ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS E ALIMENTACAO SEGURA

0Os manipuladores de alimentos de estabelecimentos comerciais devem obedecer
as Boas Praticas para Servicos de Alimentacao que vao desde a escolha e compra
dos produtos a serem utilizados no preparo até a venda para o consumidor.

- Higienizagdo constante de instalacbes, equipamentos, moveis e utensilios.
- (ontrole integrado de vetores e pragas urbanas.

- Sistema de abastecimento de dgua, lembrando que deve ser utilizada
somente dgua potdvel para manipulagéo de alimentos.

- O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros
para o0 manejo dos residuos, de fdcil higienizagéo e transporte, em niimero
e capacidade suficientes para conter os residuos.

- 0 controle da satide dos manipuladores (funciondrios) deve ser
registrado e realizado de acordo com a legislagdo especifica.

- Os servigos de alimentacdo devem especificar os critérios para avaliagdo e
selecdo dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens.

- O transporte dos insumos deve ser realizado em condigdes
adequadas de higiene e conservagdo.
- As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados

para preparagdo do alimento devem estar em condi¢des
DENUNCIE!

higiénico-sanitdrias adequadas.

Se vocé conhece algum
estabelecimento que descumpre
as Boas Praticas para Servicos de

- 0s alimentos preparados mantidos na drea de armazenamento ou ) 3 o
Alimentacao, faca uma denincia

aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos contra bl o
contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a designagdo aVigilancia Sanitaria de seu
do produto, a data de preparo e o prazo de validade. Mmunicipio.

Em caso de duvidas, entre em

. o _ , contato com a Ouvidoria Geral da
de consumagdo ou refeitdrio devem ser mantidas organizadas Satide SESA/PR pelo telefone preparar alimentos de

e em adequadas condicdes higiénico-sanitdrias. 0800 644 4414 forma segura!
Aligacdo é gratuita.

- As dreas de exposicdo do alimento preparado e

- Otipo de edificagdo e as instalagdes devem ser projetadas para
possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas
da preparacéo de alimentos e a facilitar as operagdes de manutengdo,
limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo.

Orientagdes para conservagdo, '
manuseio e preparo de alimentos
em residéncias e em
estabelecimentos
comerciais.

*Resolugdo RDC ANVISA n° 216, que dispde

sobre o Regulamento Técnico de Boas Préticas S %ﬂf ~
. . B Ouvidoria Geral da 4 : PARANA
para Servicos de Alimentacao. Satde SESA/Parana ,
GOVERNO DO ESTADO
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Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) ocorrem pela ingestdo de
alimentos ou bebidas contaminados.
Sdo infeccdes causadas por bactérias e
suas toxinas, virus e parasitas. OQutras
doencas sdo envenenamentos causados
por toxinas naturais (cogumelos
venenosos, toxinas de algas e peixes) ou
por produtos quimicos prejudiciais que
contaminaram o alimento (chumbo,
agrotoxicos).

VOCE SABIA?

As doencas transmitidas por
alimentos sdo causadas devido a
contaminagdes quimicas, fisicas e bioldgicas.

- Bioldgica: por microorganismos.

- Quimica: por produtos de limpeza,
desinfetantes, detergentes .

- Fisicas: por pedaco de vidros, metal, pldstico.

Para consumir alimentos de maneira sequra, sem colocar
em risco a sua satide e da sua familia, é importante
manter o local de preparo sempre limpo e tomar

alguns cuidadosna hora de conservd-los e prepard-los.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Quem produz, recebe, prepara e distribui os alimentos tanto de maneira comercial quanto em casa é o principal
responsavel por garantir a qualidade dos produtos, de forma que nao oferecam riscos a satide das pessoas.

Se vocé é o que chamamos de Manipulador de Alimentos, aqui vao cinco dicas fundamentais
para que seu trabalho seja bem feito e para que todos se alimentem de maneira segura.

1. Mantenha a limpeza
Lave as mdos antes, durante e apds o preparo dos alimentos.
Mantenha a limpeza de utensilios, superficies e equipamentos .

2. Separe alimentos crus e cozidos

Ndo deve haver contato entre alimentos crus e cozidos.
Guarde-os em recipientes fechados.

0s utensilios usados no preparo de alimentos crus e cozidos
ndo devem ser os mesmos, evitando que um contamine o outro.

3. Cozinhe bem os alimentos
Os alimentos devem ser cozinhados em temperatura acima de 70 °C.
A essa temperatura a maioria dos microorganismos serd destruida.

4, Mantenha os alimentos a temperaturas seguras
- Ndo deixe alimento cozido mais de 2 horas exposto a temperatura ambiente

- Refrigere rapidamente os alimentos cozidos e/ou pereciveis
(preferencialmente abaixo de 5 °C)

\\_//’ - Mantenha os alimentos cozidos quentes (acima de 60 °C)

J até o momento de serem servidos
L (\

- Néo descongele os alimentos a temperatura ambiente

5. Utilize agua e matérias-primas seguras
- Use dgua potdvel ou fervida ao preparar os alimentos

- Selecione alimentos variados, frescos e com identificacdo

da origem (Produto de Origem Rastreada)

, - Lave frutas e vegetais, especialmente se forem consumidos crus
’/T/ - Escolha alimentos processados com embalagens integras
4 (sem furos, sem vazamentos ou estufadas)
- Os alimentos industrializados devem estar
rotulados e dentro do prazo de validade

PREFIRA ALIMENTOS COM ORIGEM RASTREADA

Vocé sabia que o Parand é o
primeiro Estado do Brasil a exigir a

rotulagem de frutas, verduras e
legumes disponiveis a venda no
comércio local? *

0 Programa Alimento Rastreado — Mais Satide na Mesa dos Paranaenses
contribui para aumentar a sequranca no consumo de alimentos, pois 0s
produtores rurais tém seus nomes vinculados aos produtos, os comerciantes
podem identificar seus fornecedores e o consumidor tem a chance

de escolher melhor o que comprar!

A proxima etapa é toda com vocé!

Depois de comprar alimentos de boa qualidade, fique atento as dicas
que acabamos de dar. Guarde-os nos lugares e sob temperaturas adequados.
E lembre-se sempre de zelar pela sua higiene e a do local na hora do preparo.

* RESOLUCAO SESA ne 748/2014

Dispde sobre a rotulagem de produtos
horticolas in natura a granel e embalados,
comercializados no Estado do Parand.




