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APRESENTACAO

Este manual é dedicado a todos que
trabalham, dirigem ou sdo
. .proprietdrios de estabelecimentos que

v dvercem atividades de manipulagdo,

elaboragdo e comércio de alimentos.
Constitui-se em mais um importante
instrumento da filosofia da
Vigildncia Sanitdria direcionada para
" orientacdo e educagdo, na prevengdo
de agravos e protegdo da saude do
consumidor.
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CUIDADO!

ALIMENTO CONTAMINADO E FONTE DE DOENCAS!

A contaminagio de um alimento significa a
presenca de qualquer elemento estranho a sua
natureza € composigio, e que pode causar danos a

quem O consumir.
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e FISICA: quando corpos estranhos ao alimento
€sta0 presentes nNO mMESMO.

Exemplos:

- pedagos de metal e madeira, pregos, liminas.

EXISTEM VARIOS TIPOS DE CONTAMINAGAO:

s QUIMICA: quando compostos quimicos estranhos
a0 alimento estao presentes NO MESMO.
Exemplos:
-agrotoxicos: usados na lavoura para exterminar

; pragas;
-inseticidas e raticidas: usados para eliminar moscas,
baratas e ratos; i
-substincias despejadas pelas industrias nos rios, lagos
€ mar.

¢ MICROBIOLOGICA: quando micrébios estranhos
ao alimento est3o presentes no mesmo.

Este ¢ o principal tipo de contaminagao e acontece
quando todos os cuidados na preparago e conservagio
n3o 530 observados.

ALIMENTO CONTAMINADO TEM DESTINO CERTO QUE E O LIXO!
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] OS MICROBIOS SAO INVISIVEIS 11!
SAO ENCONTRADOS NA TERRA, NO AR E NA AGUA!

Os micrébios sio responsdveis pela ocorréncia de um nimero muito grande

de doengas, quando alimentos contaminados sdo consumidos.
As doengas causadas pelos microbios e veiculadas pelos alimentos se

manifestam com enjoos, vOmitos, diarréia, dores no corpo, dor de cabega e mal
estar geral.

Em casos mais graves podem causar febre, dificuldades
para respirar, convulsoes, podendo levar o doente a
morte.

A gravidade da doenga na maioria dos casos depende da
sensibilidade da pessoa, do tipo e quantidade de
bactérias existentes no alimento contaminado € da
quantidade de alimento consumido.

Muitos micrébios alteram o cheiro, a cor, o sabor, a
consisténcias do alimento. Eles nao sio responsdveis pela
doenga e sim pela perda do produto.

MAS A MAIORIA DOS MICROBIOS QUE
CAUSAM DOENCAS NAO ALTERAM O ALIMENTO !!!

\q.
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Af reside o perigo. Come-se um alimento com
aspecto bom, sem saber que estd contaminado.

A FREGUESIA DESAPARECE !!!

Basta uma pessoa ficar doente por haver consumido
alimentos num estabelecimento para afastar a freguesia.
O prejuizo a satde ¢ o prejuizo econdmico podem ser
evitados, sem grandes investimentos, seguindo as
recomendagoes bisicas de higiene e os cuidados com o
preparo e conservagao dos alimentos e com sua
€xposicao para venda.

RECOMENDACOES BASICAS

Fossa

. USE SEMPRE AGUA TRATADA!

As dguas de pogos, minas ¢ outras fontes alternativas s6
devem ser usadas desde que nio exista fonte de
contaminagdo préxima (fossa, lixo, pocilga) e quando
submetidas a tratamento de desinfecgdo periddica.
Apds a desinfecgdo da dgua deve ser realizada andlise
bacteriolégica em laboratdrio de confianga.

A

A UTILIZAGCAO DE SISTEMA ALTERNATIVO DE ABASTECIMENTO
DE AGUA DEVE,SER COMUNICADA A AUTORIDADE SANITARIA
re, &
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RESERVATORIO

A existéncia de reservatdrio € obrigatdria por lei.

O reservatério de dgua
tampado.

O reservatério deve ser
e quando for instalado;
e a cada 6 (seis) meses;

e na ocorréncia de acidentes que possam contaminar
a 4gua (animais, sujeira, enchentes).

Verifique se o reservatério estd com rachaduras. Isso

possibilita infiltracoes de dgua contaminada,

principalmente em reservatérios semi-enterrados ou

subterraneos.

deve permanccer semprce

desinfetado:

AS ORIENTACOES PARA LAVAGEM E DESINFECGAO
PODEM SER OBTIDAS NA VIGILANCIA SANITARIA LOCAL.




MANIPULADOR

O manipulador € um elemento chave na
produgio do alimento.

Ele pode ser motivo da contaminacio, através
de mios sujas ou contaminadas, tosse, espirro
¢ conversa sobre os alimentos, ou por outras
falhas na manipulagao.

