A missao da Vigilancia Sanitaria
é promover e proteger a saude
da populacao através do
controle sanitario dos
estabelecimentos garantindo a
segurancga dos alimentos
comercializados.

A Vigilancia Sanitaria esta alerta.

Seja vocé também um
cidadao vigilante.

FIQUE ATENTO!

Veja como vocé pode contribuir
tomando atitutes simples que
podem evitar a ocorréncia
de doencgas transmitidas
por alimentos.
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CUIDADOS BASICOS NA
COMPRA DOS ALIMENTOS




Para comprar alimentos seguros,
observe as seguintes condicgoes:

AMBIENTE, MANIPULADORES E EQUIPAMENTOS

* Todos os estabelecimentos que lidam com alimentos e
bebidas devem apresentar condi¢des satisfatérias de
higiene e organizacgéo.

* Os funcionarios/manipuladores devem utilizar uniformes
limpos, calcados fechados, cabelos protegidos, barba
aparada, unhas curtas, limpas e sem esmalte, e nao
poderao utilizar adornos como anéis, pulseiras, relégios
e brincos.

* Os manipuladores devem lavar periodicamente as maos,
principalmente apdés as agdes que possam transferir
contaminagdes para os alimentos, como depois de ir ao
banheiro, manipular alimentos crus, tossir, espirrar, tocar
lixo, tocar dinheiro etc.

* Nos estabelecimentos que comercializam alimentos néo
deve haver a presenga de animais domésticos, insetos e
roedores.

¢ Os banheiros devem ter portas com molas, aberturas e
janelas para o exterior teladas, devem estar limpos e
dotados de papel higiénico, pia com agua corrente, sab&o
liquido, papel toalha e cestos providos de tampa (sem
acionamento manual) e forrados com sacos plasticos.

EMBALAGENS E ROTULAGENS

* As embalagens ndo devem estar rasgadas, estufadas,
amassadas ou sujas.

* Os rotulos devem estar legiveis, sempre contendo nome
e endereco do fabricante, tipo de produto, ingredientes,
validade, modo de conservagao e numero de registro
para os produtos de origem animal (carnes, laticinios,
frios e pescados).

¢ Nenhum género alimenticio devera ser embalado em
jornais, revistas ou similares.

* Os produtos alimenticios preparados ou prontos para o
consumo nao devem ser embalados ou armazenados
em contato direto com sacolas plasticas utilizadas para
transportar embrulhos.

¢ Os laticinios, embutidos, frios e conservas expostos ou
vendidos fracionados ou fatiados devem possuir infor-
macao sobre o fabricante e sobre o estabelecimento on-
de foram fatiados, com data do fatiamento e prazo de vali-
dade para consumo.

* Observar o prazo de validade de cada produto e as
orientagdes do fabricante quanto ao uso e ao modo de
conservagao.

CONDIGCOES DE CONSERVAGAO E
EXPOSIGAO DOS ALIMENTOS

* Os alimentos preparados ou prontos para o consumo de-
vem ser mantidos protegidos da agao de poeira, insetos
e da manipulacao de clientes, por meio de embalagens,
vitrines e anteparos.

* Os produtos de origem animal crus, como carnes verme-
Ihas, frangos, e pescados filetados, ndo podem ser ex-
postos a venda em balcdes que permitam a manipulagéo
direta pelos clientes, a ndo ser que estejam devidamente
embalados.

* Os alimentos pereciveis tém que estar mantidos sob re-
frigeragcéo ou sob congelamento de acordo com a reco-
mendagdo do fabricante, sendo laticinios abaixo de
10°C, produtos carneos abaixo de 7°C, pescados em tor-
node 0°C e congelados abaixo de 8°C negativos.

* O pescado fresco inteiro deve sempre estar em contato
com gelo de boa qualidade, para uma manutencéo proxi-
ma de zero grau.

* Os alimentos preparados ndo podem ser mantidos juntos
aalimentos crus.

» Salgadinhos e outros pratos prontos servidos quentes
devem ser mantidos em expositores com aquecedores a
temperaturas superiores a 65°C.

* Os alimentos devem ser mantidos organizados por espé-
cie, devidamente separados.

* Os produtos prontos para consumo devem sempre ser
manipulados por meio de pegadores apropriados e
limpos ou de luvas limpas e descartaveis.

* Os expositores refrigerados, como ilhas e géndolas, ndo
devem ficar superlotados, para que possa haver a perfei-
ta circulagéo do frio, e as saidas e entradas do sistema
de refrigeragéo ndo podem estar obstruidas.

* Produtos de limpeza, como desinfetantes, detergentes,
inseticidas, pesticidas e outros semelhantes, devem fi-
car devidamente isolados dos alimentos.

¢ Os produtos carneos crus ndo podem ser expostos em
locais cujas cores possam mascarar a coloragdo do
produto, como luzes avermelhadas sobre as carnes
bovinas ou amareladas sobre o frango.

* Nao é permitida a venda de carne previamente moida,
com excecgdo daquelas embaladas e registradas nos
orgaos competentes e devidamente rotuladas.

* Nao se pode colocar o pescado sobre folhas (verduras)
para decoracao, pois ha risco de contaminagao para os
alimentos.

CARACTERISTICAS DOS ALIMENTOS

e Todo alimento possui caracteristicas préprias de cor,
cheiro, sabor e textura, podendo somente ser exposto se
nao apresentar alteracao das mesmas.

* Ndo compre mariscos e ostras com as conchas abertas,
camarao pré-descascado ndo industrializado, pescados
amolecidos, ovos sujos ou trincados, produtos mofados,
salgados com vermelhdo, massas, doces e paes com
creme apresentando coloragdo amarelo intenso.

* Os produtos congelados devem ser expostos devida-
mente acondicionados, ndo podendo se apresentar amo-
lecidos.

* O gelo utilizado para o consumo direto ou em bebidas de-
ve ser obtido de agua potavel e filtrada, e quando prove-
niente de industrias, deve estar devidamente embalado e
rotulado, apresentado em forma de cubo ou cilindro com
uma abertura central.



