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Introducao

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sao um dos problemas de saude
publica mais frequente na vida cotidiana da populacao.

Os perigos que causam as DTA podem ocorrer nas diferentes etapas da cadeia
de alimentos (desde a producédo primaria até a mesa). Independentemente da
sua origem, quando o alimento chega ao consumidor, pode haver um impacto na
salde publica e causar um sério prejuizo econdmico para os estabelecimentos
que o preparam e vendem. Esses dois eventos podem causar a perda de con-
fianca e o fechamento desses estabelecimentos.

Felizmmente, as medidas para evitar a contaminacao sao muito simples e podem
ser aplicadas por qualgquer pessoa que manipule alimentos, seguindo regras faceis
para manuseio higiénico de alimentos.

O objetivo deste manual é fornecer as pessoas que manipulam alimentos, e parti-
cularmente aos instrutores de manipuladores de alimentos, as informagoes neces-
sdrias para facilitar o ensino dos procedimentos adequados para as pessoas que
trabalham com alimentos. Procura também fornecer informacoes béasicas a res-
peito da inocuidade dos alimentos, para que os paises da América Latina e do
Caribe possam adaptar as informacoes apresentadas nesse manual de acordo
com as necessidades de cada um deles.

O manual esté organizado em trés maédulos e seus apéndices, relacionados com
0s seguintes temas: 1) Perigos em alimentos; 2) Doencas transmitidas por alimen-
tos (DTAs); e Medidas higiénicas para prevenir a contaminagao dos alimentos.

A avaliacédo faz parte da etapa final do manual e seu objetivo é verificar os conhe-
cimentos adquiridos durante o curso sobre a importancia do manuseio higiénico
dos alimentos para a saude da populacéao.



Que é um manipulador de alimentos?

O manipulador de alimentos € aquele que manipula diretamente alimentos em-
balados ou nao, bem como equipamentos e utensilios utilizados para preparar
ou servir alimentos e / ou superficies que entram em contato com alimentos.
Espera-se que os manipuladores de alimentos cumpram com os requisitos de
higiene dos alimentos (1).

O manuseio de alimentos é um ato que, qualquer que seja nossa profissao, to-
dos nés praticamos todos os dias, seja como profissionais da gastronomia, traba-
lhadores de uma fabrica de alimentos ou mesmo em nossas casas. Portanto, ha
muitas pessoas que, por meio de seus esforgos e trabalho, asseguram gue os
alimentos que consumimos diariamente tenham qualidade higiénica suficiente
para evitar as DTAs.

Todos nds ja ouvimos falar de doencas como a diarreia e outros tipos de proble-
mas gastrointestinais provocados pela falta de higiene no preparo dos alimentos.

As DTAs afetam principalmente as populacoes mais vulneraveis de nossa socie-
dade, entre elas criancas, idosos, mulheres gravidas e pessoas doentes. Cerca
de dois tercos das epidemias de DTAs tem sua origem no consumo de alimentos
em restaurantes, lanchonetes, refeitérios escolares ou mesmo em casa.

Se manipularmos os alimentos sempre com as maos limpas e seguirmos os
procedimentos de higiene apropriados, poderemos prevenir que nossas familias
ou clientes corram o risco de consumir alimento contaminado.

Nossa contribuicdo como manipuladores é critica em um estabelecimento de
alimentos e nosso trabalho é de suma importancia para o cuidado de nossa proé-
pria saude, bem como da salde de nossa familia, de nossa comunidade e do
negoécio onde preparamos alimentos.
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Cadeia de
Alimentos

A cadeia de alimentos vai desde o campo, ou seja, desde a producao primaria até
o consumidor final (“do campo a mesa”) e inclui processamento, fabricacao,
transformacédo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo, venda e/
ou fornecimento dos produtos alimenticios. Em cada uma dessas etapas, ha a
responsabilidade de manter o alimento nas mesmas condicdes de inocuidade e
adequados até o0 momento de seu consumo (2).

O objetivo principal da higiene de alimentos é, portanto, assegurar todas as con-
dicdoes e medidas necessérias para garantir que os alimentos sejam seguros e
adequados em todas as etapas da cadeia de alimentos para evitar a contaminagao
dos alimentos e reduzir o risco de adquirir doencgas transmitidas por alimentos.
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Definicoes a serem consideradas no médulo:

. Perigo: Agente biolégico, quimico ou fisico no alimento ou uma condigao do

alimento que pode ter um efeito adverso para a saude (1).

. Contaminante: Qualquer agente biolégico ou quimico, matéria estranha ou

outras substancias ndo intencionalmente adicionadas aos alimentos, que po-
dem comprometer a seguranca e a adequacao dos alimentos (1).

. Contaminacao: Introdugao ou presenca de algum contaminante nos alimen-

tos ou no ambiente de producao e manipulacdo de alimentos (1).

. Inocuidade dos alimentos: Garantia de que os alimentos nao causarao dano

ao consumidor se forem preparados e/ou consumidos de acordo com o seu
uso pretendido (1).

. Boas Praticas Agricolas (BPA): Aplicacdo de todas as praticas necessarias

relacionadas as condicoes e medidas para garantir a sustentabilidade am-
biental, econdmica e social da producao, e dos processos subsequentes a
exploracdo agricola, para obter produtos agricolas e alimentos seguros e
saudaveis (3).

. Boas Praticas de Higiene (BPH): Todas as préaticas referentes as condicoes e

medidas necessarias para assegurar a seguranca e a adequacao dos alimentos
em todas as fases da cadeia de alimentos (3).

. Boas Praticas de Fabricacao (BPF): Conformidade com os cédigos de prati-

cas, normas, regulamentos e legislacao referentes a producao, processamento,
manipulacao, rotulagem, venda, transporte e distribuicdo de alimentos, publi-
cados por 6rgaos setoriais, locais, estaduais, nacionais e internacionais para
proteger o publico de doencas, adulteracao de produtos e fraude (3).

. Alimento pronto para o consumo: Qualquer alimento (inclusive bebidas)

normalmente consumido cru ou qualquer alimento manipulado, preparado,
misturado, cozido ou preparado de qualquer outra maneira, consumido nor
malmente sem nenhuma manipulagdo posterior (4).



Perigo em Alimentos

Ao longo da cadeia de alimentos, os produtos alimenticios sdo submetidos a
diferentes processos de preparo e condigdes susceptiveis de contaminéa-los.
Assim, é necessario o maior cuidado em toda a cadeia para garantir que 0s
alimentos nao estejam contaminados.

Para prevenir a contaminacao, devem ser aplicadas as Boas Praticas Agricolas
(BPA), Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e Boas Praticas de Higiene (BPH) em
toda a cadeia de alimentos.

Existem trés tipos de perigos que podem contaminar os alimentos e represen-
tam uma ameaca para a saude publica: fisico, quimico e bioldgico. Eles podem
ser introduzidos acidental, intencional ou criminalmente.

1. Perigos Fisicos:

Associados com a presencga de matéria estranha nos alimentos. Esses perigos
podem causar lesdes pelo consumo de alimentos contaminados.

Exemplos de perigos fisicos (5):
¢ Matérias estranhas, como frag-
mentos de vidro ou de madeira;

* Partes ndo comestiveis dos
alimentos, como fragmentos de
0SSs0S ou sementes de frutas.

2. Perigos Quimicos:

Perigos quimicos ocorrem quando produtos quimicos estao presentes nos ali-
mentos em niveis que podem ser perigosos para 0s seres humanos € podem
ocorrer ao longo de toda a cadeia de alimentos.

Exemplos incluem: residuos de produtos quimicos utilizados no cultivo para o
controle de pragas e durante o transporte, armazenamento e preparo de alimen-
tos. Substancias téxicas que podem entrar em contato com alimentos, como
pesticidas, medicamentos veterindrios, aditivos, combustivel, lubrificantes, tin-
tas, detergentes e desinfetantes.
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Finalmente, a contaminacao pode ocorrer nas bancadas e nos utensilios, pois
podem ter substancias quimicas no momento da manipulagao dos alimentos.

Exemplos de perigos quimicos (5):

e Substancias toxicas que podem ocor
rer naturalmente (como biotoxinas ma-
rinhas e micotoxinas);

e Contaminantes ambientais ou indus-
triais como mercurio, chumbo, bifeni-
los policlorados (PCB), dioxina, os nu-
clideos radioativos;

e Residuos de produtos quimicos utili-
zados na agricultura, como pesticidas,
residuos de medicamentos veterina-
rios e de desinfetantes de superficie;

e Substancias téxicas transmitidas pelo contato dos alimentos com a embala-
gem ou outros materiais;

¢ Qutros problemas toxicolégicos (como alergia e transtornos endocrinos causa-
dos pelos residuos de pesticidas).

3. Perigos Biologicos:
Incluem bactérias, parasitas e virus.

O problema principal sdo os micro-or-
ganismos, que Sao seres vivos, micros-
cépicos, encontrados em todas as par
tes (na agua, no ar, na terra). Podem ser
classificados em bactérias, leveduras,
bolores, virus ou parasitas. Em geral,
as bactérias e os bolores tém o maior
impacto na seguranca de alimentos (6).
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Exemplos de perigos biolégicos (5):

e Agentes zoondticos que podem entrar na cadeia de alimentos (Ex: Brucella,
Salmonella spp e prions);

e Patdgenos transmitidos pelos alimentos (Ex: Listeria monocytogenes, Trichi-
nella, Toxoplasma, Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica);

e Patdgenos resistentes aos agentes antimicrobianos (Ex: Salmonella Typhimu-
rium DT 104).

e Qutros perigos bioldgicos de impor-
tancia: Staphylococcus aureus, Esche-
richia coli 0157:H7 Vibrio vulnificus,
Clostridium perfringens, Clostridium
botulinum, Bacillus cereus, Shigella,
virus da Hepatite A. Parasitas, tais
como: Taenia solium, Taenia saginata,
Anisakis simplex e vermes relaciona-
dos, entre outros.
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Onde se encontram
0S micro-organismos?

Em toda parte:

No ambiente:

¢ No ar, na terra, na agua.

e Em utensilios contaminados.

¢ Em alimentos contaminados.

¢ No esgoto.

* No lixo e em residuos de alimentos.

Nos seres humanos e nos animais:

¢ Na pele dos animais e dos seres humanos.
¢ Nas feridas infeccionadas.

¢ Nos cabelos.

* Nas maos e unhas.

¢ Na saliva de seres humanos e de animais. (

e Nas fezes. ¢ \‘\’J

Tipos de contaminacao nos
alimentos: Primaria, Direta e
Contaminacao Cruzada

1. Contaminacao primaria:
Ocorre na producéo primaria dos alimentos.
Por exemplo: Colheita, abate, ordenha, pesca.

Um exemplo tipico € a contaminacao do ovo (

pelas fezes da galinha.
~ W

)



MODULO 1

2. Contaminacao direta:

Os contaminantes chegam aos alimentos
por meio da pessoa que 0s manipula. Esse
tipo de contaminacéo talvez seja a forma
mais simples e mais comum de contami-
nacao dos alimentos.

Um exemplo tipico é a contaminacao quan-
do uma pessoa espirra sobre o alimento.

3. Contaminacao cruzada:

Essa contaminacdo é causada pela transmissao de um perigo presente em
um alimento a outro alimento que estava seguro, por meio de superficies ou
utensilios que tenham contato com os dois alimentos, sem os cuidados de
limpeza e desinfeccdo necessarias.

A contaminacao cruzada mais frequente ocorre quando o manipulador permite
o contato de um alimento cru com um alimento pronto para ser consumido,
usando as mesmas superficies ou utensilios de cozinha.

Um exemplo desse tipo de contaminacao: quando uma carne é grelhada e a mes-
ma tabua de corte é utilizada tanto para a carne crua quanto para a carne cozida.

9 Carne crua
(contaminada)

0 Tabua limpa

>

P

Alimento servido

Cortar tomates ja desinfetados com
(contaminado) 9 y

a tabua e a faca contaminados

7
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INSTRUTOR

Vias de contaminacao
dos alimentos

1. Vetores:

E imprescindivel que, nos locais onde os
alimentos sdo manipulados, haja um pro-
grama de controle de pragas. Os principais
vetores de contaminacao de alimentos sao
0s péssaros, as moscas, as baratas, os ra-
tos e camundongos e as formigas. Eles car
regam micro-organismos que podem depo-
sitar nos alimentos.

) Sj” 2. Lixo:

P\

Onde alimentos sdo preparados ou ar
mazenados, o lixo € um meio de cultura
ideal para o desenvolvimento de micro-
-organismos e a presenca de pragas.

Programa de controle de pragas

E recomendavel a contratacdo de um servico/empresa certificada para o controle
de pragas.

Para prevenir a proliferagao de pragas, os seguintes passos devem ser observados:

1. Assegurar que as instalacdes e equipamentos (edificio, moveis, janelas) este-
jam em 6timas condicoes.

2. Area externa deve ser mantida em étimo estado.

3. Limpar e desinfetar constantemente o local de trabalho.

4. Armazenar os alimentos corretamente.

5. Eliminar corretamente os residuos de alimentos no local de trabalho.
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6. Prevenir pragas no local de trabalho, evi-
tando deixar portas e janelas abertas,
utilizando telas para mosquitos e tam-
pas nos ralos, entre outras medidas.

7. Prevenir que animais se alimentem
de lixo e restos de comida.

8. Prevenir que as pragas facam ninhos no
local de trabalho. Para tanto, & preciso
manter a ordem e a limpeza em todo mo-
mento, inclusive nos locais que nao se veem,
como, por exemplo, atrds de congeladores..