Lembre-se que os micrébios sdo invisiveis.

NAO SAO PRATICAS RECOMENDAVEIS:

e deixar roupas e sapatos espalhados na drea
de produgio;

e fumar no local de preparo dos alimentos;

e usar joias, pulseiras, relégios, grampos de
cabelos e cabelos soltos;

e unhas pintadas e compridas;

e falar, cantar, tossir sobre alimentos, colocar as
maos no nariz, boca e cabelos;

O FUNCIONARIO DEVE RIGOROSAMENTE:

e lavar as mdos ¢ antebracos:
- antes de iniciar ou reiniciar o trabalho;

e cxperimentar a comida com colher e
recolocd-la na panela;

@ cnxugar as maos no avental ou em panos;

e lidar com dinheiro e em seguida com o
alimento;

e fazer servio de limpeza e manipular os
alimentos 20 mesmo tempo;

e trabalhar doente ou com ferimentos nas mios e
antebragos.

- apds o uso do banheiro;
- antes ¢ apds trabalhar com alimentos cris;

e tomar banho didrio, de preferéncia no servigo, antes
de iniciar as suas tarefas;

e fazer uso de uniforme limpo, de cor clara;

e usar rede ou gorro para os cabelos;

e usar sapato fechado.

O PATRAO DEVE GARANTIR:

e que O BmEvEm@mn com diarréia, febre, resfriado,
infeccdo nos olhos, doengas de pele, ferimentos nas
maos seja afastado para outra atividade, sem
prejuizos de qualquer natureza; .

e instalagoes adequadas para que possam ser
guardadas roupas e pertences;

e sanitdrios e chuveiros em condigoes adequadas de
funcionamento e limpeza;

e pias com dgua, sabio e toalha ou equipamento
adequado para enxugar as maos;

e uniformes adequados ¢ completos em niimero
suficiente para troca didria.

CUIDADOS NAS OPERAGOES:
RECEBIMENTO

No ato do recebimento dos alimentos devem
ser conferidos:

e procedéncia;

e cor, aroma e consisténcia;

e cmbalagem;

e condi¢des de transporte.




e n° de registro no Ministério da Agricultura ou Secretaria da
Agricultura para produtos de origem animal;

e n° de registro no Ministério da Satide (M.S.) para palmito em
conserva, alimentos dietéticos, dguas envasadas, sal, suplementos
vitaminicos ¢ minerais, alimentos enriquecidos ¢ adogantes;

e nome do produto e marca;

e nome ¢ endereco do fabricante;

e modo de conservagio;

e data de fabricacio;

e prazo de validade;
& ingredientes.

TODOS O8 ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
DEVEM CONTER NA ROTULAGEM:

-
——

PALMITO

NAO DEVEM SER ACEITOS:

e embalagens sem rétulo e prazo de validade ou com prazo
de validade vencido;

e embalagens furadas, rasgadas, empoeiradas;

o latas amassadas, estufadas, nbmnﬁﬁ_.mmmmw.

e alimentos com odor, cor, consisténcia ¢ aparéncia
alterados;

e alimentos transportados em veiculos com condigoes
inadequadas de temperatura, higiene e manutengao.

ARMAZENAMENTO - NAO PERECIVEIS

A drea de armazenamento deve ser arejada, iluminada,
livre de goteiras ¢ vazamentos, pois os microbios
crescem bem em ambientes ‘imidos.

Devem ser evitados ambientes quentes. Os produtos
conservados a temperatura ambiente devem
permanecer longe do forno ou fogao.

A temperatura mdxima aceitdvel é 26° C.

Os alimentos devem estar empilhados sobre estrados
e distantes 10 cm da parede ¢ 60 cm do teto.

ESSA PRATICA PERMITE MELHOR
CIRCULACAO DO AR E FACILITA A LIMPEZA.

[

INEITEL S me Produtos de Limpeza ¢ produtos téxicos devem ser

L

_ armazenados em local separado.

D

ARMAZENAMENTO-PERECIVEIS

TEMPERATURA RECOMENDADA: 48
e Hortifruti: até 10° C por 72 horas M H
e Frios ¢ Laticinios: at¢ 8° C por 24 horas 3 ¥
e Carnes, Aves e Pescados: até 4° C por 72 horas i ¥
e Congelados: -18° C por 30 dias nw I
e Pratos prontos conservados a quente: 65” C por 12 horas \w “M
o
7 2 y Os freezers e refrigeradores nio devem permaneccr
— z superlotados, pois isso dificulta a circulagio do ar frio.

il

E recomenddvel haver dois refrigeradores: um para
produtos criis e outro para pratos ja cozidos. Se iss0
nio for possivel coloque os alimentos da seguintes
forma:

o alimentos cozidos na parte superior, ¢

e alimentos criis na parte inferior.

