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MENSAGEM

A Prefeitura Municipal de Sant’Ana do Livramento, Governo de
Reconstrugdo, através da Secretaria Municipal da Saude, com o Servigo de
Vigilancia Sanitaria (SEVISA), vem realizando um trabalho educacional na
area de fabricacdo e manipulagdo de alimentos, visando a defesa e a protecdo
da satde individual e coletiva da comunidade.

O Governo de Reconstru¢do tem procurado programar e implementar
estratégias que envolvam todos os seguimentos, desde a matéria-prima até o
alimento acabado que chega na mesa do consumidor final.

A Secretaria da Saude através do SEVISA, que ¢ o o6rgdo sanitario
competente para aplicar as normas reguladoras do setor de alimentos, vem
desenvolvendo com prioridade o servigo de fiscalizagdo, visando a promogao,
a protecao e a recuperagdo da saude. Atualmente, a metodologia aplicada visa
ndo a puni¢do, mas a orienta¢do como forma de enriquecer o conhecimento de
todos os envolvidos na elaboragdo de alimentos.

Com o objetivo de informar os cuidados que devem ser tomados na produgao
e manipulacdo dos alimentos, foi elaborado o presente manual, sendo este um
conjunto de orientagdo nas agdes e procedimentos que devem ser colocados
em pratica. Estes cuidados sdo de grande importancia na qualidade dos alimentos
que serdo consumidos e também na prevencao da satde publica, pois estdo
diretamente relacionados com a prevencgdo das DTAs (Doengas Transmitidas
por Alimentos).

Ressaltamos o apoio da OPS (Organizag¢ao Panamericana de Satde) para a
concretizagao deste manual que sera de grande importancia pelo seu contetido
informativo e esclarecedor, contribuindo para uma melhor qualidade de vida
dos habitantes dos municipios.

Prof. Wainer Machado Econ. Valmir Silveira

Prefeito Municipal Secretario da Satde
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INTRODUCAO

O objetivo deste manual ¢ oferecer um guia que sirva de
referéncia para a manipulagao higiénica dos alimentos.

Este guia ndo busca oferecer informacao especifica para cada
tipo de empresa, nem ser um resumo das normas ¢ demandas
efetivas para cada empresa ou alimento. Tampouco substituir a
formagdo que cada empresario deve assegurar e oferecer aos
seus empregados sobre os alimentos que sdo elaborados e os
procedimentos a serem cumpridos em cada empresa.

As doengas transmitidas pelos alimentos tém uma incidéncia
importante, afetando pessoas de todas as classes e niveis sociais,
causando despesas anuais importantes na area da saude. Se a
pessoa ndo tiver nenhum cuidado na preparago, conservagao,
armazenamento ¢ consumo de alimentos, as conseqliéncias
podem ser sérias para todos, especialmente para criangas, idosos,
mulheres gravidas ¢ pessoas com o sistema imunologico
debilitado. Uma populaga@o informada tera ferramentas para ser
personagem principal no cuidado da sua satde. E importante
salientar que ndo esta dentro dos objetivos do presente manual
ser uma fonte de informacéo sobre nutricdo ou de como levar a
cabo uma alimentagdo balanceada; o que se quer ¢ dar as
informagdes necessarias para evitar ou prevenir as doengas
transmitidas pelos alimentos.

Nagqueles casos em que seja necessaria maior informagao ou
surjam duvidas sobre um alimento ou um procedimento em
particular ndo hesite em consultar o Servigo de Vigilancia
Sanitaria. As consultas podem ser feitas pessoalmente nos
escritorios localizados Rua Daltro Filho,824; pelo telefone (55)
32442570; ou ainda pelo email sevisalvto@hotmail.com
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MISSAO:

O Servigo de Vigilancia Sanitaria pretende ativar os mecanismos legais,
técnicos e administrativos necessarios e ao alcance do Executivo Municipal
com a finalidade de garantir para a populag@o de Sant’Ana do Livramento a
inocuidade dos alimentos consumidos no Municipio.

VISAO:

Ser um centro de referéncia de informagao técnica, oferecendo a empresas
e a populagdo em geral, informacao adequada, de forma a que elaborem,
comercializem e consumam alimentos indcuos, melhorando, assim, o nivel de
satde da populagao.
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Que é wwm alimento?

£ qualquer substincia que; diretamente ow através de modificacdo-
préviay, é capay de ser assimilado- pelo- organismo- e usado paro av
manutencio- das fungdes vitais.

