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Doencas transmitidas por alimentos (DTAS).

Boas praticas 1 higiene pessoal.

Exames médicos obrigatérios (ASO, PCMSO e PPRA).
Edificacao e instalacoes.

Boas praticas de manipulacao i utensilios e equipamentos.
Boas praticas de manipulacao de alimentos.

Identificacao dos alimentos.

Area de manipulacéo.
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Destino dos residuos.
10. Agua.
11. Controle integrado de pragas.

12. Documentacéao obrigatoria.



ADEQUACAO A LEGISLACAO SANITARIA VIGENTE

Portaria n® 2619 de 06 de dezembro de 20111 SMS-G

A N aempresas dispensadas da obrigatoriedade de possuir responsavel técnico
legalmente habilitado, o proprietario ou pessoa por ele designada deve apresentar
certificado de curso de boas praticas, com carga horaria minima de oito horas,
promovido pelos 6rgaos competentes do Sistema Municipal Vigilancia em Saude ou
apresentar certificado de curso de capacitacdo em Boas Praticas de Manipulacao de
Alimentos emitido por entidade de ensino reconhecida por 6rgaos vinculados ao
Ministério da Educacdo - MEC ou a Secretaria da Educacdo do Estado de S&o

Paulo.o



A Secretaria Municipal de Desenvolvimento Econémico e Trabalho, atual Secretaria
Municipal de Desenvolvimento Econdmico, Trabalho e Turismo, por meio da Cosan,
teve o curso de boas praticas de manipulacdo de alimentos certificado pelo 6rgao
municipal de vigilancia em saude (SElI n° 6064.2018/0002216-1) conforme a
publicacdo em Diario Oficial: CERTIFICACAO N°001/2019-COVISA.G - Solange
Maria de Saboia e Silva, Coordenadora da Coordenadoria de Vigilancia em Saude,
no uso de suas atribuicOes legais, certifica: O Curso de Boas Praticas de
Manipulacdo de Alimentos proposto pelos Centros de Referéncia em Seguranca
Alimentar e Nutricional/ CRESANs, da Secretaria Municipal de Desenvolvimento
Econémico e Trabalho, nos termos do artigo 16.1.6 da PORTARIA N° 902/2019-
SMS.G.
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DUVIDAS?




DOENCAS

TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS




UM ALIMENTO SEGURO

DEPENDE DO COMPROMETIMENTO

DE MUITAS PESSOAS




Doencas transmitidas por alimentos

CONTAMINACAO i COMO ELA ACONTECE?

MATERIAL/AGENTE ESTRANHO
ALIMENTOS

DANOS A SAUDE

CONSUMIDOR INSATISFEITO/DOENTE & PROBLEMAS COM AS
AUTORIDADES



Tipos de contaminacao

FISICAT pregos, farpas de
madeira, fiapos de panos e
pedacos de esponjas.

QUIMICAi produtos de
limpeza, sprays, fumaca de
cigarro etc..

BIOLOGICA bactérias,
insetos, fungos, virus etc..
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E possivel detectar um alimento
contaminado soO pelo aspecto?

= = S
- -4 —r
— o gl

Muitas vezes um alimento
contaminado nao apresenta
gualquer alteracao em seu
aspecto.




Periodo de incubacao

E o periodo compreendido entre o
momento em que a pessoa toma
contato com o0 agente causador da
doenca e a manifestacao dos
sintomas. Os sintomas podem levar
horas, dias, meses ou até anos para

aparecerem.
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Surto

OCORRE QUANDO DUAS OU MAIS PESSOAS ADOECEM POR INTOXICACAO
ALIMENTAR, DEPOIS DE CONSUMIR O MESMO ALIMENTO CONTAMINADO.

