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APRESENTACAO

Caro leitor,

O seu trabalho é muito importante para a economia,
sociedade e turismo da nossa cidade. Sendo assim, esta
cartilha foi elaborada para orienta-lo a preparar, armazenar,
transportar e vender os alimentos de forma adequada,
higiénica e segura, protegendo a saude dos seus clientes.

O conteudo deste documento foi baseado na “Cartilha
sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentacao” (ANVISA),
na Cartilha Feirantes “Boas Praticas em Manipulacao de
Alimentos” (GOIANIA, 2010) e na legislacio sanitaria
Resolucdo-RDC n°216/2004 voltada aos servicos de
alimentagao. Desejamos uma boa leitura.

Cuide bem desta cartilha, ela serd sua companheira
auxiliando-o em varios momentos de seu trabalho!

Vigilancia Sanitaria e Ambiental
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Apresentagao

Capitulo 1

Capitulo 2

Capitulo 3

Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA's)

O que é contaminagdo?

O que sdo microbios?

Multiplicacdo dos micrdbios nos alimentos

Boas Praticas em Manipula¢do de Alimentos em Casa
O que sdo boas praticas

Boas praticas em higiene pessoal

Uniforme

Limpeza e higiene geral

Cuidados com os alimentos

Boas praticas em Manipulacdo de Alimentos na
Comercializacao

Cuidados com a agua

Cuidados com as maos

Cuidados com a superficie de trabalho
Cuidados com os equipamentos e utensilios
Cuidados com o lixo

Exposicdo e distribuicdo dos produtos
Cuidados com o armazenamento dos produtos

O que fazer com as sobras?

Bibliografia Consultada

O 0 N o

10

11
15
16
21
29

29
29
30
31
33
34
34
38
39



Capitulo 1
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s)

O que sdao Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA)?

Sao doencas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados por micrdbios prejudiciais a saude, parasitas
ou substancias toxicas.

Sintomas mais comuns:

v/ Vémitos e diarreias v’ Dores abdominais
v’ Dor de cabeca v’ Febre

v’ Alteracdo da vis3o, olhos inchados dentre outros.

Em adultos sadios, a maioria das DTA’s ndo deixa

sequelas; para criangas, idosos, gestantes e pessoas

doentes, as consequéncias podem ser graves,
podendo inclusive levar a morte!
Algumas DTA’s sGo mais severas, apresentando
complicagbes graves até para as pessoas sadias.




O que é contaminagao?

A contaminagao dos alimentos ocorre quando agentes fisicos
estranhos ao alimento, substancias téxicas e/ou parasitas e
micrébios prejudiciais a saude entram em contato com o
alimento durante a manipulacao e preparo.

A maioria das DTA’s estad associada a contaminag¢do

dos alimentos por microbios prejudiciais a saude!

E sempre bom lembrar que medidas simples (Boas Praticas),
como lavar as mados, conservar os alimentos em
temperaturas adequadas e o cozimento correto evitam ou
controlam a contaminacao dos alimentos.



Micrébios, também conhecidos como microrganismos, sao
organismos vivos tao pequenos que nao podem ser vistos
sem auxilio do microscépio (equipamento com lentes de
aumento).

v' Os micrébios podem ser encontrados no solo, &agua,
pessoas, animais, alimentos e até no ar;

v' Hd mais micrébios em uma mao suja do que pessoas em
todo o planeta;

v’ S3o divididos em 3 grupos: virus, bactérias e fungos;

v" A maioria dos micrébios é inofensiva e alguns fungos sdo
Uteis na preparacao de iogurte, paes, queijos, vinho, cerveja
entre outros alimentos;

v" Alguns micrébios podem deteriorar os alimentos que ficam
com cheiro e sabor desagradaveis. Outros ndo alteram sabor
e cheiro, mas sua presenga causa doengas;

v O homem é um dos principais meios de transporte dos
microbios para os alimentos.



