CONTAMINACAO DOS
ALIMENTOS

A Alimento contaminado

V apresenta elementos estranhos a sua
natureza e composicao

V pode causar danos a saude, até a
morte

Basta uma pessoa ficar doente por
haver consumido alimentos num
estabelecimento para afastar a
frequesia
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PISAR EM
BUEIRO
ABERTO

ATRAVESSAR

A RUA

COMER UM ALIMENTO
ESTRAGADO OU
CONTAMINADO 3
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CONTAMINACOES

BIOLOGICAS

QUIMICAS

=

FISICAS .




CONTAMINAGCAO
QUIMICA

V agrotoxicos

IV

Vvenenos
V desinfetantes

V excesso de
aditivos
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CONTAMINACAO
FISICA

A/

V Corpo estranho
aos alimentos
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QNTAMINAGAO
.‘7' IOLOGICA

Vm nismos nos alimentos
.
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o

O gue sao 4 ‘/ =,
organlsm'os?
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Os principals microrganismos
para alimentos sao:

V bacterias

V protozoarios
Vvirus

V leveduras

V bolores
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As doencas causadas pelos microorganismos e
transmitidas por alimentos se manifestam com:

- enjoos, vomitos, diarréia, dores no corpo, dor de
cabeca e mal estar

Em caso mais graves podem causar:

- febre, dificuldades para respirar, convulsoes,
morte




Estes seres crescem e se
multiplicam rapidamente

Apods algumas horas...

uma grande familia!!!




VOCE ja ouviu
falar em Boas
Praticas?




Boas praticas sao regras

gue quando praticadas,
ajudam a reduzir e evitar
0S riscos de contaminacao
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Manipulador € qualquer
pessoa que, de alguma
forma, tem contato com
os alimentos
prepara
manuseia

o | transporta
ou outras atividades relacionadas
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Apresentacao do manipulador

usar gorro
gue
proteja
todo o
cabelo

avental

com
manga

sapato
fechado 1°



E importante
manter em
dia 0s
exames de
saude de
guem
manipula
alimentos
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Algumas pessoas sao portadores
assintomaticos

Sao aquelas gue podem transmitir
microrganismos causadores de doencas
mas nao apresentam sintomas
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Exames para
manipuladores de
alimentos:

V coprocultura
V protoparasitologico



Acompanha avaliacao
medica

tratamento, se necessario.
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E A HIGIENE

PESSOAL??




O asselo pessoal é
de grande
Importancia para
reduzir os riscos de
contaminacao



Tome banho diariamente!!




Nao use
adornos...

anel

...engquanto cozinha ou prepara qualquer
alimento!!!
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As maos abrigam milhares e
milhares de bactérias, por I1SSo
a lavagem correta é tao

|mportante“'
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TECNIC:=I2ARA LAVAR AS MAOS
“m

Umedecer as

. -
maos e T “a
antebraco com
agua -
Lavar com sabonete liquid
~bactericida e m ear as
- inaﬁ!s por 1 mlnuto ol -
m Enxaguar'Bgm
l AS MAOS. € s
n, -

antebraco .

N g Secar com papel
““== toalha descartave,

nao reciclado



ANTES DE

comer

tocar em alimentos

cozinhar
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DEPOIS DE

Assoar 0 nariz

0 1 R 1 =Te
- .f banheiro

Manipular
carne crua

2 g :
Nnimals

Tocar em
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Recolher lixo

Comecgar o trabalho Pegar em dinheiro

Ou qualquer outra
fonte de
contaminacao

Usar
materiais de
limpeza
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Cuidado com o0 uso de
luvas!!!

- .
. - v - A
o= e
‘---.'-
- - -

O seu uso nao elimina a
etapa de higienizacao das
maos
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http://www.cnpab.embrapa.br/servicos/baby/luva.gif

E também nao podem ir a

gualquer lugar
Como pegar

em.

telefone
anotar pedidos

Ir ao banheiro

Ou qualquer outra atividade que ndo seja o
alimento 31
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O gque nao posso
fazer durante o
meu trabalho?