13



EXEMPLOS DE

DOENCAS, SINAIS
E SINTOMAS

VERMINOSES
HEPATITE
BOTULISMO
CISTICERCOSE
VOMITOS

DIARREIAS

DORES ABDOMINAIS
DORES DE CABECA
FEBRE

ALTERACAO DA VISAO
OLHOS INCHADOS




CARACTERIZACAO DAS PRINCIPAIS DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Agente etiologico |Ps-r|‘udn del Sinais e sintomas Principais alimentos envolvidos| Principais fatores que contribuem

incubacdo para a ocorréncia de surtos
Bacillus cereus 30'a5hs [Nauseas, vdmitos, ocasional- |Arroz cozido ou frito, produtos ricos [Manutengdo de alimentos prontos em tem-
(tipo emético) mente diarréia, dores abdomi- [|em amido, molhos, pudins, sopas poltemperatura inadegquados
nais
Bacillus cereus Ba 16 hs |Diarreia aguosa,dores abdo- [Cames, leite, vegetais cozidos, pro- [Manutengdo de alimentos prontos em tem-
(tipo diarréico) minais, nauseas, vomitos ra- |dutos de cereais poltemperatura inadequados, reaguecimen-
ramente to insuficiente

Staphylococcus aureus| 1a8hs |nauseas, vomitos, dores ab- |Produtos carneos, frango, produtos de(Contaminagio do alimento por manipulado-
dominais, diarréia, prostragdo |confeitaria, doces e salgados; produ-|dores, equipamentos, utensilios; manuten-
tos muito manipulados cdo de alimentos prontos em tempo/tempe-
ratura inadequados

Clostridium perfringens| 8a22hs dores abdominais intensas, |[Carnes cozidas ou assadas, molhos, [Descongelamento em temperatura inade-

diarréia, gases sopas gquada, resfriamento lento, reaguecimento
insuficiente
Salmonella spp 6a72hs |dores abdominais, diarréia, (Came bovina e de aves, produtos aMatéria-prima contaminada na origem,
calafrios, febre, nauseas, vé- [base de ovos crus (sem cocgao) contaminagdo cruzada de ingredientes
mitos, mal-estar, dores mus- cris de origem animal, manutencdo de ali-
culares, cefaléia. mentos prontos em fempo/temperatura ina-
dequados.
Clostridium botulinum |2 hs a 8 dias vertigem, visdo dupla ou borra-|{Conservas (principalmente as casei- [Elaboragdo inadequada de alimentos em
da, boca seca, dificuldade pa- |ras) de vegetais, peixes, cames conservas

ra deglutir, falar, respirar; fra-
queza muscular, constipacao,
dilatagdo das pupilas, parali-
sia respiratoria, sintomas gas-
trintestinais podem preceder
os neurolégicos. Freguente- 15
mente evolui para dbito




Principais fatores que contribuem
para a ocorréncia de surtos

Refrigeragdo inadequada, cozimento insu-
ficiente, contaminagao cruzada

Cozimento inadeguado; falhas na pasteuri-
zacdo do leite; refrigeragao prolongada

Ingestao de leite cri e cames de aves crua
ou semicrua; pasteurizacdo ou cozimento
inadequado; contaminagao cruzada; manu-
seio de produtos cris

Contaminagdo por manipuladores, refrigera-
¢ao insuficiente, cocgdo inadequada, lim-
peza e desinfeccdo deficiente de equipa-
mentos.

Hamburguer feito de came de animais in-
fectados; consumo de carne e leite cris;
cozimento inadequado; contaminagdo cru-
zada; contaminagdo por manipuladores

Cozimento inadequado; contaminagio por
manipuladores; armazenamento de alimen-
to em temperaturas inadequadas; reaqueci-
mento insuficiente; resfriamento lento.

