graus negativos) 20 dias
-11 a -18 (entre onze e dezoito graus 30 dias
negativos)
-18 (menor que dezoito graus negativos) 90 dias
d.2) Produtos resfriados:
Produto/Alimento Temperatura Pra_z DL
validade
Pescados e seus produtos manipulados crus Maximo 2°C 3 dias
Pescados pds-cocgao Maximo 2°C 1 dias
Alimentos pés-cocgao, exceto pescados Maximo 4°C 3 dias
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e MAximo 4°C 3 dias
seus produtos manipulados crus
Espetos mistos, blfe~role, carnes empapadas Maximo 4°C 2 dias
cruas e preparagdes com carne moida
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos | Maximo 4°C 3 dias
Maionese e mlsturag de maionese com outros Maximo 4°C 2 dias
alimentos
Sobremesas e ou?rgs. preparagdes com Maximo 4°C 3 dias
laticinios
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Demais alimentos preparados Maximo 4°C 3 dias

Produtos de panificacdo e confeitaria com
coberturas e recheios, prontos para 0 consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados,
fracionados ou descascados; sucos e polpas de | Maximo 5°C 3 dias

Maximo 5°C 5 dias

frutas
Leite e derivados Maximo 7°C 5 dias
Ovos Maximo 10°C 7 dias

IV PRE PREPARO DOS ALIMENTOS

a) Produtos em embalagens originais e limpas, de madeira ou de papelao,
podem adentrar na area de pré-preparo, e produtos em embalagens
impermeaveis originais devem ser lavados antes de serem abertos, sempre que
possivel.

b) Na area de pré-preparo, ndo é permitido o contato entre os alimentos crus,
semipreparados e prontos para consumo.

c) O descongelamento de alimentos deve ser efetuado segundo a
recomendacao do fabricante. E proibido descongelar alimentos em temperatura
ambiente. O descongelamento rapido pode ser feito em forno de micro-ondas.
O descongelamento lento deve ser efetuado sob refrigeragcao, em temperatura
inferior a cinco graus Celsius. Apds o descongelamento, o produto ndo deve
ser recongelado.

d) A higienizacdo de hortifruticolas deve ser feita em local apropriado, com
agua potavel e produtos desinfetantes para uso em alimentos, regularizados na
ANVISA, e deve atender as instrucbes recomendadas pelo fabricante. A
higienizacdo compreende a remogao mecanica de partes deterioradas e de
sujidades sob agua corrente potavel, seguida de desinfecgdo por imersédo em
solugcao desinfetante. Quando esta for realizada com solugdo clorada, os
hortifruticolas devem permanecer imersos por quinze a trinta minutos, seguidos
de enxague final com agua potavel. Recomendacgdes de diluicdo para a solugao
clorada desinfetante:

| - dez mililitros ou uma colher de sopa rasa de hipoclorito de sédio na
concentragao de dois a dois virgula cinco por cento, diluida em um litro de agua
potavel;

Il - vinte mililitros ou duas colheres de sopa rasas de hipoclorito de sédio na
concentragdo de um por cento, diluidas em um litro de agua potavel.

V PREPARO DOS ALIMENTOS

a) Coccgéao € a etapa onde os alimentos sdo submetidos a tratamento térmico
por um tempo determinado ao produto, devendo atingir no minimo setenta e
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quatro graus Celsius no seu centro geométrico. Outras operagdes,
combinando-se um tempo de duragéo sob determinada temperatura, podem
ser utilizadas, desde que sejam suficientes para assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento em questao.

b) A cocgao por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

| - os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais
de cento e oitenta graus Celsius;

Il - a reutilizacdo do 6leo s6 pode ser realizada quando este ndo apresentar
quaisquer alteragdes das caracteristicas sensoriais como cor, sabor e odor, ou
nao apresentar formagao de espuma e fumaca. Se isso ocorrer deve ser
desprezado;

lll - para ser reutilizado, o 6leo deve ser filtrado em filtros proprios;

IV - 0 6leo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em aguas pluviais,
porque entope tubulacdes e provoca polui¢ao;

V - Oleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser reciclados por empresas
que os utilizam para a fabricagao de biodiesel, sabdes e tintas.

c) Utilizacdo de ovos: os ovos podem estar contaminados com Salmonella,
tanto na casca como na gema. A qualidade sanitaria das preparag¢des a base
de ovos pode ser garantida com os seguintes procedimentos:

c.1) - os estabelecimentos comerciais de alimentos e os servicos de
alimentacdo devem reconhecer a qualidade dos seus fornecedores de
ovos e as aves que realizam a postura ndo podem estar contaminadas
com Salmonella;

c.2) - sdo proibidas as preparagcbes onde 0s ovos permanegam crus ou
mal cozidos. Os ovos cozidos devem ser fervidos por sete minutos e os
ovos fritos devem apresentar a gema dura;

c.3) - devem ser utilizados ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos
em preparagdes sem cocgao, tais como maioneses, cremes, mousses,
entre outros;

c.4) - o conteudo do ovo ndo deve entrar em contato com a superficie
externa da casca;

c.5) - é proibido vender ovos com a casca rachada;

c.6) - é proibido utilizar ovos com a casca rachada ou suja em preparagoes
de alimentos;

c.7) - armazenar os ovos, preferencialmente, refrigerados;
c.8) - conferir o prazo de validade dos ovos;

c.9) - ndo reutilizar as embalagens de ovos, nem as utilizar para outras
finalidades;

c.10) - ndo é recomendavel a lavagem de ovos por estabelecimentos
comerciais de alimentos ou servicos de alimentagdo. Geralmente, as
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grandes granjas realizam a higienizacdo automatizada de ovos. Estudos
cientificos tém mostrado que a lavagem de ovos, para produzir ovos
liquidos de uso industrial, ndo tem influéncia na qualidade microbioldgica
do produto final que sofrera pasteurizagdo, desde que a matéria prima
seja de boa qualidade. A lavagem dos ovos pode reduzir a carga
microbioldgica da casca, porém alguns agentes quimicos utilizados nessa
lavagem podem causar danos fisicos ao produto, facilitando a entrada de
microrganismos atraves da casca.

d) O resfriamento e o armazenamento de alimentos pré-preparados e
preparados deve ser realizado em equipamento de refrigeragdo e os produtos
devem estar identificados com a sua denominagao, data de preparo e prazo de
validade.

e) O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de
forma a minimizar o risco de contaminacgao cruzada e a permanéncia do mesmo
em temperaturas que favorecam a multiplicagao microbiana. A temperatura do
alimento preparado deve ser reduzida de sessenta graus Celsius a dez graus
Celsius em até duas horas. Em seguida, 0 mesmo deve ser conservado sob
refrigeragcdo a temperaturas inferiores a cinco graus Celsius, ou congelado a
temperatura igual ou inferior a dezoito graus Celsius negativos.

