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APRESENTACAO

Este manual é dedicado a todos que trabalham,
dirigem ou sdo proprietdrios de estabelecimentos que
exercem atividades de manipula¢ado, elaboragdo e
comércio de alimentos.

Constitui-se em mais um importante instrumento da
nova filosofia da Vigilancia Sanitdria, direcionada
para orientagcdo e educag¢ao na prevengao de
agravos e protecdo da satde do consumidor.



Orientacoes para estabelecimentos comerciais
de alimentos

CUIDADO!
ALIMENTO CONTAMINADO E FONTE DE DOENCAS

A contaminacgdo de um alimento significa
a presenca de qualquer elemento
estranho a sua natureza e composigdo, e
que pode causar danos a quem o
consumir.

EXISTEM VARIOS TIPOS DE

CONTAMINACAO:

- QUfMICA: quando compostos quimicos

estranhos ao alimento estdo presentes no mesmo.
/ Exemplos:

- agrotoxicos: usados na lavoura para exterminar

pragas;

Ap/\,{)\ - inseticidas e raticidas: usados para eliminar
AM’/M /\% moscas, baratos, ratos;
/W\ - substancias despejadas pelas industrias nos rios,
lagos e mar.

- FISICA: quando corpos estanhos ao alimento
estdo presentes no mesmo.

Exemplos:

- pedacos de metal e madeira, pregos, giletes.

- MICROBIOLOGICA: quando micrdbios

estranhos ao alimento estdo presentes no
mesmo.

Este é o principal tipo de contaminacédo e

acontece quando os cuidados de higiene e
conservacgao nao sao observados.

ALIMENTO CONTAMINADO TEM DESTINO CERTO QUE E O LIXO!



) OS MICROBIOS SAO INVISIVEIS !!!
SAO ENCONTRADOS NA TERRA, NO AR E NA AGUA !

Os microbios sdo responsaveis pela ocorréncia de um numero muito grande de
doengas, quando alimentos contaminados sdo consumidos.
As doencgas causadas pelos micrébios e veiculadas pelos alimentos se manifestam
com enjbos, vomitos, diarréia, dores no corpo, dor de cabeca e mal estar geral.

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

A gravidade da doencga na maioria dos
casos depende da sensibilidade da
pessoa, do tipo e quantidade de bactérias
existentes no alimento contaminado e da
quantidade de alimento consumido.
Muitos micrébios alteram o cheiro, a cor,
o sabor, a consisténcia do alimento. Eles
ndo sao responsaveis pela doenca e sim
pela perda do produto.

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

Ai reside o perigo. Come-se um alimento
com aspecto bom, sem saber que esta
contaminado.

A FREGUESIA DESAPARECE !!!

Basta uma pessoa ficar doente por haver
consumido alimentos num
estabelecimento para afastar a freguesia.
O prejuizo a saude e o prejuizo
econOdmico podem ser evitados, sem
grandes investimentos, seguindo as
recomendacles basicas de higiene e os
cuidados com o preparo e conservagao
dos alimentos e com sua exposicao para
venda.

HIGIENE DE INSTALACOES, UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

As bactérias se multiplicam em residuos que permanecem nos utensilios,
equipamentos e no ambiente de trabalho, contaminando os alimentos ali
produzidos. Portanto, higiene é fundamental.
A higiene comega na organizacdo. Reserve um lugar para cada coisa e evite manter
nas areas de preparo ou de estoque de alimentos.



PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZAGAO

1-Todo procedimento de higienizagdao deve ser descrito. O documento deve conter o
método, a freqliéncia, o responsavel pelo procedimento, o local, os produtos
utilizados.

2-Higienize equipamentos e utensilios antes e apds o uso.

3-Nao coloque equipamentos e utensilios higienizados diretamente sobre o piso.
4-Higienize equipamentos e utensilios seguindo o seguinte processo:

. Retire os residuos sélidos;

. Lave com agua e detergente;

. Enxagle;

. Desinfete;

. Deixe secar naturalmente ou utilize pano descartavel.