Agente etiologico |Periodo de Sinais e sintomas Principais alimentos envolvidos
| incubacéo
Vibrio 2a48 hs |dores abdominais, diamréia, |Pescados de origem marinha, geral-
parahaemolyticus nauseas, vomitos, febre, cala- |mente ingeridos crus
fric, cefaléia
[ isteria 4 a 21 dias ([febre, cefaléia, nauseas, vomi-|Leite, queijo fresco, paté, cames pro-
monocytogenes tos, aborto, meningite, ence- |cessadas
falite e sepsis
Campylobacter 2aT7dias |dores abdominais, diarréia, |Leite cri, figado de boi, mariscos
jejuni (frequentemente com muco e |cris, agua
sangue), cefaléia, mialgia, fe-
bre, anorexia, nauseas, vomi-
tos, seqlela da sindrome de
Guillan-Barré
Escherichia coli 5a48 hs |dores abdominais, diarréia, |Diversos alimentos, agua
patogénica vomitos, nauseas, cefaléia,
mialgia
Escherichia coli 1a 10 dias |diarréia aquosa, seguida de |Hamburguer, leite crd, embutidos,
enterohemorragica ou diarréia sanguinolenta, dor |iogurte, alface, agua
verotoxigenica abdominal intensa, sangue na
urina, sindrome hemolitico-
urémica
Escherichia coli 1/2 a 03 dias [dor abdominal intensa, febre, |Saladas e outros alimentos ndo higie-
enteroinvasiva diarréia aquosa (geralmente [nizados, agua
com muco e sangue) tenesmo
Escherichia coli 1/2 a 03 dias [diarréia aquosa profusa (sem|Saladas e outros alimentos sem tra-
enterotoxigénica muco ou sangue); dor abdomi-tamento adequado, queijos frescos,
nal intensa, vomitos, prostra-|agua
¢ao, desidratacdo, febre leve

Cozimento inadequado; contaminagdo por
manipuladores; armazenamento de alimen-
tos em temperaturas inadequadas; reaque-
cimento  insuficiente; resfriamento lento;

ueijos fabricados com leite cri.




Casos de intoxicacao

Estudantes passam mal com merenda
escolar em Sorocaba

Alunos tiveram indispusigéu EI[:IIfIS COnsLUmirerm CEICI"IDTTD—QLJEFItE; mae registruu boletim de ocorréncia
05 de zetembro de 20932 | 12h 47

Moticia =2 A+ a-
ElErviar ‘: 14 | ﬁ Compartilhar a+1 W Tweet 16

Jose Maria Tomazela - O Estado de 5. Paulo

Felo menos 14 alunos passaram mal depois de comer a merenda escolar servida na tarde
de quinta-feira, 5§, na Escola Estadual Antonio Miguel Pereira Junior, no bairro Central
FParque, zona ceste de Sorocaba. Os estudantes do ensino fundamental, com idade entre 13
e 14 anos, procurararm a direcao do estabelecimento para relatar o problema. Eles haviam
consumido cachorro-gquente - salsicha com molho no pao — e tomado suco. Alzuns
estudantes reclamaram que o molho usado no lanche tinha gosto acido.

Fonte: Jornal - O Estado de Sdo Paulo
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Torcedores passam mal e Vigilancia Sanitaria apreende
alimentos com prazo de validade vencido no Maracana

SET 24 mesire

Fim do jogo, Brasil tetracampeao da Copa das Confederacoes, festa de grande parte do
Maracana. Muma maca da ambulancia, um paramedico atende uma paciente. Ao informar que o
caso nao era grave, ele revelou a preocupacao com a ingestao de alimentos no estadio de
qualidade duvidosa. Yarios torcedores procuraram o centro medico e as ambulancias com mal-
estar — vomito, diarreia — ao mesmo tempo em que a Yigildncia Sanitaria realizava a apreensaoc
de 59 quilos de alimentos — uns com prazo de validade vencido, outros sem identificacdo, alem
de mais alguns armazenados fora da temperatura ideal.

A Wigilancia notificou imediatamente as empresas responsaveis pelos produtos, que receberam

Fonte: site extra.globo.com
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Todos os microrganismos fazem mal a
saude?