VI DISTRIBUIGAO DE ALIMENTOS PREPARADOS

a) Os alimentos expostos para o consumo imediato devem estar protegidos
contra poeiras, insetos e outras pragas urbanas, e contra contaminantes
oriundos dos consumidores, tais como goticulas de saliva e fios de cabelo, e
também, distantes de saneantes, produtos de higiene e demais produtos
téxicos.

b) O recebimento de dinheiro, cartdes ou outros para o pagamento de despesas
deve ocorrer em area especifica e os funcionarios responsaveis por essa
atividade nao devem manipular alimentos.

c) E permitida a reutilizagdo de alimentos para fins de doagdo gratuita,
incluindo-se as sobras, em quaisquer das etapas da producado, desde que
tenham sido elaborados com observancia das Boas Praticas, descritas nesta
norma, entre outras estabelecidas pela legislagao sanitaria vigente. As sobras
de alimentos nao incluem os restos dos pratos dos consumidores.

VIl TRANSPORTE DE ALIMENTOS

a) Os servigos de alimentagao e estabelecimentos comerciais que transportam
alimentos devem apresentar a relacdo individualizada de cada veiculo
transportador e suas caracteristicas técnicas ao orgao competente de vigilancia
sanitaria, conforme o Artigo 87 da Lei Estadual 10.083, de 23 de setembro de
1998, e outras normas complementares vigentes.

b) As caracteristicas técnicas dos veiculos transportadores de alimentos

referem-se:
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b.1) ao tipo de compartimento de carga, cujo revestimento interno deve
ser liso, impermeavel, atoxico e resistente aos procedimentos de
higienizacdo, para transportar alimentos manipulados prontos ou ndo para
0 coNsSumo;

b.2) ao tipo de controle térmico existente no compartimento de carga,
conforme o tipo de produto alimenticio transportado.

c) Os veiculos transportadores de ingredientes e matérias-primas alimenticias,
embalagens para alimentos, alimentos preparados ou industrializados, prontos
Oou nao para o consumo, devem possuir a cabine do condutor isolada de um
compartimento de carga fechado. Devem apresentar-se em bom estado de
conservagao, livres de produtos, substancias, animais, pessoas e objetos
estranhos a atividade de transporte de alimentos, higienizados e com a
temperatura do compartimento de carga em conformidade com as cargas
transportadas.

d) Os servigos de alimentacao e estabelecimentos comerciais que transportam
alimentos devem possuir Procedimentos Operacionais Padronizados que
descrevam o método de higienizacdo dos veiculos e sua frequéncia de
realizacao.

d.1) Se o método for quimico, pelo emprego de produtos de limpeza e
desinfeccdo registrados na ANVISA, devem ser descritos o método, a
frequéncia de realizagao, os ingredientes ativos e a concentragdao das
solucbes de limpeza e desinfeccdo usadas, e as temperaturas e os
tempos de contato das solugdes desinfetantes com as superficies em
higienizagédo. Os produtos usados ndao devem deixar residuos ou odores
que possam contaminar os alimentos;

d.2) Se o método for fisico, por emprego de vapor, devem ser descritos o
método, sua frequéncia de realizagao, a temperatura e o tempo de contato
do vapor com as superficies em higienizagéo.

e) Nao é permitido o transporte concomitante, num mesmo compartimento de
carga, de alimentos preparados ou industrializados crus, semiprocessados ou
prontos para o consumo com ingredientes, matérias-primas e embalagens
alimenticias, se estes representarem risco de contaminacgao cruzada aqueles.

f) O transporte do alimento deve ser realizado em condigbes de tempo e
temperatura que impegam a contaminagdo e o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos ao homem.

g) Alimentos pereciveis preparados ou industrializados crus, ou
semiprocessados, ou prontos para o consumo, que devem ser conservados sob
refrigeragao ou congelamento, devem ser transportados em compartimentos de
carga fechados com a temperatura controlada por um termdémetro fixo,
calibrado e de facil leitura. Ao ser carregado, o compartimento de carga deve
estar pré-condicionado com a temperatura do produto alimenticio que exigir a
menor temperatura de conservacao.
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VIII HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES E DO AMBIENTE

a) As instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios devem ser mantidos em
condigbes higiénico-sanitarias apropriadas e bom estado de conservacgao.
Etapas obrigatorias do procedimento de higienizagao: remogao de sujidades;
lavagem com agua e sabdo ou detergente; enxague; desinfeccdo quimica
seguida de enxague final, ou desinfecgao fisica pelo emprego de vapor. A
higienizagdo dos equipamentos e utensilios deve ocorrer, preferencialmente,
em area proépria. Os procedimentos e a periodicidade da higienizagdo devem
ser estabelecidos em Procedimentos Operacionais Padronizados.

a.1) Se o método de higienizacao for quimico, pelo emprego de produtos
de limpeza e desinfeccao registrados na ANVISA, devem ser descritos o
método, a frequéncia de realizagdo, os ingredientes ativos e a
concentracado das solugbes de limpeza e de desinfeccdo usadas, e as
temperaturas e os tempos de contato das solu¢des desinfetantes com as
superficies em higienizagdo. Os produtos usados ndo devem deixar
residuos ou odores que possam contaminar os alimentos;

a.2) Se o método de desinfecgao for pelo emprego de vapor, devem ser
descritos o0 método, a frequéncia de realizacio, a temperatura e o tempo
de contato do vapor com as superficies em higienizacao.