Fatores favoraveis e desfavoraveis
a reproducao de micro-organismos

Fatores favoraveis a sua reproducao:

e Nutrientes: Proteinas. Alimentos ricos em nutrientes, como por exemplo,
leite, carne, creme, ovos e 0s respectivos derivados sdo mais propensos a
contaminacéao, visto que, pelo seu alto valor nutritivo, servem também de ali-
mento aos micro-organismos.

e Agua: Indispensavel & vida das bactérias. Alimentos como leite, maionese e
creme tém uma elevada combinagao de dgua e nutrientes.

* Temperatura: As bactérias podem ser classificadas em psicréfilas (crescem
em baixas temperaturas), termofilas (crescem em temperaturas maiores,
entre 50°C e 60°C) e mesofi-

las, de acordo com a sua tem- 100° C @
peratura 6tima de reproducéo. Coccéo | -
As bactérias mesoéfilas atin- 70° C

g
oS e

gem sua maior reproducao a

temperaturas proximas a do
o Sy

corpo humano e, portanto, de- 5°C

%" f}
VeMoSs seguir certas normas @@z

para evitar sua multiplicagao.

Lilililililililill)
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De modo geral, temperaturas abaixo de 5°C atrasam o crescimento e a multi-
plicacdo das bactérias. Temperaturas entre 60°C e 70°C, sua reproducéo é
praticamente inexistente ou nula. Temperaturas acima de 70°C (cozimento
adequado) assegura um alimento seguro e saudavel.

e Oxigénio: A grande maioria das bactérias precisa de ar para sobreviver, mas
algumas se reproduzem em ambientes sem oxigénio (anaerébicas), como por
exemplo, em pedacos grandes de carne.

e Tempo: Em condi¢des ideais, uma bactéria € capaz de duplicar seu nimero
em apenas 20 minutos.

Fatores desfavoraveis a sua reproducao:
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e Acidez: As bactérias se desenvolvem facilmente em alimentos pouco acidos,
como a maioria dos alimentos que preparamos habitualmente. Exemplos: pei-
xe, carne, frango.

‘ Aumento da acidez NEUTRO Aumento da alcalinidade >

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

ITATIAT A A
Acido Limao Pao Leite Bicarbonato Aménia

cloridrico ou lima Plasma de sodio Hidroxido
Cerveja . 5di
éS;(;_OC . | sanguineo, Detergentes de sodio
gastn suor,
lagrimas

g —

'E ( N - Acucar: Alimentos com alto teor de acucar séo desfa-
voraveis a reproducao de micro-organismos, visto que
0 agucar diminui a 4gua disponivel no alimento. Exem-

plos: geleias, doces.

e Sal: Alto teor de sal nos alimentos diminui a dgua dispo-
nivel para as bactérias e, portanto, sdo pouco favoraveis
a reproducao. Exemplo: peixe salgado.



Tabela de alimentos com alto potencial de contaminacao
por micro-organismos

ALTO POTENCIAL DE RISCO

Alimentos cozidos que sao consumidos frios ou requentados
Carnes, peixes e moluscos crus

Carnes moidas ou picadas

Leite e produtos lacteos nao-pasteurizados

Flans e sobremesas de leite e ovos

Creme de chantilly, creme de confeiteiro e outros cremes e caldas
Ovos e alimentos preparados com ovos

Cereais e legumes cozidos como arroz, lentilha e feijao

Meloes cortados e outras frutas pouco acidas mantidas em
temperatura ambiente

Molho para saladas

Temperos com caldos de carne

Salada de maionese

Carnes grelhadas que nao sao consumidas imediatamente
Alimentos fritos que nao sdo consomem imediatamente
Alimentos enlatados depois de aberta a lata

Massas cozidas

Alimentos mantidos em temperatura de risco

E importante que os alimentos de alto potencial de contaminacao sejam manipu-
lados com cuidado. E bom também lembrar que esses alimentos ndo devem ser
mantidos na zona de perigo por mais de duas horas.
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O que sao alimentos
contaminados?

Um alimento contaminado é aquele
que contém micro-organismos, tais
como bactérias, fungos, parasitas,
virus ou toxinas produzidas por mi-
cro-organismos. Um alimento pode
também estar contaminado pela
presenca de substancias estranhas,
tais como terra, fragmentos de ma-
deira, cabelo, ou contaminantes qui-
micos, como detergentes, pestici-
das ou aditivos quimicos (7).
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O que sao Doencas
Transmitidas pelos
t» Alimentos (DTAs)?

@ Doencas transmitidas por alimentos s&o do-
encas de carater infeccioso ou téxico, causa-
das por agentes biolégicos, quimicos ou fisi-
COS, gue entram no organismo por meio de

é algum alimento (8).




MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

24

INSTRUTOR

Causas mais comuns
de doencas transmitidas
por alimentos

Doenca transmitida por alimentos é uma expressao que se aplica a todas as do-
encas resultantes do consumo de alimentos contaminados. As mais comuns sao
intoxicacdo e infeccéo (9).

1. Infeccao: Causada pelo consumo de um alimento contaminado por ger
mes que causam a doenca, tais como bactérias, larvas, ou ovos de al-
guns parasitas. Pode ser o caso de bactérias como Salmonella presente
em ovos, carnes, frango, produtos lacteos, vegetais cruas e frutas corta-
das ou descascadas (8).

2. Intoxicacao: Causada pelo con-
sumo de alimentos contamina-
dos por produtos quimicos, to-
xinas produzidas por certos
germes ou com toxinas que
podem estar presentes no ali-
mento (8).



MODULO

Sintomas mais comuns
das doencas transmitidas
por alimentos (DTAs)

As doencas relacionadas abaixo nem sempre se manifestam na forma indi-
cada neste manual, visto que a sintomatologia de uma doenca pode variar de
acordo com diferentes varidveis, como por exemplo, a quantidade do ali-
mento consumido, o estado de salde da pessoa, a quantidade de bactérias
ou toxina no alimento, entre outros fatores.

Independentemente da doenga em questdo e excluindo-se as varidveis acima
mencionadas, as DTAs tendem a apresentar os seguintes sintomas em comum:

e Dor de estdbmago;
e \V6émito;
¢ Diarreia, €;

¢ Febre e dor de cabeca.
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INSTRUTOR

Doencas transmitidas por alimentos
mais comuns (10)

Salmonelose e Febre Tifoide

Agente

Via de Transmissao

Tempo de
Incubacgao

Sintomas

Alimentos
relacionados

Fontes

Medidas de
Controle

Salmonella spp (Gram-negativa). Ha duas espécies do género
Salmonella que podem causar doenga em seres humanos:

1. S. enterica (a que é motivo de maior preocupacéo para a saude
publica) e;

2. S. bongori.

Dependendo de seu sorotipo, essas bactérias podem causar dois
tipos de doencas:

1. Salmonelose nao-tifoide
2. Febre tifoide.

Oral.

Salmonelose néo tifoide: 6 a 72 horas apds a exposicao.
Duracgao: 4 a 7 dias.

Febre tifoide: 1 a 3 semanas apds a exposicao.
Duragéo: até 2 meses.

1. Salmonelose nao-tifoide: Nausea, vomito, cdimbras abdominais,
diarreia, febre, dor de cabeca.

2. Febre tifoide: Febre alta, letargia, sintomas gastrointestinais,
(dor abdominal e diarreia), dor de cabeca, dores musculares, perda
de apetite. Ha casos em que a febre tifoide se manifesta com
erupcdo de manchas rosadas na pele.

Carnes cruas, moluscos crus, ovos crus, frutas secas cruas (bem
como outros alimentos secos), além de frutas e verduras, entre
outros alimentos.

A febre tifoide geralmente esta associada a dguas residuais
contaminadas ou a irrigagao de plantagdes com agua contaminada.

As fontes ambientais do micro-organismo incluem: a dgua, o solo,
os insetos, as superficies de fabricas e de cozinha, as fezes de
animais, entre outros.

Os animais domésticos também sdo portadores de Salmonella, tais
como, répteis, pintos e gatos.

1. Cozinhar os alimentos completamente; 2. Higiene pessoal
adequada, por exemplo, lavar as maos; 3. Separar os alimentos
crus dos alimentos cozidos; 4. Manter os alimentos na temperatura
correta de refrigeracao (5°C ou menos). 5. Prevencéo da
contaminacgao cruzada, sanitizacdo de frutas e vegetais.



MODULO

Staphylococcus aureus

Agente
Via de Transmissao

Fonte
Tempo de

Incubagao

Sintomas

Alimentos
Relacionados

Medidas de
Controle

Staphylococcus aureus (Gram-positivo).

Consumo de alimentos contaminados por enterotoxinas
de S. aureus ou ingestao da enterotoxina pré-formada.

Seres humanos.

1 a 7 horas apds a exposigao (varia de acordo com a susceptibilidade
do individuo a toxina, a quantidade de toxina ingerida e a saude
geral do individuo). Duracao: de algumas horas a um dia.

Nausea, caimbras abdominais, vomito e diarreia. Em casos mais
graves, pode haver desidratacao, dor de cabeca, caimbras
musculares, podendo ocorrer mudangas transitérias de pressao
arterial e no pulso. Casos graves podem exigir hospitalizagéo.

Alimentos associados a esse tipo de intoxicacdo alimentar incluem
carne e produtos carneos, frango e ovos, saladas, produtos de
padaria (bolos recheados com creme e doces recheados e de
chocolate), leite e produtos lacteos.

Comumente, os surtos se relacionam com um alto grau de
manipulacao durante o processamento e o preparo dos alimentos
e/ou com refrigeracao inadequada.

1. Lavar apropriadamente frutas e vegetais crus, superficies da
cozinha, utensilios e méos; 2. Separar os alimentos crus dos
alimentos cozidos; 3. Cozinhar os alimentos de acordo com as
instrugdes do fabricante; 4. Refrigerar os alimentos cozidos o mais
rapido possivel (inclusive as sobras de alimentos); 5. Utilizar leite
pasteurizado. 6. Higiene pessoal e estocagem adequadas.

Enterocolite causada por E. coli enteropatogénica

Agente
Via de Transmissao

Tempo de
Incubacgao

Sintomas

Alimentos
Relacionados

Medidas de
Controle

Informacao
adicional

Escherichia coli (Gram-negativa).
Oral.
Cerca de 4 horas apés a exposicao. Duracdo: 21 a 120 dias.

Diarreia aguosa, vomito e febre baixa.

Todos os alimentos e liquidos contaminados por fezes podem
transmitir a doenca.

Exemplo de transmisséo da doenga: Uma pessoa infectada por
E. coli, que nao lava devidamente as méos antes de manipular
alimentos, depois de usar o banheiro.

1. Esfriar os alimentos rapidamente; 2. Ndo manter os alimentos em
temperatura ambiente; 3. Cozinhar e requentar bem os alimentos;
4. Higiene pessoal (banho e lavagem de maos); 5. Prevenir a
contaminacao cruzada; e 6. Proteger as fontes de agua.

Ha dois outros tipos de E. coli que podem causar doencgas de
transmissao alimentar. Destaca-se a E. coli entero-hemorragica
(EHEC), principalmente a E. coli O157:H7, que causa graves danos
a saude humana, como por exemplo: insuficiéncia renal, entre
outras complicacoes.
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INSTRUTOR

Gastroenterite por Clostridium perfringens

Agente

Via de Transmissao

Tempo de
Incubacgao

Sintomas

Alimentos
Relacionados

Medidas de
Controle

Informacao
adicional

Botulismo
Agente

Via de Transmissao
Tempo de

Incubacao

Sintomas

Alimentos
Relacionados

Medidas de
Controle

Clostridium perfrigens (Gram-positiva) e suas enterotoxinas.

Bactéria formadora de esporos (resistente ao calor).

Oral.

Cerca de 16 horas apds a exposicdo. Duragao: 12 horas a 2 semanas.

Diarreia aguosa e caimbras abdominais.

Todos os alimentos que ndo sdo consumidos ou refrigerados depois
de cozidos sdo suscetiveis a contaminacéo por C. perfringens.

Carnes e vegetais sdo os alimentos frequentemente mais envolvidos.

1. Refrigerar imediatamente os alimentos apds cozimento; 2. Lavar
adequadamente os produtos frescos; e 3. Reaquecer apropriadamente.

H4 outro tipo de doenca causada por essa bactéria, conhecida por
“enterite necrosante’ Trata-se de uma doenga menos comum, porém
mais grave e frequentemente mortal.

Seus sintomas incluem dor e distensao abdominal (com gases no
abdoémen), diarreia (as vezes com sangue) e vomito.

Clostridium botulinum (Gram-positiva) e sua neurotoxina. Bactéria
formadora de esporos (resistentes ao calor).

Oral.

Geralmente de 18 a 36 horas apds a exposicdo. Tem-se observado,
porém, uma incubacéo de 4 horas a 8 dias, dependendo da
quantidade de neurotoxina ingerida. Duracao: de semanas a meses.

Adultos: os sintomas iniciais podem incluir visao dupla, visao turva,
palpebras caidas, dificuldade de falar e de engolir, boca seca e
fraqueza muscular. Se a doenca néo for tratada, os sintomas podem
avancar para a paralisia dos bracos, das pernas, do tronco e dos
musculos respiratérios.

Primeiros sinais de intoxicacéo séo: letargia, fraqueza e vertigem, em
geral seguidas de visdo dupla e aumento na dificuldade para falar e
engolir. Dificuldade para engolir, salivacdo excessiva, fragueza
muscular, distensdo abdominal e constipacéo.

Criancas: o sintoma inicial € constipacao seguida de falta de
expressao facial, ma alimentacdo (sucgao fraca), diminuicdo dos
movimentos, dificuldade de engolir, baba excessiva, fraqueza
muscular e problemas respiratérios.

Como as bactérias se desenvolvem em ambientes com pouco
oxigénio, os principais alimentos envolvidos sdo alimentos em latas
estufadas, alimentos enlatados antes da recravacédo e alimentos
processados em casa.

