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Joinville, 16 de junho de 2026.
2° COMUNICADO OFICIAL

Aos Organizadores de Eventos e Feiras
Realizados no Municipio de Joinville

Prezados,

Assunto: Disposicoes sanitarias aplicdveis a comercializagdo e manipulacdo de
alimentos em eventos e feiras realizados no Municipio de Joinville — Exigéncias estruturais, operacionais
e de manipulacdo de alimentos.

A Unidade de Vigilancia Sanitaria do Municipio de Joinville, no exercicio de suas
atribuigdes legais, considerando o disposto no Decreto Estadual n® 31.455, de 20 de fevereiro de 1987, que
aprova o Regulamento da Vigilancia Sanitaria do Estado de Santa Catarina, nas Resolu¢des da Diretoria
Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA — pertinentes aos servigos de
alimentagdo, bem como na legislacdo sanitaria municipal vigente, expede o presente oficio com o objetivo
de estabelecer e reforcar as condigdes sanitdrias minimas que devem ser observadas pelos
estabelecimentos e expositores que comercializam ou manipulam alimentos em eventos e feiras realizados
neste Municipio.

O cumprimento das disposi¢des aqui contidas ¢ condi¢do indispensavel para o exercicio
das atividades durante os eventos, sendo a sua inobservancia passivel de san¢des administrativas nos
termos da legislacdo vigente.

1. Das Disposicoes Gerais e do Fundamento Legal

As atividades de comercializacdo e manipulagdo de alimentos em feiras e eventos enquadram-se no
escopo de fiscalizagdao da Vigilancia Sanitdria Municipal e o Decreto Estadual n® 31.455/1987 — Regulamento
da Vigilancia Sanitdria do Estado de Santa Catarina — constitui o principal instrumento normativo de
referéncia, estabelecendo em sua Parte Geral os principios e obrigagdes aplicaveis a todos os
estabelecimentos que produzam, manipulem armazenem, transportem ou comercializem alimentos, e, em sua
Parte Espemﬁca as disposigoes dlrlgldas as feiras livres e eventos similares, as quais vinculam os expositores
as exigéncias de autorizacdo prévia, condi¢cdes de higiene, estrutura fisica adequada e idoneidade dos
produtos comercializados.

Adicionalmente, os estabelecimentos devem observar as seguintes normas federais, sem prejuizo de
outras porventura aplicaveis:

e Resolugdo RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA — Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentagao;



e Lei Complementar Municipal n°® 643/2023 — Dispde sobre o Licenciamento Sanitario e da outras
providéncias;

e Lei Complementar Municipal n® 07/1993 - Dispde sobre o Codigo Sanitario Municipal.

A expedic¢do do alvara sanitario ou da autorizagao de funcionamento eventual ndo exime o expositor do
cumprimento integral das condigdes sanitarias estabelecidas neste oficio e na legislacdo correlata,
sendo passivel de fiscalizagdo a qualquer momento durante a realizagdo do evento.

2. Da Classificacao das Atividades

Para fins de aplicacdo das exigéncias sanitarias estruturais e operacionais, as atividades exercidas nos
estandes e bancas de eventos e feiras sdo classificadas em dois grupos distintos, a seguir definidos:

2.1. Grupo I — Atividades de Montagem e Finalizacio de Alimentos Pré-Preparados

Enquadram-se no Grupo I os estabelecimentos que realizam exclusivamente a montagem,
aquecimento simples ou finalizacdo de produtos alimenticios j4 prontos ou pré-preparados, sem
transformacao significativa dos insumos — a exemplo de estandes que comercializam cachorro-quente com
ingredientes industrializados, lanches montados a frio, bebidas envasadas, doces industrializados fracionados,
entre outros de natureza similar.

Para as atividades do Grupo I, admite-se certo grau de flexibilidade quanto as exigéncias estruturais,
desde que estejam rigorosamente atendidas, no minimo, as seguintes condigdes:

e Superficies de trabalho mantidas em bom estado de conservacdo, limpas, organizadas e aptas a
higienizagao;
e Utensilios de uso exclusivo para alimentos, higienizados antes e durante o uso;

e Acondicionamento adequado dos ingredientes, protegidos de contaminacdo ambiental, mantidos
tampados e afastados do solo;

e Disponibilizacdo de alcool gel a 70% (setenta por cento) ou produto equivalente certificado, para
higienizacdo das maos dos manipuladores, nos casos em que nao haja lavatorio acessivel imediato;

e Manutencao da cadeia de frio ou calor conforme a natureza e especificidade de cada produto.