Multiplicagao dos micrdébios nos alimentos

A multiplicagdo acontece quando os micrébios encontram
condicdes ideais de temperatura, umidade e nutrientes.
Multiplicam-se rapido e podem causar doengas. Uma unica
bactéria pode se multiplicar 130.000 vezes em apenas 6
horas.

: | 100°
20°
80°
70°

— 60°

Temperaturas ideais 50°
para multiplicagao 40°
de micrdbios 30°
prejudiciais a saude 1| 20°
\_ 10°

E importante:

v/ Manter temperatura adequada dos equipamentos:
Geladeira — abaixo de 5°C

Balcao self service — acima de 60°C



Capitulo 2

Boas Praticas em Manipulagao de Alimentos em
Casa

O que sao Boas Praticas?

Sao acdes e praticas de higiene que devem ser adotadas e
obedecidas pelos manipuladores de alimentos desde a
escolha e compra dos produtos que serao utilizados no
preparo do alimento até a venda para o consumidor.
Obedecendo as boas praticas é possivel evitar a
contaminacao dos alimentos e que eles estraguem,
garantindo um produto de qualidade ao consumidor.




Boas praticas em higiene pessoal
Ao trabalhar com alimentos é muito importante adotar
habitos adequados de higiene pessoal, tais como:
v" Tomar banho todos os dias;
v Lavar a cabeca pelo menos de dois em dois dias e
escovar bem os cabelos;
v" Manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

v Escovar os dentes no minimo trés vezes ao dia;
v’ Evitar perfumes e desodorantes com cheiro forte.




Higiene das maos...

v Antes de comecar a preparar
os alimentos.

v’ Depois de tocar nas
embalagens e alimentos sujos ou
crus.

v Depois de usar o banheiro.

v Antes de tocar em alimentos ja
limpos e preparados.

v’ Depois de tossir, espirrar ou
assoar o nariz.

v’ Depois de pegar em dinheiro ou
fumar.

v Depois de usar rodo, vassoura,
panos e outros produtos de
limpeza.

v' Antes de tocar em vasilhas
limpas.

v Depois de limpar ou trocar as
fraldas de criancas.

v Todas as vezes que as maos
estiverem sujas.

v' Depois de recolher o lixo e
outros residuos.

v’ Todas as vezes que recomegar o
preparo de alimentos que foi
interrompido.

ApOs lavar as mdos, sempre que for manipular

algum alimento, borrife nas maos dlcool 70%.




Como lavar as maos

Seguir os seguintes passos:

1. Utilize agua corrente para molhar as maos;

2. Esfregue a palma e o dorso das maos com sabonete
liquido, inclusive as unhas e os espagos entre os dedos,
por aproximadamente 15 segundos;

3. Enxague bem com agua, retirando todo o sabonete;

4. Seque as maos com papel toalha;

5. Esfregue as maos com um pouco de produto antisséptico.



DN N NN

<

N3ao assoe ou coloque o dedo no nariz;

Nao coloque o dedo no ouvido;

N3ao cuspa ou penteie o cabelo préximo aos alimentos;
Ao tossir ou espirrar, afaste-se dos alimentos, cobrindo
a boca e o nariz com guardanapo ou lenco descartavel
e depois lave bem as maos;

Ao provar os alimentos, NAO O FACA COM A MAO, use
uma colher separada e ndo a mesma utilizada para
mexer a preparacao;

Evite falar, cantar ou assoviar sobre os alimentos;

Use vasilhas e talheres sempre limpos;

N3ao masque chiclete, palito, fésforo ou chupe bala
quando estiver preparando os alimentos;

Cologue touca ou lenco cobrindo todo o cabelo
quando for preparar o alimento e um avental limpo;
Nao utilize anéis, brinco colares, pulseiras, alianga,
fitas, relégios, amuletos, piercings ou outros aderecos
durante o preparo dos alimentos;

N3o use barba.



