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Servicos de Fiscalizacao de Boston
Processo de Solicitacido de Alimentacio Temporaria

1. Todas as solicitagdes de servigos de alimentacdo temporarios devem ter sido totalmente
preenchidas e enviadas ao gabinete 10 dias antes do evento. Todas as taxas e permissoes
devem ser pagas e retiradas antes das 15h00.

2. A solicitacao deve estar assinada.
3. Qualquer estabelecimento que ndo esteja autorizado pela cidade de Boston deve anexar

uma copia de sua licenga sanitaria da jurisdicdo em que estiver autorizado.

4. Qualquer food truck/trailer que ndo esteja autorizado pela cidade de Boston deve obter a
aprovacao do Corpo de Bombeiros de Boston antes da emissao da licenga sanitaria.

5. Qualquer vendedor que ndo tenha um estabelecimento licenciado para funcionar deve
obter uma copia da licenga sanitaria e uma carta do estabelecimento informando que tem
permissao para usar o estabelecimento.

6. Qualquer fornecedor que faca produtos pré-embalados deve retirar o produto no dia do
evento; nada deve ser armazenado em casa.

7. TODAS as solicitacoes devem ser enviadas pelo coordenador do evento. Solicitacdes
individuais nfo serao aceitas, a menos que outros acordos tenham sido feitos entre o
coordenador e a Divisido de Saude.

8. Solicitagdes podem ser enviadas ao e-mail isdtempevents@boston.gov. Se vocé optar

por enviar as solicitagdes por e-mail, todos os documentos e solicitagdes devem ser
enviados por e-mail como um anexo em PDF (sem arquivos zip, varios anexos, etc.).

9. Se o evento for com alimentos TCS (tempo de temperatura controlada para seguranga), ¢
necessaria a presenga de um fiscal. Se o evento ocorrer fora do horario comercial, que ¢
de segunda a sexta, das 08h00 as 16h00, serd necessario preencher uma solicitagdo de
fiscalizagao fora do horario (Gltima pagina da solicitagao). O custo da fiscalizag¢ao fora
do expediente ¢ de US$ 250 por fiscal.

10. Nenhuma solicitagdo serd processada a menos que todos os critérios sejam atendidos.
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Departamento de Servicos de Fiscalizacao
Solicitacdo de Servi¢o de Alimentacio Temporario

Nome do solicitante: Numero de telefone:

Nome do proprietario (se diferente):

Endereco:

Cidade: Estado: CEP:

Estabelecimento licenciado onde os alimentos sdo preparados:

Cépia da licenca fornecida: Sim Pendente

Endereco de e-mail:

Nome do evento:

Coordenador do evento: Numero de telefone:

Endereco do evento:

Cidade: Estado: CEP:

Data/horario do evento:

Assinatura do solicitante:

ALIMENTOS COM GORDURAS TRANS NAO PODEM SER SERVIDOS

Liste todos os alimentos/bebidas que serdo servidos e o estabelecimento onde os alimentos foram adquiridos.
Caso o estoque seja totalmente utilizado, tenha copias das etiquetas disponiveis para fiscalizagdo.

ITENS: LOCAL DE COMPRA:

OBSERVE: O TEMPO DE TEMPERATURA CONTROLADA PARA SEGURANCA DE PRODUTOS
ALIMENTARES (TCS) EXIGE SEMPRE UMA FISCALIZACAO SANITARIA NO LOCAL.

AS TAXAS SAO AS SEGUINTES:

Evento durante o dia — US$ 30
USS$ 30 para o primeiro dia e US$ 5 para cada dia consecutivo até 14 dias
Custo do fiscal fora do expediente — US$ 250 por fiscal
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Exemplo: 01/01/21 - US$ 30 Exemplo: 01/01/21-03/01/21 = US$ 40
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INSTALACOES DE PREPARACAO/COZINHA:
No local: Sim Nao N/A Se sim, descreva as instalagdes e equipamentos:

Fora do local: Sim __ Se sim, descreva o local:

Descreva as instalagdes de lavagem de utensilios e equipamentos:

PROTECAO ALIMENTAR:
Descreva os equipamentos € meios de transporte para alimentos FRIOS (45°F [7°C] ou menos) e
QUENTES (140°F [60°C] ou mais):

Refrigeracdo: Obrigatoria Nao obrigatoria
M¢étodo de refrigeracao:

Tipo de equipamento de cozimento/retengdo de temperatura:

Descreva as medidas para proteger os alimentos da contaminac¢ao durante a preparagao,
armazenamento € exXposicao