Os microrganismos estao presentes em todos os lugares. Em alguns

casos, sem eles, ndao ha como produzir determinados produtos.
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Grupos de pessoas mais sensiveis
as intoxicacoes
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Evitando a multiplicacao dos
microrganismos

Zona de
Perigo
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BOAS PRATICAS

HIGIENE
PESSOAL




Sao todas as posturas adotadas, pelos manipuladores de alimentos, desde

0 recebimento deste alimento até a mesa do consumidor, com O

OBJETIVO DE OBTER UM ALIMENTO SEGURO.

Todo o0 estabelecimento que manipula alimentos deve adotar,
OBRIGATORIAMENTE, medidas que garantam a qualidade destes

alimentos, atraves da adocao das Boas Praticas de Manipulacéo.
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QUANDO LAVAR
AS MAOS?

AChegar no trabalho.
AUtilizar os sanitarios.
Alossir, espirrar ou assoar o
nariz.

AUsar esfregbes, panos ou
materiais de limpeza.
Aumar.

ARecolher o lixo e outros
residuos.

Alocar em sacarias, caixas,
garrafas e sapatos.

Alocar em alimentos crus.
APegar em dinheiro.
Adouver interrupcéo do
servico.

Aniciar um novo servico.
Aocar em utensilios
higienizados.




Material de apoio

27



COMO

WA\V/ANREARS)
MAOS ewm

LUGARES QUE
NAO TEM PIA?










Alguns equipamentos permitem a instalacao de pia

|




Material de apoio

Lavar as méaos em intervalos curtos de tempo ajuda a diminuir a carga de
bactérias e outros contaminantes reduzindo o risco de contaminacado dos
alimentos.

32



ATENCAO A LEI n° 13.478/2002, Art. 164 E PROIBIDO

DESCARREGAR OU DESPEJAR AGUA SERVIDA, OLEO, GORDURA (...) EM VIAS E
LOGRADOUROS PUBLICOS



X'y’

MOL
AS MAOS

3 &

ESFREGUE BEM
AS PALMAS, 0
DORSO E ENTRE 0S DEDOS

ENXAGUE
COM AGUA

u A COLINHA

Afixe um cartaz com o0 passo
a passo em local proximo a
pia e banheiros.

ESFREGUE 3

0S PUNHOS

SEQUE COM
PAPEL TOALHA
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Equipamento de protecao

35



EXAMES MEDICOS
LABORATORIAIS




PCMSO PPRA

PROGRAMA DE CONTROLE
MEDICO DE SAUDE EES\?ET@X'Q BE
OCUPACIONAL RISCOS AMBIENTAIS

ASO

ATESTADO DE SAUDE

OCUPACIONAL
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A Os e X agoprecultbrae o
coproparasitologico devem ser
realizados semestralmente para
aqueles que manipulem
diretamente os alimentos ou
participem diretamente da
distribuicao e oferta de refeicoes,
e anualmente para aqueles
envolvidos exclusivamente com
atividades nas quais os alimentos
encontrem-se totalmente
embal ados. o

EXAMES MEDICOS OBRIGATORIOS

DEIXAR UMA COPIA DOS EXAMES, NA BARRACA OU ESTABELECIMENTO

38



Sou felrante: preciso
do PCMSO e do PPR/

No caso dos programas, por uma questao
estrutural, a contratacaodestes servicosnao
seracobrada Masé MUITOimportante que o
ambiente de trabalho n&do ofereca riscos as
pessoagjue la trabalham,bem como a saude

dosconsumidores
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EDIFICACAO E

INSTALACOES



ORIENTAGOES PARA ADEQUAGOES & REFORMAS

PORTARIA 2619 - ITEM 2. EDIFICAGAO E INSTALAGOES

Botijoes de gas Ralos & Grelhas

Pisos

Paredes

Em area exclusiva
para
armazenamento de
recipientes de Gas
Liquefeito de
Petroleo (GLP) e
SeUs acessoros.