1. Evitar a contaminacao das matérias-primas dos alimentos
preparados; 2. Evitar o consumo de conservas caseiras; e

3. Néo utilizar alimentos de latas danificadas, abauladas, estufadas
ou oxidadas.



Gastroenterite

Agente

Via de Transmissao

Tempo de
Incubagao

Sintomas

Alimentos
Relacionados

Medidas de
Controle

Informacao
Adicional

Listeriose

Agente

Via de
Transmissao

Tempo de
Incubacao

MODULO

por Bacillus cereus

Bacillus cereus (Gram-positivo) e suas toxinas.

Ha dois tipos de doenca causada por diferentes toxinas do B. cereus.
1. Diarreica; e

2. Emética

A conservacgao de alimentos cozidos sem refrigeracdo por um tempo
prolongado permite que o micro-organismo se multiplique e produza
suas toxinas.

Oral.

Diarreica: 6 a 15 horas apds a exposicao.

Emética: 30 minutos a 6 horas apds a exposigao.

Duracéo: 24 horas.

Diarreica: diarreia aguosa e dor abdominal. A diarreia pode ser
acompanhada de ndusea, embora o vomito raramente ocorra.
Emética: ndusea e vomito.

Arroz e outros alimentos ricos em amido, carne e vegetais, € leite
nao pasteurizado, cereais, entre outros.

1. Lavar as maos; 2. Lavar os alimentos e os utensilios; e 3. Separar
os alimentos crus dos cozidos.

O cozimento pode matar as bactérias, mas pode, no entanto, ndo
desativar a toxina que causa o tipo emético da doenca.

Listeria monocytogenes (Gram-positiva).
Ha dois tipos de doenca que podem acometer os seres humanos:

1. Doenca gastrointestinal ndo-invasiva, que geralmente se resolve em
pessoas sadias.

2. Doenca invasiva, que pode causar septicemia e meningite.

A L. monocytogenes tolera ambientes salinos e temperaturas baixas
(diferentemente de outras bactérias patogénicas).

Oral.

De algumas horas até 2 -3 dias apds a exposicao.

Em casos severos, o periodo de incubagao pode ser mais longo, de 3
dias a 3 meses.

Duracao: depende do estado de saude do individuo e pode ser de
alguns dias até varias semanas.
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INSTRUTOR

Sintomas

Alimentos
Relacionados

Medidas de
Controle

Pessoas sadias podem ter sintomas leves ao passo que outras podem
apresentar febre, dores musculares, ndusea, vomito e diarreia.

Quando a forma mais grave da infeccdo ocorre e atinge o sistema
nervoso, os sintomas podem incluir dor de cabeca, rigidez do
pescogo, confusao, perda do equilibrio e convulsées.

Mulheres gravidas podem ter sintomas leves, semelhantes aos

da gripe. Contudo, podem sofrer aborto e, no caso de nascidos vivos,
a bactéria pode causar bacteremias e meningite, e também pode
levar a morte.

Queijos ndo-pasteurizados (especialmente queijos macios), leite-nao
pasteurizado, peixe, camardes cozidos, moluscos defumados, carnes,
embutidos, vegetais crus e alimentos prontos para o consumo.

1. Evitar o consumo de leite cru e seus derivados (queijos);

2. Cozinhar os alimentos completamente; 3. Lavar cuidadosamente
os vegetais crus; 4. Reaquecer os alimentos adequadamente;

5. Prevenir a contaminagao cruzada entre alimentos crus e cozidos;
6. Lavar corretamente as frutas e vegetais; 7. Lavar as maos
apropriadamente; e 8. Estocar os alimentos prontos para consumo
em temperatura adequada.

Campilobacteriose

Agente

Via de
Transmissao

Tempo de
Incubacgao

Sintomas

Alimentos
Relacionados

Medidas de
Controle

Campylobacter jejuni (Gram-negativo).

Oral.

Geralmente de 2 a 5 dias depois da ingestdo. Duracdo: 2 a 10 dias.

Principais sintomas: febre, diarreia, cdimbras abdominais e vomito.

Outros sintomas: dor abdominal, ndusea, dor de cabega e dor
muscular.

As fezes podem ser liquidas ou pegajosas e podem conter sangue
(nem sempre visivel a olho nu) e leucécitos fecais (glébulos brancos).

Carne crua de frango, leite ndo-pasteurizado, queijos néao-
pasteurizados e aguas contaminadas (cérregos e lagoas). Pode
também ocorrer em outros tipos de carnes, moluscos e vegetais.

Os produtos a base de frango representam um risco significativo para
os consumidores que manipulam o frango cru ou processado, de
forma inapropriada, durante o preparo.

1. Lavar vegetais e frutas; 2. Limpar as superficies da cozinha e os
utensilios; 3. Lavar cuidadosamente as maos; 4. Separar 0s
alimentos crus dos cozidos; 5. Cozinhar os alimentos de acordo
com as instrugdes do fabricante; 6. Refrigerar os alimentos o mais
rapido possivel (inclusive as sobras de alimentos); e 7. Utilizar
somente leite pasteurizado.



Shigelose

Agente

Via de
Transmissao

Fonte

Tempo de
Incubagao

Sintomas

Alimentos
Relacionados

Medidas de
Controle

Colera

Agente

Via de
Transmissao

Tempo de
Incubacgao

Sintomas

Alimentos
Relacionados

Medidas de
Controle

MODULO

Shigella (Gram-negativa).

O principal meio de transmissédo é de uma pessoa para outra, via rota
fecal-oral.

Pessoas infectadas podem propagar o patégeno de diversas maneiras,
inclusive por meio dos dedos, fezes, moscas e objetos contaminados.

No que se refere aos alimentos, a contaminagdo costuma ocorrer
devido a falta de higiene por parte do manipulador de alimentos.

Seres humanos.
Geralmente, de 8 a 50 horas apés a ingestao. Duracéo: 5 a 7 dias.

Podem incluir dor abdominal, cadimbras, diarreia; febre; vomito;
sangue, pus ou muco nas fezes; dor ao evacuar (esforco durante
a evacuacao).

A maioria dos casos de shigelose se deve a ingestdo de alimentos ou
4gua contaminados com material fecal.

E comumente transmitida por alimentos consumidos crus, como por
exemplo, alface, batata, atum, camarao), e também leite e produtos
l4cteos, e frangos de granja.

1. Lavar bem as maos ao sair do banheiro; 2. Cozinhar adequadamente
os alimentos; e 3. Higiene pessoal adequada.

Vibrio cholerae sorogrupos O1 e 0139 (Gram-negativo).

Oral. Ciclo fecal-oral.

Geralmente, algumas horas apds a exposicao a até 3 dias.
Duracéo: 5 a 7 dias.

Em geral, a doenga inicia com dor abdominal e diarreia aquosa
(que pode variar de leve a grave). Em alguns casos, causa vomitos.

Peixes ou moluscos provenientes de dguas contaminadas, dgua de
beber contaminada, vegetais e saladas irrigadas ou lavadas com agua
contaminada, ou qualguer alimento contaminado mantido a uma
temperatura que permita a proliferacéo bacteriana.

1. Sanitizar frutas e vegetais; 2. Cozinhar os alimentos
adequadamente; 3. Usar agua potavel; 4. Lavar bem as maos, os
equipamentos e as superficies de contato com alimentos, antes da
manipulacdo de alimentos; 5. Manter os alimentos refrigerados na
temperatura de 5°C ou inferior; 6. Higiene pessoal e lavagem de maos.
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INSTRUTOR

Hepatite A
Agente

Via de Transmissao
Fontes

Tempo de Incubagao
Sintomas
Alimentos

Relacionados
Medidas de Controle

Virus da hepatite A.
Oral. Ciclo fecal-oral.
Agua contaminada com fezes humanas.

Geralmente, entre 15 e 50 dias. Duragao: 1 a 2 semanas
(em alguns pacientes, até 6 meses).

Febre, anorexia, ndusea, vomito, diarreia, mialgia, hepatite e,
com frequéncia, ictericia.

Os alimentos mais comumente associados sdo os moluscos e
as saladas.

1. Lavar bem as maos; 2. Usar sempre agua potavel; 3. Prevenir
contaminacao cruzada ou contaminagao direta pelo manipulador
de alimentos; e 4. Cozinhar os alimentos adequadamente a
uma temperatura de 88° C por pelo menos 1,5 minutos ou
fervendo o alimento em agua por pelo menos 3 minutos.

Toxinas em moluscos bivalves

Agente

Via de Transmissao

Tempo de
Incubacgao

Sintomas

Alimentos
Relacionados

Medidas de
Controle

Informacao adicional

A intoxicagao por moluscos é causada por um grupo de toxinas
produzidas por algas plancténicas (na maioria dos casos
dinoflagelados), das quais os moluscos se alimentam. Alguns
casos de intoxicagao causadas por essas algas sdo: 1. Intoxicagao
paralitica; 2. Intoxicacao diarreica; 3. Intoxicacao neurotoéxica;

4. Intoxicacdo amnésica; e 5. Intoxicagao por azaspiracidos.

Oral.

Geralmente, de 30 minutos a 2 dias apds exposicdo (dependendo
do tipo de toxina).

Dependem do tipo de doenga. Alguns casos de intoxicagdo
podem ser fatais, como, por exemplo, a intoxicacdo paralitica;
outros causam nausea, vomito, diarreia e dor de estdbmago, como
€ 0 caso da intoxicagao diarreica e a intoxicagao por azaspiracidos.

H& também outros tipos de intoxicagao por moluscos, como a
causada por intoxicagdo neurotéxica, que causam efeitos
neurolégicos, como o formigamento ou intumescimento dos
l&bios e da garganta, enjoos e dores musculares. Em casos
extremos, a intoxicagdo amnésica pode ocasionar transtornos
neurolégicos graves, como a perda da memdria de curto prazo.

Moluscos como ostras, vieiras e mexilhdes, entre outros.
De modo geral, moluscos bivalves ou caramujos contaminados
por plancton em que houve proliferagao de alga toxica.

1. Respeitar rigorosamente os periodos de defeso de mariscos,
decretados pelas autoridades competentes; e 2. Prestar atencao
nos programas de moluscos no pafs, na orientagdo a industria, € a
uma estreita relagdo com os agentes reguladores.

Esses venenos nao sao destruidos pelo cozimento, congelamento
ou outra forma de preparo dos alimentos.



MODULO

Outras doencas transmitidas por alimentos

Teniase

Agente

Via de Transmissao

Sintomas

Alimentos
Relacionados

Fonte

Medidas de Controle

Causada pela Taenia suina (Taenia solium) ou pela Taenia bovina
(Taenia saginata) ou pela Taenia asiatica, que sdo parasitas
platelmintos da classe Cestoda e que crescem no intestino
delgado dos seres humanos.

Entram pela boca da pessoa e se instalam no intestino,
aderindo na sua parte inferior € ali crescem, atingindo de um a
dois metros de comprimento, vivendo por anos. Durante esse
tempo, seus ovos passam ao meio ambiente, onde sdo
ingeridos por suinos e bovinos, dando continuidade ao ciclo.

Algumas pessoas podem nao descobrir que estédo infetadas;
outras podem ter diarreia, ndusea, dor e perda de apetite.

A Taenia bovina pode causar problemas mais graves se o cisto
do parasita atingir o cérebro ou outros 6rgaos vitais apos a
ingestao dos ovos.

As pessoas podem infectarse com a Taenia pelo consumo de
carne suina ou bovina malcozida.

Carne bovina e suina, assim como vegetais contaminados com
fezes de bovinos, de suinos ou humanas.

Para evitar a infecgéo por esse parasita: (1) cozinhar a carne
sufna ou bovina a uma temperatura de, pelo menos, 63°C por,
no minimo, 3 minutos (no centro do pedacgo de carne); e (2)
lavar bem as maos depois de comer e depois de tocar o chéao.

Anisakis simplex e vermes relacionados

Agente
Via de transmissao

Periodo de incubacao

Sintomas

Alimentos
Relacionados

Medidas de Controle

Fonte

Vermes cilindricos (Nematédeos).

Podem ser ingeridos vivos em peixe cru ou malcozido e,
portanto, pode afetar o estbmago ou os intestinos.

Os sintomas comegam de 24 horas a 2 semanas apos a
€eXposicao.

O verme vive apenas cerca de trés semanas em seres
humanos; depois disso, more e é eliminado.

Em alguns casos, pode-se perceber o verme deslizando pela
garganta; em outros casos, quando se fixa na parede do
estdbmago ou na parede do intestino, causando dor de
estdémago ou abdominal, ndusea, vomito e diarreia. As vezes,
pode causar reacoes alérgicas.

Comum em peixes, lulas e polvos.

Para prevenir a infecgao, deve-se cozinhar peixes até que o seu
interior atinja 63°C durante, pelo menos, 15 segundos, e 68°C
em bolinhos e 74°C em peixe recheado.

Frutos do mar crus ou malcozidos.
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INSTRUTOR

Triquinose

Agente

Causado pelo parasita Trichinella spp. (Nematode).

Mode de transmissdo As larvas desses vermes, que habitam no musculo

Fonte

esquelético dos animais, infectam outros animais e seres
humanos que os consomem.

A Trichinella spiralis tem sido encontrada em suinos, javalis
selvagens, ursos e outros animais. Causam uma doencga de
grande importancia para a salude publica.

Periodo de Incubacdo  7-10 dias.

Sintomas

No inicio, esses parasitas podem causar sintomas leves,

como diarreia, desconforto abdominal, ndusea e vomito. Depois,
ja no intestino, crescem e produzem mais larvas, que passam
para outras partes do corpo (figado, musculos, olhos, etc.);

0s sintomas costumam se manifestar entre 7 e 30 dias apos a
exposicao, na forma de dor muscular, febre, fraqueza e, com
frequéncia, inchago em volta dos olhos.