Nao s@o incluidos nesta definigdo
cosméticos, tabaco ou substancias usadas
apenas como medicamentos.

Alimento- naturals

E o que se apresenta da mesma maneira
que estd na natureza, com todos seus
constituintes originarios, sem ter sido
submetido a procedimentos de elaboragao
que modificam os caracteres sensoriais ou
sua composi¢do. Um exemplo sdo as frutas.

Alimento- semi-elaborado

E o que constitui a matéria-prima
ou alguns dos componentes necessarios
para obter um alimento elaborado. E um

produto intermediario entre o alimento
natural e o elaborado.

Alimento- elaborado-

E o alimento ou a preparagdo culinaria
que foi submetida a procedimentos de
elaboragdo que modifiquem seus caracteres
sensoriais ou sua composigao.
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Al tos ind
e sauddveis

Sao- aqueles aptos pava o-
cCoONnSUImMo- hwmano,
agraddveis, nutritivoy e
que ndo-caunsaun dano-ao-

Alimentacao:

E o processo pelo qual
noés tomamos ou ingerimos
os alimentos que compdem
a dieta.

Nutricao:

Conjunto de processos por meio dos quais nosso organismo digere, absorve
e usa as substancias (nutrientes) contidos nos alimentos, com trés finalidades:

Prover os materiais necessarios para a formagao das estruturas corporais

- Fornecer energia para manter a
integridade e o funcionamento perfeito
dessas estruturas

- Ministrar as substancias necessarias
para regular o metabolismo.

Os nutrientes encontram-se de forma
desigual em alimentos diferentes, por isso
¢ importante levar a cabo uma
alimentag@o equilibrada a fim de cobrir

as necessidades do organismo.
S Podemos classifica-los em:

Proteinas

Intervém decisivamente na formagdo e desenvolvimento do organismo.
Fundamentalmente podem ser encontrados no leite, carnes, ovos e peixes.
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Lipidios
Substancias energéticas que proporcionam grande parte da energia necessaria
para a vida. Podem ser de origem vegetal ou animal. Os 6leos vegetais e os

lipidios de peixe devem estar presentes na dieta normal e em proporgdes
adequadas.

Hidratos de carbono

Sdo a fonte de energia e fibras. Eles
representam a energia mais facilmente utilizaveis
pelo nosso organismo. Uma fonte importante de
carboidratos sdo os cereais e seus derivados.

Agua
Substincia indispensavel para nosso organismo. O ser
humano deveria ingerir dois litros de agua pelo menos

diariamente. E importante que a 4gua que nds bebemos seja
POTAVEL.

Vitaminas

Sdo substancias que nosso corpo
ndo pode fabricar e sdo indispensaveis
em quantidades pequenas. Atuam
como substancias reguladoras do
metabolismo. Alimentos que
proporcionam uma contribui¢@o vitaminica consideravel: frutas, legumes e
hortalicas, leite e derivados, cereais, etc.

Minerais

Célcio, ferro, fosforo, magnésio, etc. Podem estar em grande variedade de
alimentos de origem vegetal ou animal.
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A CONTAMINACAO DOS ALIMENTOS
CONTAMINANTE:

E qualquer substincia ou microorganismo indesejavel que esteja presente
no alimento no momento do consumo, vindo das operacdes que se fizeram no
cultivo, filhote de animais, tratamentos usados em medicina veterinaria,
fitosanitarios, ou como resultado da contaminagio do ambiente ou das equipes
de elaboragio ou conservagao.

ALIMENTO SEM PROCEDENCIA:

E o alimento sem procedéncia, que ndo possui registro no 6rgao competente.

ALIMENTO ADULTERADO:

E o que sofreu alguma adulteragdo para disfargar alteragdes ou defeitos da
elaboragdo. Também ¢ considerado alimento adulterado o qual foi adicionado
agua ou qualquer outro produto de recheio.

ALIMENTO CONTAMINADO:

E o que contem contaminagdo fisicos, quimicos, radioquimicos,
microbioldgicos ou bioldgicos em quantidades superiores as aceitaveis, segundo
as normas e regulamentos vigentes.

ALIMENTO ALTERADO:

E o que sofreu alteracdo, deterioragdo, envelhecimento ou modificagdes na
composi¢do intrinseca pela a agdo da umidade, temperatura, ar, radiagdes,
enzimas, microorganismos ou parasitas; ainda quando este se mantém inocuo.
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A contaminacio pode acontecer em qualquer etapa dos processos que
sofrem os alimentos.