A desinfeccdo podera ser feita com dgua quente a, no minimo, 80° C ou pelo uso
de desinfetantes apropriados.

OUTROS METODOS PARA HIGIENIZAGAO E DESINFECGAO DOS UTENSILIOS

Os utensilios e equipamentos devem ser lavados com agua e
detergente para retirar toda sujeira.

Depois de limpos devem ser desinfetados. A desinfeccao pode ser
feita através de um dos métodos abaixo:

19) Com agua sanitaria (hipoclorito de sddio de 2 a 2,5% de cloro
livre):

- use 1 (uma) colher de sopa de agua sanitaria para 1 (um) litro de
agua;

- mergulhe os utensilios nessa solugdo por 10 (dez) minutos.

20) Com agua fervente: mergulhe os utensilios depois de limpos
em agua fervente por 5 (cinco) minutos.

39) Com maquina de lavar louca: deve atingir temperatura
constante de 90°C.




TABELA CONTENDO FREQUENCIA DE HIGIENIZAGAO

Frequéncia
Tipo 9 De acordo com
Diario ou a necessidade

Diario de acordo Semanal Quinzenal Mensal Semestral ou com
com o uso regulamentacao
especifica

Pisos, ralos, areas
de producao e
lavagem, lavatérios,
sanitarios, mobiliario,
recipiente de lixo

Equipamentos,
utensilios,
superficies de
manipulagéo,
saboneteiras

Paredes, portas,
janelas, prateleiras,
coifas, geladeira,
camaras

Estoque, estrados,
congeladores

Luminarias,
interruptores,
tomadas elétricas,
telas

Reservatorio de
agua

Tetos, forros, caixas
de gordura, filtro de
ar condicionado,

tubos de ar
OBSERVACOES:
A — \ Outros métodos de desinfeccdo podem ser usados, desde que, se
tenha garantia da sua eficiéncia e eficacia.
\'}J__m m Os produtos quimicos podem ser usados, mas € preciso observar:

mm é '\:C\ + se tém registro no Ministério da Saide (MS);
' + se podem ser usados em equipamentos e utensilios que

entrem em contato direto com o alimento

{ge% v}

s T » 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 e objetos de auxilio na lavagem devem ser desinfetados A il

com agua quente da mesma forma que os utensilios. g /
- —d




AS ORIENTAGOES PARA LAVAGEM E DESII:IFECCAO PODEM SER OBTIDAS
NA VIGILANCIA SANITARIA LOCAL.

MANIPULADOR

O manipulador é um elemento chave na
produgao do alimento.

Ele pode ser motivo da contaminacdo,
através de maos sujas ou contaminadas,
tosse, espirro e conversa sobre os
alimentos, ou por outras falhas na
manipulacao.

Lembre-se que os micrdobios sdo
invisiveis.

NAO SAO PRATICAS
RECOMENDAVEIS:

- deixar roupas e sapatos espalhados na
area de producéo;

- fumar no local de preparo dos
alimentos;

- usar joia, pulseiras, reldgios, grampos
de cabelo e cabelo soltos;

- unhas pintadas e compridas;

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

- experimentar a comida com colher e
recoloca-la na panela;

- enxugar as maos no avental;

- lidar com dinheiro e em seguida com o
alimento;

- fazer servico de limpeza e manipular os
alimentos ao mesmo tempo;

- trabalhar doente, com ferimentos nas
mados e antebracos.

O FUNCIONARIO DEVE RIGOROSAMENTE:

» lavar as maos e antebracos:
- antes de iniciar ou reiniciar o trabalho;
- apds o uso do banheiro;
- antes e apds trabalhar com alimentos crus;

« tomar banho diario, de preferéncia no servico,
antes de iniciar suas tarefas;

« fazer uso de uniforme limpo, de cor clara;

- fazer rede ou gorro para os cabelos;



e usar sapato fechado.

