


0 QuiMico FRANCES, LouiS .. MICRORGANISMOS CAUSAM A NA "TEORIA MICROBIANA™ DE
PASTEUR, INVESTIGOU EM 136! DETERIORAGAO DE ALIMENTOS E PASTEUR FORAM DESENVOLVIDOS
0 PROCESSO DE FERMENTAGAO PROVOCAM INFEGOES E DOENGAS. METODOS PARA REDUZIR 0S
E RECONHECEV QUE ... MICRORGANISMOS CAUSADORES
DE DOENGAS NOS ALIMENTOS.
% EERMENTATION EST UM TEM 0 SEV NOME;

PASTEURIZAGAO

LA VIE SANS AR

*GRAGAS AO AQUECIMENTO BREVE DE
ALIMENTOS, MUITOS MICRORGANISHOS E
PATOGENOS SAO MORTOS E 0S ALIMENTOS
DURAM MAIS TEMPO.

A COMIDA CRUA E CONSIDERADA POR MUITOS MAIS SAUDAVEL!

O CONSUMO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL ’
CRUS, MESMO FRUTAS E LEGUMES, PODE CAUSA; PATOGENOS COMO SALMONELAS,
CAUSAR INFEGOES. LISTERIAS, CAMPYLOBACTER E VIRUS..
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e T | O QUE DIz A CIENCIAT |

SE ESTES ,ALMENTOS FOREM cOMIDOS (QUASED CRUS, NAO ARREFECIDOS 0 SUFICIENTE
OV SE PATOGENOS FORAM TRANSFERIDOS PARA OUTROS PRODUTOS PRONTOS A COMER
DURANTE A PREPARAGAO, PODEM OCORRER INFECOES DE ORIGEM ALIMENTAR.

0S PATOGENOS SO SA0 ELIMINADOS QUANDO A COMIDA E AQUECIDA 0 SUFICIENTE.

NA ALEMANHA, SAo
REPORTADAS TODOS 0S ANOS
CERCA DE 100000
INFEGOES DE ORIGEM
ALIMENTAR.

0 NOMERO DE
CASOS NAO
REPORTADOS DEVE
SER AINDA MAIOR.




FONTE;
1004 INQUIRIDOS,

’
eho sorSoAL A ks HABITOS ALIM ENTA&ES ‘

((‘/m.): PERCENTAGEM DA POPULAGAO QUE CONSOME,

+ PELO MENOS, UMA VEZ POR MES ALIMENTOS
5 _) CRUS OV NAO AQUECIDOS.
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DE CARNE
CRUA OV
ENCHIDOS CRUS

QUEIJO DE
LEITE CRY

33%
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BAGAS
CONGELADAS
E PEIXE FUMADO

2.370

CONHECEM A CAMPYLOBACTER, 0 AGENTE
CAUSADOR DAS INFEGOES BACTERIANAS DE
ORIGEM ALIMENTAR MAIS REPORTADAS NA

ALEMANHA E NA EUROPA.



PERCEGAO DE Do Sy et oms

RISCO CARNE E MARISCO CRUS.

C CARNE CRUA E OVOS CRUS
PARA A SAUDE DE CONSUMIR s~ SEMELHANTE (427).
0S SEGUINTES
ALIMENTOS Q :‘/)‘}»
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CONSIDERAM AS BAGAS CONGELADAS .
?q% coMo uM Risco CMUITOD REDUZIDO €L oo
PARA A SAUDE.

