
CUIDADOS COM
OS ALIMENTOS
NO SÃO JOÃO 

Dicas de como escolher, armazenar e alertas de saúde
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A lixeira deve ter tampa e
pedal, e estar distante dos
alimentos.

3
FIQUE ATENTO!
Local da Compra

É proibida a utilização de tecidos
e de outros materiais porosos
para forrar bancadas ou proteger
alimentos.

Os alimentos in natura não devem
estar dispostos diretamente sobre
o chão. Devem estar sobre
estrados, prateleiras ou caixas
plásticas.

Observe se o ambiente está limpo, organizado e
sem presença de animais, insetos ou roedores.

Fonte: (BRASIL, 2004).

Fonte: Google (2023)

Fonte: Canva (2023)
Fonte: Canva (2023)

Fonte: Google (2023)
Fonte: Google (2023)
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Fonte: (BRASIL, 2004).

Boné, rede, touca, lenço.
Proteção no cabelo

Limpo e de cor clara.
Uniforme

Sem ferimentos;
Sem anéis, relógios e
pulseiras;
Unhas curtas, limpas e sem
esmalte.

Mãos

O funcionário que manipula os
alimentos não deve ser o mesmo
que manipula o dinheiro.

Pia ou álcool em gel devem estar
disponíveis para higinenização
das mãos de funcionários e
clientes.

FIQUE ATENTO!
Manipuladores de Alimentos

Fonte: Google (2023)

Fonte: Canva (2023)

Fonte: Canva (2023)
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MILHO

Milho cozido:
Deve ser servido a temperatura >60ºC
para evitar a contaminação por
Bacillus cereus.

Milho assado:
Prefira os que estiverem 
 dourados e evite os de cor
muito escurecida.
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COMO ESCOLHER?

Milho in natura:
Escolha espigas inteiras, com cascas
íntegras, verdes, grãos firmes e sem
pontos de bolor, mantidas em local
fresco e seco, sem contato direto com
o piso.

A presença de vapor nos
panelões pode indicar que a
temperatura está adequada!

Fonte: (BRASIL, 2004; EIS et al. 2016; NAVES et al. 2004). 

Fonte: Canva (2023)

Fonte: Canva (2023)

Fonte: Canva (2023)



 O milho é uma

importante fonte

energético-protéica,

pois seus grãos são

constituídos

principalmente de

carboidratos e a proteína

representa cerca de 10%

de sua composição.

Preparações quentes devem ser
mantidas bem aquecidas (observar
presença de vapor), ou serem
refrigeradas e aquecidas ao servir.

Fonte de
carotenóides

Benefícios

Saúde dos 
 olhos

Previne
envelhecimento

Rico em
antioxidantes
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Com cobertura:
Consumir em até 24h

Sem cobertura:
Consumir em até 72h

Bolos

Fonte: (BRASIL, 2004; EIS et al. 2016; NAVES et al. 2004). 

ALIMENTOS
DERIVADOS DO MILHO

Fonte: Canva (2023)

Fonte: Canva (2023)
Fonte: Canva (2023)

Fonte: Canva (2023)



Amendoim cozido:
Não pode ter aspecto viscoso e deve
ser mantido em temperatura acima de
60ºC.

A presença de vapor pode
indicar que a temperatura
está adequada!

Amendoim in natura:
Confira se as cascas estão íntegras,
sem umidade evidente, que não
estejam murchos ou mofados, com
mal cheiro ou alteração de cor e que
estejam mantidos em local sem
contato direto com o piso.

Amendoim industrializado:
Conservar em local seco,
escuro e fresco, de acordo
com a recomendação do
fabricante.

Fonte: (BRASIL, 2004; EIS et al. 2016; NAVES et al. 2004). 
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COMO ESCOLHER?

AMENDOIM

Fonte: Canva (2023)

Fonte: Google (2023)

Fonte: Canva (2023)



A aflatoxina é uma substância
que  pode causar doenças!

Observe o local de compra;

Guarde em local seco,
fresco e sem umidade.
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O armazenamento inadequado do amendoim pode
aumentar o risco de desenvolvimento de fungos

produtores de aflatoxina.

Fonte: (ASCOM, 2021a; ASCOM 2021b; COSTA, 2016). 

CUIDADOS COM O
AMENDOIM

Saúde
Cardiovascular

Fonte de
gorduras mono e
poliinsaturadas

Fonte de
proteínas

Fonte de
minerais como

potássio e
fósforo

Desenvolvimento
Muscular

Saúde dos 
 ossos

Benefícios

Fonte: Canva (2023)



9

Conserve o coco fresco na
geladeira!

O coco seco não pode estar
rachado, com umidade ou bolor.
Deve ter um som  estridente ao
bater com o cabo de uma faca e ser
ralado na hora, de preferência.