O HOMEM E UM IMPORTANTE AGENTE DE CONTAMINACZ\O, POIS EM
MEDIA, POSSUI O SEGUINTE NUMERO DE BACTERIAS:

INTESTINO - até 10 milhGes de bactérias por grama
SALIVA - 750 milhGes de bactérias por ml

AXILAS - 2,5 milhGes de bactérias por cm?2

COURO CABELUDO - 1,5 milhdes de bactérias por cm2
MAOS - até 62.500 bactérias por poro

O PATRAO DEVE GARANTIR:

« que o manipulador com diarréia, febre, resfriado,
infeccao nos olhos, doencas de pele, ferimentos
nas maos seja afastado para outra atividade, sem
prejuizos de qualquer natureza;

» instalagbes adequadas para que possam guardar
roupas e pertences;

« sanitarios e chuveiros em condicbes adequadas de
funcionamento e limpeza;

« pias com agua e sabado;

« uniformes adequados e completos em nlimero
suficiente para troca diaria.

Produtos de Limpeza e produtos toxicos devem
ser armazenados em local separado.




ARMAZENAMENTO PERECIVEIS A TEMPERATURA RECOMENDADA

« Alimentos pereciveis em geral: entre 6 e 10°C
» Presuntos, leite e seus derivados: até 10°C

* Peixes e carnes: ente 0° a 3°C

+ Congelados: -18°C

+ Pratos prontos conservados a quente: 65°C

)

ln-f—’_Jn.J-mJ»u,ml‘ﬂ

AS TABELAS A SEGUIR APRESENTAM AS TEMPERATURAS E PRAZOS DE
CONSERVACAO SEGUNDO O TIPO DE ALIMENTO:

TABELA A: REFRIGERACAO

ALIMENTO TEMPERATURA TEMPO
FRUTAS E HORTALICAS ATE 10°C POR 72H
FRIOS E LATICINIOS MANIPULADOS ATE 8°C POR 24H OU
ATE 6°C POR 48H OU
ATE 40C POR 72H
CARNES, AVES E SEUS PRODUTOS MANIPULADOS CRUS ATE 40C POR 72H
PESCADO CRU ATE 20C POR 24H
ALIMENTOS COZIDOS ATE 40C POR 72H
PESCADO COZIDO ATE 40C POR 24H
SOBREMESAS ATE 80C POR 24H OU
ATE 6°C POR 48H OU
ATE 40C POR 72H
TABELA B: CONGELAMENTO
TEMPERATURA TEMPO MAXIMO DE ARMAZENAMENTO
0 a -5°C 10 dias
-50c a -10°c 20 dias
-10°c a -18°c 30 dias

Abaixo de -18°c 90 dias




Os freezers e refrigeradores nao devem permanecer
superlotados, pois isso dificulta a circulagao do ar
s frio.
I E recomendavel haver dois refrigeradores: um para
produtos crus e outros para pratos ja cozidos. Se
isso ndo for possivel coloque os alimentos da
=1 Sseguinte forma:

% E s 3 + alimentos cozidos na parte superior, e

+ alimentos crus na parte inferior.

L

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

Verifique sempre se estao funcionando corretamente.
Todos os alimentos devem ser armazenados de forma que a rotulagem esteja
visivel, observando o prazo de validade.
Os alimentos devem ser estocados separadamente, em embalagens fechadas e
limpas para evitar contaminagao cruzada.

LEMBRE-SE: O PRIMEIRO QUE ENTRA E O PRIMEIRO QUE SAI.