Uniforme

O uniforme é uma importante ferramenta de protecao tanto
do manipulador de alimentos quanto do préprio alimento,
pois o protege de alguma possivel contaminacao.

Ele deve ser utilizado no preparo dos alimentos (na cozinha)
e durante a sua distribuicao (na feira e nos pontos de

comeércio).

ATENCAO...
O manipulador de alimento dever utilizar roupa de cor clara,
com manga, sapato fechado antiderrapante e touca no
cabelo.
v" O uniforme deve estar sempre limpo e completo,
devendo ser trocado todos os dias;
v O uniforme deve ser usado apenas no local de
trabalho;



v Seu uniforme deve estar sempre em bom estado de
conservagao, sem  rasgos, manchas, partes
descosturadas ou furos;

v' Mantenha seu cabelo totalmente coberto pela touca.
N3ao use grampos para fixacdo, pois eles podem se
soltar e contaminar o alimento.

| ERRADO

Limpeza e higiene geral

O local onde serdao preparados os alimentos a serem
comercializados deve ser limpo, organizado e seguro, livre da
presenga pragas como mosquitos, moscas, baratas e ratos,
além de animais domésticos como caes, gatos e aves.



v' As bancadas e utensilios usados no preparo dos

alimentos devem ser limpos com dagua e sabao e,
borrifados com alcool 70%;

v Faca uma faxina minuciosa na cozinha a cada 15 dias,
limpando teto, paredes, janelas, prateleiras, armarios,
geladeira e freezer;

v Objetos em desuso devem ser retirados do local para
impedir o abrigo de insetos e sujeira;

v' Mantenha o teto, parede, mdveis e utensilios em bom
estado de conservacao;

v’ Janelas e outras aberturas devem possuir telas para
impedir a entrada de insetos e outros animais;

v’ Instale protecdo contra quebra nas lampadas que
estiverem na area de producdo e estoque de
alimentos;

v’ Nunca guarde produtos de limpeza junto com
alimentos;



v" N3o use produtos de limpeza clandestinos;

v’ Venenos devem ser aplicados quando necessario
somente por uma empresa especializada;

v' O lixo deve ser colocado em lixeira com tampa de
pedal, dotados de sacos plasticos e recolhido sempre
que estiver cheio. NAO DEIXE AS LIXEIRAS CHEIAS DE
UM DIA PARA O OUTRO, ISSO ATRAIRA PRAGAS.

v/ Banheiros e vestidrios ndo devem se comunicar
diretamente com as areas de preparo e estoque de
alimentos e, devem estar sempre limpos e
organizados, com papel higiénico, sabonete liquido,
papel toalha e lixeiras com tampa de pedal;

v’ Higienize a caixa d’dgua pelo menos a cada 6 meses.

Ndo se esquecga, este é o seu ambiente de trabalho,

portanto, mantenha-o sempre limpo e organizado!




Como lavar os utensilios

1. Retire a sujeira e esfregue com bucha, agua e sabao;

2. Enxague em agua corrente e deixe secar naturalmente;

3. Guarde em local limpo e seco.

CUIDADO...

Ndo utilize utensilios de madeira, pois madeira é de

dificil higienizag¢do e pode acumular
microrganismos!

Como limpar a geladeira e o freezer

1. Desligue a geladeira ou o freezer da tomada;

2. Retire todos os alimentos e guarde-os em caixas

térmicas;
Retire as partes moveis e lave com agua e sabao;

Ligue na tomada até gelar novamente;

o u bk w

Cologue os alimentos de volta.

Limpe a parte de dentro com bucha, sab3o e agua;



ATENCAO...

Ndo demore muito, pois os alimentos ndo podem

ficar fora da geladeira por muito tempo!

Como limpar o forno e o fogao
1. Retire as partes modveis, lave com bucha e sabao,
enxague e deixe secar naturalmente;
2. Limpe a parte fixa com bucha, sabdo e dgua;

w

. Tire a espuma com pano Umido;
4. Deixe secar naturalmente.