+++ FRUTA E LEGUMES CONTEM NUTRIENTES
VALIOSOS. NO ENTANTO, NO CAMINHO ENTRE

0 CAMPO E 0 GARFO PODEM SER CONTAMINADOS
COM PATOGENOS.
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5?7 CONSIDERAM 0 CONSUMO DE
@ MASSA DOCE CRUA SEM ovos

|q'7o] 2.679 ' 5770
) . u RISCO REDUZIDO.
+++ MESMO QUE PAREGA TENTADOR,
NA PREPARACAO DA MASSA, COM OU SE 0OV,
C . NAO DEVE PROVAR A MISTURA CRUA.
0 MOTIVO PARA ISSO RESIDE NAS POSSIVEIS
BACTERIAS EHEC/STEC PRESENTES NA
FARINHA. 0S OVOS PODEM CONTER
SALMONELAS.
FONTE;
1004 INQUIRIDOS, CHUITod S _
A . (MuITo NAO
;12:\?::% S0 DE COUMDAES L1 ALTO —j MEDIO | | Baixo D ESPECIFICADO
EDIGA0 ESPECIAL ALIMENTOS CRUS




0S PRINCIPIOS DA HIGIENE ALIMENTAR

RESPEITAR AS REGRAS DE HIGIENE
NA COZINHA, PARA QUE 0S
PATOGENOS DOS ALIMENTOS CRUS
NAO SEJAM TRANSFERIDOS PARA
OUTROS ALIMENTOS.

N ANTES DA PREPARAGAO
LAVAR AS MAOS DE ALIMENTOS, LAVAR

MUITO BEM AS MAOS
COM SABAO E SECArLAS.

EVITAR CONTAMINAGAO
CRUZADA
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PARA A PROTEGRO CONTRA CONTAMINAGRO CRUZAF ‘
DA, EM ALIMENTOS QUE NAO AINDA NAO TENHAM SIDO
AQUECIDOS ANTES DO ¢cONSUMO DEVEM SER USADOS

APENAS UTENSILIOS DE COZINHA, COMO TABUAS DE |
CORTE E TALHERES, MuITO BEM LIMPOS.

RESPEITAR A CADEIA REFRIGERAGAO MESMO NO EXTERIOR
DE FRI0 EM GRELHADOS, PIQUENIQUE 0U FESTAS DE JARDIM;

ESTA RECOMENDAGAO APLICA-SE TAMBEM ENTRE
ETAPAS INDIVIDUAIS DE TRABALHO QUANDO AS MA0S
ESTIVERAN EM CONTACTO COM ALIMENTOS CRUS.

SE FOR OFERECIDA COMIDA PERECIVEL DURANTE UM
GUARDAR => LONGO PERIODO, PROVIDENCIAR UMA REFRIGERAGAO
ALIMENTOS SUFICIENTE.

PERECIVEIS NO
FRIGORIFICO A
2°C ATE 7°C

No MAXIMO.
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AQUECER COMIDA ARREFECER A COMIDA

AQUECER ALIMENTOS DE ORIGEM .. ARREFECIDA A MENOS DE 7°C DENTRO DE ALGUMAS
ANIMAL CRUS ANTES DO CONSUMO HORAS PARA ARMAZENAMENTO PROLONGADO MAIORES
DE FORMA QUE TODOS 05 QUANTIDADES DE COMIDA PODEM SER DIVIDIDAS EM
PONTOS DO PRODUTO 7 DIVERSOS RECIPIENTES PLANOS PARA ESTE FIM.

ATINJAM 70°C DURANTE
2. MINUTOS.

MANTER A COMIDA QUENTE

A COMIDA QUENTE DEVE SER MANTIDA QUENTE
0 SUFICIENTE (A PELO MENOS (0°C EM TODOS 0S
PONTOS DO ALIMENTO) OV ...

MAIS INFORMAGOES EM; WwW.BFR.BUND.DE/EN
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Informagoes sobre o BfR

O Instituto Federal Alemao para a Avaliacdo de Riscos (BfR na sigla alema) é uma entidade cientifica independente no
dominio do Ministério Federal para a Agricultura, Alimentacéao e Identidade Regional (BMLEH na sigla alema). Protege a
saude das pessoas preventivamente em areas de atividade da saude publica e da saude publica veterinaria.

O BfR aconselha o governo federal e os estados federais em questoes relativas a seguran¢a alimentar para humanos,
alimentos para animais, substancias quimicas e produtos. O BfR realiza investigagao propria sobre temas que tém uma
relacao estreita com as suas tarefas de avaliacao.
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