b) E proibido: Varrer a seco e lavar panos de limpeza na area de manipulagio;
fazer uso de panos nao descartaveis para secar utensilios e equipamentos;
reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para envasar produtos de
limpeza; animais domésticos no local de trabalho; escoar a agua residual da
higienizagdo ambiental para a via publica.

c¢) Os produtos usados nos procedimentos de limpeza e desinfecgdo devem ser
identificados e armazenados em local especifico, fora das areas de preparo e
armazenamento de alimentos. Devem ser notificados/registrados na ANVISA,
possuir todos os dizeres de rotulagem obrigatérios para produtos saneantes
estabelecidos pela legislacao federal e, dentre eles, informar:

c.1) os dados completos sobre a empresa fabricante: nome, endereco,
telefone, CNPJ e o Numero de Autorizagdo de Funcionamento na
ANVISA;

c.2) o nome do Responsavel Técnico e o numero de inscricdo em seu
Conselho Profissional;

c.3) informagdes sobre precaugdes e cuidados em casos de acidente.

IX MATERIAIS RECICLAVEIS E RESIDUOS SOLIDOS

a) Materiais reciclaveis e residuos solidos, considerados lixo, devem ser
separados e removidos, quantas vezes forem necessarias, para um local
exclusivo, em condi¢gbes de higiene, revestido de material de facil limpeza e
protegido contra intempéries, animais, vetores e pragas urbanas. Nas areas de
producao de alimentos, o lixo deve ser depositado em recipientes com tampas

acionadas por pedal, sem contato manual.
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X ABASTECIMENTO DE GAS

a) A area para armazenamento de botijdes de gas liquefeito de petréleo deve
ser instalada em local ventilado, protegido da passagem ou entrada de pessoas
estranhas e atender ao disposto em legislagédo especifica.

XI INSTALAGOES

a) Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de
manipulacdo, em posicoes estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a area de
preparagao. Os lavatorios devem possuir sabonete liquido, neutro, inodoro e
com acao antisséptica, com papel toalha descartavel ndo reciclado ou outro
procedimento ndo contaminante, e coletor de papel acionado sem contato
manual.

b) A higienizacdo de material de limpeza, tais como baldes, vassouras, pano
de chéo, entre outros, deve ocorrer em local exclusivo fora da area de preparo
de alimentos.
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Anexo VIl — Resolugao RDC n° 2016, de 15/09/2024

RESOLUGCAO RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004 da ANVISA

Dispde sobre Regulamento Técnico Boas Praticas para de
Servigos de Alimentacgao.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da
atribuicdo que Ihe confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, aprovado pelo Decreto n.° 3.029, de 16 de abril
de 1999, c/c o art. 8°, inciso IV, do Regimento Interno aprovado pela Portaria
n°® 593 de 25 de agosto de 2000, em reunido realizada em 13 de setembro de
2004,

Considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acgdes de
controle sanitario na area de alimentos visando a protecdo a saude da
populacao;

Considerando a necessidade de harmonizagado da acao de inspegao sanitaria
em servigos de alimentagao;

Considerando a necessidade de elaboragao de requisitos higiénico-sanitarios
gerais para servigos de alimentagéo aplicaveis em todo territorio nacional;

Adota a seguinte Resolucao de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente,
determino a sua publicagéo:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacéo.

Art. 2° A presente Resolugcdo pode ser complementada pelos érgaos de
vigilancia sanitaria estaduais, distrital @ municipais visando abranger requisitos
inerentes as realidades locais e promover a melhoria das condi¢des higiénico-
sanitarias dos servigos de alimentacgao.

Art. 3° Os estabelecimentos tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar
da data da publicagao, para se adequarem ao Regulamento Técnico constante
do Anexo desta Resolugao.

Art. 4° Esta Resolucao entra em vigor na data de sua publicacao.

Art. 5° Fica revogada a Resolugdo CNNPA n° 16, publicada no Diario Oficial da
Unido em 28 de junho de 1978.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolugao
configura infragdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n° 6437, de 20 de
agosto de 1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas neste diploma
legal.

CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES
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ANEXO DA RESOLUGAO RDC N° 216

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVIGOS DE
ALIMENTACAO

1 - ALCANCE
1.1. Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentagao a
fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado.

1.2. Ambito de Aplicacdo

Aplica-se aos servigos de alimentagdo que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulagdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposi¢cao a venda e entrega de alimentos preparados
ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas
industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias,
pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

As comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e Terminais
Alfandegados devem, ainda, obedecer aos regulamentos técnicos especificos.

Excluem-se deste Regulamento os lactarios, as unidades de Terapia de
Nutricdo Enteral - TNE, os bancos de leite humano, as cozinhas dos
estabelecimentos assistenciais de saude e os estabelecimentos industriais
abrangidos no ambito do Regulamento Técnico sobre as Condigbes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

2 - DEFINICOES
Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1 Alimentos preparados: sao alimentos manipulados e preparados em
servigos de alimentacdo, expostos a venda embalados ou nao, subdividindo-se
em trés categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura
ambiente, que necessitam ou ndo de aquecimento antes do consumo;

c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos
ao consumo.

2.2 Antissepsia: operacdo que visa a redugdo de microrganismos presentes
na pele em niveis seguros, durante a lavagem das m&os com sabonete
antisséptico ou por uso de agente antisséptico apds a lavagem e secagem das
maos.

2.3 Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servicos de
alimentacgao a fim de garantir a qualidade higiénico sanitaria e a conformidade
dos alimentos com a legislacao sanitaria.
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2.4 Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou
fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana
ou que comprometam a sua integridade.

2.5 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora
agdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.6 Desinfecgao: operagao de redugao, por método fisico e ou agente quimico,
do numero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento.

2.7 Higienizagao: operagdo que compreende duas etapas, a limpeza e a
desinfeccéo.

2.8 Limpeza: operacado de remogao de substancias minerais e ou organicas
indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

2.9 Manipulagao de alimentos: operacoes efetuadas sobre a matéria-prima
para obtengéo e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as
etapas de preparagao, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicéo e
exposic¢ao a venda.