Alimentos Relacionados Carnes malcozidas, particularmente suinos e javalis selvagens.

Medidas de Controle 1. Cozinhar devidamente a carne suina e de animais de caga

silvestres, suscetiveis de conter o parasita; e 2. Certificarse de
que os produtos a serem consumidos sao oriundos de
estabelecimentos oficiais.

Aflatoxicose

Agente

Sintomas

Alimentos
envolvidos

Fonte

Medidas de
Controle

Aflatoxinas sdo micotoxinas produzidas por alguns tipos de fungos que
crescem nos alimentos. A ingestao dessas toxinas por seres humanos e
por animais podem causar doengas.

As quatro aflatoxinas principais sdo B1, B2, G1 e G2 e sdo produzidas
principalmente por certas cepas de Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus.

Os principais efeitos na salde sdo os problemas imunoldgicos e hepéticos,
que podem causar toxicidade, visto que algumas aflatoxinas sdo potentes
carcinogénicos.

Os alimentos em que se encontram mais comumente sao o milho, o
sorgo, o arroz, o algodao, o amendoim, as nozes, o coco ralado seco, as
améndoas de cacau, os figos, o gengibre e a noz moscada.

Cereais e graos contaminados

Armazenamento de gréos e cereais com temperatura e umidade
adequadas.



MODULO

Alimentos alergénicos

De acordo com o Codex Alimentarius “Padrdo Geral para Rotulagem de Alimentos
Embalados” (CODEX STAN 1-1985), os seguintes alimentos e ingredientes sdo
conhecidos por causar hipersensibilidade e devem ser declarados sempre:

e Cereais que contém gluten, por exemplo, ® Amendoins, soja e seus derivados;

trigo, centeio, cevada, aveia, espeltaou o | gite e derivados (incluindo lactose);
hibridos e produtos derivados;

e Crustaceos e derivados;
e QOvos e derivados;
® Peixe e derivados;

e (Castanhas e derivados;

e Sulfitos em concentragdes iguais ou
superiores a 10mg/kg.

Outros alergénicos conhecidos devem ser declarados de acordo com as legislacoes
nacionais especificas.
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Via de transmissao: ciclo
epidemioldgico fecal-oral

Esse ciclo é uma das formas mais comuns de transmissao de patégenos para
os alimentos.

1. Ciclo fecal-oral curto: Caracteristico de quando a pessoa infectada por DTA,
doente ou portadora sadia, deixa de lavar as maos apés usar o banheiro e depois
manipula alimentos a serem consumidos por outras pessoas, que adoecem.

2. Ciclo fecal-oral longo: Caracteristico de quando material fecal chega a dgua
corrente utilizada para regar vegetais ou frutas. Quando nao se lavam e de-
sinfetam esses alimentos e as maos, a doenca é causada pela ingestao das
bactérias patogénicas.
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Toda pessoa que manipula diretamente alimen-
tos embalados ou néao, equipamentos e utensilios utilizados para preparo dos
alimentos, ou superficies que entrem em contato com os alimentos e que,
espera-se que cumpra com os requerimentos de higiene dos alimentos (1).

Garantia de que os alimentos nao causarao dano
ao consumidor quando preparados e/ou consumidos de acordo com O uso
pretendido (1).

Garantia de que os alimentos sao aceitaveis para
consumo humano, de acordo com o seu uso pretendido. (1).

Eliminacao de terra, residuos de alimentos, sujeira, gordura ou ou-
tros materiais (1).

Reducdo do nimero de micro-organismos presentes no am-
biente, por meio de agentes quimicos e/ou métodos fisicos, a um nivel que
nao comprometa a seguranca € a adequacao dos alimentos (1).

Qualquer edificio ou local em que os alimentos sdo manipulados
e juntamente com suas adjacéncias, que se encontrem sob o controle da
mesma direcao (1).

Todas as condi¢coes e medidas necessérias para as-
segurar a seguranca e a adequacao dos alimentos em todas as fases da ca-
deia de alimentos (1).

Alimento que, por causas diversas, sofreu deterioracdo
em suas caracteristicas organolépticas (sabor, aroma, cor, aparéncia, textura,
etc.), em sua composicdo e/ou em seu valor nutritivo (7).

Conformidade com os coédigos de prati-
cas, normas, regulamentos e legislacdo referentes a producédo, processa-
mento, manipulagao, rotulagem e comercializacdo de alimentos estabeleci-
dos por 6rgaos setoriais, locais, estaduais, nacionais e agéncias internacionais
com a finalidade de proteger o publico contra doencas, adulteragcdo dos pro-
dutos e fraudes (3).

diminuicao da massa de alimentos destinados ao consumo
humano, ocorrida nas fases de producgao, pds-colheita e processamento (11).



Condicoes relativas ao pessoal
que manipula alimentos

O manipulador de alimentos desempenha um papel
fundamental na redugao da probabilidade de contami-
nacao dos produtos que prepara.

No plano pessoal, as regras basicas que um manipula-
dor deve seguir sao as seguintes:

» Otimo estado de satide: livre de problemas res-
piratérios, doencas estomacais e de feridas ou infe-
coes, ou qualquer outra situacgéo.

e Higiene pessoal:

1. O manipulador de alimentos deve lavar cor
retamente as maos com &gua potavel cor
rente e sabéo liquido. O mesmo procedi-
mento deve ser seguido depois da execucao
de alguma atividade na qual as maos podem
ter sido contaminadas;

¢

@ ¢

2. O manipulador de alimentos deve tomar ba-
nho antes de ir para o trabalho. O banho di-

ario, com abundéancia de 4gua e sabao, deve
fazer parte da rotina do manipulador;

3. Manter as unhas aparadas e limpas, rosto
barbeado, cabelo limpo e protegido com
uma touca ou por uma rede.
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Uniforme: Roupas e acessorios podem ser fonte de contaminacdo de ali-
mentos, pois possuem micro-organismos e sujeira, provenientes de nossas
atividades didrias.

A seguir, estd a lista dos itens de uniforme apropriado para manipulador de

a

1.
2.

o o A~ W

limentos:

Touca que cubra totalmente os cabelos para prevenir que os fios caiam.

Jaleco, uniforme ou avental de cor clara utilizado exclusivamente na area
de trabalho.

. Méscara que cubra nariz e boca.
. Avental.
Luvas.

. Calgado fechado utilizado exclusivamente na area de trabalho.

Uniforme deve ser branco
ou de cor clara para melhor

. Touca
enxergar sua limpeza e deve
ser usado exclusivamente
para essa atividade.
Mascara
Avental

Jaleco e calca

Calcado fechado
exclusivo para o
local de trabalho



Como uma doenca pode ser transmitida
através das maos sujas?

ALIMENTO E
CONSUMIDO

NAO LAVA
AS MAOS
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ALIMENTO
TORNA-SE
CONTAMINADO

MANIPULA
ALIMENTOS
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INSTRUTOR

A forma correta
de lavar as
maos em

seis passos:

Umedecer
as maos
até o
antebraco.

4

Escovar
maos e
unhas.

6

Secar,
preferen-
cialmente
com toalha
de papel ou
com ar.

PARA MAIORES INFORMAGOES, VER ANEXO 1.

L

Arregacar
as mangas
até os

cotovelos.

3

Esfregar as
maos com
sabao
liquido
cuidadosa-
mente.

5

Enxaguar

com agua

limpa para
eliminar o
sabao.

7

Usar uma
toalha de
papel para

fechar a
tomeira,

no caso de
tomeira com
acionamento
manual.




Habitos higiénicos desejaveis
e indesejaveis dos
manipuladores de alimentos

Habitos desejaveis

1. Lavar muito bem os utensilios e as superficies
de preparo, antes e depois de utiliza-los.

2. Lavar muito bem equipamentos e utensilios
antes de usa-los para servir alimentos.

3. Utilizar sempre sabéo liquido e dgua
limpa. J

4. Segurar pratos, travessas e tigelas pelas J N —7

beiradas, os talheres pelos cabos, os co-
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Habitos indesejaveis

1. Limpar ou cogar o nariz, a boca, o cabe-
lo, as orelhas, espinhas, feridas, queima-
duras, etc.

2. Usar anéis, pulseiras, brincos, relodgios
ou outro acessorio similar.

3. Manipular alimentos diretamente com
as maos em vez de utilizar utensilios.

4. Utilizar a roupa como pano de limpar ou
enxugar.

5. Usar o banheiro com o uniforme de tra-
balho.

6. Fumar proximo aos alimentos.

PARA MAIORES INFORMAGOES, VER ANEXO 7.
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Manipulacao higiénica de
equipamentos e instalacoes

Esse processo é fundamental para assegurar gue os materiais e o local de traba-
Iho ndo sejam fonte de contaminacgao dos alimentos.

Passos a serem seguidos para a lavagem correta
de equipamentos e instalacoes:

e Raspar residuos soélidos.
e |avar com agua e detergente.
e Enxaguar com agua potavel (Nunca reutilizar a mesma agua).

e Sanitizar submergindo em dgua quente (80 °C) por 1 minuto ou com hipoclorito
(1 colher de sopa — 15 ml —em 5 litros de agua) por 5 minutos;

e Secar naturalmente (nao utilizar panos).

SECAGEM
ENXAGUE NATURAL

RASPAGEM

Instalacoes: mesas, geladeiras, fatiadores de frios, etc.

e |avar e sanitizar varias vezes por dia, de acordo com o uso.

PARA MAIORES INFORMAGOES, VER ANEXO 2.



Manipulacao higiénica de
alimentos durante o seu preparo

Para a manipulacao higiénica correta dos alimentos é indispensavel aplicar as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), durante todo o processo de preparacéo
dos alimentos.

O processamento dos alimentos consiste nas seguintes etapas:

Recepcao de
matérias-primas

1
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Armazenamento
v
Operacgoes '
Intermediarias
Preparo

Armazenamento
do produto final

* Exposicao

Reaguecimento

|—> Consumo
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Recepcao e manipulacao
de mateérias-primas

Na recepcéo e no manuseio dos alimentos, os seguintes pontos devem ser
considerados:

1.
2.

10.

1.

As compras devem ser realizadas de fornecedores com reputagao.

As entregas devem ser feitas nas horas de menor movimento, para que se
possa fazer uma inspegdo adequada.

Planejar o recebimento dos produtos, assegurando que ha espaco disponivel
para armazena-los.

Verificar se as caracteristicas como odor, cor, sabor e textura sdo proprias de
cada tipo de produto.

Verificar a temperatura de chegada dos alimentos para garantir que estejam
de acordo com os requisitos exigidos para refrigeracao, congelamento ou
aguecimento.

Armazenar imediatamente os alimentos em lugares apropriados e em condi-
cbes de temperatura indicadas para cada tipo.

Evitar sobrecarregar as geladeiras ou os congeladores, pois isso reduz a
circulacéo do ar frio e dificulta a limpeza do equipamento.

Os alimentos crus devem ser colocados na parte de baixo e 0os que ja estdo
prontos para 0 consumMo ou que nao exigem cozimento devem ser colocados
na parte superior, a fim de prevenir contaminacdo cruzada (isso se deve ao
fato de que os alimentos crus podem liberar liquidos, que podem cair sobre
os alimentos ja cozidos que estiverem em baixo).

Devem ser levadas em conta as recomendacoes dos fabricantes dos equipa-
mentos a respeito dos lugares em que os alimentos devem ser acomodados.

Evitar guardar grandes quantidades de alimentos quentes em recipientes
grandes, pois isso pode elevar a temperatura da geladeira a ponto de colocar
outros alimentos na zona de perigo.

Todos os alimentos armazenados devem estar devidamente tampados.



Armazenamento de alimentos

O armazenamento dos alimentos depende
do tipo de produto a ser estocado.

O local de armazenamento de produtos que
nao requerem refrigeracdo nem congelamen-
to deve ser fresco, seco, ventilado, limpo e
deve ser mantido afastamento das paredes,
do teto e do chao de, no minimo, 15 cm.

Devem sempre ser utilizadas prateleiras ou
estrados para estocar as matérias-primas.

Todas essas medidas ajudam a prevenir a
presenca de roedores e insetos.

PARA MAIORES INFORMAGOES, VER ANEXO 3

Rotatividade das matérias-primas

A rotatividade correta das matérias-primas con-
siste na aplicacdo do principio “O Primeiro que
Entra, Primeiro que Sai (PEPS)” Isso pode ser
feito registrando a data de que cada produto foi
recebido ou preparado.

Assim sendo, o manipulador de alimentos arma-
zenara os produtos com data de vencimento
mais préxima na frente ou acima daqueles

cuja data de vencimento for mais distante. (

Isso possibilita ndo apenas a correta rotativi- ~ ./

dade dos produtos, mas também o descarte
de produtos com datas de validade ja vencidas.

Qf

=)

ALIMENTOS
PRONTOS

LEITEE
PRODUTOS
LACTEOS

ALIMENTOS
CRUS

FRUTAS E
VERDURAS

MEDIDAS DE HIGIENE PARA PREVENIR A CONTAMINAGAO DOS ALIMENTOS
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Armazenamento
de alimentos

e Caso haja apenas uma geladeira, ela deve ser dividida em setores para os
diferentes insumos ou usos.

e Se houver mais de uma geladeira, uma deve ser usada para alimentos crus e
outra para os alimentos ja preparados.

¢ QOs recipientes contendo os alimentos devem estar fechados e serem de
material apropriado.

e (Carne crua, aves, peixes ou ovos devem ser guardados de modo que nédo pin-
guem sobre alimentos ja cozidos.

e Nao guardar latas abertas na geladeira; o seu conteldo deve ser transferido
imediatamente para outro recipiente, assim que forem abertas.