LIXO E RESTOS:
Descreva os meios para armazenamento e descarte:

PESSOAL E PRATICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS:
Fornecimento de luvas descartaveis: Sim Nido

Fornecimento de protecdes de cabelo: Sim Nao
Numero de funciondrios para manipular alimentos:
Localizagdo das instalagdes para lavar as maos:
Localizagdo das instalagdes sanitarias:

1010 MASSACHUSETTS AVE., 4TH FLOOR, BOSTON, MA, 02118 eTel. (617) 635-5326 *Fax: (617) 635-5388

Email: isdtempevents@boston.gov Site: www.boston.gov

(Rev. 2021)



Instrucdes para licenca e fiscalizacio de food truck

° As licengas de food truck devem ser solicitadas on-line por meio do portal do
Corpo de Bombeiros de Boston em:
https://www.boston.gov/departments/fire-prevention

° Depois que a licenga de food truck for solicitada on-line por meio do portal do
Corpo de Bombeiros de Boston, vocé deve agendar uma fiscalizagao de food truck com
o Corpo de Bombeiros de Boston.

° As fiscalizagdes de food trucks sdo feitas somente com hora marcada, de segunda
a sexta, das 08h00 as 11h00.

Para agendar uma fiscalizacdo de food truck: Entre em contato com a Prevencao de Incéndios em
bfdfireprevention@boston.gov ou ligue para 617-343-3628

Corpo de Bombeiros de Boston
Divisao de Prevencao de Incéndios
Unidade de Riscos Especiais
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Funcionamento de estabelecimento de alimentacio temporario
Use este guia como uma lista para verificar a conformidade com os regulamentos de seguranga alimentar
de Massachusetts. Envie uma solicitagdo de estabelecimento de alimentagdo temporario preenchida ao

Conselho de Satude local no minimo 30 dias antes do evento.

Solicitacao

ARMAZENAMENTO E MANUSEIO DE ALIMENTOS E UTENSILIOS

Armazenamento seco Mantenha todos os alimentos, equipamentos, utensilios e itens de
servico individuais armazenados acima do piso em paletes ou
prateleiras e protegidos contra contaminagao.

Armazenamento frio Mantenha os alimentos potencialmente perigosos a 41°F (5°C)
ou menos. Um recipiente efetivamente isolado com liquido
refrigerante suficiente pode ser aprovado pelo Conselho de
Saude para armazenamento de alimentos menos perigosos ou
uso em eventos de curta duragdo.

Armazenamento quente Use unidades de armazenamento de alimentos quentes quando
necessario para manter alimentos potencialmente perigosos a
140°F (60°C) ou mais.

Termdémetros Use um termoémetro para verificar as temperaturas de alimentos

quentes e frios potencialmente perigosos. Cada unidade de
refrigerag@o deve ter um termometro para medir com precisao a
temperatura do ar da unidade.

Armazenamento imido O armazenamento imido de bebidas sem potencial de perigo
enlatadas ou engarrafadas ¢ aceitavel quando a agua contém pelo
menos 10 ppm (partes por milhdo) de cloro disponivel e a 4gua ¢é
trocada com frequéncia para manté-la limpa.

Expositor de alimentos Proteja os alimentos do manuseio, tosse ou espirro de clientes,
embrulhando-os e usando prote¢des contra espirros ou outras
barreiras eficazes.
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Preparo da comida

Os funciondrios da alimentag¢do devem usar utensilios, papéis
descartaveis, luvas descartaveis ou qualquer outro meio aprovado
pelo Conselho de Satide para evitar o contato das maos nuas com
alimentos prontos para consumo.
e Proteja todas as areas de armazenamento, preparagao,
cozimento e servigo da contaminagao.
e Adquira alimentos de uma fonte aprovada. Alimentos
TCS (tempo de temperatura controlada para
seguranga) e itens pereciveis ndo podem ser
preparados em cozinhas residenciais.

® Preparo: TCS (tempo de temperatura controlada para
seguranca) — Carne 140°F (60°C),
Porco 150°F (65°C), Carne Moida 155°F (68°C),
Aves 165°F (73°C) e outros PHF (alimentos
potencialmente perigosos ) 140°F (60°C)

PESSOAL

Responsavel (PIC)

Deve haver sempre uma pessoa responsavel pelo
cumprimento dos regulamentos presente. Verifique com a
Liga Temporaria de Alimentos (Temporary Food Liaison) da
Divisao de Saude se a certificagdo de gerenciamento de
protegdo de alimentos é necessaria.

