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FEIRAS LIVRES

Os feirantes scio responsaveis pela garantia da qualidade
e seguranca dos alimentos oferecidos a populagdo.
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1. Estrutura fisica, equipamentos e utensilios

* As areas proximas as instalacdes devem estar limpas, sem
acumulo de agua, lixo e outros objetos estranhos a atividade;
* As barracas, veiculos automotores, equipamentos montados
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tabuleiros devem estar em condicdes adequadas de conservacao
e higiene;

 Para a comercializacao de produtos ou alimentos pereciveis
deverdao ser disponibilizados equipamentos especificos, em
numero suficiente, que garantam as condicdes especiais de
conservacao dos alimentos resfriados, congelados ou aquecidos;
* As bancadas de manipulacdao e utensilios devem estar em
bom estado de conservacao, constituidos de material liso,
resistente e impermeavel,;

* As caixas isotérmicas devem estar limpas e bem conservadas;
e Os veiculos que transportam alimentos refrigerados ou
congelados devem possuir instrumento de controle de
temperatura e umidade;

 Devem dispor de agua potavel, devidamente armazenada no
local e em quantidade suficiente para lavagem de maos e
utensilios durante todo o periodo de funcionamento da feira,
assim como a utilizacdo de materiais apropriados para limpeza.

2. Limpeza e organizacéo

* Nao jogue o lixo na via publica. Os residuos devem ser
acondicionados em sacos plasticos, dentro de lixeiras com
tampas sem acionamento manual, evitando-se assim a atracao
de vetores e pragas no local;

* Realize limpeza geral e constante dos equipamentos e
utensilios utilizados;




* Os produtos saneantes devem ser regularizados na ANVISA e
utilizados de forma adequada (diluicdao, tempo de contato e modo
de uso conforme instrucdes do fabricante);

e Os saneantes devem ser guardados em local reservado e
apropriado, sendo tomadas precaug¢bes para impedir a
contaminacao dos alimentos por produtos quimicos;

e Utilize panos descartaveis. Nao é permitido o uso de panos
convencionais.

3. Cuidados durante a manipulacdo/comercializagdo
de alimentos

e Utilize agua potavel no preparo de alimentos, para higienizacao
das maos e utensilios;

* O gelo utilizado em alimentos e bebidas deve ser fabricado
com agua potavel;

* Utilize apenas alimentos com procedéncia, dentro da validade
e conservados adequadamente;

* N&o mantenha os alimentos crus proximos dos ja preparados;
 Depois de prontos, os alimentos devem ser mantidos nas
temperaturas recomendadas para sua conservagao;

e Os Oleos e gorduras utilizados para fritura devem ser
substituidos sempre que estiverem alterados (fumaca, espuma,
cor escurecida e excesso de residuos queimados);

* Os restos e sobras de alimentos devem ser descartados;

e Utilizar preferencialmente os molhos e temperos
industrializados e embalados individualmente. O molho vinagrete
deve ser apresentado para consumo em porg¢oes individuais e
acondicionados em embalagens descartaveis e proprias para
alimentos;

 E proibido o uso de qualquer tipo de enfeite, inclusive folhas de
hortalicas, junto dos alimentos expostos a venda;




* O coco verde devera ser higienizado previamente a extracao
da agua, retirando-se todas as sujidades aderidas a casca;

* Evite o uso de tabuas e utensilios de madeira;

* Mantenha os alimentos e embalagens para alimentos
protegidos para evitar a contaminagao por proximidade ou acao
dos consumidores, produtos quimicos, insetos etc.;

» E proibido o fornecimento de canudos, copos, pratos, talheres
e agitadores para bebidas de plasticos descartaveis. Em lugar dos
produtos de plastico poderdo ser fornecidos outros com a mesma
funcdo em materiais biodegradaveis, compostaveis e/ou
reutilizaveis.

4. Manipuladores

e Devem estar de uniformes apropriados, limpos e
conservados;

* Os cabelos devem estar presos e protegidos por redes, toucas
ou outro acessdrio apropriado para esse fim;

* Devem estar com unhas limpas, curtas, sem esmalte ou base;
* Na&o podem usar objetos de adorno pessoal;

* Devem possuir habitos higiénicos adequados que evitam a
contaminagdo dos alimentos (nao falar desnecessariamente, nao
falar ao celular, ndo fumar, nao cantar, nao assobiar, nao espirrar,
nado cuspir, ndo tossir e nao manipular dinheiro);

* Devem adotar procedimentos que minimizam o risco de
contaminacdo dos alimentos, por meio de higiene das maos e
pelo uso de utensilios préprios;

* As maos devem ser higienizadas sempre que tocar em lixo,
dinheiro, alimentos crus ou nao higienizados, apds utilizar o
sanitario;

* Devem realizar semestralmente os exames médicos de
coprocultura e o coproparasitoldgico;




* Os manipuladores devem estar capacitados em Boas Praticas
de Manipulacao de Alimentos. Consulte:
https://cate.prefeitura.sp.gov.br/cursos/gastronomia/boas-
praticas-de-manipulacao-de-alimentos/
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