ATENCAO...

O fogdo deve ser limpo sempre que for utilizado!

Como limpar equipamentos como batedeira, liquidificador,
maquina de moer carne e processador de alimentos



1. Retire as partes moveis e coloque de molho em agua e
sabdo;

2. Esfregue com escova ou bucha, enxague e deixe secar
naturalmente;

3. Limpe as partes fixas com bucha, dgua e sabao.

ATENCAO...

Os panos devem ser lavados sempre que forem

utilizados, devendo ser separados de acordo com a

limpeza para qual ele sera utilizado (limpeza de
chdo, banheiro, mesas e equipamentos)!

Cuidados com os alimentos




Como comprar os alimentos

v" Compre ingredientes em
estabelecimentos limpos,
organizados e confidveis.

v" N3o compre produtos
clandestinos e sem procedéncia.

v’ Fornecedores também devem
atender as Boas Praticas, pois
ingredientes ndo confidveis podem
transmitir contaminagdo aos
alimentos preparados.

v" N3o use produtos com
embalagens amassadas, estufadas,
enferrujadas, trincadas, com furos,
vazamento, ou outro tipo de defeito.

v’ Limpe as embalagens antes de
abri-las.

v" A embalagem é uma importante
protecdo dos alimentos. Produtos
com embalagens defeituosas podem
apresentar micrébios patogénicos,
parasitas ou substadncias toxicas.

v" Embalagens podem contaminar
os alimentos se ndo forem limpas
antes de abertas.

v’ Observe se o alimento resfriado
nao estd quente ou se os congelados
ndo estdao descongelados.

v Ao comprar os produtos, escolher
por ultimo os resfriados e
congelados, pois eles ndo devem
ficar fora do congelador ou geladeira
por muito tempo.

v" A temperatura do alimento é
fundamental para manté-lo seguro e
livre de contaminagao.

Fique atento ao produto que vocé utiliza.

Produtos com prazo de validade vencido nédo

devem ser utilizados no preparo de alimentos.

Sempre observe a data de validade dele. Cuidado

com as promogoes!




Como armazenar os alimentos

v N3o coloque alimentos no
chao.

v/ Mantenha as embalagens dos
produtos sempre limpas.

v Organize os produtos de
acordo com suas caracteristicas:
latas, sacarias, vidro, descartaveis
etc.

v Na geladeira e no freezer,
colocar os alimentos de modo
gue tenha espaco livre para que o
ar livre circule. Ndo amontoe os
alimentos.

v Ao guardar os produtos na
geladeira, observe a seguinte
ordem: alimentos prontos na
prateleira de cima, os semi prontos
na prateleira do meio (sempre
tampados) e os crus na prateleira
de baixo em sacos plasticos
transparentes.

v Guarde os produtos
obedecendo suas datas de
validade. Produtos que vencerao
primeiro devem ser colocados na
frente, pois deverdo ser
consumidos primeiro.

v N3o recongele alimentos.
Alimentos descongelados s6
poderdo ser congelados
novamente apds serem cozidos.

v Ingredientes que n3o forem
utilizados totalmente devem ser
armazenados em recipientes
limpos e identificados com: nome
do produto, data de retirada da
embalagem original, prazo de
validade apds a abertura.

v/ Mantenha a limpeza e higiene
do seu estoque.

v’ Locais de armazenamento
devem ser limpos, organizados,
ventilados e protegidos de animais.

v’ Retire 0s objetos em desuso do
seu estoque.

v' Armazene imediatamente os
produtos congelados e
refrigerados.

v’ Abra a porta da geladeira e do
freezer o minimo possivel para que

ndo percam a temperatura e
estraguem os alimentos.