Devem ser dotados de dispositivos
resistentes que impecam a passagem de
pragas e vetores urbanos. Nas areas
internas & obrigatdria a instalacao de ralos
protegidos e sifonados. Os ralos e grelhas
devemn ser ligados a rede de esgoto.

Devem ser revestidos com
material liso, antiderrapante,
impermeavel, lavavel, de facil
higienizagao e resistente ao

uso e aos produtos de limpeza

e desinfeccdo.

Devem possuir acabamento liso, impermeavel, lavavel, de
cor clara e resistente aos impactos, a higienizagdo e ao
calor. As aberturas para iluminagdo e instalagdo de
equipamentos de exaustdo, ventilagdo e climatizago
devem ser protegidas contra o acesso de animais

sinantrépicos e sujidades.

Tetos

Portas

Janelas

Devem possuir acabamento liso, impermeavel,
lavavel de cor clara, sem frestas e resistente ao
calor. E proibido forro de madeira em ambientes que
envolvam a geracao de calor e umidade. Os vaos de
telnado e as aberturas para ventilagdo, exaustdo e
entrada de luz devem possuir mecanismos de
protecdo contra a entrada de animais sinantropicos e
sujidades.

Devem possuir acabamento liso,
resistente, impermeavel, de facil limpeza
e de cor clara. Devem estar ajustadas
aos batentes e possuir fechamento
automatico. As portas com acesso direto
ao meio externo devem ter mecanismaos
de protecdo contra entrada de sujidades e
animais sinantrapicos.

Devem possuir acabamento liso, resistente,
impermeavel e de facil limpeza. Devem possuir
mecanismos de protecdo adequados contra o
acesso de animais sinantropicos e outros
contaminantes. As telas milimétricas, quando
instaladas, devem possuir malha de 2 milimetros,
ser construidas com material resistente e de facil
limpeza, ser mantidas integras e ajustadas aos

lluminagio & Lampadas

Pias exclusivas

'Caixa de gordura

Alluminacdo deve ser uniforme, sem ofuscamentos,
contrastes excessivos, sombras e cantos escuros, e
nao deve alterar as caracteristicas sensorais dos
alimentos.As lampadas e as luminarias instaladas
em locais nos guais os alimentos ndo estejam
embalados devem ser protegidas contra explosdes e
quedas acidentais.

E obrigatéria a instalac&o de pias exclusivas para higienizag&o
das maos em pontos estratégicos em relagdo ao fluxo de
producao, de forma a garantir o facil acesso a todos os
funcionarios e evitar a contaminacdo cruzada. Instalar, préximo
a pia: lixeira sem contato manual para descarte de papel toalha
utilizado na secagem das maos, papeleira (papel branco - tipo
n&o reciclado) e saboneteira.

E obrigatéria a presenca de
caixa de gordura, mantida bem
vedada, proxima a area de
geracdo do residuo. Deve estar
localizada fora das areas de
manipulacdo e

armazenamento de alimentos.
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E NAS
FEIRAS?

Obviamentemuitas dasorientacoesdo slide anterior nao podemser

aplicadasas feiras livres Nessecaso, vamos nos concentrar nos

utensiliose mobiliario. Voltaremosa esteassuntomaisadiante



BOAS PRATICAS DE |/ Z4
MANIPULACAO - UTENSILIOS Bty

E EQUIPAMENTOS
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Equipamentos: balancas devem estar calibradas e lacradas




Higienizacao de equipamentos e
utensilios

Fabricado por: XXXXXXXXXXXXXXXXXX

Enderego: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX TODOS OS PRODUTOS
DE HIGIENIZACAO

CNPJ: XX00000000000O0000X
Quimico responsavel; XXXXXXXXXXXXX

Reg. Anvisa: 3.XXXX.XXXX.XX —>

SAC: (00) 0000-0000 | D EV E M S E R
IndUstria brasileira REGISTRADOS NO
Finalidade: Desinfetante de alimentos MIN ISTE RIO DA SA U DE

Modo de uso: XXanOxXXXXXXXXX
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Paninho de algodao,
NAO!