2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servico de
alimentagao que entra em contato direto ou indireto com o alimento.

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacgdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-
sanitarios dos edificios, a manutencédo e higienizacdo das instalagdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacao profissional, o controle
da higiene e saude dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o controle e
garantia de qualidade do alimento preparado.

2.12 Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir,
reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou biolégico
que comprometa a qualidade higiénico sanitaria do alimento.

213 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”,
produtos semipreparados ou produtos preparados para o consumo que, pela
sua natureza ou composicdo, necessitam de condicbes especiais de
temperatura para sua conservagao.

2.14 Registro: consiste de anotacdo em planilha e ou documento,
apresentando data e identificacdo do funcionario responsavel pelo seu
preenchimento.

2.15 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de
preparagao e das demais areas do servi¢co de alimentagao.

2.16 Saneantes: substancias ou preparagdes destinadas a higienizacao,
desinfec¢ao ou desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos,
em lugares de uso comum e no tratamento de agua.
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2.17 Servigo de alimentagao: estabelecimento onde o alimento é manipulado,
preparado, armazenado e ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido
no local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito
de forma objetiva que estabelece instru¢ées sequenciais para a realizagéo de
operacgoes rotineiras e especificas na manipulagédo de alimentos.

3. REFERENCIAS

3.1 BRASIL. Decreto-Lei n°® 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas
Basicas sobre Alimentos.

3.2 BRASIL. Lei n® 6360, de 23 de setembro de 1976. Dispde sobre a vigilancia
sanitaria a que ficam sujeitos os medicamentos, as drogas, 0s insumos
farmacéuticos e correlatos, cosméticos, saneantes e outros produtos, e da
outras providéncias.

3.3 BRASIL. Lein® 6437, de 20 de agosto de 1977, e suas alteragdes. Configura
infracOes a legislacao sanitaria federal, estabelece as sancgdes respectivas e da
outras providéncias.

3.4 BRASIL, Ministério da Saude. Divisdo Nacional de Vigilancia Sanitaria de
Produtos Saneantes Domissanitarios. Portaria n® 15, de 23 de agosto de 1988.
Normas para Registro dos Saneantes Domissanitarios com Agao
Antimicrobiana.

3.5 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria Nacional de Organizacado e
Desenvolvimento de Servicos de Saude. Programa de Controle de Infecgao
Hospitalar. LAVAR AS MAOS: INFORMACOES PARA PROFISSIONAIS DE
SAUDE. 39 péaginas na Impresséao Original, il. - Série A: Normas e Manuais
Técnicos - 11, 19809.

3.6 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n°
1.428, de 26 de novembro de 1993. Regulamentos Técnicos sobre Inspegao
Sanitaria, Boas Praticas de Producgao/ Prestacdo de Servicos e Padrdao de
|dentidade e Qualidade na Area de Alimentos.

3.7 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n°
152, de 26 de fevereiro de 1999. Regulamento Técnico para Produtos
destinados a Desinfeccdo de Agua para o Consumo Humano e de Produtos
Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.8 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n°® 3.523, de
28 de agosto de 1998. Regulamento Técnico contendo Medidas Basicas
referentes aos Procedimentos de Verificagdo Visual do Estado de Limpeza,
Remogado de Sujidades por Métodos Fisicos e Manutengcdo do Estado de
Integridade e Eficiéncia de todos os Componentes dos Sistemas de
Climatizagao, para garantir a Qualidade do Ar de Interiores e Prevengao de
Riscos a Saude dos Ocupantes de Ambientes Climatizados.

3.9 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolugdo n°® 105 de 19 de maio de 1999. Aprova os Regulamentos Técnicos:
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Disposi¢cdes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato
com Alimentos.

3.10 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucdo n°® 211, de 18 de junho de 1999. Altera os dispositivos das Normas
para Registro dos Saneantes Domissanitarios com Ag¢ao Antimicrobiana.

3.11 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucdo-RDC n° 18, de 29 de fevereiro de 2000. Dispde sobre Normas
Gerais para Funcionamento de Empresas Especializadas na Prestacdo de
Servigos de Controle de Vetores e Pragas Urbanas.

3.12 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucdo-RDC n° 277, de 16 de abril de 2001. Altera os dispositivos do
Regulamento Técnico para Produtos destinados a Desinfeccdo de Agua para o
Consumo Humano e de Produtos Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.13 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucdo-RDC n° 91, de 11 de maio de 2001. Aprova o Regulamento Técnico
- Critérios Gerais e Classificacdo de Materiais para Embalagens e
Equipamentos em Contato com Alimentos constante do Anexo desta
Resolugao.

3.14 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucédo-RE n° 9, de 16 de janeiro de 2003. Orientagdo Técnica elaborada
por Grupo Técnico Assessor sobre Padrdes Referenciais de Qualidade do Ar
Interior em Ambientes Climatizados Artificialmente de Uso Publico e Coletivo.

3.15 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n® 518, de 25
de marco de 2004. Estabelece os Procedimentos e as Responsabilidades
relativos ao Controle e Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo
Humano e seu Padrao de Potabilidade.

3.16 BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Secretaria de Seguranca e
Saude no Trabalho. Norma Regulamentadora n® 7. Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional.

3.17 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003.
Recommended International Code of Practice General Principles of Food
Hygiene.

3.18 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic Practice
for Precooked and Cooked Foods in Mass Catering.

3.19 WORLD HEALTH ORGANIZATION. Genebra, 1999. Basic Food Safety
for Health Workers.

4 BOAS PRATICAS PARA SERVIGOS DE ALIMENTAGAO

41 EDIFICAGAO, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

4.1.1 A edificagao e as instalagdes devem ser projetadas de forma a possibilitar
um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacao de
alimentos e a facilitar as operagdes de manutencgao, limpeza e, quando for o
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caso, desinfeccdo. O acesso as instalagbes deve ser controlado e
independente, ndo comum a outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificagdo e das instalagcdes deve ser compativel
com todas as operacgdes. Deve existir separagao entre as diferentes atividades
por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacao
cruzada.