Informacao adicional:
Uma geladeira lotada pode

~ Cozimento
nao alcangar a temperatura

L . ﬁ adequado
necessaria para conservar q—o
. o lacima de 70 °C)
os alimentos. = 70 °C Garante um alimento

seguro e saudavel
= 60 °C ==

ZONA DE PERIGO

Alimentos sob risco
de contaminacao

05 °C =
Refrigeracao

adequada
v (abaixo de 5 °C)

Retarda o crescimento
ou a multiplicacao das
bactérias




Armazenamento de
produtos quimicos

Esse local deve destinarse ao armazenamento dos produtos quimicos utilizados
para a limpeza e desinfeccao dos equipamentos e utensilios de trabalho e para
guardar os materiais de higiene do estabelecimento.

Portanto, esta area deve ser sepa-
rada do local de armazenamento de
alimentos e deve ser mantido em
boas condicoes de limpeza e orga-
nizado, com os produtos etiqueta-
dos e, em alguns casos, trancados
a chave.

Embalagens de alimentos vazias
nunca devem ser usadas para guar
dar produtos quimicos e as embala-
gens de produtos quimicos jamais
devem ser usadas para guardar ali-
mentos. A falta desse cuidado pode
facilmente ocasionar confusdo em
relacéo aos produtos, podendo oca-
sionar uma grave intoxicacao.
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Preparacao de alimentos —
Controle das operacoes
posteriores ao armazenamento

Descongelamento

Alimentos que nao foram descongelados
completamente e submetidos ao cozi-
mento correm risco de contaminacao mi-
crobiolégica.

Esses alimentos podem apresentar uma
aparéncia externa de cozidos, mas estao
crus no seu centro. Com isso, as bacté-
rias que estao no centro do produto po-
dem sobreviver.

Assegurar sempre, com a ajuda de um
termbémetro, que o centro de produto
atinja a temperatura de cozimento e es-
teja completamente cozido.

PARA MAIORES INFORMAGOES, VER ANEXO 4

Os métodos seguros para descongelar

os alimentos incluem:

¢ Refrigeracao: Uma vez definidos os produtos a
serem utilizados, eles devem ser retirados do
congelador e colocados na parte inferior da ge-
ladeira, para que descongelem devagar, numa

temperatura fora da zona de perigo.

A

O cozimento adequado ﬁ

(acima de 70 °C) o
garante um alimento 70°C
inécuo e seguro

r 60 °C =y
ZONA DE PERIGO

alimentos sob risco
de contaminacgao

L 05 °c—
Refrigeracdo adequada
(abaixo de 5° C)

retarda o crescimento ou a v

multiplicacao das bactérias

>

¢ J

<~



e Com agua potavel: Uso de &agua
corrente sobre o alimento. O incon-
veniente deste método é especial-
mente para pecgas grandes, pois O
descongelamento leva tempo e per
mite a multiplicagcdo de bactérias na
superficie, que fica exposta a tempe-
ratura ambiente. Além disso, o gasto
de agua é grande.

e Como parte do cozimento: Este mé-
todo permite que o alimento atinja a
temperatura correta, com tempo sufi-
ciente para descongelar a parte cen-
tral do produto.

Esse cozimento é indicado para ver
duras, hamburgueres e pequenas por
coes de carne.

MEDIDAS DE HIGIENE PARA PREVENIR A CONTAMINAGAO DOS ALIMENTOS

* No micro-ondas: Devido a alta efici-
éncia térmica do forno micro-ondas,
o descongelamento é eficiente, mas
deve ser seguido imediatamente
pelo cozimento do alimento.
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Resfriamento rapido dos alimentos

Recipientes muito fundos colocados na geladeira
nao possibilitam o resfriamento réapido de alimen-
tos potencialmente perigosos. Recipientes de
plastico, mesmo rasos, também nao séo reco-
mendaveis. Sdo recomendados recipientes de
aco inox, de 10 a 15 cm de profundidade e provi-

dos de tampa. (

Lembrar sempre que os alimentos devem estar tam-
pados para prevenir a contaminacao cruzada. Porém,
deve-se permitir sempre uma correta circulagao do ar
) frio para que o alimento nao caia na zona de perigo.

>

\J

Requisitos para o resfriamento
rapido dos alimentos
A fim de evitar a reproducédo de micro-organismos nos produtos alimenticios, séo

necessarios certos procedimentos que possibilitem o resfriamento répido dos
alimentos e assegurem assim sua inocuidade.

Para isso, os seguintes procedimentos devem ser seguidos:

1. Uma etapa de pré-resfriamento para reduzir a temperatura de 75 °C ou mais
para 60 °C, em menos de 30 minutos.

2. Reduzir a temperatura de 60 °C ou mais para 21 °C em 2 horas ou menos.

3. Reduzir a temperatura de 21 °C para 5 °C ou menos em 2 horas, atingindo um
total maximo de 4 horas para todo o processo.

Naturalmente, os procedimentos do estabelecimento para o preparo de ali-
mentos devem ser ajustados de modo a garantir que essa norma seja rigorosa-
mente cumprida.

PARA MAIORES INFORMAGOES, VER ANEXO 5



Manipulacao de alguns
grupos de alimentos

Na maioria dos estabelecimentos, sdo processados uma grande variedade de
alimentos. Por isso, é indispensdavel atribuir certas especificagdes a diferentes
areas da cozinha.

A preparacao de alimentos ocorre em
trés areas bem definidas da cozinha:

e Cozinha fria: Aqui é preparada toda comida que
sera servida fria. Abrange uma variedade muito
grande de produtos, tais como saladas de frutas e
de vegetais, entradas a base de carnes frias, em-
butidos, produtos lacteos, ovos e frutos do mar.

e Cozinha quente: Local onde uma
diversidade de pratos sdo prepa-
rados, em geral, a base de carne,
aves, frutos do mar, verduras,

\' massas, molhos e arroz.
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e Confeitaria: Prepara produtos de confeita-
ria e de padaria, sobremesas, pudins, cal-
das, bolos e doces. (

Devido a variedade de produtos pereciveis manipulados nas cozinhas, torna-se
necessario organizar os alimentos para garantir uma selecao e manipulacao ade-
quadas. Isso significa que o pessoal deve estar capacitado para reconhecer as
caracteristicas de seguranca e qualidade dos produtos.
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O Anexo N° 6 desse manual apresenta a
manipulacao correta dos alimentos mais co-
mumente preparados em cozinhas.

¢ Manipulacao de carnes e embutidos
¢ Manipulacao de pescados

¢ Manipulacao de frutas e vegetais
¢ Manipulacao de leite e derivados

¢ Manipulacao de produtos
de confeitaria e padaria

e Agua e gelo
e Saladas e molhos

Requisitos para
visitantes

As pessoas que visitarem os locais de preparacao
de alimentos e, em particular, as dreas de proces-
samento, devem vestirse da mesma forma que a
recomendada para o manipulador de alimentos.
Além disso, devem observar as mesmas normas
de higiene indicadas nessa secéao.

Pontos criticos de
contaminacao de alimentos

Pontos criticos de contaminacao de alimentos incluem etapas do processo, ins-
talacdes ou operacdes em gue 0s alimentos estao mais suscetiveis a contamina-
¢ao ou alteracao.

Se controlarmos esses pontos criticos, poderemos diminuir o nimero de casos
das doencas transmitidas pelos alimentos.



Pontos criticos:

e |avar corretamente as maos e os utensilios antes de manipular alimentos
(nunca trabalhar com utensilios enferrujados).

e |avar e desinfetar os alimentos a serem utilizados.

e | avar as maos antes de descascar ou cortar alimentos.

e Trabalhar com superficies limpas.

¢ Nao misturar alimentos com as maos (utilizar utensilios apropriados).

¢ No preparo final do alimento, assegurar que a temperatura e o tempo de cozi-
mento adequados foram alcancados.

¢ Conservar alimentos sob refrigeracéo.
¢ Reaquecer alimentos, pelo menos, a 60 °C para eliminar os micro-organismos.

e (Calcular as quantidades exatas a serem utilizadas num curto periodo de tem-
po, evitando reaquecer e contaminar os alimentos.

e Prestar atengdo no tempo que um alimento estard numa temperatura que
favorece a multiplicacdo das bactérias.

e Servir os alimentos com utensilios limpos e adequadamente, com o cumpri-
mento de habitos higiénicos visiveis para os consumidores.

e Utilizar concentracbes adequadas de desinfetantes para a sanitizagado e lim-
peza adequada de utensilios utilizados com alimentos.

Adulteracao de alimentos

Food defense refere-se a protecéao dos alimentos contra a contaminacéao ou adul-
teracdo destinada a causar panico ao publico ou perturbacdo econémica. Contro-
les sdo necessarios para prevenir a adulteragao intencional de atos destinados a
causar danos em grande escala a saude publica, incluindo atos de terrorismo
com alvo na cadeia de alimentos. Tais atos, embora com baixa probabilidade,
podem causar doencgas, morte e interrupgdo econémica no suprimento de ali-
mentos na auséncia de estratégias de mitigacdo. O foco de um plano de food
defense néo é direcionado a alimentos ou perigos especificos; requer estratégias
de mitigacao (reducéo de risco) para processos em instalacdes de alimentos, a
fim de prevenir atos destinados a causar danos em grande escala.
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INSTRUTOR

RESUMO

Embora a alimentacédo seja fundamental para a vida humana, os
alimentos podem acarretarnos doencas se nao estiverem em oti-
mas condigdes de consumo.

Um alimento considerado préprio
para o consumo deve satisfazer os
seguintes requisitos:
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¢ Higiene em todas as etapas da cadeia de alimentos.

e Caracteristicas organolépticas adequadas (sabor,
odor, textura e cor).

¢ Auséncia de micro-organismos patégenos ou suas
toxinas.

¢ Livre de substancias quimicas estranhas a sua
composicao natural ou que nao estejam expressa-
mente permitidas.

A salde das pessoas pode ser afetada de diversas maneiras, in-
clusive por causa de doencgas que se originam nos alimentos ou
sao veiculadas por eles, as assim chamadas doengas transmiti-
das por alimentos.

As DTAs ocorrem quando consumimos um alimento contaminado
pOr micro-organismos patogénicos ou suas toxinas (bactérias, pa-
rasitas, fungos e virus). Em muitos casos, esses micro-organis-
mos sao passados aos alimentos pelos proprios manipuladores.



RESUMO

A higiene dos alimentos se concentra nas atividades que tendem
a assegurar que os alimentos satisfacgam os requisitos de segu-
ranca e inocuidade, e preservem suas caracteristicas nutritivas.

As pessoas que trabalham com alimentos e todas aquelas que de
alguma forma manipulam alimentos tém influéncia na salde da
comunidade. Recai sobre elas grande parte da responsabilidade
para que a comida preparada e servida esteja em condicoes 6ti-
mas para 0 Consumo.

E necessario adotar medidas higiénicas a cada passo da opera-
cao, desde a escolha do local onde os alimentos sao compra-
dos, até sua recepgéo e seu armazenamento adequado, tanto
durante o preparo como na distribuicdo e entrega aos consu-
midores finais.

Os habitos de higiene, como lavar as maos antes de manipu-
lar alimentos, ndo tossir nem espirrar sobre eles e evitar sua
manipulacao com feridas expostas, ajudam a impedir que os
alimentos figuem contaminados e afetem a salde de quem
0S consome.

MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
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Cinco chaves para a seguranca de alimentos

Condicoes do estabelecimento onde se
preparam os alimentos

Areas para armazenamento de alimentos

Termometro: instrumento do
manipulador de alimentos

Procedimentos para o resfriamento
rapido dos alimentos

Manipulacao de alguns grupos de alimentos

Campanha de Comunicacao Eat Safely
(Alimente-se com seguranca)
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ANEXOS

Cinco chaves para a seguranca
de alimentos (8)

Utilize agua e matérias-
primas seguras

Todos os alimentos que serao consumidos devem
vir de fontes confiaveis.

fZ gotas de

agua sanitaria

Valido até

Use agua potavel ou tratada.

Selecione alimentos processados.
Lave as frutas e vegetais.

Verifique a data de vencimento e
nao consuma alimentos vencidos.
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INSTRUTOR

Cozinhar completamente
os alimentos

Cozinhe completamente os alimentos, especialmente
carnes, frangos, ovos e peixes

82 °C Aves inteiras, coxas,
— sobrecoxa e asas.

Peito de frango e de peru.
77 °C Carne bem passada de vaca,
. vitela e cordeiro.

= 74 °C Sobras, recheios, ensopados.

= 71 °C Carne moida, hambirgueres,
alméndegas, medalhées. Carne
de vaca, vitela e cordeiro ao
ponto. Pratos a base de ovos.

[ 63 °C Carne malcozida de vaca,
vitela e cordeiro.

Ferva os alimentos como sopas e ensopados
para garantir que atingirao 70 °C.

Se preparar carne vermelha e de frango malpassada,
assegure-se de que a cor esteja clara e nao vermelha.

Recomenda-se o uso de termometro.

Reaqueca completamente a comida pronta.
Assegure-se de que seu interior atinja 70 °C.



ANEXOS

Separe os alimentos crus
dos alimentos cozidos

Evite a contaminacao cruzada!

Os alimentos crus podem estar contaminados com
bactérias, que passam para os alimentos cozidos ou
prontos para serem consumidos.

MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Sempre separe os alimentos crus, como frango, carne e peixe,
dos alimentos cozidos e prontos para serem consumidos.

Mantenha os alimentos em recipientes separados,
a fim de evitar o contato entre os crus e os cozidos.

Use utensilios diferentes, como facas ou tabuas de cortar,
para manipular alimentos crus e cozidos.
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INSTRUTOR

Como e quando lavar
as maos?

