TERMO DE RESPONSABIL 99 P,
COMPROMISSO PARA CO C=OlIA= V¢ prefeitura de
AMBULANTE DE PRODUT ) Porio Alegre
ASSADOS COM CARVAO C

Eu, , inscrito no cadastro
nacional de pessoa fisica (CPF) n® , representante
legal da empresa , inscrita no Cadastro

Nacional de Pessoa Juridica(CNPJ) n®

fundamentado na Lei Municipal n? 10.605/2008, no inciso Il do art. 22 da Lel
Complementar Municipal n? 876/2020, no § 42 do art. 22 do Decreto Municipal
n? 21.007/2021, no art. 32%-A, art. 24 e art. 27 do Decreto Municipal n® 17.134/2011,
na Portaria Conjunta 20798807/2022 - SMS/SMDET firmo o presente Termo de
Responsabilidade Compromisso e, declaro, para os devidos fins, gue me comprometo
e sou responsavel pelo controle dos padroes de seguranca dos alimentos a serem
preparados e/ou comercializados, sejam nas dependéncias da producao, durante o
transporte e no proprio local onde sera realizado o comércio ambulante de servigo de
alimentacao.

Declaro que utilizarei o equipamento a carvao ou a gas que assegura hiveis minimos
de emissao de fumacga, atendendo a legislacao de impacto ambiental do Municipio de
Porto Alegre.

Declaro que, caso ocorra um surto de Doenc¢a Transmitida por Alimentos (DTA)
decorrente da prestacao de servicos de alimentacao realizada por mim, assumo
responsabilidade administrativa, civil e penal do ocorrido. Tendo ciéncia das minhas
obrigacoeseresponsabilidades, COMPROMETO-ME arespeitaras sequintesclausulas:

I. Que sou responsavel pela manipulacao de alimentos, deve possuir certificado de
participacao em Curso de Boas Praticas de Alimentagao, realizado em instituicao
homologada por essa vigilancia(Portaria Municipal 21575595/2022, itens 13.1e 13.2 do
Anexo | da Portaria Estadual n® 78/2009). Que sou o responsavel pelo recebimento de
qualquer documento que, por ventura, seja lavrado;

ll. Caso haja qualquer manipulagao de alimentos nao embalados no local (ex.

servir, cortar, picar, aquecer, porcionar, entre outros), deve haver instalacoes e
equipamentos compativeis com as atividades. Manter/ter disponivel pia com agua
corrente e kit completo para higienizacao de maos de manipuladores, composto por
sabonete liquido inodoro antisséptico, papel toalha nao reciclado e lixeira com tampa
de acionamento ndo manual(art. 432 e 433 do Regulamento aprovado pelo Decreto
Estadual n®23.430/1974 , item 2.27 Portaria Estadual n® 78/2009, itens 4.1.5 e 4.1.14 da
RDC n2216/2004);



lll. Caso os alimentos comercializados sejam preparados/pré-preparados
em outro local, estes devem apresentar condicoes higiénico-sanitarias
adequadas e compativeis com a producao. Deve ser garantida a temperatura
adequada de transporte dos alimentos até o local de comercializacao, com

o devido registro em planilha (temperatura aferida na saida do local de
producado e na chegada ao local do evento)(arts. 432 e 433 do Regulamento
aprovado pelo Decreto Estadual n®©23.430/74, item 8.3 da Portaria Estadual
n278/2009, item 4.9.2 da RDC 216/2004);

IV. Os alimentos com ingredientes de origem animal e/ou prontos ou pré-prontos
para o consumo devem estar acondicionados em temperatura adequada de
conservacgao (abaixo de 5°C, acima de 60°C ou abaixo de -122C ou conforme
informacgoes da rotulagem), mantendo registro em planilha(itens 8.4, 9.13, 9.15,
9.18 da Portaria Estadual n® 78/2009);

V. Cada comerciante deve manter termémetro para medir a temperatura dos
alimentos no local de comercializagao, quando aplicavel (item 2.32 da Portaria
Estadual n®78/2009);

