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ANEXO IV

NORMAS PARA COMERCIO DE ALIMENTOS EM EVENTOS 3 *

PREPARAGCAO DOS ALIMENTOS:

Devem possuir estufa para conservar a temperatura de alimentos quentes (60°C ou
superior), por no maximo 06 horas;

Alimentos que necessitam de refrigeracao, conservar em temperatura inferior a 0 5°C,
alimentos congelados em temperatura -18 °C;

Alimentos que nao necessitam de refrigeracao, devem ser protegidos por filme plastico ou
recipiente com tampa,;

Produtos pereciveis devem ficar o menor tempo possivel expostos a temperatura
ambiente; (30 minutos)

Refrigeradores devem ser limpos e em bom estado de conservagao;

Nao é permitido o uso de caixa de isopor para a conservagao, deve-se usar caixa
térmica.

UTENSILIOS:

Os utensilios devem estar em perfeito estado de conservagao e higiene;

Copos e guardanapos devem ser descartaveis;

Nao é permitida a reutilizacdo de embalagens;

Nao é permitido o uso de utensilios de madeira;

Apresentar nota fiscal (copia e original) dos produtos (carnes e derivados)
MANIPULADORES:

A pessoa que trabalha diretamente na manipulacéo de alimentos deve estar devidamente
uniformizada com uniforme de cor clara (preferencialmente), calgados fechados, cabelos
protegidos com touca;

As maos devem estar sempre limpas, com unhas curtas sem esmalte, anel, pulseira ou
qualquer outro tipo de adorno ou com uso de luva descartavel;
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Ao manipulador de alimentos nao sera permitido lidar com dinheiro;
E expressamente proibido fumar no local de preparo dos alimentos;

As maos devem ser higienizadas, quantas vezes forem necessarias, com sabonete
liquido e/ou alcool gel.

LOCAL:
O local deve ser dotado de agua potavel e ligada a rede publica de energia elétrica;

Todos os pontos de venda de alimentos deverao estar equipados de lixeiras com tampa e
pedal e sacos de lixo descartaveis;

Alcool gel para a higienizagéo das méaos;

O local deve ser protegido contra as intempéries ambientais.