NUNCA DESLIGUE O FREEZER E REFRIGERADOR
DURANTE A NOITE. ESSA ECONOMIA SAI CARA!!

Verifique sempre se estio funcionando corretamente. ,
Todos os alimentos devem ser armazenados de forma que a rotulagem cstej

visivel, observando o prazo de validade.

Os alimentos devem ser estocados separadamente, em embalagens fechadas

limpas para evitar contaminagao cruzada.

LEMBRE-SE: O PRIMEIRO QUE ENTRA E O PRIMEIRO QUE SAIL



DESCONGELAMENTO

O descongelamento correto deve ser feito sob
refrigeragdo a temperatura entre 3 a 4° C. Lavar bem
0s equipamentos, utensilios € pias utilizados antes €
apds o descongelamento. Cuidado com o liquido que Ik aec
cscorre durante o descongelamento, ele pode ser o
foco de contaminagio. Os alimentos descongelados
nao podem ser congelados novamente.

"

Congalamento

R

Descongelamento

MANIPULACAO

EVITE MUITA MANIPULACAO E PREPARE O MAIS RAPIDO
POSSIVEL OS ALIMENTOS. DESTA FORMA VOCE
ESTARA DIMINUINDO O PERIGO DE CONTAMINAGAO.

a e Manipule os alimentos somente quando absolutamente
necessdrio. Use sempre garfos, pingas, pegadores, etc. As
partes dos equipamentoas € utensilios que entram em
contato com os alimentos ndo devem ser tocadas.

e Os alimentos criis podem trazer micrébios. :
As verduras, legumes ¢ frutas devem ser lavados €
desinfetados em local ou hordrio diferente do
preparo dos demais alimentos.

e Os alimentos cris de origem animal também
devem ter seu local ou hordrio determinado, para
cvitar a contaminacio cruzada.

e Os utensilios (tdbuas de cortar , facas, garfos, vasilhas,
méquinas de moer) devem ser lavados e desinfetados
sempre que usados com alimentos crus.

@ O pré-preparo e o preparo de pratos prontos para o consumo deve-se iniciar no
mdximo com 12 horas de antecedéncia.

e Os alimentos, durante a manipulagio, podem permanecer fora de refrigeragio
no mdximo 90 minutos.

e Os pratos prontos ¢ produtos de confeitaria podem permanecer sob refrigeragao
no mdiximo por 3 (trés) dias, desde que acondicionados em recipientes rasos
(10 em) para facilitar o resfriamento ¢ protegidos com filme pldstico ou tampa.

DESINFECCAO DOS ALIMENTOS

Limpeza e desinfecg3o de hortaligas, legumes e frutas:

e escolher uma a uma, retirando as estragadas;

e lavar em jato de 4gua corrente, uma a uma,
removendo com as maos as sujidades;

e numa vasilha colocar 1 (uma) colher de sopa de dgua
sanitdria (hipoclorito de sédio entre 2 € 2,5% de cloro
ativo) em 1 litro de 4gua e misturar;

e colocar de molhe o-alimento, cuidando para que fique totalmente imerso;
e aguardar 20 a 30 minutos;
e enxaguar em 4gua corrente tratada;
e deixar escorrer a dgua.
Outros produtos quimicos poder ser utilizados desde que registrados no
Ministério da Satde e usados conforme expresso na rotulagem.

COZIMENTO

A maioria dos micrébios MORREM durante o
cozimento. Por isso, os alimentos devem ser

¢ submetidos a temperaturas que garantam o cozimento
n_ Vi V4 | completo no seu interior (74° C no interior na pega).
DISTRIBUICAO

As saladas ¢ produtos conservados a frio devem perma-  5cy A
necer em balcdes sob a temperatura de até 10° C por até
4 horas. Os balcoes térmicos, devem ser abastecidos com
dgua tratada e trocada diariamente ¢ devem garantir que a -
temperatura no interior do alimento seja de 65° C.

Os produtos conservados a quente sob a temperatura minima de 65° C, devem
ser consumidos no maximo em 12 horas.

