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APRESENTAGCAO

Este manual foi elaborado pela Vigilancia Sanitaria do municipio de Jundiai para
orientar os manipuladores de alimentos, visando apoia-los a implementar boas
praticas para garantir a qualidade e a seguranca dos produtos comercializados
na Festa da Uva.

O conteudo deste material foi desenvolvido com base na Portaria CVS 5/2013,
que regulamenta as boas praticas de manipulagdo de alimentos para
estabelecimentos comerciais e servigos de alimentacao.

Acreditamos que o conhecimento € o melhor caminho para a mudanca de
praticas e que as informagdes contidas neste material sdao essenciais para
prevenir e eliminar riscos a saude.

Com essas orientacdoes esperamos contribuir para o sucesso da Festa da Uva e
para a protecdao da saude publica.
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REQUISITOS SANITARIOS
EMPRESAS E PRODUTOS

As empresas constituidas, que fardao comércio de alimentos e bebidas durante o evento,
devem possuir Licenca Sanitaria vigente ou Certificado da Condicdao do
Microempreendedor Individual (CCMETI).

E imprescindivel que os produtos comercializados durante o evento, embalados na
auséncia do consumidor, possuam informacdes de rotulagem em estrita conformidade
com a legislacao vigente e sejam fabricados por empresas devidamente licenciadas pela
Vigildncia Sanitaria ou pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Os alimentos pré-preparados ou prontos para o consumo, adquiridos de outras empresas,
devem ser acompanhados de nota fiscal de compra e licenga sanitaria do fornecedor.

No caso de produtos de origem animal, devem possuir Registro no Servico de Inspegao
Federal (SIF), Servico de Inspecdao Estadual (SISP) ou Servico de Inspecdao Municipal
(SIM). A apresentacao desses documentos é necessaria para garantir a procedéncia e a
qualidade dos produtos oferecidos aos consumidores.
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BOAS PRATICAS

AREAS DE MANIPULACAO

As areas de manipulacdo e os arredores devem estar limpos e

organizados.

Os moveis, equipamentos e utensilios devem ter superficie lisa,
///[‘ ‘\\\\. lavavel e impermeavel, mantidos em bom estado de conservagao

‘ e limpeza.

As lixeiras devem ter tampa acionada por pedal e os residuos

devem ser recolhidos sempre que necessario para manter o

ambiente limpo e organizado.

E necessario haver torneira com agua corrente ou reservatorio de

agua tratada para higienizacdo dos equipamentos, utensilios e

maos.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

e Atentar para os cuidados de higiene pessoal, como lavar as maos
com frequéncia, estar de barba feita, com as unhas curtas e sem
esmaltes.

e As mados devem ser lavadas antes de iniciar as atividades, ao
trocar de tarefas durante a manipulagao de alimentos, sempre
que tocar em superficie contaminada/sujas e apds usar o
sanitario, utilizando agua potavel e sabonete liquido neutro. Apds
0 enxague, enxugar as maos com papel toalha e aplicar o alcool
gel 70%, deixando secar naturalmente.

Utilizar uniformes ou aventais limpos, sapatos fechados e cabelos
presos, protegidos por toucas.

N3o utilizar adornos como brincos, anéis, aliancas, reldgios,
colares, entre outros.
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BOAS PRATICAS

ALIMENTOS

Devem estar protegidos contra sol, chuva, poeira e outras formas
de contaminagao e nao devem ser armazenados em contato direto
com o piso.

Devem estar dentro do prazo de validade, com as embalagens
integras e sob temperatura adequada (para alimentos refrigerados
temperatura menor que 10°C, para alimentos quentes temperatura
maior que 60°C).

Devem ser mantidos em suas embalagens originais ou identificados
com etiquetas nome do produto, data de manipulagdao ou
fracionamento e data de validade.

Alimentos que necessitam de refrigeragcao devem ser manipulados
em lotes pequenos, para evitar longos periodos sob temperatura
ambiente.

Produtos como condimentos, molhos e temperos, devem ser
oferecidos aos consumidores em embalagens individuais, sendo
vedada a utilizacao de bisnagas de uso repetido.

VENDA DE BEBIDA ALCOOLICA

* Nas areas designadas para a venda de bebidas alcodlicas, devem
ser afixados em locais visiveis, avisos sobre a proibicdao de venda,
oferta, fornecimento, entrega e permissao de consumo de bebida
alcodlica a menores de 18 anos, conforme a Lei Estadual n©
14.592/2011.
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Higienizacao

ETAPAS OBRIGATORIAS DO PROCEDIMENTO DE HIGIENIZAGAO DE
ALIMENTOS (VERDURAS, LEGUMES, FRUTAS):

1.Lavagem com agua potavel para remogao da sujeira aparente.

2.Desinfeccdao com solugao clorada por 15 a 30 minutos. Diluir uma colher de
sopa de hipoclorito de sdédio (dgua sanitaria indicada para alimentos) para cada
1 litro de agua potavel e deixar os alimentos “de molho” por 15 a 30 minutos.

3.Enxague com agua potavel.

ETAPAS OBRIGATORIAS DO PROCEDIMENTO DE HIGIENIZAGCAO DE
BANCADAS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

1.Remocdo da sujeira aparente.

2.Lavagem com agua e sabdo ou detergente neutros.
3.Enxague com agua potavel.

4.Desinfeccao com alcool 70% ou solugao clorada.

Alcool 70%: aplicar diretamente na superficie desejada, utilizando pano
descartavel. Deixar secar naturalmente. Ndo é necessario enxague.

Solucao clorada: Diluir uma colher de sopa de hipoclorito de sddio para cada 1
litro de agua potavel, aplicar sobre a superficie desejada, ou deixar os utensilios
imersos nessa solucdo por 15 a 30 minutos. Em seguida, enxaguar com agua
potavel.

A 200 - 250 PPM

1 COLHER DE SOPA/10 ML DE AGUA SANITARIA

: | l DILUIDA EM 1 LITRO DE AGUA
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A implementacao das boas praticas é fundamental para assegurar a qualidade

e a seguranca dos produtos comercializados.

A Vigilancia Sanitaria estd a disposicao para esclarecer duvidas e auxiliar na

aplicacao dessas diretrizes, pelo site visa.jundiai.sp.gov.br, Fale Conosco.

Para mais informacdes consulte as legislacbes: Portaria CVS 5/2013,

Resolucao RDC 216/2004.

Lembre-se: a sequranca dos alimentos é
responsabilidade de todos.
Obrigado por contribuir para a sadde da nossa
comunidade!
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http://www.visa.jundiai.sp.gov.br/