Os produtos de apoio a limpeza devem ter bom aspecto e ndo devem soltar pedacos.

a7



USO DO HIPOCLORITO DE SODIO 2,5%

PARA HIGIENIZACAO DE RECIPIENTES,
EMBALAGENS DE ALIMENTOS E /OU
UTENSILIOS

LAVAR OS RECIPIENTES, EMBALAGENS
E/OU UTENSILIOS COM AGUA E SABAO

SOLUCAO

2 COLHERES DE

SOPA DE
HIPOCLORITO DE SODIO
2,5%

1l DE AGUA
POTAVEL

(5 XICARAS DE CHA)

A SOLUCAO DEVERA TOMAR CONTATO COM
TODA A SUPERFICIE DOS RECIPIENTES
(COBRI-LOS), EMBALAGENS E/OU
UTENSILIOS COM AGUA E SABAO

AGUARDAR 15 MINUTOS

ENXAGUAR COM AGUA POTAVEL

Fonte: SUS/Secretaria de Vigilancia em Saude/Ministérioda Saudei car t i | ha

PARA HIGIENIZACAO DE PISOS, PAREDES
E BANCADAS

SOLUCAO

20 L DE AGUA + 2 XICARAS DE CHA (400ML)
DE HIPOCLORITO DE SODIO 2,5% OU AGUA
SANITARIA (2,0 A 2,5%)

UMEDECA OS PANOS NESTA SOLUCAO E
APLIQUE SOBRE AS SUPERFICIES

DEIXAR SECAR NATURALMENTE

-

[

ATENCAO: NUNCA MISTURE HIPOCLORITO |
DE SODIO (2,5%) COM AMONIACO E/OU COM
OUTROS PRODUTOS DE LIMPEZA.

AfCui dados
consumo

C

h umeé
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O QUE OBSERVAR bpuranTE O

RECEBIMENTO?

ATEMPERATURA ADEQUADA

AINTEGRIDADE DA EMBALAGEM

ALIMPEZA DO VEICULO DE TRANSPORTE

ADATA DE VALIDADE E ASPECTO DO PRODUTO
APROCEDENCIA

ASELOS DE INSPECAO (SISP, SIF) i QUANDO NECESSARIO

50



TRANSPORTE & RECEBIMENTO

PRODUTO

TEMPERATURA °C

Produtos congelados.

Pescados resfriados.

Carnes e derivados resfriados.

Outros produtos resfriados.

Preparaces prontas para o consumo
com pescados crus ou carne bovina
crua.

Produtos quentes.

CONSERVACAQ DE PRODUTOS CONGELADOS

ORIENTAGCOES PARA PRODUTOS SEM A ORIENTAGCAQO DO FABRICANTE

TEMPERATURA (°C)) TEMPO
0°C ate -5°C Até 10 dias.
-6°C até -10°C Até 20 dias.
-11°C ate -18°C Até 30 dias.
Abaixo de -18°C Até 90 dias.
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CONEER\J’AQEO DE ALIMENTOS SEM ESPECIFICﬁ(}ﬁEE

PRODUTO

TEMPERATURA °C

Leite e derivados.

r

maximo a 7° C por 5 dias

Owvos e outros produtos.

¥

maximo a 10°C por 7 dias

Carne bovina, carne suina, aves, entre outras e
seus produtos manipulados crus, exceto espetos
mistos, bife rolé, carnes cruas empanadas e
preparagOes com carne moida.

maximo a 4° C por 3 dias

Espetos mistos, bife rolé&, carnes empanadas cruas,
e preparactes com carne moida.

maximo a 4° por 2 dias

Pescados e seus produtos manipulados crus.

maximo a 2° C por 3 dias

Produtos de panificagdo e confeitaria prontos para
o consumo com coberturas ou recheios que
possuam ingredientes que necessitem de
refrigeragao.