Como preparar os alimentos

v’ Lave as m3os antes de preparar | v/ As carnes cruas e 0s vegetais ndo
os alimentos e depois de manipular | lavados apresentam micrébios
alimentos crus (carnes, frangos, patogénicos que podem ser

peixes e vegetais ndo lavados). transferidos aos alimentos prontos
por meio das maos dos
manipuladores.

v" 0 alimento deve ser bem cozido, | v Deve-se cozinhar bem as carnes,

em altas temperaturas de forma pois temperaturas superiores a 70°C
que todas as partes do alimento destroem os micrébios.

atinjam no minimo a temperatura | v para carnes bovinas e de frango
ele também deve atingir essa internas n3o fiquem cruas
temperatura. (vermelhas). Os sucos dessas carnes
v’ Para ter certeza do completo devem ser claros e nao rosados.

cozimento, verifique a mudancga na
cor e textura na parte interna do

alimento.

v’ Evite o contato de alimentos v/ CUIDADO! Carnes cruas e 0s

crus com alimentos cozidos. Além vegetais ndo lavados também podem
disso, lave os utensilios usados no transmitir micrébios patogénicos aos
preparo de alimentos crus antes de | alimentos prontos por meio dos
utiliza-los em alimentos cozidos. utensilios (talheres, pratos, etc.). Isso
v As verduras que serdo cozidas é chamado contaminagdo cruzada.
devem ser bem lavadas e v" Um exemplo desse tipo de
conservadas em vasilhas limpas e contaminacao é cortar frango cru e
tampadas até a hora de ir para a usar a mesma faca, sem lavar, para
panela. fatiar uma carne assada.

v Durante a utilizacdo dos 6leose | v/ Quando os dleos e as gorduras
gorduras pode haver alteragdes no | sao utilizados por um longo periodo,
cheiro, sabor, cor, formacgdo de sdo formadas substancias toxicas que
espuma e fumacga. Esses sinais podem causar mal a saude.




indicam que o 6leo deve ser
trocado imediatamente.

v’ Essas substancias d3o sabor e
cheiro ruins ao alimento e,
geralmente, produzem muita fumaca
e espuma.

v Os alimentos congelados e
refrigerados ndo devem
permanecer fora do freezer ou
geladeira por tempo prolongado.

v No caso de alimentos
preparados serem armazenados na
geladeira ou no freezer, esses
devem estar em vasilhames com
tampa e serem identificados com:
nome do produto, data de preparo
e prazo de validade.

v N3o descongele alimentos a
temperatura ambiente. Utilize o
forno de microondas se for prepara-
los imediatamente ou deixe os
alimentos na geladeira até
descongelar. As carnes devem ser
descongeladas dentro de
recipientes.

v’ N3o espere muito para colocar o
alimento na geladeira, mesmo que
ainda esteja um pouco quente.

v Os micrdbios patogénicos
multiplicam-se rapidamente em
temperatura ambiente.

v’ Durante o descongelamento, a
carne produz sucos que podem
contaminar outros alimentos com
micrébios patogénicos.




A contaminagdo cruzada é um grande problema
na produgdo de alimentos. Ela acontece quando
os microbios vdao de um alimento para outro

através de vasilhas, talheres, equipamentos,
mados, panos ou pelo proprio alimento!

Como desinfetar os alimentos
As frutas e verduras devem ser bem lavadas e desinfetadas
antes de serem utilizadas e consumidas.

1. Lave as frutas e as verduras uma a uma em agua
corrente e coloque em um recipiente limpo. No caso
de verduras folhosas, lave folha por folha;

2. Em uma vasilha limpa, prepare uma solugao sanitizante
com agua e produto adequado para este fim



(hipoclorito de sédio) na diluicao de 200 ppm (uma
colher de sopa para cada litro de agua);

3. Coloque o alimento ja limpo e escorrido de molho
nesta solugao por 10 minutos;

4. Enxague.

ATENCAO...