¢ Cultivo
Transporte e Distribuicao
Armazenamento
Elaboragao
Conservacao
Venda
Consumo
¢ Armazenamento domiciliario
Os contaminantes podem ser classificados em:

* & 6 & o o

1. biolégico

Bactérias

Virus

Fungos e leveduras
Parasitas

* & o o

2. quimico

Pesticidas

Detergentes

Colorantes

Conservantes nao autorizados

* & o o

3. fisico

Madeira
Pedras
Vidros
Metais

* & o o
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A contaminag¢do dos alimentos ocorre com mais freqiiéncia por:

Conservar alimentos a temperatura ambiente

Refrigeragdo inadequada

Interrupgdo da cadeia de frio

Manipulagdo incorreta

Condic¢des higiénicas ruins dos utensilios e local

Preparacdo de quantidades grandes de alimentos sem observar os cui-
dados necessarios

Elaborar alimentos com grande antecipagdo ao consumo

Cozimento insuficiente

Alimentos de fontes e origens duvidosas

Estas condi¢des podem acontecer s6 ou combinadas
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AS DOENCAS
TRANSMITIDAS PELOS ALIMENTOS

Como nds vimos os alimentos saudaveis ¢ essencial para poder levar uma
vida saudavel, mas ao mesmo tempo eles podem ser causadores de doengas,
ou para o uso errado do mesmo (dieta inadequada para o estado da saude da
pessoa) para o consumo de alimentos poluidas.

As doengas transmitidas pelos alimentos (DTA) sdo as provocadas por
alimentos contaminados. Estes podem ser associados a presenca de substancias
toxicas ou de patdgenos de microorganismos nos alimentos. De acordo com a
Organizagdo Mundial da Saude, foi definido a DTA “uma doenga de carater
infeccioso ou toxico causou para, ou que se acredita que ¢ causado pelo consumo
de alimentos ou de 4gua poluida.”

Patdgenos de microorganismos sdo esses que se as condi¢des apropriadas
sdo determinadas para o crescimento deles/delas ou proliferagao que eles podem
produzir uma doenga, ou para a capacidade deles/delas invadir ¢ proliferar no
corpo humano ou para a capacidade deles de produgdo de toxinas.

A contaminac¢do microbiana pode produzir efeitos nas propriedades
organolépticas (sabor, cheiro, cor) das alimentos. Alguns microorganismos ao
crescer em produtos nutritivos causam alteragao perceptivel do produto o que
limita a vida 1til delas deste modo. Mas ¢ muito importante salientar que os
patogenos de microorganismos na imensa maioria dos casos, ndo cause
mudangas no aspecto, sabor, cor ou cheiro do alimento para que a contaminagéo
sejareconhecida a primeira vista e inadvertida.

A DTA constitui uma patologia cuja morbilidade alcanga a todos os extratos
populacionais, quer dizer que todos nds somos suscetiveis as doengas causadas
por alimentos contaminados. Eles sdo uma causa muito comum de doenga que
o ser humano sofre. A maioria destes vao desapercibidas por falta de notificagdo
dos servigos de emergéncias ou para que a populagdo ndo consulta em geral
quando eles sofrem alguma patologia gastrica (Vomitos, Diarréias), ndés ndo
deveriamos esquecer que muitas destas doengas vocé auto-limita (isto significa
que nds somos tratados sem necessidade de medicamento em alguns poucos
dias). Em geral a populag@o descobre estas intoxicagdes quando brotos de
intoxicagdo acontecem e quando muitos adoecem e vocé os veja em jantares e
festas.
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Como foi mencionado dentro de contaminagdo dos alimentos muitos podem
ser contaminados nas origens ou na produgdo agricola ou pecuario. Como
exemplo podemos mostrar os metais pesados, substancias quimicas usados em
agricultura (herbicidas, pesticidas), residuos de medicamentos de veterinario
de uso, toxico naturalmente presente nas alimentos como, alcalodides,
aminoacidos toxicos, etc., produtos dados pelo recipiente improprio ao alimento,
residuos perigosos na agua de consumo.

QUAL E A ORIGEM DAS DOENCAS TRANSMITIDAS PELOS
ALIMENTOS?

O Comité de Peritos da OMS resume dizendo que a maioria das doencas
transmitidas por alimentos ¢ de origem microbiana (acontecido através de
microorganismos) que talvez seja o problema mais entendido no mundo
contemporaneo e uma causa importante da produtividade econémica reduzida.

Os microorganismos ou microbios sdo os seres “vivos” que s6 podem ser
observados por meio do uso de microscopio 6tico ou eletronico.