DESCONGELAMENTO

hﬁ/
O descongelamento correto deve ser feito sob Eo— )
refrigeracao a temperatura entre 3 a 4°C. Lavar bem cﬁ
0s equipamentos, utensilios e pias utilizados antes e u s
apo6s o descongelamento, ele pode ser o foco de i ;6)
contaminagao. Os alimentos descongelados nao T
podem ser congelados novamente. " r

Descongelamanto
COZIMENTO

Mﬁ A maioria dos micrébios MORREM durante o cozimento. Por isso, os
alimentos devem ser submetidos a temperaturas que garantam o

C. cozimento completo no seu interior. (74°C no interior da pega).

§7 7 T

MANIPULACAO

EVITE MANIPULAGAO E PREPARE O MAIS RAPIDO POSSIVEL OS
ALIMENTOS ! DESSA FORMA VOCE ESTARA DIMINUINDO O PERIGO DE
CONTAMINACAO.

e Manipule os alimentos somente quando
absolutamente necessario. Use sempre
garfos, pingas, pegadores, etc. As partes dos
equipamemtos e utensilios que entrarm em
contato com os alimentos ndao devem ser
tocadas.




« Os alimentos crus podem trazer micrdbios.
As verduras, legumes e frutas devem ser
lavados e desinfetados em local ou horario
diferente do preparo dos demais alimentos.

« Os alimentos crus de origem animal também
devem ter seu local ou horario determinado,
para evitar a contaminagao cruzada.

« Os utensilios (tabuas de cortar, facas, garfos,
vasilhas, maquinas 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 maximo com 12 horas de antecedéncia.

» Os alimentos durante a manipulagao podem permanecer fora de refrigeragao
no maximo 90 minutos.

» Os pratos prontos e produtos de confeitaria podem permanecer sob
refrigeragdo no maximo por trés dias, desde que acondicionados em
recipientes rasos (10cm) para facilitar o resfriamento e protegidos com filme
plastico ou tampa.

DISTRIBUICAO

As saladas e produtos conservados a frio devem
permanecer em balcOes sob a temperatura de até 10°C.
Os balcOes térmicos, devem ser abastecidos com agua
tratada e trocada diariamente e devem garantir que a
temperatura no interior do alimento seja de 65°.

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

100°

50°
Zona de 40°
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10°
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CUIDADOS NAS OPERAGOES DE RECEBIMENTO

No ato do recebimento dos alimentos devem ser
conferidos:

* a procedéncia;

» cor, sabor, aroma e consisténcia;

« embalagem;

e transporte.

TODOS OS ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS DEVEM CONTER NA
ROTULAGEM:

* n° de registro no Ministério da
Agricultura (M.A. ou SIF) para
produtos de origem animal;

+ n° de registro no Ministério da
Saude (M.S.) para produtos de
origem vegetal ou mista;

« nome do produto e marca,

+ nome e endereco do fabricante;

»« modo de conservagao;
« data de fabricagao;
« prazo de validade;

« ingredientes.
NAO DEVEM SER ACEITOS:

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

+ embalagens furadas, rasgadas,
empoeiradas;

» latas amassadas, estufadas,
enferrujadas;

» alimentos com odor, sabor e
consisténcia alterados;

« alimentos transportados e veiculos
com condicOes inadequadas de
temperatura, higiene e manutencao.




CUIDADOS NA COMPRA DE ALIMENTOS

Para obtermos um melhor aproveitamento dos produtos, devemos observar alguns

procedimentos:

v Observar a Data de Fabricacdo e o Prazo de Validade;

4 Comprar antes os produtos mais resistentes (enlatados, batata, cebola, etc...) e que
podem ficar no fundo do carrinho, sem amassar ou esmagar. Depois, devem ser
colocados os alimentos refrigerados, os frutos e, por ultimo, as verduras na parte superior
do carrinho, porque sao mais leves e resistentes.

1 - ALIMENTOS ENLATADOS - o principal sinal visivel de deterioracdo é o
estufamento da embalagem. Portanto, ndao compre "“latas estufadas,
amassadas, enferrujadas, com rétulos manchados ou molhados” (os
enlatados deteriorados sao alimentos que mais oferecem perigo).