4.1.3 As instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir
revestimento liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros,
conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragoes,
bolores, descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes
aos alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As
portas da area de preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser
dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas das areas de
armazenamento e preparacao de alimentos, inclusive o sistema de exaustao,
devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e
pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza
periddica.

4.1.5 As instalagcbes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de
conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos
devem ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu
fechamento.

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensao compativel ao
volume de residuos, devendo estar localizadas fora da area de preparacgao e
armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de conservacgao
e funcionamento.

4.1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenga
de animais.

4.1.8 A iluminacao da area de preparacao deve proporcionar a visualizagcado de
forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a area
de preparacao dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra
exploséo e quedas acidentais.

419 As instalagdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em
tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos
ambientes.

4.1.10 A ventilagdo deve garantir a renovagdo do ar e a manutengdo do
ambiente livre de fungos, gases, fumacga, pds, particulas em suspensao,
condensacao de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre
os alimentos.
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4111 Os equipamentos e os filtros para climatizagdo devem estar
conservados. A limpeza dos componentes do sistema de climatizagao, a troca
de filtros e a manutencéo programada e periddica destes equipamentos devem
ser registradas e realizadas conforme legislagao especifica.

4.1.12 As instalagbes sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar
diretamente com a area de preparacdo e armazenamento de alimentos ou
refeitorios, devendo ser mantidos organizados e em adequado estado de
conservagdo. As portas externas devem ser dotadas de fechamento
automatico.

4.1.13 As instalagbes sanitarias devem possuir lavatorios e estar supridas de
produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete
liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico
e toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das maos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e
acionados sem contato manual.

4.1.14 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de
manipulacdo, em posicoes estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a area de
preparagao. Os lavatérios devem possuir sabonete liquido inodoro antisséptico
ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel nao
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor
de papel, acionado sem contato manual.

4.1.15 Os equipamentos, moéveis e utensilios que entram em contato com
alimentos devem ser de materiais que ndo transmitam substancias téxicas,
odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislagcao
especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de conservagao e ser
resistentes a corrosao e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgao.

4.1.16 Devem ser realizadas manutengdo programada e periddica dos
equipamentos e utensilios e calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de
medi¢cdo, mantendo registro da realizagao dessas operagdes.

4.1.17 As superficies dos equipamentos, moéveis e utensilios utilizados na
preparagao, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposigao
a venda dos alimentos devem ser suas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas
de rugosidades, frestas e outras imperfeigdes que possam comprometer a
higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminagéo dos alimentos.

4.2 HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

4.2.1 As instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser
mantidos em condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas. As operacgdes de
higienizagcdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados e com frequéncia que garanta a manutencao dessas condicdes e
minimize o risco de contaminacgao do alimento.

4.2.2 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos

residuos deve atender ao disposto em legislagao especifica.
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4.2.3 As operacodes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccdo das instalagdes
e equipamentos, quando nao forem realizadas rotineiramente, devem ser
registradas.

4.2.4 A area de preparagao do alimento deve ser higienizada quantas vezes
forem necessarias e imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser
tomadas precaug¢des para impedir a contaminac&do dos alimentos causada por
produtos saneantes, pela suspensao de particulas e pela formagao de
aerossois. Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas
formas ndo devem ser utilizadas nas areas de preparagdo e armazenamento
dos alimentos.

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo
Ministério da Saude. A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacéo
dos produtos saneantes devem obedecer as instru¢bes recomendadas pelo
fabricante. Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em
local reservado para essa finalidade.

4.2.6 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser
proprios para a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em numero
suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade. Os utensilios
utilizados na higienizagao de instalagdes devem ser distintos daqueles usados
para higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em
contato com o alimento.

4.2.7 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagdo das
instalagdes sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados
daqueles utilizados na manipulagao de alimentos.

4.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

4.3.1 A edificacao, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios
devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de
acgdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o
objetivo de impedir a atragao, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

4.3.2 Quando as medidas de prevencdo adotadas nao forem eficazes, o
controle quimico deve ser empregado e executado por empresa especializada,
conforme legislagao especifica, com produtos desinfetantes regularizados pelo
Ministério da Saude.

4.3.3 Quando da aplicacdo do controle quimico, a empresa especializada deve
estabelecer procedimentos pré e pds-tratamento a fim de evitar a contaminacao
dos alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos
e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a
remocao dos residuos de produtos desinfetantes.

4.4 ABASTECIMENTO DE AGUA

4.4.1 Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagao de alimentos.
Quando utilizada solugao alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade
deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo
de outras exigéncias previstas em legislagao especifica.
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4.4.2 O gelo para utilizagcdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua
potavel, mantido em condi¢ao higiénico-sanitaria que evite sua contaminacgao.

4.4.3 O vapor, when utilizado em contato direto com alimentos ou com
superficies que entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir
de agua potavel e ndo pode representar fonte de contaminagéo.

4.4.4 O reservatorio de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que
nao comprometam a qualidade da agua, conforme legislagao especifica. Deve
estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre
outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservacéo, devendo
estar devidamente tampado. O reservatorio de agua deve ser higienizado, em
um intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da
operagao.

4.5 MANEJO DOS RESIDUOS

4.5.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de
facil higienizagao e transporte, em numero e capacidade suficientes para conter
os residuos.

4.5.2 Os coletores utilizados para deposigdo dos residuos das areas de
preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas
acionadas sem contato manual.

4.5.3 Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local
fechado e isolado da area de preparagao e armazenamento dos alimentos, de
forma a evitar focos de contaminagao e atragdo de vetores e pragas urbanas.

4.6 MANIPULADORES

4.6.1 O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e realizado
de acordo com a legislacao especifica.

4.6.2 Os manipuladores que apresentarem lesbes e ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos devem ser afastados da atividade de preparacdo de alimentos
enquanto persistirem essas condi¢cdes de saude.

4.6.3 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com
uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem
ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas
dependéncias internas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais
devem ser guardados em local especifico e reservado para esse fim.