S

falar, cantar, assobiar, tossir,
espirrar, cuspir, fumar

S mascar goma, palito,
fosforo ou similares, chupar
balas, comer
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C experimentar alimentos
com as maos

ctocar O COIpo
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Cassoar O hariz, colocar o dedo
NO nariz ou ouvido, mexer no
cabelo

< enxugar o suor com as maos,
panos ou qualquer peca da
vestimenta
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S

manipular dinheiro

< fazer uso de utensilios
e equipamentos sujos
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S fumar

S tocar macanetas



S

também nao circular sem
uniforme

: trabalhar diretamente com

alimento apresentando
problemas de saude como
ferimentos na pele, resfriado
Ou com gastrenterites
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AGUA PARA O
CONSUMO




A agua potavel € tao
Importante paraa  preparacao
dos alimentos quanto para
beber

O mesmo vale para a
preparacao de gelo queira
entrar em contato com o0s

alimentos
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Use sempre agua tratada!
A caixa dO 8 g udeve permanecer
sempre fechada e desinfetada

Aguando for instalada
Aa cada 06 (seis) meses
Ana ocorréncia de acidentes  que

possam contaminar a agua (animais,
sujeira, enchentes)
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COMO COMPRAR
ADEQUADAMENTE OS
ALIMENTOS??




VERIFICAR SEMPRE

Aprocedéncia

Aembalagem
AcondicBes de transporte

Acor, aroma e consisténcia

~ An° de registro no Ministério da
Agricultura para produtos de origem
animal
Anome do produto e marca
Anome e endereco do fabricante

Amodo de conservacéo, data de
validade e ingredientes
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NAO COMPRARI!! =

V V latas amassadas,

ﬂ estufadas,enferrujadas
Farinha

V alimentos com odor, cor,
consisténcia e condicoes

/& iInadequadas de
é temperatura, higiene e

manutencao

{{-.‘

V embalagens furadas, <
rasgadas, empoeiradas %

\
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Preste atencao nos
dizeres da
embalagem...

...0S produtos devem estar expostos
de acordo com o que determina o
fabricante
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Como utilizar os ovos?

Os ovos podem vir contaminados com a bactéria
salmonela, que vive naturalmente no intestino das
aves, portanto:

AN3o é permitido a venda nem a utilizacdo de
OVOS com cascarachada

AAs embalagens de ovos ndo devem ser
reutilizadas
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A N&o é permitido oferecer ovos crus para o
consumo, bem como alimentos preparados onde
0S OVOS permanecam crus

A N&o utilizar ovos crus no preparo de maionese,
mousses e outros. Nestes casos devem ser
utilizados ovos pasteurizados, desidratados ou
cozidos

A Para o correto cozimento do ovo, submeta-0 a
fervura por 7 minutos
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ATENCAO!

A A casca do ovo é porosa, 0 que favorece a
contaminacao por microrganismos e a absorcao
de odores estranhos

A E por este motivo:
Os ovos nao devem ser lavados antes do uso!!
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COMO ARMAZENAR OS
ALIMENTOS
CORRETAMENTE??




Alimentos pereciveis

parldota@comn

Conservar em geladeira nao lotada .
Alimentos cozidos na parte superior e

crus na parte inferior , todos protegidos e embalados
50



Alimentos secos

Vlocal arejado, iluminado, livre de goteiras e
vazamentos, em armario fechado, protegidos
de contaminacao
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Lembre -se:

A PVPS- primeiro que vence / primeiro que sai

A Descongelamento somente em geladeira em recepientes fechados,
SEMPRE

A Mantenha a matéria-prima e demais ingredientes em recipientes
limpos, tampados ou nas embalagens originais identificados com o
nome e prazo de validade

A Todas as latas devem ser lavadas antes de serem abertas.

A porcao nao utilizada deve ser transferida para recipiente adequado,
devidamente identificada e armazenada sob refrigeracao
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ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS
SORVETES

A Sorvetes em freezer para a venda ao consumidor
devera manter uma temperatura entre 112AC e 14AC

A Nunca colocar em freezer, garrafas de bebidas ou outro
produto qualquer, a temperatura ambiente, pois esse
produto ira roubar de imediato o frio do sorvete nao
deixando que o freezer trabalhe tempo suficiente para
gelar o produto e contribuindo assim para o
derretimento do mesmo
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E QUAIS OS
CUIDADOS NO
COZIMENTO??