2 - ALIMENTOS EM VIDRO - irregularidades no produto podem ser
observadas quando houver formagcao de gases, estufamento de tampa,
turvacao do xarope ou da salmoura, depdsito branco no alimento ou no
fundo da embalagem, objeto estranho ou sujeira nas bebidas
engarrafadas.

\ | 3 - ALIMENTOS EM PACOTES - ndo devem ser comprados se as
- embalagens apresentarem-se estufadas, com furos, vazamentos,

= = sulcos, partes amassadas ou violadas. Quando o pacote for transparente,
observar se os graos ndo estdo carunchados, se ndo ha presenca de mofo

em massas refrigeradas, paes de forma e outros.

4 - ALIMENTOS “IN NATURA” - ndo comprar FRUTAS batidas, com
manchas ou partes moles; VERDURAS amareladas, com manchas,
sujas e com marcas de insetos; LEGUMES esponjosos, machucados,
ou enrugados, com manchas escuras, partes podres ou
emboloradas.

5 - CARNES, AVES E PEIXES - a grande preocupagao deve ser a
“"procedéncia dos alimentos” - compre sempre alimentos frescos, com
aparéncia, cor e odor caracteristicos, sob refrigeracdo e de fontes seguras,
devidamente inspecionados em sua origem e com o n° do “SIF”. N&o
compre carnes vendidas por marreteiros, muito comum ainda em alguns
bairros; ndo compre derivados (linguica, salsicha, frios, etc.) vendidos a
granel ou embalados sem o necessario rotulo, etiqueta ou selo que
garanta sua procedéncia e validade.

Carnes - as carnes devem estar firmes e com cheiro préprio. A carne
bovina tem cor “vermelho vivo” e a suina “wvermelho polido”. Nao
consumir carnes amolecidas e pegajosas, com cor escura, cor
esverdeada ou odor forte.

) Aves - as carnes de aves devem ter consisténcia firme, cor
e ) amarelada, brilhante e cheiro préprio e deve também estar bem aderida aos
S’ ossos. Ndo preparar aves com cheiro forte ou cor alterada.

Peixes - os peixes devem ter escamas bem aderidas, olhos salientes e
brilhantes, guelras de cor vermelha e cheiro caracteristico. N&o
preparar peixes que soltam escamas facilmente, com carne
amolecida e guelras escuras.

Ovos - os ovos devem estar sem rachaduras, com cheiro préprio e claras
bem consistentes. Nao preparar ovos com rachaduras, claras amolecidas
e com cheiro forte.

6 - EMBUTIDOS (salsichas, mortadelas e linguigcas) - devem ter
consisténcia firme e estar bem aderidas a embalagem. Nao preparar




embutidos com cor alterada, com liquido ou ar dentro da embalagem ou
que estejam pegajosos.



ARMAZENAMENTO - NAO PERECIVEIS

A area de armazenamento deve ser
arejada, iluminada, livre de goteiras e
vazamentos pois 0s microbios crescem
em ambientes umidos.

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

A temperatura maxima aceitavel é 25°C
Os alimentos devem estar empilhados
sobre estrados e distantes 35 cm da
parede ou teto.

ESSA PRATICA PERMITE MELHOR CIRCULAGCAO DO AR E FACILITA A
LIMPEZA

DESINFECCAO DOS ALIMENTOS

Limpeza e desinfeccao de hortalicas, legumes e frutas:

escolher uma a uma, retirando as estragadas,

lavar a jato de agua corrente, uma a uma, removendo com as maos a
sujidade;

« numa vasilha colocar 1 (uma) colher de sopa de dgua
sanitaria (hipoclorito de sddio entre 2 a 2,5% de cloro ativo)
em 1 litro de 4gua e misturar;

» colocar de molho o alimento, cuidando para que fique totalmente imerso;

« aguardar 20 a 30 minutos;
* enxaguar em agua corrente tratada;

+ deixar escorrer a agua.