2.2. Grupo II — Atividades com Manipulacio Intensa e Producdo Efetiva de
Alimentos no Local

Enquadram-se no Grupo II os estabelecimentos que realizam, no préprio estande ou area de trabalho,
o preparo, a transformacao, a coc¢ao e a produgdo de alimentos — tais como grelhados, preparagdes com
carnes cruas, massas, confeitaria artesanal, pratos elaborados, entre outros que envolvam manipulacao intensa
de alimentos com risco sanitario relevante.

Para as atividades do Grupo II, é imprescindivel que o estande disponha de estrutura fisica
adequada, nos termos detalhados na Secdo 3 deste oficio. O funcionamento de estabelecimentos com
manipulagdo intensa sem o atendimento as condigdes estruturais minimas aqui estabelecidas nao sera
admitido, sujeitando-se o expositor a interdi¢do das atividades pelos agentes fiscais competentes.

3. Dos Requisitos Estruturais Minimos para Atividades do Grupo II

Em consonancia com o Decreto Estadual n® 31.455/1987 e com a RDC n°® 216/2004 da ANVISA (de
forma mitigada), os estabelecimentos classificados no Grupo II deverdo atender, obrigatoriamente, as
seguintes exigéncias estruturais:

3.1. Lavatorio Exclusivo para Higienizacio das Maos

E obrigatoria a instalagdo de lavatorio exclusivo para a higieniza¢io das mios dos manipuladores de
alimentos, distinto da pia utilizada para lavagem de utensilios e alimentos. O lavatorio deverd estar
devidamente equipado com:

e Agua corrente potavel, proveniente da rede publica de abastecimento ou de reservatério com
capacidade e condig¢des suficientes para atender a toda a duragao do evento;



Sabonete liquido antisséptico ou neutro, acondicionado em dispensador fixo ou de bancada, vedada a
utilizagdo de sabao em barra;

Toalhas de papel descartaveis, de cor branca, ndo sendo admitido o uso de toalhas de tecido
reutilizaveis;

Recipiente para descarte de residuos (lixeira) provido de tampa e de sistema de acionamento sem
contato manual direto (preferencialmente por pedal), posicionado em local acessivel ao manipulador.

3.2. Piso e Cobertura

O piso da area de manipulacdo deverd ser revestido com material liso, impermeavel, lavével,
antiderrapante e de coloragdo clara, resistente aos processos de higienizagdo e em perfeito estado de
conservagao, sem rachaduras, trincas ou acimulo de sujidades;

’

E expressamente vedado o exercicio de atividades de manipulagdo intensa sobre piso de terra batida,
madeira sem revestimento impermeavel ou qualquer outro material absorvente ou de dificil
higienizagao;

A cobertura da area de trabalho deveré ser suficiente para proteger os alimentos, os equipamentos € 0s
manipuladores contra intempéries, radiagdo solar direta, acesso de vetores e pragas urbanas e
contaminantes externos em geral.

3.3. Bancadas, Equipamentos e Utensilios

As bancadas e demais superficies de contato com alimentos deverdo ser confeccionadas em aco
inoxidavel ou material equivalente, dotadas de superficie lisa, impermeavel, lavavel e resistente a
corrosdo, sem frestas, rachaduras ou lascas que possam acumular residuos ou constituir focos de
contaminagao;

Os equipamentos utilizados (chapas, fogdes, fritadeiras, fornos, refrigeradores e similares) deverdo
estar em bom estado de conservagdo, limpos e em plenas condi¢des de funcionamento, observadas as
normas técnicas pertinentes da ABNT e da legislago sanitaria;

Os utensilios deverdo ser de material atoxico, resistente, ndo absorvente e de facil higienizacdo, vedada
a utilizagdo de utensilios enferrujados, quebrados ou com partes faltantes;

3.4. Armazenamento de Alimentos e Insumos

Os alimentos e insumos nao deverdo, em hipdtese alguma, ser armazenados diretamente sobre o piso,
devendo ser mantidos em prateleiras, estrados ou suportes elevados a, no minimo, vinte e cinco
centimetros (15 cm) do solo;