Os micrébios encontram-se no ar, no solo, nos alimentos, na pele, no cabelo,
na boca e dentro de nossos animais de estimag@o e ainda em nosso proprio
interior. Nem todos os microorganismos sdo “ruins” ou perigosos, contudo
sem eles nem nds, nem os animais poderiamos digerir alguns alimentos.

Fatores que contribuem para surgimentos de doencas transmitidas
por alimentos:

Doengas transmitidas por esses alimentos:

Cozimento Inadequado 17%

Utensilios de cozinha pozimento
. Inadequado; /o

contaminados 10% N

Controle

Alimentos de fontes ndo Inadequado da Utensilos do
seguras T% | et T contaminados;
Outros 7% _ 10%
Falta de Higiene Fimentos de
pessoal 22% seguras; 7%
Controle Inadequado ot do Higons Outros; 7%

da temperatura. 37% pessoal ; 22%
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Os patdgenos sdo microorganismos que se as condigdes apropriadas sdo
determinadas para o crescimento deles ou proliferagdo que eles podem produzir
uma doenga, ou para a capacidade deles invadir e proliferar no corpo humano
ou para a capacidade deles de produgdo de toxinas.

O termo micrébio inclui uma grande variedade de seres, de caracteristica
muito diversa, dentre eles: virus, bactérias, cogumelos, fermentos, protozoarios,
algas, etc

COMO OS ALIMENTOS SAO CONTAMINADOS PELOS
MICROORGANISMOS?

Os microorganismos que causam as DTAs normalmente vivem em animais
de sangue quente ou entdo na agua, eles sdo veiculos de transporte e de
contamina¢do. As carnes cruas ou mal cozidas (inclusive o peixe), legumes
contaminados pelo uso de adubos organicos inadequados (o uso de esterco
animal ou até mesmo de humano como pratica habitual de adubos em hortas),
os animais domésticos nas cozinhas, o leite cru (ndo pasteurizado,ou nao tratado
com tecnologia UHT), a agua ndo potavel (pocos poluidos ou de cursos de
agua contaminados), os residuos fecais de animais (doméstico, animais de
fazenda, roedores, moscas, baratas, etc).

Mas além destas fontes tradicionais de contaminagdo sdo somados outros
como o ovo, antes disto foi considerado como um alimento seguro para consumir
cru (muitas pessoas comiam cru para obter o maximo de poder nutritivo e na
realidade isto ndo ¢ assim), hoje em dia n6s sabemos que nao s6 a casca pode
ser contaminada, como também pode ser seu interior (Salmonela Enteritidis).

Variedades de patogenos novos também surgiram por exemplo Esherichia
Coli EO157:H7 que causou uma grande variedade de focos de intoxicagdo
(em alguns casos chegou a morte das pessoas) com alimentos de tipos diversos:
nao bem cozidos: carnes (principalmente veado), sucos de frutas, um caso de
sidra de maga que suporta os pHs inferiores a 4, destes tltimos 2 produtos.
(devido a contaminagao das frutas com feses de animais).

Bactérias de origem animal (por exemplo Campylobacter) com uma
resisténcia de grau alta para os antibioticos de uso humano, resisténcia adquirida
pelo tratamento com antibidticos (semelhante a esses de uso em humano) em
animais durante a procriacéo deles até uso terapéutico ou como uso preventivo.
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Com o avango nas determinagdes e isolamentos de virus pode se estabelecer
em alguns casos o alimento como veiculo de transporte de doengas virdticas
como hepatite (alimentos e agua poluida), entérios de virus (diarréias) do tipo
virus de Norwalk.

Resumindo

Os microorganismos podem chegar ao alimento por:

Flora normal ou estar presente no animal, no alimento cru ou ndo bem
cozido, carnes e leite cru;

Contaminacao de alimentos cozidos e prontos para consumo com ali-
mentos crus (carnes, ovos);

Contaminag¢ao de alimentos desperdigados crus, como legumes e frutas
no cultivo, no processo de agrupamento ou durante o transporte e
armazenamento;

As maos sujas dos manipuladores em todas as fases de elaboragao;

O uso de agua potavel para o consumo e para a roupa suja e preparagao
de alimentos;

A presenga de roedores e insetos nas areas de armazenamento e
elaboracao;

A presenca de animais domésticos em areas de deposito e elaboragao;
O uso de utensilios de cozinha suja, roupas sujas ou ndo bem guarda-
das;

O uso ttil de tabuas, facas e outros utensilios para carnes cruas e pron-
tas para o consumo;

A presenga de residuos nas areas de elaboragao;
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QUE PRECISAM AS BACTERIAS E OS FUNGOS PARA
CRESCER?