Frios e embutidos fatiados, picados ou moidos.

maximo a 4° C por 3 dias

Alimentos pods-cocgdo, exceto pescados.

maximo a 4° C por 3 dias

Pescados pos-cocg3o.

Sobremesas e outras preparactes com lacticinios.

Maionese e misturas de maionese com outros
alimentos.

de 42C ate 62C por 1 dia

Frutas, verduras e legumes higienizados,
fracionados ou descascados, sucos, polpas, caldo
de cana.

maxime a 5° € por 3 dias

Para os demais alimentos preparados.

Fonte: Portaria SMS-G n° 2619/2011
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EXPOSICAO PARA CONSUMO X TEMPERATURA X TEMPO

PRODUTO/TEMPERATURA (°C] TEMPO
ALIMENTOS QUENTES
Alimentos quentes acima e 60°C. Até 6 horas.
Alimentos quentes abaixo de 60°C. Até 1 hora.
ALIMENTOS FRIOS
Alimentos frios até 10°C. Até 4 horas.
Alimentos frios entre 10°Ce 21°C. Até 2 horas.

ALIMENTOS COM CARNES OU PESCADO CRUS

Para alimentos ate 5°C. Até 2 horas.




Molhos em sachés e vinagrete refrigerado




Pescados e aves devem ser conservados sob refrigeracao




Frios e laticinios também requerem refrigeracao




ALIMENTO FORA DE REFRIGERACAO & PRE-PREPARO

\ l /
~ -~
-~ ~
/ I \

O tempo maximo permitido, para manipulacao em temperatura
ambiente é de 30 minutos.
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Alguns alimentos devem ter registro

210
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' Y1 V!
COMO HIGIENIZAR As FRUTAS, AS VERDURAS

E OS LEGUMES?

59



1. Retirar as partes estragadas e machucadas
das frutas, legumes e verduras, se
necessario.

2. Lavar em agua corrente.

3. Colocar os produtos de molho, na solucéo,
por 15 minutos.

4. Enxaguar em agua potavel. Caso vocé nao
saiba ou ndo tenha certeza se a agua é
potavel, ndo enxague.

5.1 Secar os alimentos naturalmente ou com
utensilios especificos antes de guardar. Para
as frutas e legumes deixar escorrer bem a
agua, e para as verduras pode ser utilizado
uma secadora doméstica de folhosos.

Fonte:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/co
zinha_frutas_legumes_verduras.pdf



CONSERVACAO

Cada alimento traz, em sua embalagem, as informagcoes necessari
a sua conservacao. Estas informacOoes sao fornecidas pel
fabricante. QUANDO O PRODUTO. NAO TROUXER. ESTA
INFORMACOES, o manipulador .d ‘
2619 e verificar como acondiciona
seguranca e qualidade. |



Conservacao I camara fria

Caixas de papelao em boas

condicdes de uso.

Produtos  acondicionados em
caixas de papelao devem ser

armazenados em equipamento de

refrigeracdo exclusivo, sempre

gue possivel.
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A Nos equipamentos de refrigeracéo, tipos diferentes de alimentos podem ser
armazenados, desde que devidamente protegidos e separados, de forma a
evitar a contaminacéo cruzada.

A Os alimentos devem ficar distantes das paredes e sob arrumag¢io modular,
de forma a garantir a circulacao do ar frio.