Sempre lavar as maos com agua e sabao liquido,
esfregando-as bem

Areas que sempre
lembramos de lavar

Areas que as vezes
esquecemos de lavar
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Areas que frequentemente
esquecemos de lavar

Antes de Depois de

Comer Usar o banheiro

Manipular alimentos crus

Cozinhar (carne, peixe, frango e ovos)

Brincar no parque e tocar animal
de estimacao

Limpar o nariz, espirrar ou tossir



ANEXOS

Manter os alimentos na
temperatura adequada

Cozimento
ﬁ (acima de 70°C)
garante um
=3 70 °C alimento seguro
e saudavel

= 60 °C—|

ZONA DE PERIGO

alimentos sob risco
de contaminacao

- 05 °C =
Refrigeracao
WV’ adequada

(abaixo de 5°C)
Retarda o crescimento
ou a multiplicacao das
bactérias

Nao descongele os alimentos em temperatura ambiente
Mantenha a comida bem quente (acima de 60 °C)

Refrigere o mais rapido possivel os alimentos cozidos
e os pereciveis (preferivelmente abaixo de 5 °C)

Nao deixe alimentos cozidos em temperatura
ambiente por mais de 2 horas
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INSTRUTOR

Condicoes do estabelecimento
onde se preparam os alimentos (s

Num estabelecimento onde se preparam alimentos, devem-se adotar todas
as medidas necessarias para diminuir a probabilidade de contaminacao dos
alimentos.

Essas medidas sdo conhecidas como as boas praticas de fabricacdo (BPF) e de-
vem ser reconhecidas por todos os manipuladores de alimentos.
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Topicos de interesse:

¢ Localizacao do estabelecimento de preparo de alimentos e o seu entorno:
Deve ser afastado dos depdsitos de lixo, esgoto, locais de producéo de produ-
tos téxicos e outras fontes de contaminacao.

¢ Projeto e higiene das instalacoes: O desejavel é que haja separacgao fisica
entre as areas onde se manipulam matérias-primas e as areas de preparo de
alimentos e também entre a cozinha quente e a cozinha fria, por exemplo. Nao
sendo possivel tal separacéao fisica, a separacao deve ser funcional. Por exem-
plo, pode-se trabalhar em horérios diferentes com as matérias-primas cruas e
com os alimentos ja prontos para consumo.

e Materiais de construcao: Todo material utilizado no piso, parede e teto
deve ser liso e impermeavel, facil de limpar e de desinfetar. Ndo deve haver
rachaduras, partes quebradas, nem projeto que permita o acumulo de su-
jeira ou de bactérias.

¢ lluminacao e ventilacao: Ldmpadas devem ser protegidas para evitar que,
caso quebrem, fragmentos de vidro caiam nos alimentos.

A boa ventilacdo é essencial para controlar: 1. a temperatura interna, 2. a poeira,
3. a fumaca e 4. o excesso de vapor.

Portas e janelas ajudam a ventilacao e devem ser de materiais lisos, faceis de
limpar. Além disso, as janelas devem ter telas para evitar a entrada de poeira,
insetos e outras pragas.



ANEXOS

e Areas de recepcao e armazenamento: Essas areas devem ser separadas
das outras e devem sempre estar em bom estado de conservacao, limpas
e sanitizadas.

O armazenamento deve assegurar uma temperatura adequada ao tipo de ma-
téria prima, a fim de prevenir a reproducao de bactérias.

 Areas de lavagem e desinfeccao de equipamentos: As instalacdes devem
ter dgua quente e fria.

* Area de processamento ou preparo: Deve haver meios para a disposicdo de
residuos, espaco suficiente para o volume de producao, pia para lavagem de
maos, equipamentos e utensilios, assim como janelas que nao possibilitem a
entrada de insetos e outras pragas.

MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

* Areas de servico ou consumo: Nessa area, todos 0s equipamentos e super-
ficies devem estar limpos, e deve haver janelas com telas que nao permitam
a entrada de insetos € outras pragas.

* Areas de servicos pessoais: Deve haver sanitarios exclusivos para o pessoal
de trabalho, de acordo com o numero de colaboradores. Devem estar localiza-
dos de tal forma que a ventilacdo ndo se volte para a area de producdo. Deve
também haver banheiros exclusivos para os clientes.

e Suprimento e qualidade de agua e gelo: Deve haver dgua potavel suficiente
para lavagem e preparo dos alimentos, bem como para as tarefas de limpeza
e desinfeccdo. O gelo deve ser feito de 4gua potavel e deve-se ter cuidado
com sua manipulacao.

e Deposito para materiais e equipamentos: Os depdsitos devem ser orga-
nizados de tal forma que seja possivel armazenar os materiais e equipamen-
tos de modo adequado e também para diminuir a probabilidade de pragas
nessas areas.

¢ Procedimento para limpeza e desinfeccao: Essa tarefa é chave na manipu-
lacao higiénica dos alimentos. Deve ser uma pratica diaria a limpeza e desin-
feccéo de:

e Areas em que se realiza o processo (paredes, pisos, tetos).
e Superficies de contato com os alimentos (mesas, recipientes, utensilios).

Esses procedimentos devem ser executados antes de se iniciar a preparacao,
depois de seu término e, em alguns casos, durante ele.
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INSTRUTOR

Areas para armazenamento
de alimentos (s)

1. Armazenamento Refrigerado

Os alimentos de alto risco devem ser mantidos a uma temperatura abaixo de
5°C, a fim de prevenir a multiplicacdo de bactérias.

Aspectos gerais:

Manter boa circulacao de ar. A temperatura do ar deve ser de 4°C (tempera-
tura pode ser verificada por um termometro, colocado na parte mais “quente”
do equipamento).

Evitar armazenar alimentos quentes. Isso impede que o equipamento
(geladeira) entre em zona de temperatura de perigo. Isso também pode
acontecer se o equipamento estiver lotado de alimentos, o que impediria
a circulacdo do ar frio.

Proteger os alimentos. Manter os alimentos cobertos com papel aluminio,
plastico ou recipientes adequados, ¢ uma das melhores maneiras de evitar a
contaminacéo cruzada.

Verificar as temperaturas dos alimentos e do equipamento. O monitora-
mento dos alimentos deve ser feito em intervalos de tempo definidos e
aleatoriamente. Nao esquecer também que a temperatura do equipamento
deve ser verificada com frequéncia e que as medidas de temperatura devem
ser registradas.

2. Armazenamento Congelado

Area onde sdo armazenados os alimentos congelados a uma temperatura de
-18 °C; apesar de que o congelamento nao elimina todos os micro-organismos,
mas reduz seu crescimento. Além disso, os alimentos congelados devem ser
utilizados o mais rapidamente possivel dentro de seu prazo de validade.



ANEXOS

Aspectos gerais que devem ser aplicadas:

e Armazenar rapidamente os alimentos: Se houver um produto que ndo sera
utilizado imediatamente, ele deve ser colocado imediatamente na geladeira.

e Manter a embalagem original: Caso seja necessario substituir a embala-
gem original, o alimento deve ser colocado num recipiente que o proteja da
umidade e o conserve limpo e desinfetado. Os pacotes e recipientes devem
ser bem etiquetados, com a identificacdo do conteldo e a data de recepcao,
bem como a data em que deverd ser vendido, consumido ou descartado. Isso
facilitara a rotatividade da mercadoria.

e Evitar sobrecarregar o congelador: Colocar uma carga excessiva ou alimen-
tos quentes no congelador pode elevar a temperatura do equipamento e des-
congelar parcialmente os alimentos nele guardados.
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e Evitar o recongelamento: Além de afetar a qualidade do alimento, o reconge-
lamento pode facilitar a multiplicacdo das bactérias, visto que o descongela-
mento faz com que o alimento libere liquidos, que sao nutrientes. O descon-
gelamento também faz com que a temperatura das partes externas do alimen-
to aumente, contribuindo para a reproducao das bactérias. Um alimento pode-
ra ser congelado novamente, apenas se tiver sido completamente cozido.

* Rotatividade das matérias-primas: E recomendavel adotar o principio “Pri-
meiro que Entra, Primeiro que Sai” (PEPS), de acordo com a data de validade
dos alimentos.

e Abrir a porta somente quando for necessario: Abrir a porta poucas vezes
ajuda a manter a temperatura do equipamento e dos alimentos. Uma boa alter
nativa para evitar esse problema € programar a entrada do alimento no conge-
lador e sua saida dele. Quando abrir a porta, lembre-se sempre de feché-la.

¢ Verificar a temperatura: Como no caso da geladeira, a temperatura do conge-
lador também deve ser verificada em intervalos regulares, com termémetros
bem calibrados. As medidas de temperatura devem ser registradas.
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INSTRUTOR

3. Armazenamento a Seco

Alimentos secos e enlatados sao estocados na drea de armazenamento a seco.
As matérias-primas devem ser mantidas em condicbes adequadas de tempe-
ratura e umidade, pois o calor e a umidade sdo os problemas mais frequentes
nesse tipo de armazenamento.

A temperatura ambiente deve ficar entre 10 °C e 21 °C e a umidade do ambiente
deve estar entre 50% e 60% e, para isso, talvez seja necessario utilizar desu-
midificadores.

Aspectos gerais:

e Manter as embalagens originais: Esta medida ajuda a proteger os alimentos
da eventual acao de roedores, de insetos ou de contaminacao por bactérias.
Se o alimento tiver sido retirado da embalagem original, € recomendavel colo-
cé-lo em recipientes bem tampados, protegidos e faceis de limpar.

e Observar as distancias: Os alimentos devem ser mantidos a uma distancia
de, pelo menos, 20 cm do chéo ou das paredes para facilitar a limpeza do lugar,
para assegurar melhor ventilacao, para separar os alimentos de paredes quen-
tes ou Umidas e para apresentar uma melhor aparéncia do estabelecimento.

e Verificar temperatura e umidade: Um termdmetro e um medidor de umi-
dade (higrdbmetro) ajudam a controlar as condicoes de temperatura e de umi-
dade do local.



ANEXOS

Termoémetro, o instrumento
do manipulador de alimentos

Para assegurar que os alimentos se mantém fora da zona de temperatura de
perigo (5 °C a 60 °C), deve-se usar um termdmetro para monitorar as temperatu-
ras periodicamente, e depois, as temperaturas medidas devem ser registradas.

Como utilizar um termémetro: Introduzi-lo na porcdo mais espessa do alimento,
de modo que ele chegue até o centro do produto. No caso de pecas pouco es-
pessas, como um hamburguer ou um peito de frango, o termdémetro € introdu-
zido ao lado.

Existem diferentes tipos de termometros, tais como:

e De leitura instantanea: Nao sdo projetados para permanecer dentro do alimen-
to durante o cozimento. A temperatura se estabiliza entre 15 e 20 segundos.

e Digital: Nao sdo projetados para permanecer dentro do alimento durante o
cozimento. A temperatura se estabiliza em 10 segundos. E muito adequado
para alimentos de pouca espessura.

* De insercdo: E indicado para permanecer no alimento durante o cozimento.
Indicard a temperatura que o alimento vai atingindo durante o processo.

e Tipo garfo: Utilizado geralmente em alimentos grelhados.
e Descartavel: Em geral, sdo colocados diretamente em alimentos a serem as-

sados no forno.

E necessario aferir o termémetro diariamente. Basta introduzi-lo em &gua com
gelo, até que a temperatura se estabilize em 0 °C. Do contréario, serd necessario
mover o parafuso até ajustar o termdmetro a essa temperatura.
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INSTRUTOR

Procedimentos para resfriamento
rapido dos alimentos (s)

Os recipientes, se possivel, nao devem ter mais de 5 ou 6 cm de profundidade e
o seu material deve ser de ago inoxidavel ou aluminio, pois sdo mais eficientes
no resfriamento dos alimentos. O plastico e outros materiais diminuem conside-
ravelmente o processo de resfriamento.

Procedimentos que devem ser seguidos:

1. Dividir pecas grandes em pedacos pequenos e grandes quantidades em
porcdes menores. O tamanho necessario depende da capacidade de resfria-
mento dos equipamentos; por isso, sera conveniente testar até encontrar um
tamanho adequado.

2. Colocar as porcoes de alimentos quentes em recipientes previamente esfria-
dos, tendo o cuidado de deixar espago entre as porgdes para a melhor circu-
lacdo do ar frio. A distribuicao das porcdes deve sempre evitar acimulo no
centro do recipiente.

w

. Colocar os recipientes com o alimento num local contendo gelo.

4. Mexer os alimentos dentro do recipiente com frequéncia (a cada 15 minutos).
Isso fard com que o resfriamento seja mais uniforme.

5. Mexer também o gelo que rodeia o recipiente para aumentar a eficiéncia do
processo.

6. Colocar os recipientes na geladeira ou congelador. Neste momento, podem
ser utilizados recipientes de até 12 cm de profundidade. Deve-se considerar,
porém, os recipientes que contém alimentos como sopas, cremes ou simila-
res ndo devem passar de 7 - 8 cm de profundidade e os recipientes contendo
alimentos muito espessos ndo devem passar de 6 cm de profundidade.

~

Os recipientes cobertos (com aluminio ou plastico, por exemplo) retardam o
resfriamento. Pode-se deixar destampado um terco do recipiente, mas em
alguns lugares, as normas exigem que eles sejam mantidos tampados o
tempo todo.



ANEXOS

8. Medir a temperatura dos alimentos com um termdmetro sanitizado para veri-
ficar se os critérios para resfriamento répido sdo observados (diminuir a tem-
peratura de 60 °C ou mais para 21 °C em menos de 2 horas, e de 21 °C para
5 °C ou menos, em outras 2 horas, num total de 4 horas).

9. Caso essas temperaturas e tempos nao sejam observados, serdo necessarias
medidas corretivas. Essas poderao incluir o reaquecimento rapido do alimen-
to a 75 °C nas 2 horas seguintes ou, se o alimento nao for para ser servido
nesse prazo, é recomendavel descarta-lo.