Estes microorganismos tem necessidades de qualquer ser vivo:

Nutrientes para suprir as necessidades fisiologicas deles e assim qualquer
alimento ¢ apropriado;

Agua e umidade ajudam na sobrevivéncia;

Sal e acucar nos alimentos podem inibir o crescimento dos
microorganismos;

Temperatura apropriada entre 5 e 60 °C (as temperaturas ideais de
crescimento estao entre o 25-40 °C para a maioria das bactérias sendo
uma excegao as bactérias Sicrofilas que sao capazes de multiplicarem-
se a temperaturas de refrigeracdo);

pH apropriado (concentragdo de [H+] livre no alimento), em geral as
bactérias ndo podem crescer ou igualar-se para sobreviver em pH 4-4,5
inferior (embora eles foram descobertos mais patdgenos resistente para
pH inferior as 4,5, este fato motivou a diminuir o pH recomendado para
maioneses industriais de 4,5 para inferior as 4,0)

Os Fungos ¢ as leveduras sdo capazes de crescer e multiplicarem-se em
condi¢des mais drasticas como pH mais acidos e menor quantidade de agua
disponivel.
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PARA
REPRODUZIR-SE
os
MICROORGANISMOS
NECESSITAM:

1. Alimentos (Carnes,
leite, derivados e ma-
riscos) em geral ¢
adaptada qualquer ali-
mento;

2. Umidade ou agua (o
alimento mais seco tem
menor possibilidade
dos microbios
sobreviverem);

3. Temperatura (uma temperatura entre 5 e 60 °C os microbios estdo mais
ativos e se reproduzem mais rapidamente. Os alimentos ndo devem per-
manecer nessa zona para mais de duas horas).

4. Tempo

Fator de extrema importancia que deve ser sempre considerado. Um tinico
microbio em condig¢des ideais pode formar uma colonia microbiana de 281
milhdes em s6 24 horas. Isto ocorre porque 0s microorganismos sao capazes
de dividir-se em dois e esses dois, por sua vez em outros dois e assim
sucessivamente.

Zona quente: E uma zona de seguranga. Nos 60 graus centigrados morrem
os microbios (os alimentos que sdo servidos quente, devem permanecer nessa
temperatura).

Zona fria: E uma seguranga. Os alimentos que se mantém congelados: a —
18 °C, os microorganismos ndo estdo ativos ¢ ndo podem reproduzir-se, mesmo
assim continuam viaveis e presentes no alimento. Os alimentos que ficam em
temperaturas entre —10 e —4 °C o desenvolvimento dos microorganismos se
encontram inibidos, mas as rea¢des enzimaticas dos mesmo nao se conservam
adequadamente por muitos dias. Os alimentos mantidos no refrigerador as
temperaturas oscilam entre os 1 e 8 graus centigrados dependendo do
posicionamento no mesmo.
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AREA DE
PERIGO

Os microbios que
causam doengas
transmitidas por
alimentos crescem a
temperaturas entre 5 e
60°C. As temperaturas
entre 25 e 40°C
aumentam sua atividade
e multiplicam-se
rapidamente, por outro
lado se os alimentos
caem a uma temperatura
entre 5 ¢ 60°C ndo
devem permanecer assim
por mais de duas horas.

TEMPERATURA
DE SEGURIDADE
PARA O ALIMENTO

S5%¢c

FARA O ALIMENTO

TEMPERATURA
DE SEGURIDADE
FARA O ALIMENTO

5%

FARA O ALIMENTO
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Doencas e Organismos
que os Causam

Bactérias

Botulismo
Toxina Botulinica (pela
bactéria Clostridium
botulinum)

Campylobacteriosis
Campylobacter jejuni

Origem da Doenga

Sao distribuidos os
esporos desta bactéria
amplamente. Mas as
mesmas s6 produzem a
toxina em um anaerobico
ambiente (sem oxigénio)
de baixa acidez.
Encontra-se em uma
grande variedade de con-
servas alimenticias, como
milho, vagens, sopas,
betarraba, aspargos,
cogumelos, atum, e paté.
Também em carnes pre-
paradas, presunto,
lingtliigas, berinjelas,
lagosta, e peixe salgado.