A No caso de existir apenas um equipamento de refrigeracéo, 0 mesmo deve
estar requlado para o alimento gue necessitar a temperatura mais baixa
para sua conservacao.
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Organizacao da camara fria
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i6.1.4. Nos ambientes caracterizados como despensa, as pilhas de produtos
devem estar, no minimo, a 10 centimetros de distancia da parede e a 60
centimetros do forro, com separacao entre as pilhas. Os alimentos, bebidas,
embalagens e descartaveis devem estar dispostos em prateleiras de material
liso, resistente e impermeavel, com altura minima de 25 centimetros de
distancia do piso, de forma a evitar a contaminacao dos alimentoso
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IDENTIFICACAO
DOS ALIMENTOS




PRODUTOS ABERTOS ALIMENTOS
000 E MANTIDOS NA RETIRADOS DA
O00O0 MESMAEMBALAGEM EMBALAGEM ORIGINAL
Informacgbes da etiqueta: Informacgdes da etiqueta:
A Nome do produto: arroz
A Data deddaimeaaad ur a: A Ma €amd :
A Dat a deddmmbaaa ade: A Lote: AGB25
A Data de nda@/min/paad a - « o :
A Data deddmmba dade:

QN -

EMBALADOS EMBALADOS
NA PRESENCA NA AUSENCIA
DO CONSUMIDOR DO CONSUMIDOR
Informagbes da etiqueta: Informacgdes da etiqueta:
A _ Denominagao de venda do alimento \lista de ingredientes em
Nome do produto: p«o francggmdecrescentede proporcdo; Identificagdo de origem:
A Marca: Padaria Estrela

¢ ) i raz&o social e endereco do fabricante, do distribuidor quando
'{3‘ Lista de ingredientes: far hghReriot&malchd dd fportador, para alimentos

agua, sal, fermento biologico importados; Data de validade; Identificagéo do lote; Instrucdes
A Data deddmmbd dade: para o preparo e uso do alimento, quando necessario;

A M®todo de conserva-«o: man fndichcad®dds precaucdes necessarias para manter as

local seco e arejado caracteristicas normais do alimento (modo de conservagao);
Informacéo nutricional, conforme legislacéo vigente e
Registro, quando obrigatorio)"

PRODUTOS ” “ PRODUTOS

A GRANEL a4 4. PRE-PREPARADOS
Informacgbes da etiqueta: Informacgées da etiqueta:
A Nome do produto: ervilha A Nome do produto: frango temp
A Ma Hikas : A Data de nod/min/paad a- «o:

A Data deddmaka dade: A Data deddmamhbd dade:



ldentificacao T para troca ou descarte

6.1.2. As matérias-primas, ingredientes e
produtos alimenticios improprios para o
consumo, com prazos de validade vencidos,
avariados, adulterados, fraudados,
reprovados, devolvidos ou recolhidos do
mercado, destinados a devolucdo ou
descarte devem ser mantidos organizados,
em local segregado, devidamente
identificados, pelo menor tempo possivel e

protegidos de forma a impedir a atracao, o

acesso, o abrigo e proliferacado de vetores e

pragas urbanas.
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Primeiro que vence, primeiro que sai - PVPS
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AREA DE ,,
MANIPULACAO




AFIXACAO OBRIGATORIA

ALCOOL PARA
MENORES E PROIBIDO

Bebida alcodlica pode causar dependéncia quimica e, em excesso, provoca graves males a salde.
E pruibida a venda, oferta, fornecimento, entrega e permissio do consumo de bebida alcdolica, ainda que gratuitamente, aos menores de 18 anos de idade.

Lei Estadual n® 14.592, de 19 de outubro de 2011, artigo 243 da Lei Federal n® 8.069, de 13 de julho de 1990,
Parainformar o descumprimento da lei, ligue 0800 771 3541 ou acesse wwwalcoolparamenareseproibido.sp.govbr

E proibido fumar neste local.
Smoking prohibited in this area.

Para informar o descumprimento da lei, ligue 0800 771 3541 ianti sp.govbr Lei Estadual 13541 de 07 de maio de 2009.
To report vislation of the law, call 0800 771 3541 or access site wwwileiantifumo.sp.govbr State Law 13.541 af may. 07, 2005,

71



Area de manipulacio
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