10.Esses procedimentos podem ser utilizados também num congelador onde
nao haja alimentos congelados, desde que a eficiéncia do equipamento garanta
que o tempo total de resfriamento ndo ultrapasse 4 horas.
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Manipulacao de alguns grupos
de alimentos )

1. Manipulacao de carnes e embutidos

De todos os produtos preparados em cozinhas, as carnes bovina, suina e de aves
ocupam um lugar importante em termos de volume a ser preparado, como tam-
bém de perigos potenciais.

Evidentemente, a carne é uma das matérias-primas mais exigentes quanto aos
cuidados para assegurar seu bom estado sanitario, para que os alimentos prepa-
rados com carne cheguem aos consumidores com a devida qualidade higiénica.

E importante, portanto, considerar alguns aspectos importantes referentes as
fontes de contaminacgao biolégica das carnes:

¢ Estado sanitério dos animais abatidos.

¢ Condicoes higiénicas do transporte de animais antes do abate.

¢ Condigoes higiénicas do abate.

¢ Refrigeracdo e maturacdo adequada das carcagas ou dos cortes.

e Condicbes higiénicas do transporte em veiculos das carcagas ou dos cortes,
depois do abate.

e Armazenamento e manipulagdo adequados na fabrica.

e Prevenir a contaminagao cruzada.

Descongelamento de carnes

O processo 6timo de descongelamento de carne deve ocorrer a uma tempera-
tura entre 0 °C e 5 °C e de forma lenta. Contudo, para pecas grandes, o tempo
de descongelamento é muito longo, 0 que pode aumentar consideravelmente o
ndmero de micro-organismos.

Uma alternativa € o descongelamento realizado em &gua corrente, o que tem a
vantagem de uma troca intensa de temperatura. Contudo, é preciso lembrar que,



ANEXOS

se forem colocados diferentes pedagos de carne na mesma agua, ha a possibili-
dade de contaminacao cruzada.

O descongelamento em forno de micro-ondas é outra possibilidade, mas o des-
congelamento pode darse por desigual, em fungao da diferenca de espessura
dos alimentos. H4, assim, o risco de que, antes do preparo dos alimentos, o
descongelamento de pecas grandes nao tenha terminado e, com isso, o calor
aplicado durante o cozimento nao tenha penetrado na peca toda e, ao final do
cozimento, podera ainda haver bactérias sobreviventes no centro do produto.

Corte das carnes

Os pratos a base de carne exigem que as pegas sejam cortadas em pedacos
pequenos. Em alguns casos, os pratos frios possuem pedacos pequenos de di-
ferentes tipos de carnes.

O fracionamento das carnes tem trés importantes e inevitdveis consequéncias
para o crescimento de bactérias:

e Aumenta a superficie exposta a contaminacao;

e | jquidos ricos em nutrientes sao liberados; e

® Pode haver contaminacao pelos utensilios ou equipamentos de corte.

Em geral, essa etapa favorece a proliferacado microbiana e, por isso, é preciso
realizar operacdes minuciosas de limpeza e desinfeccdo dos equipamentos,
utensilios e superficies depois de cada processo.

Cortar produtos crus e cozidos com o mesmo utensilio deve ser evitado.

A preparacéo de cortes de carne deve ser realizada o mais rapido possivel, elimi-
nando os liquidos liberados, e seguida de armazenamento imediato.

Preparacao das carnes

Por seu valor nutritivo, a carne constitui um excelente substrato para o cresci-
mento de bactérias. Por isso, é preciso um cuidado especial na aplicacao de
temperaturas adequadas e compativeis com o tratamento térmico, sobretudo
quando se trata de pecas de grande tamanho.

As aves e carnes recheadas e outros produtos que contém carne devem ser co-
zidos até que todas as partes do alimento estejam cozidas a uma temperatura
de, pelo menos, 71 °C, ininterruptamente.

%
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No caso de carne suina e seus derivados, o cozimento deve ser completo, atin-
gindo todas as partes do alimento, a uma temperatura acima de 74 °C.

O monitoramento da temperatura, em intervalos periédicos, durante o cozimen-
to de carnes é fundamental quando o cozimento dura mais de uma hora, pois ha
a possibilidade dos alimentos permanecerem em temperaturas criticas.

As pecas de carne picadas exigem mais cuidado do que as pegas inteiras, pois
hé o risco de que as partes externas e as extremidades do corte tornem-se as
mais contaminadas enquanto que, no centro das pecas, as bactérias podem fa-
cilmente sobreviver, se as temperaturas recomendadas ndo forem atingidas.

Alguns estabelecimentos preparam grandes pecas de carne que, depois de um
periodo de descongelamento sob refrigeracdo ou em temperatura ambiente,
sao fatiadas antes de serem reaquecidas. Essa pratica tdo comum nao é reco-
mendavel, pois prolonga o tempo em gue a carne permanece em temperaturas
6timas para a multiplicacao de bactérias. Em todo caso, o reaquecimento deve
ser feito a uma temperatura acima de 74 °C (no centro da peca).

No preparo de bandejas, seja com pratos frios ou com pratos quentes, é preciso
controlar rigorosamente a temperatura das carnes e o tempo que ficardo a tem-
peratura ambiente, bem como a possibilidade de contaminacao cruzada.

Os molhos de carne devem ser manipulados adequadamente, pois tém um alto
teor de nutrientes, uma fonte importante de contaminacéo.

Finalmente, os pratos com carne moida devem ser consumidos no mesmo dia
de seu preparo. Se néo for possivel evitar, o reaquecimento neste caso deve ser
completo, a temperaturas acima de 74 °C por, no minimo, dois minutos.

2. Manipulacao de pescados

Os pescados sao considerados um grupo importante entre as matérias-primas,
por serem muito suscetiveis a contaminagao por micro-organismaos.

Em geral, a maior preocupacao com o controle de qualidade microbiolégica dos
pescados esta relacionada com a possibilidade de que apresentem alteracoes
gue 0s tornem inseguros para 0 CONSUMO.
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Os peixes e 0s moluscos séao altamente pereciveis. Por isso, sua adequada sele-
¢ao e conservacao no gelo durante todo o processo (transporte até o estabeleci-
mento) é um fator primordial para a manutencao do seu prazo de validade.

A partir de sua chegada ao estabelecimento, é de suma importéancia verificar as
condicdes de transporte e de temperatura, como também a avaliagao das carac-
teristicas desejaveis de odor, textura e cor de um produto fresco.

O armazenamento sob congelamento a temperatura de -18 °C tem apresentado
melhores resultados para esses produtos. De fato, ja se constatou que o peixe
congelado, logo apds ter sido mantido em gelo por trés dias, duplica seu tempo
de armazenamento sem perda de qualidade, em comparagao com aquele que é
preservado no gelo por nove dias.

Os procedimentos para o descongelamento sdo semelhantes aos recomenda-
dos para carnes, inclusive para os casos de pecas com menor tamanho, que
podem ser satisfatoriamente descongeladas em &gua corrente, a uma tempera-
tura ndo superior a 20 °C.

Filetagem

Da mesma forma gue em outras operagoes de manipulacao, a higiene dos cola-
boradores e desinfecgao correta das facas, superficies e equipamentos é de
suma importancia para prevenir a contaminagao cruzada.

Preparo

As diferentes variedades de pescados, em geral, sdo grelhadas. O cozimento
dos produtos tem de atingir uma temperatura de, pelo menos, 65 °C em todas as
partes. Este é o caso dos filés das diferentes espécies utilizadas.

Apds o cozimento em temperaturas similares, crustaceos, camaroes e lagos-
tins devem ser mantidos em refrigeracédo por, no maximo, quatro horas. Depois
disso, a pratica comum é retirar a casca e extrair as partes ndo comestiveis.
Isso deve ser feito o mais rapido possivel para manter a temperatura de refrige-
racao, sem esquecer das medidas de higiene necessarias para prevenir a con-
taminacao do produto.

%
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3. Manipulacao de frutas e vegetais

Os produtos horticolas sempre contém contaminantes e podem apresentar uma
grande quantidade inicial de bactérias provenientes do solo ou da dgua. As folhas
tém maior exposicao ao ar, enquanto as raizes tém um contato maior com o solo.

A maior preocupacao para a saude publica em relacdo a contaminacao dos
produtos horticolas é, sem duvida, a introducdo de material fecal na agua de
irrigacao e/ou no solo, pois ha o perigo de que os produtos tenham bactérias,
virus ou parasitas.

Por isso, as medidas destinadas a reduzir a contaminacao inicial e a lavagem para
reduzir a carga microbiana sao os pontos criticos no controle da qualidade desses
produtos. O controle desses pontos criticos € muito importante para prevenir a
propagacao de agentes que causam doencas em seres humanos, como as bac-
térias, os parasitas e 0s virus, como por exemplo, o virus da hepatite A.

A lavagem e desinfeccao de frutas e vegetais devem ser rotinas rigorosamente
seguidas na cozinha, pois tratam-se de matéria-prima de varios pratos, muitos
dos quais sao consumidos crus.

Com relacédo aos vegetais folhosos, devem-se eliminar as folhas externas que
contém sujeira e as folhas restantes devem ser lavadas com bastante dgua cor
rente potavel para a remocéao da sujeira profunda.

A desinfeccao deve ser realizada com produtos a base de cloro, como por exem-
plo, solugdes de hipoclorito.

O hipoclorito é utilizado para imersao dos vegetais |4 lavados, em concentracao
de 100-200 ppm, por 15 minutos. Essa concentracao equivale a uma colher de
sopa de solucao de hipoclorito diluida em cinco litros de dgua. Depois disso,
recomenda-se mexer vigorosamente a solucdo. Ndo é necesséario um tempo
mais longo de imerséo, pois isso pode murchar as hortalicas e conferir-lhes um
sabor de hipoclorito.

4. Manipulacao de leite e derivados

O leite oferece excelentes condigdes para a multiplicacdo da maioria das bacté-
rias. Trata-se de um alimento muito suscetivel a contaminacao, desde a ordenha.



7

ANEXOS A

Dentre os produtos lacteos mais utilizados nas cozinhas estéao o leite, a man-
teiga, os queijos duros e o creme. Porém, se forem corretamente manipulados
desde sua recepcao e durante o seu manuseio, sua utilizacdo nas diferentes
preparacdes nao oferece maior risco.

5. Manipulacao de produtos de padaria
e confeitaria

A preparacao de diversos produtos que contém ingredientes muito sensiveis a
contaminagao microbiana exige maiores cuidados na sua elaboracao.

Além das preparagdes a base de farinha para o pao e outros produtos de padaria,
ha produtos que contém carne moida, como por exemplo, empanadas, tortas e
outros produtos, os quais exigem manipulacdo cuidadosa da matéria-prima para
evitar a contaminacéo cruzada.

MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Os produtos de confeitaria incluem ingredientes sensiveis, tais como creme,
maionese, ovos e frutas, que exigem uma boa selecdo das matérias primas e
uma manipulacao higiénica.

A preparacao de produtos com carne moida requer utilizacdo das melhores ma-
térias-primas disponiveis, levando em consideracao que sao produtos que apre-
sentam vida util curta. O tempo de cozimento, sua conservacao a quente ou a
frio, conforme o caso, o reaquecimento antes de serem servidos, sdo pontos
criticos a serem rigorosamente controlados.

Como ja vimos, as sobremesas exigem ingredientes adquiridos de fornecedores
idéneos e de uma manipulagao extremamente cuidadosa, especialmente quanto
a sua conservacao. Por exemplo: ovos crus devem ser rigorosamente lavados
com d&gua potavel misturada com algum desinfetante, pois sdo uma fonte de
contaminacéao pela bactéria Salmonela, muito frequente nesse alimento.

Nos trabalhos de confeitaria, € muito frequente o uso de utensilios como sacos
e bicos de confeitar para decorar os produtos com creme. Esses utensilios de-
vem ser cuidadosamente lavados e desinfetados apds o uso, caso contrario, ape-
sentam um risco de contaminacao.

A manutencdo desses produtos em refrigeragdo quando necessario, requer o
controle da temperatura e do tempo. Esses séo dos pontos criticos de interesse.
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Alguns enlatados, especialmente frutas, sdo usados na confeitaria. Por serem
produtos industrializados, apresentam baixo risco. Por outro lado, frutas frescas
utilizadas como decoracdo apresentam um risco maior de contaminacao e, por
tanto, devem ser lavadas e desinfetadas.

6.Agua e gelo

Agua e gelo sdo muito utilizados em servicos de alimentacao e, como ja foi falado
anteriormente, ambos precisam atender os requisitos de potabilidade da agua.

Hoje, as aguas tratadas e engarrafadas para consumo sdo uma alternativa de
qualidade confiavel, quando ndo houver fornecimento de dgua por rede ou hou-
ver falta de controle em tanques e tubulacao. E preciso assegurar-se de que os
fornecedores de dgua engarrafada séo empresas de reconhecida idoneidade
na comunidade.

Gelo é comumente embalado em sacos pléasticos ou recipientes adequados.
No entanto, € preciso lembrar sempre que o gelo pode ser uma fonte de
contaminacao.

7. Saladas e molhos

Essas preparacoes quase sempre levam ovos ou seus derivados, como a
maionese. Ovos crus jamais devem ser utilizados nas saladas e molhos, pois
podem estar contaminados com a bactéria Salmonella. Por essa mesma razéo,
néo se recomenda fazer maionese caseira. Recomenda-se utilizar maioneses
industrializadas.



