VOCE SABIA?

As principais formas de contaminagdo dos
alimentos sao por perigos:

Bioldgica: por micro-organismos.

Fisica: por pedaco de vidro, parafuso, metal,
pldstico, fio de cabelo e etc.

Quimica: por produtos de limpeza, desinfetantes,
detergentes e etc.

Perigo Fisico Perigo Quimico

Perigo Biologico

DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTAs)

As DTAs ocorrem pela ingestdao de alimentos ou
bebidas contaminadas com micro-organismos
patogénicos.

Os sinais/sintomas dependem de cada tipo de
infeccdo e muitos microorganismos produzem os
mesmos sintomas, o que torna o diagndstico
clinico um pouco dificil. Mas em geral os sintomas
sdao nauseas, vomitos, dores abdominais, diarréia,
perda de apetite e febre.

VIGILANCIA SANITARIA DE ORINDIUVA
Av. Francisco Thomaz de Aquino, 536
Tel: (17) 3816-1297 ramal 215

Site: www.orindiuva.sp.gov.br

e-mail: visa@orindiuva.sp.gov.br

ORIENTACOES PARA
VENDEDORES AMBULANTES
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https://www.fotosearch.com.br/CSP081/k34975324/
https://pt.pngtree.com/freepng/a-stomachache-girl_3430101.html
https://www.fotosearch.com.br/CSP156/k29235266/
http://www.orindiuva.sp.gov.br/
mailto:visa@orindiuva.sp.gov.br

Os ambulantes que preparam e servem
alimentos para o consumidor sao
responsaveis pela qualidade e seguranca de
seus produtos e servigos.

1. Estrutura fisica, utensilios e equipamentos:
-Local apropriado para lavagem de maos;
-Cobertura das barracas e carrinhos deve estar
em bom estado de conservagao e limpos;
-Equipamentos e utensilios em bom estado de
conservagao e devem ser higienizados;

-Lixeira com tampa e acionamento por pedal
dotado de saco plastico;

-Os alimentos n3ao devem ser acondicionados
diretamente no piso;

-Utilizar
temperatura ideal dos produtos alimenticios

equipamentos para conservar a

(freezer/geladeira/estufa).
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2. Higiene e organizacao:

-Manter o local sempre organizado e limpo (area
ocupada e seu entorno);

-N3o usar substancias odorizantes e desodorizantes
no controle da higiene e desinfeccdo, assim evitara
a contaminagao dos alimentos.
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3. Manipuladores de alimentos:
-Manter a higiene pessoal e do vestuario;
-Estar uniformizados (touca,
fechado);

-Ndo usar adornos (anel, alianga, relégio, brincos

jaleco, calcado

entre outros);

-Possuir unhas curtas e sem esmalte e nem base;
-N3o fumar;

-N3o manusear dinheiro;

-Lavar as mdos sempre de maneira correta.

4. Alimentos:

-N3o utilizar sobras ou restos de alimentos;

-Trocar os o6leos quando apresentar sinais de
saturacdo, modificacdo na sua cor ou presenca de
residuos queimados;

-Os alimentos nao devem ficar expostos, sendo
obrigatdrio o uso de recipientes fechados;

- Os doces devem ficar cobertos e ser tocados com
a ajuda de pegadores;

-N3o é permitido utilizar maionese caseira;

-E aconselhavel n3o utilizar bisnagas, pois sdo de
dificil higienizacdo e manutencdo destas sobre
refrigeracdo. Devendo usar saches de catchup,
maionese e mostarda;

-Manter os alimentos sob temperatura adequada.
-Os molhos devem ser aquecidos a temperatura
minima de 60°C sendo mantidos nesta temperatura
pelo tempo que for utilizado no preparo dos
alimentos, ndo podendo ultrapassar o periodo
maximo de 6 horas.
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