Fonte: (CARVALHO, 2007).

Rico em
aminoácidos,

vitaminas e
minerais

Rico em
fibras 

Propriedades
antioxidantes

Melhora
 o sono




Promove

 bem-estar

Saúde
Intestinal

LDL

HDL

Benefícios

COCO

COMO ESCOLHER?

Fonte: Canva (2023)

Fonte: Canva (2023)



LEITE DE COCO CASEIRO

Polpa de 1 coco seco em pedaços

3 xícaras (chá) de água quente

Ingredientes:

Modo de preparo: 

Em um liquidificador, colocar a polpa do coco

seco e a água quente. Liquidificar por cerca de 3

minutos. Coar com o auxílio de uma peneira e

espremer bem até extrair todo o leite.

Pode ser consumido por até 3 dias e deve ser

mantido sob refrigeração.
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Fonte: (CARVALHO, 2007).

RECEITA

Fonte: Canva (2023)



Fonte: (BRASIL, 2020; PENHA, 2006).

Lista de ingredientes

Lote

Validade

Número de registro no MAPA

Informações do fabricante

Teor alcoólico

Informações sobre ingredientes

alergênicos

Valor energético

Deve ter rótulo com as

informações:

Guarde a garrafa em pé,
para evitar que o álcool
evapore e a bebida
acabe fermentando.

Guarde em local
escuro, pois a luz pode
acelerar a oxidação e
alterar a cor e o sabor.

BEBIDAS
ALCOÓLICAS
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Fonte: Google (2023)

Fonte: Google (2023)



ALIMENTOS
EMBALADOS

Alimentos embalados ou porcionados
na ausência do consumidor, devem

estar identificados com data de
fabricação e validade, inclusive as

bebidas.

A rotulagem é
indispensável e traz

informações
necessárias para o

consumo adequado e
seguro dos alimentos.

Data de Fabricação: 
Lote:

Validade: 

Nome do
 Produto




Valor Calórico (kcal)

Carboidratos totais (g)

Proteínas (g)

Gorduras Totais (g)

   Gorduras Saturadas (g)

   Gorduras Trans (g)

Fibra Alimentar (g) 

Sódio (mg) 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porções por embalagem: 000 porções
Porção: 000g (medida caseira) 

100 g     000g      %VD

C
o

n
te

ú
d

o
:  

Dados do fornecedor:

Ingredientes: 

Conservar em:

A tabela nutricional
é obrigatória nos
rótulos de todo

alimento embalado
na ausência do

consumidor, com
exceção das

bebidas.

Nos alimentos industrializados, sempre observe as
recomendações de conservação e armazenamento 

 que estão nos rótulos.

Fonte: (ASCOM, 2021a; ASCOM 2021b). 
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INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porções por embalagem: 000 porções
Porção: 000g (medida caseira) 




Valor Calórico (kcal)

Carboidratos totais (g)

Proteínas (g)

Gorduras Totais (g)

   Gorduras Saturadas (g)

   Gorduras Trans (g)

Fibra Alimentar (g) 

Sódio (mg) 

100 g     000g      %VD

Fonte: Google (2023)



Coceira e vermelhidão na pele
Inchaço no rosto
Falta de ar
Dificuldade para respirar
Tontura e desmaio
Vômitos e enjoos
Diarreia

Sinais e Sintomas



Alimentos mais alergênicos consumidos

no período junino

Fonte: (BRASIL, 2015; BRASIL, 2020;  SOLÉ et al, 2018).

A alergia alimentar é uma reação adversa que ocorre

em pessoas sensíveis, após consumirem determinado

alimento. 

ALERGIA
ALIMENTAR

OvosLeiteAmendoim
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Fonte: Canva (2023) Fonte: Canva (2023)Fonte: Canva (2023)



Utensílios que entram em
contato com alimentos

alergênicos também não
devem ser

compartilhados em
outras preparações.

Fonte: (BRASIL, 2015; BRASIL, 2020;  SOLÉ et al, 2018).

ALERGIA
ALIMENTAR

Alimentos alergênicos não devem ser armazenados
juntamente com outros alimentos.

Na rotulagem, é obrigatória a
presença de informações como: 

NÃO
CONTÉM
GLÚTEN

ALÉRGICOS:
PODE

CONTER
AMENDOIM

ALÉRGICOS:
CONTÉM

LEITE E
DERIVADOS
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Fonte: Canva (2023)

Fonte: Canva (2023)

Fonte: Canva (2023)
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 As comidas e
bebidas típicas são

muito calóricas.
 Não abuse,

consuma com
moderação!

FIQUE ATENTO!

Fala Salvador:
Telefone - 156




Site da VISA:
www.saude.salvador.ba.gov.br/vigilancia-sanitaria/

CANAIS DE COMUNICAÇÃO DA VISA
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