VI. No transporte e no local de comercializacao, os alimentos devem estar
bem acondicionados (protegidos) em potes plasticos com tampa, embalados
em filme plastico ou em sacos plasticos transparentes de primeiro uso. Os
alimentos devem estar identificados com, no minimo, designacao do produto
e data de producao e de validade (arts. 355 e 360 do Regulamento aprovado
pelo Decreto Estadual n®23.430/1974, itens 9.17 € 9.19 da Portaria Estadual
n?78/2009, itens 4.7.5 e 4.8.6 da RDC n©216/2004, art. 18 da Lei Federal n®
8.078/1990);

VII. Todos os alimentos devem estar no prazo de validade. (itens 4.7.5 e 4.8.6
da RDC n®216/2004, item 9.17 da Portaria Estadual n®78/20089, art. 18 da Lei
Federal n®8.078/1990, art. 519 do Regulamento Aprovado pelo Decreto Estadual n®

23.430/1974);

VIIl. Manter o local de transporte e comercializacao de alimentos limpo e

bem conservado. (art. 436 do Requlamento aprovado pelo Decreto Estadual n®
23.430/74, itens 3.2 e 3.6 Portaria Estadual 78/2009 itens 4.2.1e 4.2.4 da RDC

216/2004);

IX. Utilizar ingredientes com procedéncia comprovada. Os ingredientes de
origem animal devem possuir carimbo de inspecao junto ao érgao competente

(SIM-POA; SIE-RS; SIF) ou selo de equivaléncia (SUSAF ou SISBI). (art. 346 do
Regulamento aprovado pelo Decreto Estadual 23.430/74, RIISPOA - Decreto

Federal n?9.013/2020);



X. Os alimentos industrializados devem conter rotulagem completa a fim de
identificar sua procedéncia. (art.346 do Regulamento Aprovado pelo Decreto
Estadual n®23.430/1974);

XI. Bebidas envasadas devem conter registro no MAPA (Lei Federal n®8918/1994);

Xll. Os manipuladores de alimentos devem apresentar bons habitos de higiene,
inclusive com suas roupas, utilizar cabelos presos ou com protecao, manter as
unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base e ndo devem utilizar adornos. (itens
7.5 e 7.6 da Portaria Estadual n®78/2009);

Xlll. Comunicar imediatamente a Equipe de Vigilancia de Alimentos/DVS no caso
de alguém comunicar que teve sintomas (como enjoo, dor de barriga, vomito,
febre e etc)apds a ingestao de alimentos. (Portaria n2204/2016, Manual Integrado
de Investigagdo de DTAs, item 13.7 da Portaria Estadual n®78/2009);

XIV. Equipamento de Tragdo Manual, no méximo de 1,90 x 1,00 x 2,0 m (comprimento x
largura x altura), em inox, rodado com estrutura metélica provido de pneus.
(ver anexo VIl ao final do documento, observando orientacoes)

XV. A inobservancia dos requisitos citados acima, e/ou se praticada qualquer
fraude podera implicar em cancelamento do alvara, bem como na aplicagao de
penalidades de acordo com a legislagao vigente (Lei Federal n®6.437/1977).

Porto Alegre, de de

Assinatura do titular do alvara
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ANEXO VIII

EQUIPAMENTO PARA A VENDA DE CHURRASQUINHO A CARVAO
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" i CHURRASQUEIRA- A churrasgueird e seus acessorios
el devem ser confeceionados em material de ago inox. A
mesma mede 1%0.25cm
Crawvela do carviio - de ago inox com uma das laterais de
grade de ago inox.
Craveta da base- de ago inox.
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E Departamento para Caixa Térmica - local onde ficard
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nilirias,
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OBS: Todos os itens possuem enguadramento
legal, informado no proprio item.

Em caso de atualizagado ou revogacao de alguma das
normas citadas, automaticamente sera valida a norma mais
atualizada, até atualizagdodo presente termo.

Para qualquer duvida ou esclarecimento, entrar em contato
com a Equipe de Vigilancia de Alimentos atraves do
e-mail:
alimentos@portoalegre.rs.gov.br

ou telefone:
3289.2441
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