Outros produtos quimicos podem ser utilizados desde que registrados no Ministério da Saude e
usados conforme expresso na rotulagem.



TRANSPORTE

Para serem transportados os alimentos devem
estar devidamente acondicionados e protegidos;
os veiculos devem estar limpos e bem
conservados.

N3o é permitido transportar pessoas, animais,
produtos toxicos e de limpeza junto com
alimentos.

Os produtos pereciveis devem ser transportados
em veiculos com carrocerias fechadas e as
temperaturas devem ser as seguintes:

- refrigeracdo....... entre 0° a 10°C
- congelamento.... -15°C
- a quente............. 650C

Os ratos, baratas, moscas e passaros transmitem doengas ao
homem, além de causar grandes prejuizos danificando as
embalagens e provocando a inutilizagao de grande quantidade
de alimentos.

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

Para prevencdo € preciso colocar tela milimétrica em
todas as aberturas e vaos, inclusive saida de tubulagoes,
nas areas de manipulagdo e armazenamento.

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

=
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e As portas devem ser providas de mola, para que permanegam sempre

% fechadas e na parte inferior devem ter protetor contra entrada de

£ 1| insetos e ratos.
&
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A melhor forma de prevenir infestacdo de pragas é manter todas as areas limpas e
livres de entulhos, residuos de alimentos e sujidades em geral.



DESIINSETIZAGAO E DESRATIZACAO

A desinsetizacdo e desratizacdo do local s6 pode ser
feita por empresa que tenha alvara de funcionamento
da Vigilancia Sanitaria.

Para aplicar o inseticida, os alimentos devem ser
retirados do local. Os equipamentos e utensilios devem
ficar protegidos e ap0s a aplicagdo devem ser lavados.

Os raticidas ndo podem ficar espalhados pelos cantos.
Existem caixas fechadas, proprias para colocar o
raticida, com orificio para entrada e saida do rato.

A empresa aplicadora do inseticida e raticida deve
fornecer um certificado assinado pelo responsavel
técnico mencionando o nome e a composicao do

& produto ou associacdo utilizada, as proporgdes e a
quantidade total empregada por area, as instrugoes
para a prevengao ou para o caso de ocorréncia de
acidente e o prazo de validade da aplicacdo.

LIXO

MANTENHA o lixo em recipiente limpo, revestido de saco
plastico e sempre TAMPADO para evitar moscas, baratas e
ratos.

PROTEJA o lixo do sol, chuva e do acesso de ANIMAIS e
PESSOAS.

RETIRE o lixo toda vez que achar necessario. Ndo deixe o lixo
permanecer a noite no seu estabelecimento, para evitar
presenca de ratos e baratas.

NUNCA MISTURE LIXO DO BANHEIRO AOS DEMAIS LIXOS.

A UTILIZAGCAO DE SISTEMA ALTERNATIVO DE DESTINO DE LIXO
DEVE SER COMUNICADA A AUTORIDADE SANITARIA

SANITARIOS/VESTIARIOS

Mantenha os sanitarios sempre limpos e desinfetados com agua sanitaria.



MEDIDAS E CUIDADOS GERAIS

Para qualquer atividade, é preciso solicitar junto a Vigilancia Sanitaria o Alvara de
funcionamento.

Os empregados e os proprietarios devem procurar o Centro de Salde para solicitar a Carteira
de Saude. Ela é fornecida gratuitamente e é renovada anualmente.

O estabelecimento deve ser mantido sempre limpo.

Nao é permitido jogar na rua as aguas de lavagem de louga ou de ambiente.

As paredes, pisos de todas as dependéncias devem ser revestidos de material liso, resistente,
impermeavel e de cor clara.

Os equipamentos (fogbes, exaustores, freezers, refrigeradores) e utensilios devem ser em
numero suficiente e devem estar funcionando adequadamente.