LR



TRANSPORTE

Para serem transportados os alimentos devem estar
devidamente acondicionados e protegidos; os
veiculos devem estar limpos e bem conservados.
Nao ¢ permitido transportar pessoas, animais,
produtos téxicos e de limpeza junto com alimentos.
Os produtos pereciveis devem ser transportados em
veiculos com carrocerias fechadas e as temperaturas
devem ser as seguintes:

- Resfriados: de 6°a 10°C

- Refrigerados: de 4°a 6°C

- Congelados: de -18°a -15°C
- Quentes: acima de 65° C

HIGIENE E DESINFECCAO DOS UTENSILIOS

Os equipamentos: fogoes, exaustores, freczers, ¢
refrigeradores e utensilios devem ser em ndmero
suficiente ¢ devem estar funcionando adequadamente.
Os utensilios e equipamentos devem ser lavados com
dgua e detergente para retirar toda a sujeira.
Depois de limpos devem ser desinfetados. A
desinfecgdo pode ser feita através de um dos métodos
abaixo:
1?) com 4gua sanitdria (hipoclorito de sédio de 2 a
2,5% de cloro ativo):
- use 1 (uma) colher de sopa de dgua sanitdria
para 1 (um) litro de dgua;
- mergulhe os utensilios nessa solugao por 15
(quinze) minutos.
27) Com dgua fervente: mergulhe os utensilios depois
de limpos em dgua fervente por 15 (quinze) minutos.
3) Com mdquina de lavar louga: dever atingir
temperatura constante de 90° C.

Outros métodos de desinfecgo podem ser usados,
desde que, se tenha garantia da sua eficiéncia e cficdcia.
Os produtos quimicos podem ser usados, mas € preciso
observar:

e se tém registro no Ministério da Satde (MS);
e se podem ser usados em equipamentos € utensilios que
entrem em contato direto com o alimento;

® se estd expresso na rotulagem o modo de uso.

DEPOIS DE LIMPOS E DESINFETADOS, OS
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DEVEM SER GUARDADOS
PROTEGIDOS DE POEIRA, INSETOS E RATOS.

Os panos utilizados devem ser claros e limpos.
Os panos ¢ objetos de auxilio na lavagem devem ser
desinfetados da mesma forma que os utensilios.

PREVENCAO E CONTROLE DAS PRAGAS

Os ratos, baratas, moscas ¢ pdssaros transmitem
doencas a0 homem, além de causar grandes prejuizos
danificando as embalagens e provocando a inutilizagio
de grande quantidade de alimentos.

Por isso, é importante que medidas sejam tomadas para
impedir que entrem no estabelecimento.

13



Para prevengio ¢ preciso colocar tela
milimétrica em todas as aberturas e vios,
inclusive saida de tubula¢ées, nas dreas de
manipulagio e armazenamento.

Os ralos sifonados e grelhas devem ser
protegidos e permanecerern tampados
durante a noite.

As portas devem ser providas de mola, para que
permanecam sempre fechadas e na parte inferior
devem ter protetor contra entrada de insetos e
ratos.

A melhor forma de prevenir infestagio de pragas ¢ manter todas as

ireas limpas e livres de entulhos, residuos de alimentos e sujidades em
geral.

A aplicagdo de produtos quimicos s6 deve ser realizada depois de
atendidas com eficdcia todas as medidas de prevencio de entrada de pragas
no estabelecimento.

A desinsetizag3o e desratizagio do local sé pode ser
feita por empresa que tenha alvard de funcionamento
da Vigilincia Sanitdria.

Para aplicar o inseticida, os alimentos devem ser
retirados do local. Os equipamentos ¢ utensilios

devem ficar protegidos e apGs a aplicacio devem ser
lavados.

Os raticidas ndo podem ficar espathados pelos
cantos. Existem caixas fechadas, proprias para
colocar o raticida, com orificio para entrada e safda

do rato.

A empresa aplicadora do inseticida ¢ raticida deve
fornecer um certificado assinado pelo responsdvel
técnico mencionando o nome ¢ a composigio do
‘produto ou associagdo utilizada, as proporgdes € a
quantidade total empregada por drea, as instrugdes para
a prevengio ou para o caso de ocorréncia de acidente ¢
o prazo de validade da aplicagao.

LIXO

MANTENHA o lixo em recipiente limpo, revestido de saco
pldstico e sempre TAMPADO para evitar moscas, baratas e ratos.
RETIRE o lixo tola ¥ez que achar necessdrio. Nao deixe o lixo
permanecer a noite no interior do estabelecimento, para evitar
presenca de ratos e baratas.

Na drea externa PROTEJA o lixo do sol, chuva e do acesso de
ANIMALIS e PESSOAS.

NUNCA MISTURE LIXO DO BANHEIRO AOS DEMAIS LIXOS.
A UTILIZAGAO DE SISTEMA ALTERNATIVO DE UMm.HHZmu DE
LIXO DEVE SER COMUNICADA A AUTORIDADE SANITARIA
SANITARIOS/VESTIARIOS
Mantenha os sanitdrios sempre limpos ¢ desinfetados com 4gua sanitdria
MEDIDAS E CUIDADOS GERAIS

Para qualquer atividade, ¢ preciso atender 2 Legislagio (Cédigo Sanitdrio
Estadual ou Municipal), e o estabelecimento deve estar legalizado no Servigo

e
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