Alimentos Alimentos
devem ser com caldo
cozidos a . (sopas,
temperatura — molhos)
superior a devem atingir
70 AC ponto de
fervura
\Qﬂm
= N&o deixe as
. panelas
Nao : abertas
COnSUTr durante o
OVOS Crus corimernte
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* Carnes
Utilizar 5 devem ser
agua bem fritas ou
tratada cozidas
Reaquecer
bem o0s
alimentos _
cozidos Consumir

Imediatamente
0s alimentos
cozids
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Os alimentos que sofrerem ou
nao processamento, deverao ser
armazenados em condicoes

especiais

‘:1 S
v
‘

e

resfriamento l

congelamento
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Manipule somente 0 necessario

Quanto menor o contato, menor
O risco de contaminacao
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POR QUE DEVEMOS SEGUIR
TODAS ESSAS
RECOMENDACOES?

59




Os microorganismos precisam de
condicOes especials para crescerem e se
multiplicarem

As condicoOes de
sobrevivéncia, geralmente,
sao 0s humanos que
fornecem

Para um rapido crescimento, basta ter
alimento, agua e temperatura
(ambiente/morna) 0



alta temperatura é fatal

nao
morrem

as bactérias nao
65°C sobrevivem ao

o calor

multiplicam cozimento

lentamente elimina as
_ q bactérias
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O QUE FAZER PARA
ESTES SERES NAO
PERMANECEREM EM

NOSSA COZINHA
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HIGIENE

DO

AMBIENTE




LIMPEZA

é a remocao fisica de sujidades n
ambiente
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DESINFECCAO

1
e e e e e e e e e e e e e e e et e h s h e s e s e e e e s s e e e s e e

€ a remocao de microorganismos
por meio de desinfetantes
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DiluicOes para preparar os desinfetantes:

A Solucéo clorada a2 a 2,5 %:

10 ml (1 colher de sopa rasa) de agua sanitaria
para uso geral em 1 litro de agua ou 20 ml (2
colheres de sopa rasas) de hipoclorito de sodio a
1% em 1 litro de agua

A Alcool 70%:

250 ml de agua em 750ml de alcool 92,8 INMP
ou 330ml de agua em 1 litro alcool
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O local onde preparamos os
alimentos deve ser o mais limpo
possivel

PR, ..---...-‘.-..

E preciso limpar e
desinfetar toda a
area

Praticas de higiene
diarias sao necessarias
para evitarmos que as
pessoas adoecam

68
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________________________________________________________________________________________

Utilize somente
produtos |
registrados
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Produtos de limpeza
clandestinos

Nao sao f:¥

testados

'Eficacia nao
comprovada

0



Mantenha a cozinha sempre limpa
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Eliminando focos de
contaminacap



Remova o lixo
diariamente

Nao deixe residuos de
alimentos sobre o fogao,
geladeira, mesas, pia,

microondas

Nao deixe animais de
estimacao adentrar a
cozinha \
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Interruptores,tomadas
e luminarias devem ser
lavados pelo menos
uma vez por mes

Lavar as paredes
pelo menos uma
vez por semana

|

Armario para

guardar alimentos

limpar a cada
compra
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Utensilios




Nao utilizar objetos de madeira




Nao usar panos para
cobrir alimentos

Og

Nl 4

Utilize tampa propria ou filme plastico
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retirar os UTENSILIOS

residuos e (Limpeza)
descartar no enxaguar
lixo em agua
~ corrente limpar com
A esponja e
detergente

enxaguar

secar com pano
limpo ou...

...deixar secar
no ambiente






AMoscas baratas, formigas, ratos, pombas,
gatos e outros animais podem representar
grande risco de contaminacao

AManter todas as aberturas e frestas bem
vedadas para evitar a entrada de qualquer
praga (local de prepara(;ao)




