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RESUMO Roteiro 16_Legislagao especifica_PIZZARIAS

Vocé é empreendedor proprietdrio ou proprietdria de uma pizzaria, e quer saber como
garantir que seu negdcio funcione conforme a lei sanitaria? Entdo vem com a gente.
Queremos falar aqui sobre dar mais seguranca ao seu processo de producdo e garantindo a
gualidade das suas pizzas na hora da entrega. Seja por delivery ou seja oferecendo para
consumo no ponto de venda.

Formalizagao

A primeira coisa que vocé deve se atentar é a sua formalizacdo. Se vocé ainda ndo é
formalizado, o empreendedor que possui uma pizzaria pode se formalizar de duas formas:

Como_Microempreendedor Individual na atividade econdmica PROPRIETARIO (A) DE
RESTAURANTE, desde que o faturamento anual nao passe de 81 mil reais, nem o mensal de
6.500 e que tenha apenas 1 funcionario.

Nesse caso a sua formalizagdo é simples e vocé pode fazer tudo pelo Portal do
Empreendedor: http://www.portaldoempreendedor.gov.br/.

Caso o faturamento ou o numero de funciondrios seja maior, é necessario se formalizar
diretamente como Microempresa (ME), nesse caso vocé vai precisar do auxilio e dos
servicos de um contador.

Regras da vigilancia sanitaria

Independente da atuacdo do empreendedor como pizzaiolo, como restaurante, venda por
delivery ou venda de pizzas congeladas, todo estabelecimento que produz ou comercializa
alimentos precisa cumprir requisitos da legislacdo sanitaria brasileira.

E existem 3 requisitos importantes que o seu negdcio de pizzaria precisa desenvolver para
gue vocé esteja conforme com a lei sanitaria.

O primeiro requisito é a Responsabilidade técnica: Isso significa ter um Responsdvel pelas
atividades de manipulacdo dos alimentos, o qual devera ter comprovadamente participado
de um curso de Boas Praticas de Fabricagdo. Esse curso vocé pode encontrar na
coordenadoria de vigilancia sanitdria de sua cidade. O responsdvel técnico pode ser vocé
dono da pizzaria ou um funcionario capacitado que trabalhe no local, conhega e acompanhe
todo processo de produgao.

O segundo requisito é o cumprimento das regras dispostas na Resolugdo RDC n2 216, de 15
de setembro de 2004 que a vigilancia sanitaria estabelece para toda empresa que produz
e/ou manipula alimentos.
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As regras sao:

1- O controle de salde dos manipuladores de alimentos

De ano em ano, vocé precisa que seus funcionarios que manipulem os alimentos realizem
um check-up completo de saude através de exames de sangue, parasitoldgico e de urina,
para que o médico ateste as condi¢cdes de salude como manipulador de alimentos.
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2 - A segunda regra é uso de agua potavel. Entdo, em primeiro lugar é obrigatdrio a
existéncia de uma caixa d’agua. E em segundo lugar, a qualidade da dgua deve ser testada a
cada 6 meses em laboratoério contratado.

3 - A terceira regra é o controle de pragas e insetos. Ele pode ser realizado através de uma
limpeza periédica das instalagdes, além da contratagcdo de uma empresa dedetizadora
autorizada pela ANVISA e especializada na aplicagcdo de remédio contra os insetos, a cada 3
meses por exemplo.

4 - A quarta regra é a Elaboragao de Manual de Boas Praticas: um documento onde deve
estar descrita a organizagao do seu espacgo de trabalho e a rotina do seu negdcio. Esse é um
documento obrigatério, exigido a todo servico de alimentacdo pela ANVISA. Nele estdo
descritos o nome do seu negécio, o seu CNPJ, os hordrios de produc¢do, como funciona o seu
processo de producdo, de higiene ambiental e do local e quais sdo os produtos que ela
vende, por exemplo.

5 - A quinta regra é: Implantar o Procedimento Operacional Padronizado, o POP. E o
Procedimento Operacional Padronizado que descreve todas as operagdes de rotina que
acontecem no seu negdcio, desde processo de producdo de pizza, até processos de higiene
pessoal e ambiental. Por exemplo, para a lavagem das maos, é necessario que se tenha um
Procedimento Operacional Padronizado.

6 - A sexta regra é a higiene pessoal e uniformizacdo dos funciondrios: na pratica, é
importante que todos lavem as maos com frequéncia, utilizem uniformes, aventais e toucas
para sua atividade.

7 - A sétima regra é a Higiene Ambiental: é importante que vocé estabele¢ca um cronograma
para limpeza das instalagdes, dos utensilios, do estoque e dos equipamentos. Vocé pode
fazer esse cronograma de acordo com a utilizagdo que vocé faz dos equipamentos.

O terceiro e ultimo requisito é a Licenga de Funcionamento.

Na Classificacdo Nacional de Atividades Econdmicas-Fiscal, pizzarias se enquadram na
atividade Restaurante e Similares. Se a sua pizzaria estd localizada na cidade de S3o Paulo,
de acordo com Portaria n.2 2215/2016, vocé precisa de uma licenga para funcionar. Para
obter essa licenga, vocé deve se dirigir até a Coordenagdo de Vigilancia em Salde de Sao
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Paulo e levar os documentos que estdo na Lista de Documentos Para Pizzarias disponivel
para baixar na Academia Assai.

Cada cidade possui uma legislacdo diferente, entdo, se o seu empreendimento for de outra
cidade que ndo seja Sao Paulo, vocé precisard ir até o érgdo de vigilancia sanitaria mais
proximo de vocé e buscar quais sao os passos para obtencdo da licencga.

Depois de entregar os documentos, vocé recebera um protocolo com uma data da liberagado
da licenga definitiva. Ao passar essa data, entre no site do Sistema de Informagdo em
Vigilancia Sanitdria, o SIVISA e verifique se a sua licenga esta emitida. O mais importante é
gue a licenca da ndo precisa de renovagdo e nem tem custo para ser obtida.

E olha sd, todas as informacgdes sobre como emitir a licenga e as fichas para preenchimento
vocé encontra na Portaria n2 2215.2016, disponivel para consulta aqui na Academia Assai. E
ndo se esqueca, cada cidade tem as suas leis e que as leis podem se modificar de ano pra
ano. Entdo, fique de olho para que o seu empreendimento sempre esteja dentro das
normas!

E isso, agora que vocé ja conhece o passo a passo de como ter uma pizzaria funcionando
dentro da Lei, mdos a obra!

Bom trabalho e até a proxima!
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