4.6.4 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao
trabalho, antes e apds manipular alimentos, apés qualquer interrup¢cdo do
servigo, apos tocar materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre
que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e demais
habitos de higiene, em locais de facil visualizagéo, inclusive nas instalagcbes
sanitarias e lavatorios.
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4.6.5 Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar,
assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros
atos que possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

4.6.6 Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes,
toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso
de barba. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a
manipulagcdo, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a
maquiagem.

4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulagéo higiénica dos alimentos e
em doencgas transmitidas por alimentos. A capacitacédo deve ser comprovada
mediante documentacao.

4.6.8 Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de saude
estabelecidos para os manipuladores.

4.7 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.7.1 Os servicos de alimentacao devem especificar os critérios para avaliagéo
e selecao dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O
transporte desses insumos deve ser realizado em condicdes adequadas de
higiene e conservagao.

4.7.2 A recepgao das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens
deve ser realizada em area protegida e limpa. Devem ser adotadas medidas
para evitar que esses insumos contaminem o alimento preparado.

4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
submetidos a inspecéao e aprovados na recepgéo. As embalagens primarias das
mateérias-primas e dos ingredientes devem estar integras. A temperatura das
matérias-primas e ingredientes que necessitem de condigdes especiais de
conservagao deve ser verificada nas etapas de recepcéo e de armazenamento.

4.7.4 Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens
reprovados ou com prazos de validade vencidos devem ser imediatamente
devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente
identificados e armazenados separadamente. Deve ser determinada a
destinacao final dos mesmos.

4.7.5 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir protegao contra
contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e identificados,
sendo que sua utilizacdo deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos
dispensados da obrigatoriedade da indicagdo do prazo de validade, deve ser
observada a ordem de entrada dos mesmos.

4.7.6 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o
espagamento minimo necessario para garantir adequada ventilagao, limpeza e,
quando for o caso, desinfeccéo do local. Os paletes, estrados e ou prateleiras
devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel.
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4.8 PREPARAGAO DO ALIMENTO

4.8.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para
preparagdo do alimento devem estar em condigdes higiénico-sanitarias
adequadas e em conformidade com a legislagao especifica.

4.8.2 O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moveis e ou utensilios
disponiveis devem ser compativeis com volume, diversidade e complexidade
das preparagoes alimenticias.

4.8.3 Durante a preparacao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim
de minimizar o risco de contaminagao cruzada. Deve-se evitar o contato direto
ou indireto entre alimentos crus, semipreparados e prontos para o consumo.

4.8.4 Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem
e a antissepsia das maos antes de manusear alimentos preparados.

4.8.5 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos
pereciveis devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo
minimo necessario para a preparagao do alimento, a fim de ndo comprometer
a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

4.8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes n&o forem utilizados em sua
totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no
minimo, as seguintes informacdes: designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem
original.

4.8.7 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparag¢ao dos alimentos, deve-se
proceder a adequada limpeza das embalagens primarias das matérias-primas
e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminagéo.

4.8.8 O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius).
Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que
as combinagdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

4.8.9 A eficiéncia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificagao da
temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas na
textura e cor na parte central do alimento.

4.8.10 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles
estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se instituir medidas que
garantam que o 6leo e a gordura utilizados nao constituam uma fonte de
contaminagao quimica do alimento preparado.

4.8.11 Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas nao
superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos
imediatamente sempre que houver alteragdo evidente das caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagao intensa de
espuma e fumacga.
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4.8.12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se
proceder ao descongelamento, a fim de garantir adequada penetragao do calor.
Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda que o
mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser
seguidas as orientagcdes constantes da rotulagem.

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas
superficiais dos alimentos se mantenham em condigdes favoraveis a
multiplicagdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em condigdes
de refrigeragao a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno
de micro-ondas quando o alimento for submetido imediatamente a cocgao.

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob
refrigeracdo se nado forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser
recongelados.

4.8.15 Apds serem submetidos a cocgao, os alimentos preparados devem ser
mantidos em condicbes de tempo e de temperatura que nao favoregcam a
multiplicagdo microbiana. Para conservagao a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no
maximo, 6 (seis) horas. Para conservagao sob refrigeracdo ou congelamento,
os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser
realizado de forma a minimizar o risco de contaminagdo cruzada e a
permanéncia do mesmo em temperaturas que favoregam a multiplicacédo
microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C
(sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas. Em
seguida, o mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou
inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

4.8.17 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracao a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser
de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C
(quatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo
de consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as condigbes higiénico-
sanitarias do alimento preparado.

4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou
congelamento deve-se apor no involucro do mesmo, no minimo, as seguintes
informacgdes: designacao, data de preparo e prazo de validade. A temperatura
de armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

4.8.19 Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser
submetidos a processo de higienizacdo a fim de reduzir a contaminagao
superficial. Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar
regularizados no 6rgao competente do Ministério da Saude e serem aplicados
de forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado.

4.8.20 O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle
e garantia da qualidade dos alimentos preparados.
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4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou
aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos contra
contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a designagcédo do
produto, a data de preparo e o prazo de validade.

4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicao
até a entrega ao consumo, devem ocorrer em condicdes de tempo e
temperatura que n&o comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A
temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

4.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados,
sendo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas
urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protegcéo da carga,
nao devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento preparado.

4.10 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

4.10.1 As areas de exposicao do alimento preparado e de consumagao ou
refeitéorio devem ser mantidas organizadas e em adequadas condigbes
higiénico-sanitarias. Os equipamentos, méveis e utensilios disponiveis nessas
areas devem ser compativeis com as atividades, em numero suficiente e em
adequado estado de conservacéo.

4.10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco
de contaminacéo dos alimentos preparados por meio da antissepsia das maos
e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

4.10.3 Os equipamentos necessarios a exposi¢cao ou distribuicao de alimentos
preparados sob temperaturas controladas, devem ser devidamente
dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservacédo e
funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente
monitorada.

4.10.4 O equipamento de exposicdo do alimento preparado na area de
consumacdo deve dispor de barreiras de protecdo que previnam a
contaminagdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da acao do
consumidor e de outras fontes.

