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CANA DE ACUCAR

A alimentacao higiénica é uma das condicoes
essenciais para a promocao e a manutencdo da
saude e deve ser assegurada pelo controle
eficiente da qualidade sanitaria do alimento.



O QUE E VIGILANCIA SANITARIA?

“Um conjunto de acdes capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos de saude e de
intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producao e circulacdo
de bens e da prestacdo de servicos de interesse da saude” (Lei Organica de Saude 8080
de 19/09/90, Art. 6° inciso I)

|- OBJETIVO

Orientar os vendedores de caldo-de-cana quanto aos cuidados de higiene na
protecdo dos usuarios das Doencas Transmitidas por Alimentos.

[I- HIGIENE DO MANIPULADOR

Lavagem das mao:

Lavar as maos de maneira frequente e cuidadosa, com Saneantes Domissanitarios
(detergentes) com registro em agua potavel.

Lave bem as maos, entre os dedos, as unhas e punhos.:

As maos deverao ser lavadas antes do inicio do trabalho, imediatamente depois de
usar os sanitarios, ap6s manipulacdo de material contaminado, e sempre que seja
necessario.

OBS: Os detergentes e desinfetantes produzem residuos que permanecem em
superficies e poderdo entrar em contato com alimentos, devem ser elimi-
nados mediante lavagem minuciosa

Uniforme:

Adequado, limpo, de cor clara, com gorro ou boné cobrindo por completo o cabelo
e sapato.

Remover todos os adornos como joelheiras e cosméticos (esmalte e
perfume).

Ndo se deve manipular alimentos e pegar em dinheiro.

llI- HIGIENE E DESINFECCAO DA CANA-DE-ACUCAR

Selecdo de matéria prima:

- Cana de boa qualidade (sem apresentar rachadura, fungos (mofo) e/ou abertura
nas extremidades (oca)

Manuseio da matéria—prima:

- Raspagem da cana;
- Lavar a cana em agua potavel ou com hipoclorito de sddio a 2,5 %;
- Acondicionar em sacos plasticos, incolor e higienizados;

- Usar gelos de agua potdavel ou de procedéncia de empresas fiscalizadas pela
Vigilancia Sanitaria.

Como preparar a solucao:

- Para cada litro de dgua, uma colher de sopa de hipoclorito de sédio.

Proteja o alimento (caldo-de-cana) de:

- Poeira, insetos, roedores, inseticidas e outros contaminantes.
IV- HIGIENE e DESINFECCAO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

- Os equipamentos devem ser dotados de superficie lisa, de facil limpeza e
desinfeccdo, em bom estado de conservacao e funcionamento e acessivel a
inspecao;

- Os moveis (bancadas, mesas, vitrines, armarios, etc) devem ser constituidos de
material apropriado, resistente, liso e impermeavel, com superficies integras e em
bom estado de conservacdo e limpeza;

- Os utensilios devem ser lisos, constituidos de material ndo contaminante, de
tamanho e forma que permitam facil limpeza e em bom estado de conservacdo e

uso e perfeitas condicoes de higiene.

Utilizar somente copos, talheres e pratos descartaveis.