1. Ndo lave nenhum alimento com sabdo e

detergente. Sabdo ndo mata microbios e
pode contaminar o alimento com produto

quimico;

2. Ndo reutilize a solugdo sanitizante, ela so
vale por 15 minutos.

Cuidados a serem tomados com o dleo

v’ Reutilize o dleo de fritura no maximo duas vezes;

v O 6bleo a ser descartado deve ser armazenado em
vasilhas e entregue em postos de coleta. Ndo o despeje
na pia;

v" N3o misture dleo novo com éleo a ser reutilizado;

v’ Evite fritar os alimentos muito Umidos, procure seca-

los antes, pois a agua do alimento pode estragar o
oleo.



Como transportar os alimentos preparados

v" Armazene o alimento a ser
transportado em vasilhames bem
fechados.

v" Os vasilhames devem estar
identificados com:

- 0o nome do alimento;
- a data de preparo;
- 0 prazo de validade.

v’ Se o transporte for demorado, o
alimento deve ser mantido em
caixas térmicas apropriadas.

v 0 veiculo utilizado no transporte
deve ter cobertura para protecado
dos vasilhames e deve estar limpo.

v Os micrébios estdo espalhados
por todo o ambiente e, por isso, 0s
alimentos prontos devem ser
mantidos bem protegidos.

v Os micrébios patogénicos
multiplicam-se rapidamente em
temperatura ambiente.

Atengdo!
Verifique se ndo ha baratas,
ratos ou outros animais no
veiculo de transporte do
alimento.

Néio transporte junto com os

alimentos substdncias toxicas,
como produtos de limpeza e
venenos.




Capitulo 3
Boas Praticas em Manipulagdao de Alimentos na

Comercializacao

Cuidados com a agua

Leve sempre com vocé para a feira ou qualquer outro ponto
de comércio uma vasilha de armazenamento de agua, com
capacidade para garantir a necessidade durante todo o
periodo de trabalho. Lembre-se de levar também um
recipiente coletor da dgua servida (usada).

Cuidados com as maos

Lembre-se de lavar as médos também durante a

comercializagdo dos alimentos!




Cuidados com a superficie de trabalho

v' As mesas, bancadas e prateleiras utilizadas na feira ou
outro ponto de comércio devem ser de material liso,
lavdvel, de cor clara, resistente e impermeadvel, pois
deverao ser lavadas e higienizadas antes e apds o uso;

v’ Forre as superficies com plastico resistente e liso em
perfeito estado de conservacdo. Isso dara maior
protecdao. Apds as atividades esse devera ser lavado,
seco e guardado em local limpo até o préximo uso;

v’ Borrife dalcool 70% nas superficies e deixe secar
naturalmente;

v Durante as atividades de comércio, retire as sujidades
das superficies utilizando um pano limpo e uUmido
exclusivo para esse fim. Dé preferéncia aos panos
descartaveis.




v’ Deixe a drea das mesas e
cadeiras bem limpa e organizada.

v" Os equipamentos (estufas,
balcdes, buffets, geladeiras,
freezers, etc.) devem estar
conservados, limpos e funcionando
bem.

v" A temperatura das estufas, bufés
e geladeiras devem estar reguladas
de forma que os alimentos quentes
permanegam acima de 602C e os
alimentos frios permanegam abaixo
de 5°C.

v" Os balcdes e bufés devem ser
protegidos para que os clientes ndo
contaminem os alimentos enquanto
se servem.

v Diminuir ao maximo o tempo
entre o preparo e a distribuicdo.

v Os funciondrios responsaveis por
servir o alimento devem estar
sempre com as maos lavadas.

v’ Os funcionarios que manipulam
o alimento (mesmo com
guardanapos, pegadores e talheres)
ndo podem pegar em dinheiro.