4.10.5 Os utensilios utilizados na consumacéao do alimento, tais como pratos,
copos, talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de material nao-
descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local
protegido.

4.10.6 Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacgao ou
refeitério ndo devem constituir fonte de contaminacdo para os alimentos
preparados.

4.10.7 A area do servigo de alimentagdo onde se realiza a atividade de
recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento
de despesas, deve ser reservada. Os funcionarios responsaveis por essa

atividade nao devem manipular alimentos preparados, embalados ou nao.
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4.11 DOCUMENTAGAO E REGISTRO

4.11.1 Os servigos de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas
e de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem
estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade
sanitaria, quando requerido.

4.11.2 Os POP’s devem conter as instrugbes sequenciais das operagdes € a
frequéncia de execucgéo, especificando o nome, o cargo e ou a fungao dos
responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados
pelo responsavel do estabelecimento.

4.11.3 Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias
contados a partir da data de preparagao dos alimentos.

411.4 Os servicos de alimentacdo devem implementar Procedimentos
Operacionais Padronizados relacionados aos seguintes itens:

e a) Higienizagao de instalagdes, equipamentos e moveis;
o b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

e ) Higienizagao do reservatério;

o d) Higiene e saude dos manipuladores.

4.11.5 Os POP’s referentes as operagdes de higienizacdo de instalagdes,
equipamentos e moveis devem conter as seguintes informagdes: natureza da
superficie a ser higienizada, método de higienizagdo, principio ativo
selecionado e sua configuracéo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou
fisicos utilizados na operacdo de higienizagdo, temperatura e outras
informagdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel, os POP’s devem
contemplar a operacao de desmonte dos equipamentos.

4.11.6 Os POP’s relacionados ao controle integrado de vetores e pragas
urbanas devem contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atragdo, o abrigo, o0 acesso e ou a proliferagdo de vetores e pragas
urbanas. No caso da adog¢do de controle quimico, o estabelecimento deve
apresentar comprovante de execucdo de servico fornecido pela empresa
especializada contratada, contendo as informagdes estabelecidas em
legislacéo sanitaria especifica.

4.11.7 Os POP’s referentes a higienizacdo do reservatério devem especificar
as informacgdes constantes do item 4.11.5, mesmo quando realizada por
empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o certificado de
execugao do servigo.

4.11.8 Os POP’s relacionados a higiene e saude dos manipuladores devem
contemplar as etapas, a frequéncia e os principios ativos usados na lavagem e
anti-sepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas
nos casos em que os manipuladores apresentem lesao nas méaos, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de saude que possa comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar os exames
aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a

Av. Trabalhador séo-carlense, 400, Sao Carlos, SP, 13566-590 - Tel.: (16) 3373-9139 - www.prefeitura.sc.usp.br -
administracao.prefeitura@sc.usp.br

Documento assinado digitalmente - Por favor, verifique o HASH de autenticidade na pagina 84 deste documento.

78



, UNIVERSIDADE DE SAO PAULO
PREFEITURA DO CAMPUS USP DE SAO CARLOS
(PUSP'SC Divisdo Administrativa

periodicidade de sua execugado. O programa de capacitagdo dos manipuladores
em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteudo
programatico e a frequéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo 0s
registros da participagdo nominal dos funcionarios.

4.12. RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsavel pelas atividades de manipulagcéo dos alimentos deve ser
o proprietario ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo
dos casos onde ha previsao legal para responsabilidade técnica.

4.12.2. O responsavel pelas atividades de manipulagcéo dos alimentos deve ser
comprovadamente submetido a curso de capacitagdo, abordando, no minimo,
0s seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;

b) Doencas transmitidas por alimentos;

c) Manipulagéo higiénica dos alimentos;
)

d) Boas Praticas.
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Anexo VIl - Resolugao SS-142, de 03/05/1993

Resolugdao SS-142, de 03.05.93 Aprova Norma Técnica relativa ao
Comércio Ambulante de Géneros Alimenticios

| — Os equipamentos ambulantes devem possuir:
a) Compartimentos, providos de tampas com partes rigorosamente justapostas;

b) Revestimento de material liso, resistente, impermeavel, atoxico e de facil
limpeza nas superficies que entrem em contato direto com alimentos;

c) Protecéo contra sol, chuva, poeira e outras formas de contaminacgao;

d) Isolamento térmico no caso de venda de alimentos pereciveis, sorvetes,
refrescos, bebidas e similares;

e) Queimador a gas, vedado o uso de fogareiros a querosene e o uso de lenha
ou carvao; sistema de exaustao para os traillers;

f) Pintura em tonalidades claras;

dg) Equipamento de refrigeragédo, dependendo da caracteristica do alimento a
ser comercializado;

h) Equipamento para cocgéo e fritura, quando comercializar alimentos que
devam ser submetidos a essas operagdes antes do consumo.

i) Possuir compartimentos para guarda de alimentos adequados as
caracteristicas de conservagao dos mesmos, com as partes rigorosamente
justapostas e em materiais adequados, que impegam a contaminagdo por
contato e a prova de poeira, insetos e roedores;

j) Possuir reservatorio de agua tratada com higienizacdo dos equipamentos,
utensilios e maos, no periodo de trabalho;

k) Possuir refrigerador ou balcao frigorifico para trailer e barraca;
1) Possuir pia com torneira e agua potavel corrente, para trailer e barraca;

m) Possuir tanque de recolhimento de efluentes da pia, com capacidade
minima de 200 I, removivel, lavavel e dotado de fecho hidraulico, esses
efluentes serdo esgotados no bueiro mais préximo, para trailer e barraca;

n) Possuir recipientes revestidos com sacos plasticos para o acondicionamento
de lixo, providos de tampo acionavel com os pé€s;

o) Possuir toldo retratil, para trailer e barraca;

p) Deve manter todas as aberturas e frestas bem vedadas para evitar a entrada
de insetos e roedores;

q) Todos os equipamentos ambulantes devem ser mantidos limpos e em bom
estado de conservacao.
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Il - Com relagao aos alimentos deverao ser seguidos os seguintes
critérios:

a) Recheio frio: até 6°C;
b) Recheio quente: acima de 65°C;

c) Os frios e embutidos devem estar embalados, rotulados e com numero de
registro no érgao competente (SIF), quando for o caso, ou com o respectivo
comprovante de origem, em se tratando de produtos ndo embalados, nao
sendo permitido o retalhamento desses produtos para venda ao consumidor;

d) Os alimentos semipreparados ou preparados devem ser manuseados com
pegadores ou instrumentos apropriados, sem contato manual,

e) Na comercializacdo dos alimentos e seu oferecimento ao consumo, é
obrigatério o uso de utensilios e recipientes descartaveis de uso individual, tais
como pratos, talheres, copos, canudos, entre outros;

f) Doces e outros produtos de confeitaria produtos e vendidos por unidade, fora
da embalagem original multipla, devem ser apresentados ao consumo pre-
embalados em papel transparente ou plastico nao reciclado;

g) O gelo destinado ao uso pelo ambulante deve ser produzido com agua
potavel;

h) Produtos como condimentos, molhos e temperos para sanduiches e
similares, devem ser oferecidos em saché individual, vedada a utilizagcao de
dispensadores de uso repetidos.

lll - Além das obrigagcdes previstas neste regulamento, os ambulantes
devem:

a) Vender produtos de boa qualidade e de acordo com as normas sanitarias a
eles pertinentes;

b) Manter limpo o local de trabalho e arredores, recolhendo e removendo o lixo
decorrente da atividade, quantas vezes for necessario;

c) Acatar as orientagdes, instrucoes e determinagbes das autoridades
sanitarias;

d) Manter afixado, em local visivel ao publico e pronto para apresentagao, a
licenca de funcionamento do veiculo ou equipamento, a disposicdo da
autoridade sanitaria;

e) No comércio ambulante de géneros alimenticios, fica proibida a venda de
refeicbes prontas para o consumo;

f) Os alimentos semipreparados ou prontos para cocgao, fritura ou montagem
devem estar embalados adequadamente, de acordo com suas caracteristicas,
conservados em refrigerador ou balcao frigorifico (temperatura até 6°C), ou
outro meio de conservagdao em baixa temperatura (recipiente isotérmico,
provido do gelo devidamente acondicionado em saco plastico incolor, limpo e
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de material ndo reciclado) admitindo-se apenas a fritura, a coccdo e a
montagem no caso de sanduiche e congéneres;

g) Os alimentos fritos ou cozidos devem ser conservados a temperatura acima
de 65°C;

h) Nao é permitido o retalhamento no préprio equipamento, dos alimentos
industrializados e embalados, permitindo-se apenas a comercializagao destes
produtos na embalagem original;

i) As bebidas somente podem ser comercializadas na embalagem original, a
excecao dos equipamentos de mistura e dispensacédo automatica de sucos e
refrigerantes;

j) No acondicionamento dos alimentos ndo € permitido o contato direto dos
mesmos com jornais, papéis coloridos ou impressos, papéis ou plasticos
usados ou reciclados ou qualquer outro material de embalagem que possa
contamina-los.

IV - A base de operagdes deve possuir:
a) Todas as facilidades para a completa higienizagao do equipamento;

b) Local adequado com cobertura para guarda do equipamento ambulante, livre
de insetos, roedores e demais formas de contaminacao do equipamento;

c) Local adequado para semipreparagao ou preparagao, acondicionamento e
armazenamento dos alimentos com revestimento de material liso, resistente e
impermeavel, iluminacdo e ventilagdo suficiente em perfeitas condi¢cbes de
higiene e limpeza e com protecao contra insetos e roedores (telas milimétricas
nas aberturas e prote¢ao na parte inferior das portas);

d) Pia com agua corrente tratada; em locais onde nao haja fornecimento de
agua da rede publica de abastecimento deve ser feita a cloragado da agua a ser
utilizada.

e) Destino adequado dos dejetos, conforme codigo sanitario vigente;

f) Os manipuladores de alimentos e ambulantes ndo podem exercer sua
atividade quando acometidos de doengas infectocontagiosas ou transmissiveis,
bem como quando apresentarem dermatoses exsudativas ou esfoliativas e
ferimentos visiveis ou infeccionados;

g) Os ambulantes devem usar uniformes compostos de gorro ou lengo
protegendo todo o cabelo e guarda-pé ou avental de cor clara, mantidos
fechados, limpos e em condicdes de uso;

h) Cada ambulante deve exercer o comércio, em carater pessoal e
intransferivel de um unico equipamento;

i) As infragcdes as disposi¢cdes dessa norma estardo sujeitas ao disposto na
legislacéo sanitaria vigente;
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j) Além de atenderem os preceitos estabelecidos nesta norma, os ambulantes

devem atender as exigéncias de ordem higiénico-sanitarias previstas em norma
técnica especial.

E-mail para sugestdes e/ou reclamagdes: comidaderua.prefeitura@sc.usp.br.

Sao Carlos, de de

PAULO SERGIO LOPES DE SOUZA
Prefeito do Campus de Sao Carlos

Av. Trabalhador sdo-carlense, 400, Sao Carlos, SP, 13566-590 - Tel.: (16) 3373-9139 - www.prefeitura.sc.usp.br -
administracao.prefeitura@sc.usp.br

Documento assinado digitalmente - Por favor, verifique o HASH de autenticidade na pagina 84 deste documento.

83


mailto:comidaderua.prefeitura@sc.usp.br

USPAssina - Autenticacao digital de documentos da USP

Registro de assinatura(s) eletrénica(s)

Este documento foi assinado de forma eletrbnica pelos seguintes participantes e sua autenticidade pode ser verificada

através do cddigo TCSA-PK1R-719Z-RPSP no seguinte link: https://portalservicos.usp.br/iddigital/TCSA-PK1R-7197-
RPSP

Paulo Sergio Lopes de Souza
N° USP: 1629326
Data: 12/06/2026 14:05


https://portalservicos.usp.br/iddigital/TCSA-PK1R-719Z-RPSP
https://portalservicos.usp.br/iddigital/TCSA-PK1R-719Z-RPSP