Lavagem das mios

Um recipiente isolado de no minimo dois galdes com torneira,
bacia, sabao e toalhas descartaveis deve ser fornecido para
lavagem das maos (ver anexo). O recipiente deve ser
preenchido com agua morna entre 100°F (37°C) e 120°F
(48°C). Uma placa de lavagem das maos deve ser colocada.

Saude

O responsavel deve informar aos funcionarios do
estabelecimento que, caso apresentem vomitos e/ou diarreia, ou
tenham sido diagnosticados com alguma doenca transmissivel
por meio de alimentos, ndo poderdo trabalhar com alimentos ou
equipamentos e utensilios limpos. Cortes infectados e lesoes
nos dedos e méos devem ser cobertos e protegidos com
materiais impermeaveis.
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Lavagem das maos:

1. Dentro do perimetro de qualquer comércio de venda de alimentos, deve haver um lavatério de maos acessivel e
funcional com agua quente. Se forem vendidos somente produtos alimentares pré-embalados, ndo sdo
necessarias instalagdes para lavar as maos.

2. As instalagdes de lavagem das maos ndo devem ser usadas para a limpeza de equipamentos, armazenamento
de panos de limpeza ou descarte de residuos liquidos.

3. Todos os produtos alimenticios, equipamentos de cozinha e utensilios para servir devem ser protegidos de
qualquer respingo ou derramamento envolvido na lavagem das maos.

4. Toalhas de papel descartaveis devem ser fornecidas com cada instalacdo de lavagem das maos e serdo descartadas
adequadamente apos o uso.

5. Qualquer uma das seguintes instalagdes pode ser usada como um local de lavagem das maos:

a. Lavatorios portateis comerciais que produzem fluxo de agua 10 segundos apds ativacdo de uma bomba
manual ou abertura de uma valvula dispensadora. Sabdo de um dispensador sanitario deve ser
fornecido.

b. Minimo de 2-5 galdes de agua potavel serdo mantidos em um recipiente capaz de dispensar agua por
meio de uma valvula. Essa valvula deve permitir um fluxo constante de 4gua quando aberta. A dgua
residual deve ser recolhida e destinada a um esgoto sanitario. Sabao de um dispensador sanitario deve
ser fornecido.

6. Uma pia de mao comercial acessivel e funcional acompanhara qualquer banheiro utilizado por funcionarios que
manipulam alimentos. Sabdo de um dispensador sanitario e toalhas descartaveis devem ser fornecidos. A pia
deve ser usada somente para lavar as maos. As instalacdes de lavagem das maos devem ser verificadas
regularmente quanto a sabdo, toalhas e 4gua adequados.

Uma instalagdo conveniente para lavagem das maos deve estar disponivel no local para que os funcionarios lavem as maos
sempre que manusearem alimentos ndo embalados. Essa instalagdo deve consistir em pelo menos agua corrente quente
suficiente, sabdo e toalhas de papel individuais. O Conselho de Saude pode aprovar o uso de lengos umedecidos com
tratamento quimico em vez de instalagdes para lavar as maos se somente salsichas, alimentos ndo TCS (alimentos nédo
potencialmente perigosos) e alimentos ndo pereciveis forem servidos e ndo houver contato com as maos nuas. Lengos
quimicamente tratados devem ser disponibilizados para uso dos clientes em operagdes de autoatendimento.
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PEDIDO DE FISCALIZACAO FORA DO HORARIO COMERCIAL DO
DEPARTAMENTO DE SERVICOS DE FISCALIZACAO DA CIDADE DE BOSTON
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Prefeita Michelle Wu

Data:  / /
TAXA: US$ 250,00
Nome do Uso exclusivo para o gabinete:
Cliente: PREDIO:
Endereco: ELETRICIDADE:
SAUDE:
— MECANICA:
P&Z (Planejamento e
Motivo da Solicitagao: Zoneamento):
- Outro:
Aprovagdo ISD

(Departamento de Servigos
- de Fiscalizacao): (Revisados
pela)

da manha da manha

Data: / / Hor4ario de inicio: da tarde/noite

Horério previsto de término: da tarde/noite

LOCALIZACAO DO LOCAL DE TRABALHO:

Nome do contato: (funcionario que estard no local)

Telefone: N° da licenga:

Assinatura do Cliente/Contratante:

CONFIRMACAO DE TRABALHO NO LOCAL:

Data de fiscalizagdo:  / /

Horario de inicio: Horario de término: Horas reais trabalhadas:
Representante do cliente (letra legivel): Assinatura:

Nome do fiscal (letra legivel): Assinatura:

N° de identificacdo do fiscal:
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Use esta pagina para observagdes

Observacoes
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