Os alimentos pereciveis deverdo ser mantidos sob controle rigoroso de temperatura, observadas as
seguintes faixas: refrigerados a até 5°C (cinco graus Celsius) ou aquecidos acima de 60°C (sessenta
graus Celsius);

As embalagens abertas de insumos deverao permanecer devidamente tampadas ou acondicionadas com
filme alimenticio, vedadas ao contato com o ambiente externo;

E expressamente proibido o armazenamento conjunto de alimentos com produtos saneantes, de
limpeza, material de higiene ou quaisquer substincias potencialmente contaminantes.

3.5. Gerenciamento de Residuos

A area de manipulacdo devera dispor de recipientes de coleta de residuos devidamente identificados,
providos de tampa e, preferencialmente, de acionamento por pedal, em numero e capacidade
suficientes para atender ao volume gerado durante o evento;

Os residuos organicos deverdo ser removidos com frequéncia adequada, de modo a prevenir a
prolifera¢do de vetores, pragas urbanas e odores indesejados;

O descarte de oleos e gorduras utilizados nos processos de fritura e coc¢do deverd ser realizado em
recipiente especifico e impermeavel destinado a tal fim, sendo expressamente vedado o descarte na



rede de esgoto, em corpos hidricos ou sobre o solo.
4. Das Condicoes de Higiene dos Manipuladores de Alimentos

Em conformidade com as disposi¢des do Decreto Estadual n® 31.455/1987, os manipuladores de
alimentos deverdo observar, rigorosamente, as seguintes praticas de higiene pessoal e conduta durante o
exercicio das atividades:

e Proceder a lavagem criteriosa das maos com agua corrente e sabonete, antes do inicio das atividades,
apos o uso de instalagcdes sanitarias, apés o manuseio de dinheiro, lixo, material de limpeza ou
qualquer outra fonte potencial de contaminacao;

o Utilizar uniformes ou aventais limpos, integros e de coloragdo clara, exclusivos para as atividades de
manipulacdo de alimentos;

e Manter os cabelos completamente cobertos por touca ou rede protetora durante toda a atividade de
manipulagao;

e Abster-se do uso de adornos pessoais (brincos, pulseiras, anéis, aliangas, relogios e similares) durante a
manipulagdo de alimentos, em razao do risco de contaminacao fisica e microbioldgica;

e Nao fumar, ndo consumir alimentos, nao tossir, ndo espirrar € ndo praticar quaisquer atos
antissanitarios na area de manipulagao;

e Manter as unhas aparadas, limpas e sem esmalte ou base;

¢ Os manipuladores que apresentarem sintomas de enfermidades transmissiveis por alimentos, incluindo,
mas nao se limitando a diarreia, vOmitos, infecgdes respiratorias agudas, ictericia, lesdes cutaneas
abertas e infec¢des oculares ou auriculares, ficam impedidos de exercer atividades de manipulacao
direta de alimentos enquanto perdurar o quadro clinico.

5. Da Responsabilidade dos Organizadores do Evento

Nos termos do Decreto Estadual n® 31.455/1987 e da Legislagao Municipal vigente, os organizadores
de eventos e feiras também sdo responsaveis pelo cumprimento das normas sanitdrias. Orientamos que 0s
organizadores adotem os seguintes procedimentos:

e Verificar, previamente ao inicio do evento, a regularidade sanitaria de todos os participantes, mediante
apresentacdo de licenca sanitaria vigente, alvara eventual ou autoriza¢do/dispensa emitida por o6rgao
competente ou com disposicao expressa de Lei.

e Informar, com antecedéncia suficiente, a todos os expositores, as disposi¢oes sanitarias contidas neste
oficio e nas normas vigentes e as correspondentes exigéncias estruturais;

e Viabilizar a instalagdo de condi¢des minimas de infraestrutura no local do evento, incluindo o acesso a
agua potavel, instalacdes sanitdrias para uso dos manipuladores e sistema adequado de coleta de
residuos;

e Permitir, facilitar e ndo obstaculizar a fiscalizagdo pelos agentes da Vigilancia Sanitdria e demais
orgdos competentes, durante toda a realizacdo do evento;

e Adotar as providéncias necessdrias a retirada imediata do evento de qualquer expositor ou produto que,
em decorréncia de fiscalizagdo ou denuncia fundamentada, seja identificado como irregular ou como
risco a satide do consumidor.