ANEXOS

Campanha de Comunicacao
Eat safely (Alimente-se
com Seguranca)

Eat safely (Alimente-se com Seguranca) € uma campanha de comunicagéo pro-
movida pela equipe de Seguranca de Alimentos e Qualidade, do escritério regio-
nal para América Latina e Caribe da FAQ.
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Seu objetivo é apresentar, de modo sim-
ples e direto, alguns cuidados béasicos a w
serem utilizados na manipulacdo e no liE; {#}
preparo dos alimentos, a fim de asse- E"@MEE

gurar uma alimentacéao segura e sauda- & entretenidog comigsl
vel, contribuindo com o cumprimento
de uma das prioridades regionais da
FAQO: promover a inocuidade e qualida-
de dos alimentos.

En

Para a campanha Eat safely (Alimen- e <N
te-se com Seguranga), foram produzi- | N 1 Bl
dos audios e materiais impressos, ";,"'5'- ?_;r

como folhetos e cartazes, camisetas | e
e histérias em quadrinhos.

PARA MAIORES INFORMAGOES, VISITE
A PAGINA DA FAO INDICADA NA
LITERATURA REFERENCIADA.
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AVALIACAO FINAL

Introducao

A avaliacdo final para manipuladores de alimentos objetiva verificar os conheci-
mentos assimilados no decorrer do curso.

Ela estd estruturada em 2 partes:

Parte 1

Perguntas de multipla escolha e do tipo verdadeiro e falso (justificar quando for a
resposta for FALSA); e

Parte 2
Figura 1: “O que esté errado nessa imagem”;

Figura 2: Analise essas imagens e agrupe-as segundo o tipo de perigo que repre-
sentam. Indique quais sdo vetores de perigos bioldgicos.

A primeira parte da avaliagao vale 26 pontos e a segunda, 34 pontos. Cada res-
posta correta vale um ponto. Portanto, serao necessarios 60 pontos para obter
100% de aprovacao. Nao ha desconto na pontuacao por respostas erradas.

Leia cuidadosamente cada pergunta antes de responder.
Boa Sorte!



Avaliacao final do curso FAO/OPAS-OMS
para manipuladores de alimentos

01. Define-se o Manipulador de alimentos como: “Toda pessoa que
manipula diretamente alimentos embalados ou nao, equipamentos e
utensilios utilizados para preparo dos alimentos, ou superficies que
entrem em contato com os alimentos e que, espera-se que cumpra
com os requerimentos de higiene dos alimentos”
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B \Verdadeiro
[] Falso

Justifique se a resposta for falsa:

02. Existem trés tipos de perigos que podem contaminar os alimentos,
gue apresentam risco para a saude publica: (1) perigos fisicos;
(2) perigos bioldgicos e (3) perigos quimicos.
B Verdadeiro

[] Falso

Justifique se a resposta for falsa:
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03.

04.

Dentre os perigos quimicos, incluem-se os seguintes exemplos:

[.  Substancias toxicas naturais.

[I. Contaminantes industriais e ambientais.

[Il. Residuos agricolas.

IV. Pedacos de vidro.

V. Substancias téxicas que passam da embalagem para o alimento.

Alternativas:

(1) Apenas |

(2) Apenas I

@)L llelV

@1 n eV

(5) Todas as anteriores

As bactérias sdo micro-organismos que tém um maior impacto sobre
a seguranca dos alimentos, visto que tém excelente capacidade de
reproducao, o que faz com que em poucas horas se formem grupos
ou colonias de milhoes de bactérias, causando a contaminacao dos
alimentos. Em média, as bactérias, em condigoes ideais, sao capazes
de duplicar seu numero a cada 20 minutos.

B \Verdadeiro

[ ] Falso

Justifique se a resposta for falsa:



05.

06.

07.

Os perigos bioldgicos podem ser encontrados:

. Noar.

[I. Nas feridas infectadas.

[Il. Nas moscas, baratas e roedores.
V. Na pele dos animais.

V. Nos utensilios contaminados.

Alternativas:

(1) Apenas |

(2) Apenas I

3 I 1lelv

4 1,1, VeV

(5) Todas as anteriores

Selecione a alternativa que apresenta exemplos de fontes de
contaminacao:

|. Espirrar sobre o alimento.

[I. Tocar alimentos com feridas nas méaos.

IIl. Vetores (exemplo: moscas, baratas) sobre o alimento.
IV. Ovos contaminados com fezes de galinha.

Alternativas:
(1) Apenas |
(2) Apenas Il

@)L llelV

@ L IveV

(5) Todas as anteriores.

Indique se a seguinte afirmacao é verdadeira: “Ao fazer um churrasco,
podemos utilizar uma tdbua de madeira para colocar o alimento cru g,
depois, utilizar essa mesma tadbua para cortar o alimento ja cozido”

[ ] Verdadeiro
B Falso

Justifique se a resposta for falsa: Nunca se deve utilizar a mesma tabua
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08.

09.

10.

Dos seguintes alimentos, indique os que tém alto risco de
contaminacao:

[. Alimentos cozidos a serem consumidos frios ou reaguecidos.
[I. Carnes, peixes e moluscos crus.

[Il. Carne moida ou picadinha.

IV. Leite e produtos lacteos nao-pasteurizados.

V. Alimentos enlatados antes de abertos.

Alternativas:
(1) Apenas |
(2) Apenas llI

Q) llelV

) L, e v

(5) Todas as anteriores.

Os fatores que favorecem a reproducao de micro-organismos sao:

[. Nutrientes.
II. Sal.

. Agua.

V. Tempo.

V. Temperatura.

Alternativas:
(1) Apenas |
(2) Apenas llI

Q)L lelV

4) 1,11, VeV

(5) Todas as anteriores.

As Boas Praticas de Fabricacao (BPF) nao incluem praticas destinadas
a proteger o publico de doencas, adulteracao de produtos e fraudes.

[ ] Verdadeiro
B Falso

Justifique se a resposta for falsa: As BPF sao destinadas a proteger



11.

12.

13.

Entre as causas mais comuns de doencgas transmitidas por alimentos
estao as intoxicagoes e infecgdes alimentares. As infecgdes sao
causadas por alimento contaminado com germes causadores de
doenga, tais como bactérias, larvas ou ovos de algumas parasitas.

M Verdadeiro

[] Falso

Justifique se a resposta for falsa:

Os consumidores, como o ultimo elo da cadeia de alimentos, nao tém
nenhuma responsabilidade por assegurar a seguranc¢a dos alimentos.

[] Verdadeiro
B Falso

Justifique se a resposta for falsa: A responsabilidade por assegurar a

Considerando o seu conhecimento sobre as DTAs, indique se a
seguinte afirmacao esta correta: “Em eventos em que ha grandes
volumes de alimentos, a probabilidades de contaminacgao é baixa,
sendo que a prevengao é possivel somente se boas praticas de
higiene forem adotadas na manipulagao dos alimentos”

[ ] Verdadeiro
B Falso

Justifique se a resposta for falsa: Em eventos em que héa grandes
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14.

15.

16.

Independentemente da doenca, as DTAs tendem a apresentar, em
comum, os seguintes sintomas:

I. Dor de estébmago;

[l. Vémito, e

[ll. Diarreia.

Alternativas:
(1) Apenas |
(2) Apenas Il
(3) Apenas llI

4) 1ell

(5) Todas as anteriores.

As regras basicas a serem adotadas por um manipulador de
alimentos ao trabalhar, sdo as seguintes:
I. Otimo estado de satde.

II. Higiene pessoal (lavagem correta das maos, banho antes de ir
trabalhar, unhas curtas e limpas, etc).

IIl. Vestimenta apropriada.

Alternativas:

(1) Apenas |

(2) Apenas Il

(3) Apenas I

4 1ell

(5) Todas as anteriores.

Das possibilidades abaixo, quais sao considerados habitos desejaveis
nos manipuladores de alimentos?

I.  Limpar ou cocar o nariz, a boca, o cabelo, as orelhas, espinhas, feridas,
queimaduras, etc.

[I. Usar anéis, pulseiras, brincos, relégios, ou outro adereco.

[Il. Manipular alimentos com as maos e nao com utensilios.

IV. Utilizar sempre agua limpa e sabao liquido.

V. Utilizar partes do uniforme como pano para limpar ou enxugar.



17

18.

Alternativas:

(1) Apenas |

(2) Apenas llI

(3) Apenas IV

4) lllelV

(5) Todas as anteriores.

Indique se a seguinte afirmacao é verdadeira: “O local de
armazenamento de produtos que nao requerem refrigeragcdo nem
congelamento deve ser fresco, seco, ventilado, limpo e afastado das
paredes, do teto e do chao por, no minimo, 15 cm”

B Verdadeiro

[] Falso

Justifique se a resposta for falsa:

A rotatividade correta das matérias primas consiste em aplicar o
principio “Primeiro que Entra, Primeiro que Sai” (PEPS). Isso pode ser
facilitado, anotando-se, em cada produto, a data em que o alimento
foi recebido ou que o alimento foi preparado.

M \Verdadeiro

[ ] Falso

Justifique se a resposta for falsa:
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19.

20.

21.

Um refrigerador lotado de alimentos atingird mais facilmente a
temperatura necessaria para conservar os alimentos.

[] Verdadeiro
B Falso

Justifique se a resposta for falsa: Falso, pois um refrigerador lotado de

E possivel armazenar os produtos alimenticios junto aos produtos
guimicos, desde que o local onde se manipulam alimentos tenha um
plano de agdo em caso contaminacao por perigos quimicos.

[ ] Verdadeiro
B Falso

Justifique se a resposta for falsa: Independentemente das medidas a

O manipulador de alimentos deve utilizar um termémetro para
assegurar que a parte central do produto alcance a temperatura 6tima
de cozimento. Em funcao da temperatura, consideram-se as seguintes
faixas:

I. Abaixo de 5 °C, zona de refrigeracdo adequada.

II. Entre 5°C e 60 °C, zona de perigo.

[Il. Acima de 60 °C, zona de cozimento adequada.

Resposta:

(1) Apenas |

(2) Apenas Il

(3) Apenas I

@) lell

(5) Todas as anteriores.



22.

23.

24,

Um dos métodos corretos de descongelamento utilizado pelos
manipuladores de alimentos é deixar o alimento sobre a mesa de
trabalho a temperatura ambiente.

[] Verdadeiro
B Falso

Justifique se a resposta for falsa: Nao, essa forma de descongelamento

O processo de cozimento e o processo de congelamento ajudam a
diminuir a possibilidade de DTA.

B \Verdadeiro
[ ] Falso

Justifique se a resposta for falsa:

Os métodos mais seguros para descongelar alimentos sao:

I. Refrigeracao.

[I. Temperatura ambiente.
1. Agua potavel.

V. Cozimento.

V. Micro-ondas.

Resposta:

(1) Apenas |

(2) Apenas Il

(3) Apenas lll

@) 1,1, 1IVeV

(5) Todas as anteriores.
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25. Os recipientes muito fundos colocados no refrigerador sdao um meio
inaceitavel para o resfriamento rapido de alimentos de alto risco.
Sao recomendados os recipientes de ago inoxidavel de 10-15 cm de
profundidade e com tampa.

B Verdadeiro

[ ] Falso

Justifique se a resposta for falsa:
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26. Os PONTOS CRITICOS de contaminagao de alimentos incluem os
seguintes:

I.  Lavagem correta das maos e utensilios antes da preparacao dos
alimentos (nunca trabalhar com utensilios oxidados).

[I. Conservar alimentos sob refrigeracéo.

[ll. Reaquecer o alimento, pelo menos, a 60 °C para eliminar os micrébios.

IV. Calcular quantidades exatas a serem utilizadas em curto prazo,
evitando reaquecer e contaminar os alimentos.

V. Servir os alimentos com utensilios limpos, habitos higiénicos visiveis
aos consumidores e uma correta apresentacao dos alimentos.

Resposta:

(1) Apenas |

(2) Apenas |, Il

(3) Apenas |, II, 1l

@) 1,1, 1IVeV
)

(5) Todas as anteriores.
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Figura 1: “O que esta errado nessa imagem?”




INSTRUTOR

Respostas para o instrutor:
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1. Produtos alimenticios sem 7. Gavetas e portas abertas.
refrigeracao (frango e leite).
2. Espirro sobre o alimento 8. Vetores de perigos bioldgicos em zona
(frango). de manipulagao de alimentos. (Gato e
moscas).
3. Animais na area de trabalho 9. Produtos quimicos armazenados junto
(gato e moscas). aos alimentos.

4. Utensilios de cozinha usados para 10. Armazenamento em latas.
provar alimentos (colher de sopa).

5. Lixeira proxima da area de 11. Produtos alimenticios armazenados
manipulacao de alimentos. sem fechamento

6. Vestimenta nao apropriada do 12. Area de trabalho suja. (Copo jogado
manipulador de alimentos. na area de manipulagao de alimentos).



AVALIACAO FINAL

Figura 2: Analise essas imagens, agrupando-as segundo o tipo
de perigo que representam e quais sao os vetores de perigos
bioldgicos.

MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Seguindo o numero de cada desenho, indique a que grupo pertencem:

Perigos fisicos:

Principais vetores de
perigos biolégicos:

99



INSTRUTOR

Respostas para o instrutor:

MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Seguindo o numero de cada desenho, indique a que grupo pertencem:

Perigos fisicos: 4, 8 e 12

Principais vetores de
perigos biolégicos: 1, 5 e 9
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PARA MAIORES INFORMACOES,
VISITE NOSSAS PAGINAS:

Organizacao das Nacoes Unidas para
a Alimentacao e a Agricultura (FAO)

www.fao.org/home/es/

Organizacao Mundial da Saude (OMS)
http://www.who.int/es/

Organizacao Pan-Americana da Saude (OPAS)
http://www.paho.org/hg/index.php

Campanha “Eat Safely” (Alimente-se com Seguranca)
http://www.fao.org/americas/recursos/come-sano/es/

9”789275“?19022”




