REGRAMENTO SANITARIO FOOD TRUCKS

1) Equipamentos e/ou veiculos:
1.1 Os locais onde os alimentos sdo armazenados, preparados, manipulados e expostos ao consumo
deverdo estar limpos e organizados, apresentarem espagco fisico compativel com a atividade proposta,
serem de facil higienizagdo e com ventilagcdo adequada;

1.2 As bancadas, mesas, tetos, paredes e piso devem ser de material atoxico, liso, lavavel, resistente e
impermeavel;

1.3 Serem providos de agua corrente potavel, de origem comprovada, ou proveniente da rede publica (com
laudo de potabilidade, conforme parametros estabelecidos pela Portaria 2914/2011 do Ministério da
Saude).

1.4 Limpeza do reservatorio de agua realizada no minimo semestralmente, por empresa especializada e
pessoal capacitado, comprovado por registro.

15 Possuir sistema de recolhimento de agua servida em volume compativel com a atividade exercida, que

ndo comprometa o meio ambiente. O esgotamento da dgua servida, quando necessario, ndo podera ser
realizado pelo manipulador de alimentos.

1.6 Possuir fonte geradora de energia que garanta o funcionamento dos equipamentos durante todas as
fases de atividade do veiculo (abastecimento, deslocamento, manipulagdo e comércio dos alimentos),
gue garanta a correta conservagado dos alimentos, seja refrigerado, congelado ou aquecido.

1.7 Possuir local adequado para recolhimento de residuos, compativel com a producdo dos mesmos,
provido de lixeiras com tampa de acionamento ndo manual e sacos plasticos. Os residuos devem ser
recolhidos regularmente de forma a ndo comprometer a saide dos manipuladores e consumidores;

1.8 Ser provido de pia com torneira, sabonete liquido inodoro, produto antisséptico e papel toalha de
material ndo reciclavel;

1.9 Quando for o caso, ser provido de equipamento que evite a eliminacdo de fumaca, cheiros, gases ou
residuos de gordura no meio ambiente;

1.10 lluminacdo compativel com as atividades, que permita boa visualizagdo do local de preparo dos
alimentos, sendo as luminarias devidamente protegidas contra quedas e explosdes;

1.11 Possuir termdmetro especifico para afericdo da temperatura dos alimentos e dos equipamentos.

2) Matéria Prima e Ingredientes:

2.1. Todas as matérias primas ou ingredientes utilizados devem ter origem comprovada, oriundos de inddstrias com
licenciamento sanitario vigente, mantidos na embalagem original de forma a garantir sua rastreabilidade quando necesséario.
Os produtos de origem animal devem possuir inspe¢do sanitaria por 6rgdo competente, com a devida identificagdo na
embalagem original.

2.2 Os alimentos devem ser mantidos em temperatura adequada, ou seja, até 5°C quando resfriados, até -18°C
quando congelados e acima de 60°C quando aquecidos, ou de acordo com as instru¢des dadas pelo fabricante, especificadas
na rotulagem.

2.3 Devem ser mantidos em embalagens integras, sem presenga de pragas ou indicios de alterages organolépticas;

2.4 Quando retirados de suas embalagens originais para fracionamento ou utilizacdo parcial, devem ser
acondicionados em recipientes que ndo permitam a contaminagéo direta ou indireta dos mesmos, com identificagdo contendo
data de producao ou abertura e validade;

2.5 Os hortigranjeiros devem estar em bom estado e serem devidamente higienizados antes da utilizagdo, com
produtos autorizados para este fim;

3) Utensilios: Tabuas de corte, colheres, rolos, etc

3.1. Devem estar em bom estado de conservagdo, serem de material liso, lavavel, resistente e impermeavel. Nao é permitida a
utilizagdo de utensilios de madeira.

4) Manipuladores: Todos os manipuladores devem:

4.1. Possuir certificacdo em Boas Praticas de Servigos de alimentacdo, de acordo com o que preconiza a Portaria Municipal
1120/2015;

4.2. Vestir uniforme completo, limpo, de cor clara, prote¢do dos cabelos e calgado fechado;

4.3. Ter asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas, sem esmaltes, sem adornos; sem sinais de lesées ou doengas de
pele, sem barba ou bigode e cabelos protegidos.



4.4. Adotar habitos de ndo fumar, falar, assobiar, espirrar, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam
contaminar os alimentos.

4.5. Higienizar cuidadosamente as maos antes de iniciar a manipulagdo dos alimentos, ou sempre que houver interrupgéo,
troca de atividade ou uso de sanitarios.

5) Manipulacéo e Preparo:

5.1. Os produtos pereciveis devem ser expostos 0 tempo minimo necessario para a preparacdo do alimento, ndo devendo
ultrapassar 30 minutos.

5.2. Tratamento térmico deve garantir que o alimento atinja uma temperatura de, no minimo, 70 °C em todas as suas partes;

5.3 Deve ser garantido que ndo haja reaproveitamento de alimentos prontos, devendo os mesmos ser descartados quando nao
forem comercializados, imediatamente apds o encerramento das atividades do dia.

5.4. A liberagdo do alvara de salde sera condicionada a avaliacdo do cardapio dos alimentos a serem comercializados,
previamente informado a EVA/CGVS/SMS a fim de que seja verificada a viabilidade do mesmo levando em consideragdo as condi¢cdes
do preparo e o risco a salde publica.

5.5. Qualquer alteracéo no tipo de alimentos licenciados implicara em nova solicitagdo para alteragdo do Alvara de Saude, junto
a EVA/CGVS/SMS.

5.6. Devem ser mantidas no local as planilhas de registro de temperatura de conservagcdo dos alimentos ja& preparados,
ingredientes e matérias primas, devidamente preenchidas e rubricadas pelo responséavel.

5.7. Devido a necessidade de areas diferenciadas para evitar contaminacdo cruzada, somente serd permitido no local a
montagem e cocgdo dos alimentos a serem servidos, sendo proibidas as atividades como filetagem, descamacéo, higienizacdo de
raizes, trituragdo, ou qualquer outro tipo de pré-preparo etc. Ingredientes pré-preparados podem ser utilizados desde que oriundos
de locais com licenciamento sanitario, devidamente identificados com data de producgéo, validade, procedéncia, e carimbo de
inspecao sanitéria (quando aplicavel), por 6rgdo competente.

5.8. Os responséveis pelos food trucks, quando utilizarem estabelecimentos terceirizados para a producdo de pré-preparos,
deverdo encaminhar previamente a EVA/CGVS/SMS, cépia do alvard de saude do local utilizado devendo ser compativel com a
atividade proposta, bem como declaracdo do locador certificando o uso do local, periodo utilizado e alimentos produzidos. Devera
também estar descrito nesta declaracdo que o locador se responsabiliza solidaria, civil e criminalmente em casos de investigacao de
surto de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) ou por qualquer agravo a saude do consumidor, envolvendo alimentos produzidos
em sua cozinha.

6) O food truck terd suas atividades liberadas apds vistoria realizada pela Equipe, ficando o proprietario responsavel pela preservagéo
da Boas Praticas no local.

Suas atividades poderdo ser suspensas sempre que oferecer riscos a salde publica ou no descumprimento do que determina a
legislacdo sanitaria vigente.

Definicao de pré-preparo: compreende toda e qualquer atividade realizada na matéria-prima (cortar, picar, cozinhar, porcionar, desfiar,
limpar, higienizar...) previamente ao alimento estar pronto para consumo.