NAO E PERMITIDA A PRESENGA DE ANIMAIS DOMESTICOS.
NAO E PERMITIDO VARRER A SECO.

NAO E PERMITIDO REUTILIZAR RESTOS DE ALIMENTOS.



* Alguns dos requisitos basicos da RDC 216.
- Resolugdo completa na internet
www.anvisa.gov.br

O dimensionamento da edificacdo e das instalagbes deve ser compativel
com todas operagbes. Deve existir separagdo entre as diferentes
atividades, através de meios eficazes

SIM

NAO

N/A

Pisos, paredes e teto devem possuir revestimento liso, impermeavel e
lavavel. Devem ser mantidos conservados livres de rachaduras, trincas,
bolores e descascamentos

As portas e janelas devem ser ajustadas aos batentes, as portas da area de
armazenamento e preparagdo devem possuir molas e as aberturas
externas telas milimétricas

As instalagbes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de
conexdo com a rede de esgoto. Os ralos devem ser escamoteaveis e as
grelhas possuirem telas

O quantitativo de funcionarios, equipamentos, méveis e utensilios devem
ser compativeis, com o volume, diversidade e complexidade das
preparagdes alimenticias

Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem
anti-sepsia das méos antes de manusear alimentos preparados

As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como perecivel devem
ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario.

No recebimento de alimentos devem ser observados a procedéncia; cor,
sabor, aroma e consisténcia; embalagem; transporte dos mesmos

Quando as matérias-primas e ingredientes ndo forem utilizados sem sua
totalidade devem ser devidamente acondicionados

Ailuminagdo da area de preparagdo deve proporcionar boa visualizagao e
as luminarias devem possuir protecao contra queda e explosdes

A ventilagdo deve garantir a renovacgao do ar e a manutencao do ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em suspensdo e
condensacao de vapores

As instalagbes sanitarias e o0s vestiarios ndo devem ser mantidos
organizados e em adequado estado de conservacéo. As portas devem ser
dotadas de molas

As instalagbes sanitarias e os vestiarios devem possuir lavatérios dotados
de sabao liquido, toalhas de papel e os coletores de lixo tampa acionadas
por pedal

Devem existir lavatérios exclusivos para lavagem de maos na area de
manipulacdo, em posigado estratégica dotados de sabéo liquido e toalha de
papel

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com
alimentos, devem ser de materiais que n&o transmitam substancias
toxicas, sabores e odores

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com
alimentos devem ser mantidos em adequado estado de conservagéao
(vedado os de madeira)

Os equipamentos para protecdo e conservacdo em refrigeragdo devem
dispor de termOmetros para controle adequado da temperatura (anotar
em planilhas)

Os servigos de alimentagdo devem  dispor de Manual de boas Praticas
Operacionais (MBPO) e de Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP)

O responsavel pela manipulagdo dos alimentos deve ser o proprietario ou
funcionario designado, devidamente capacitado

O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser
comprovadamente submetido a curso de capacitacdo

Os manipuladores deverado possuir carteiras de salde e o controle de
saude dos mesmos devidamente registrados

Os manipuladores deverao utilizar vestuarios completos limpos, de cor
clara, rede ou gorro para cabelos e sapatos fechados

Devem ser observados habitos higiénicos e asseio  pessoal dos
manipuladores

Devem ser adotadas medidas eficazes relacionadas ao controle integrado
de vetores e pragas urbanas

A higienizacdo dos reservatdrios € obrigatéria, devendo ser executada na
instalagdo, semestralmente e na ocorréncia de acidentes que possam
contaminar a agua



http://www.anvisa.gov.br/




RECOMENDACOES BASICAS, USE SEMPRE AGUA TRATADA.

As aguas de pocos, minas e outras fontes
alternativas s6 devem ser usadas desde
que nao exista fonte de contaminagao
proxima (fossa, lixo, pocilga) e quando
submetidas a tratamento de desinfeccao
periodica.