Cuidados com os equipamentos e utensilios

v’ Limpe seus equipamentos (liquidificador, crepeira,
extrator de suco, chapa, etc.) a cada uso;

v’ Sua
equipamentos

barraca ou ponto comercial deve possuir
de controle de temperatura dos
alimentos, tais como, estufas para preparacoes
guentes e balcao refrigerado para frios ou caixas
térmicas de material resistente, lavavel, impermedvel

€ N3ao poroso.



Ndo é recomendado o uso de caixas térmicas de

isopor!

v’ Higienize as caixas térmicas antes e apds o uso:
1. Retire as sujidades;

Lave com agua, bucha e sabao;

Enxague;

Borrife alcool 70%;

Deixe secar naturalmente.

vk W




v’ Utilize um pegador para cada tipo de alimento a ser
vendido;

v’ Higienize todos os utensilios a serem utilizados no
comércio do alimento antes e depois do expediente
seguindo os mesmos passos para higienizacao das
caixas térmicas.

Cuidados com o lixo
Todas as barracas e locais destinados ao comércio de
alimentos devem possuir lixeiras com sacos plasticos e em

tamanho adequado a demanda.




Recolha o seu lixo apos o encerramento de suas
atividades ou sempre que for necessdrio e leve-o

para o local determinado pela prefeitura. Ndo

deixe seu lixo espalhado pelas ruas!

Exposicao e distribuicao dos produtos

v Prepare somente a quantidade v" Mantenha o alimentos sempre
necessaria. Evite sobras. sob temperatura adequada. Os
alimentos quentes devem estar
sempre bem quentes e os alimentos
refrigerados devem estar sempre
bem refrigerados. Se necessario,
utilize gelo nas caixas.

Cuidados com o0 armazenamento dos produtos

v' Mantenha os produtos que serdo submetidos a cocg¢do
(fritos, assados e grelhados) em caixas térmicas
cogelados ou refrigerados. Prepare-os aos poucos, de
acordo com a demanda;

v Asse ou pré-asse as tortas, lasanhas e salgados em casa.
Transporte-os refrigerados e mantenha-os assim até o
momento da distribuicao;



v/ Mantenha massas e recheios de alimentos também
sob refrigeracao até o momento do preparo para o
consumidor;

v N3o transporte alimentos ja aquecidos ou prontos para
servir. Na feira é que eles deverao ser aquecidos para o
consumo;

v’ Os alimentos prontos para consumo que estiverem em
espera para serem vendidos deverao estar protegidos

contra insetos e poeira.




As carnes devem ser mantidas sob refrigeracdao durante o
transporte e comercializacao nas feiras. Excluindo a carne de
sol, todas as demais NAO DEVEM, DE MODO ALGUM,

SEREM CONSERVADAS E EXPOSTAS A VENDA EM
TEMPERATURA AMBIETE.

ATENCAO...

Carnes devem ter procedéncia comprovada.
Produtos provenientes de abate clandestino, sem a
devida inspegdio veterindria oficial (SIF/SIE) podem

causar doengas graves como tuberculose,

brucelose e cisticercose, além de infec¢oes e
intoxicagoes alimentares, podendo levar a morte.




Carne de Sol

v/ Depésito e exposicio para venda em expositores
fechados, em material lavavel e impermeavel, a prova
de insetos e poeira e, observados cuidados de
conservacgao, limpeza e higiene;

v Assim como os expositores, os ganchos também devem
ser de material resistente e impermeavel, e estarem em
bom estado de conservagao.

Lembre-se, a fabricacao de linguica sem autorizagao
do orgao sanitario competente (AGRODEFESA) é
proibida!



O que fazer com as sobras?

v’ Descarte ou doe os produtos que n3o forem vendidos
imediatamente ao término da feira.

S0 poderdo retornar para casa os produtos que
permaneceram armazenados sob refrigeragdo
durante todo o periodo do comércio. Aos chegar

em casa, coloque-os imediatamente no freezer ou

geladeira em vasilhas com tampa ou sacos
plasticos transparentes de primeiro uso!
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