6. Das Penalidades

O descumprimento das disposi¢des sanitarias estabelecidas no presente oficio e na legislacdo de
referéncia sujeitara os responsaveis — expositores, manipuladores e/ou organizadores do evento — as sangdes
administrativas previstas na Lei Complementar Municipal n°® 07/1993, no Decreto Estadual n® 31.455/1987 e
na legislagao municipal complementar, podendo compreender, de acordo com a gravidade e a reincidéncia da
infragao:

e Notificacdo e Intimag¢do Formal, com estabelecimento de prazo para adequacdo das irregularidades
constatadas;



e Interdicao parcial ou total e imediata do estande, banca ou area de manipulagdo, sempre que for
verificado risco iminente a saude dos consumidores;

e Apreensao, inutilizagdo ou destrui¢dao de alimentos, insumos ou produtos em condigdes improprias ou
inadequadas para o consumo;

o (Cassagdo da licenga ou autorizag¢do sanitaria eventual,

e Aplicacdo de multas e demais sangdes administrativas cabiveis, conforme a gradagdo prevista na
legislacao vigente;

e Representacdo ao Ministério Publico e demais autoridades competentes, nos casos em que a infragao
configurar crime contra a saude publica, nos termos do Cdodigo Penal Brasileiro e da Lei n® 9.677/1998.

7. Das Orientacdes Finais e do Contato com a Vigilancia Sanitiria

Considerando o cardter eventual e transitorio das atividades exercidas em feiras e
eventos, a fiscalizagdo sanitaria adotara postura orientativa e avaliara cada caso individualmente, levando
em conta o grau efetivo de manipulacdo de alimentos realizado e o risco sanitario envolvido. O bom senso
e a proporcionalidade norteardo a atuagdo fiscalizatoria, sem prejuizo da ado¢ao das medidas cabiveis nos
casos em que houver risco iminente ou flagrante inobservancia das normas sanitarias vigentes.

A Unidade de Vigilancia Sanitdria do Municipio de Joinville esta a disposicdo dos
organizadores e expositores para prestar orientagdes técnicas complementares, realizar vistorias prévias
nos estandes, e¢ esclarecer quaisquer duvidas relacionadas ao licenciamento, ao enquadramento das
atividades e as exigéncias sanitarias aplicaveis.

Recomenda-se que os organizadores e expositores busquem orientacdo desta Unidade
com antecedéncia minima de quinze (15) dias tteis em relacdo a data do evento, de modo a possibilitar a
analise documental e, se necessario, a realizacao de vistoria prévia das instalagdes.

Atenciosamente,
UNIDADE DE VIGILANCIA SANITARIA DE JOINVILLE

Documento assinado eletronicamente por Allisson Domingos, Gerente, em
18/06/2026, as 10:09, conforme a Medida Provisoria n° 2.200-2, de 24/08/2001,

. e
sell ] 8 2

assinatura e Decreto Federal n°8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal n° 21.863, de
L I B o 30/01/2014.

' P Documento assinado eletronicamente por Silvana Jacob, Coordenador(a), em
Jel! 2 :j 18/06/2026, as 10:20, conforme a Medida Provisoria n® 2.200-2, de 24/08/2001,
L®

assinatura Pt Decreto Federal n°8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal n° 21.863, de
L I B o 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Maria Cristina Antunes Willemann,
Diretor (a) Executivo (a), em 22/06/2026, as 12:17, conforme a Medida Provisoria n°

| sejl 2

Seinaiure i 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal n°8.539, de 08/10/2015 ¢ o Decreto
| —r Municipal n® 21.863, de 30/01/2014.

e = A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
FF informando o codigo verificador 29831773 ¢ o co6digo CRC SE42C1FB.

Rua Doutor Jodo Colin, 2719 - Bairro Santo Antonio - CEP 89218-035 - Joinville - SC -
www.joinville.sc.gov.br




24.0.269372-4
29831773v20

Criado por u43410, versao 20 por u43410 em 16/06/2026 11:46:50.