ApOs a desinfeccdo da agua deve ser
realizada andlise bacteriolégica em
laboratério de confianca.

A UTILIZAGCAO DO SISTEMA ALTERNATIVO DE ABASTECIMENTO DE AGUA
DEVE SER COMUNICADA A AUTORIDADE SANITARIA

RESERVATORIO

A existéncia de reservatério é obrigatoria,
por lei.

O reservatoério de agua deve permanecer
sempre tampado.

O reservatoério deve ser desinfetado:

- quando for instalado;

- a cada 6 (seis) meses;

- na ocorréncia de acidentes que possam
contaminar a agua (animais, sujeira,
enchentes).

Verifique se o reservatoério estd com rachaduras. Isso possibilita infiltracdes de agua
contaminada, principalmente em reservatdrios semi-enterrados ou subterraneos.

As duvidas devem ser esclarecidas na Vigilancia Sanitaria:

DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA DE INDAIATUBA / SP
Fone (19) 3834-9013 / 3834-9168



DESINFETANDO
CAIXAS D'AGUA

MATERIAIS
D : Escova B g [,%
Panos Pade de cerdas
Limpos Luvas  piastico macias Balde satiia [Escada Broxa
1) Feche o registro de entrada da 2) Deixe agua no interior da
casa para que nao entre agua na caixa, na altura de um
caixa durante a limpeza. Guarde palmo.

um pouco de agua em baldes ou
vasilhas para ser utilizada na casa
durante a limpeza. I@

4) Com a escova de cerdas

3) Vocé vai utilizar a agua que T vegetais ou plasticas, esfregue

ficou no fundo durante ] o fundo da caixa.
a lavagem, tampando a saida Nao use sabao, detergente

da caixa com um tampé&o ou ou escovas de cerdas de
&1 um pano ago

5) Reti . detrit 6) Mantenha a saida fechada. Ponha as
) ? Ire a ague; e gs etritos luvas de borracha.Deixe entrar novamente
que ficaram no fundo com a pa @ agua na caixa até a altura de um palmo.

de plastico, o balde e panos Agora adicione dois litros de agua sanitaria
limpos. Evite que fiapos se e deixe por duas horas. Com a broxa e um
depositem nas paredes da balde, molhe as paredes internas

| caixa. completamente.

7) A cada 30 minutos vocé deve

8) Apds o periodo de duas horas, mantenha o
registro fechado e abra a saida da caixa,
deixando escoar a mistura. Abra todas as
== torneiras da casa e acione a valvula de
descarga para que se desinfetem também a
tubulacao da casa. Encha completamente a

conferir se as paredes secaram.
Se estiverem secas, molhe-as : ﬁ
novamente com a mistura até
que se completem duas horas.
Mantenha a caixa fechada

<

durante este periodo.

caixa e escoe a agua novamente, para
enxagua-la bem.

Apos estes procedimentos, a caixa d'agua ja podera ser novamente utilizada.

DICAS

Algumas dessas dicas podem facilitar o trabalho e melhorar o resultado final.
Observe!!

1) A solugdo de agua e agua sanitaria pode ser utilizada na limpeza de quintais,
banheiros e outros pisos

2) Apds a limpeza, a caixa deve estar sempre bem fechada para que n&o entrem
animais e sujeira.

3) Marque na caixa a data da limpeza. A limpeza devera ser efetuada novamente em
um prazo entre seis meses e um ano, no maximo.




ELABORACAO

CENTRO DE VIGILANCIA SANITARIA

WWW.CVSs.saude.sp.gov.br

FONTE CAPA

ANVISA — AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA

www.anvisa.gov.br

ADAPTACAO

MARCOS PAULO LUQUES
VIGILANCIA SANITARIA DE INDAIATUBA

www.indaiatuba.sp.gov.br
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