Bactérias em aves, gados
e ovelhas, eles podem
contaminar a carne € o
leite dos mesmos. Fontes
principais de alimentos
crus: aves, carne e leite
nao pasteurizado

Sintomas

Inicio: Geralmente de 4
a 36 horas depois de in-
gerir.

Sintomas: Neurotoxicos
de sintomas que inclui
visdo dupla, dificuldade
para andar, e paralisia
progressiva do sistema
respiratorio.

Procure cuidado médico
imediato. O botulismo
pode ser fatal.

Inicio: Geralmente de 2
a 5 dias depois de comer.

Sintomas: Diarréia, do-
res abdominais, febre, e
as vezes fezes com
sangue. Entre 7 e 10 dias.
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Doengas e Organismos
que os Causam

Listeriose
Listeria monocytogenes

Envenanamento de ali-
mentos por Perfringens
Clostridium perfringens

Origem da Doenga

Esta em queijos macios,
leite ndo pasteurizado,
produtos do mar,
camardes cozidos O
Listeria, ao contrario de
muitos outros
Mmicroorganismos, € resis-
tente ao calor, sal, salitres
eacidez. Eles sobrevivem
e crescem a baixas tem-
peraturas.

Alguns organismos estdo

presentes apos o
cozimento e se
multiplicama niveis toxi-
cos durante 0
armazenamento €
resfriamento dos alimen-

tos preparados. As carnes
e seus derivados sdo ali-
mentos freqiientemente
afetados. Estes organis-
mos crescem melhores
que outras bactérias a 45-
60° C. Portanto os
molhos e os recheios
deverem ser mantidos a
60° C.

Sintomas

Inicio: De 7 a 30 dias
depois de comer, mas a
maioria dos sintomas foi
informado depois de 48-
72 horas do consumo dos
alimentos contamina-
dos.

Sintomas: Febre, dor de
cabega, nauseas, e
vomitos. Afeta principal-
mente as mulheres gravi-
das e os fetos delas, recém
nascido, pessoas de idade
avangada, pessoas com
céncer, e para esses com
um sistema inmunoléogico
fragil. Pode causar morte
do feto e da mae.

Inicio: Geralmente de 8
a 12 horas depois de co-
mer.

Sintomas: Dor abdomi-
nal e diarréia, e as vezes
nauseas ¢ vomitos. Os
sintomas duram um dia
ou menos e eles sao nor-
malmente moderados.
Eles podem ser mais
sérios em pessoas de
idade avangadas ou
fracas.
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Doengas e Organismos
que os Causam

Salmonelosis
Bacteria Salmonella

Shigelosis
(disenteria bacilar)
Bacteria Shigella

Origem da Doenga

Os alimentos
freqiientemente
envolvidos sdo as carnes
cruas, aves, leite € outros
produtos lacteos,
camaroes, coxas de ra,
fermentos, coco, chocola-
te e ovos.

Esta presente no leite,
produtos lacteos, frangos
e salada de batatas. Os
alimentos se contaminam
quando um humano por-
tador ndo lava as maos e
tem contato com liquidos
ou alimentos que ndo
serdo cozidos. Os orga-
nismos se multiplicam em
alimentos que foram
deixados a temperatura
ambiente.

Sintomas

Inicio: Geralmente de 8 a
12 horas depois de co-
mer.

Sintomas: Dor abdomi-
nal e diarréia, ¢ as vezes
nauseas e vomitos. Os
sintomas duram um dia
ou menos e eles sdo nor-
malmente moderados.
Eles podem ser mais
sérios em pessoas de
idade avangadas ou debi-
litadas.

Inicio: de 1 a 7 dias
depois de comer.
Sintomas: Espasmos
abdominais, diarréia,
febre, as vezes vomitos, e
sangramento, pus, ou
mucosidade nos residuos
fecais.
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Doengas e Organismos
que os Causam

Envenenamento de ali-
mentos por
Staphylococos

Enterotoxina de
Staphylococos (aconteci-
do pelas bactérias
Staphylococcus aureus)

Protozoarios

Amibiasis
Entamoeba histolytica

Origem da Doenga

A toxina ¢ produzida
quando os alimentos con-
taminados com as
bactérias forem deixados
a temperatura ambiente.
As carnes, de frango,
atum, salada de batatas e
macarroes, massas
recheadas com creme, na-
tas ou produtos lacteos
sao ambientes favoraveis
de forma que estas
bactérias produzam a
toxina.

Eles existem no trato in-
testinal de humanos e eles
sdo eliminados nos
residuos fecais. Aguas
contaminadas e vegetais
cultivados em solos con-
taminados, disseminam a
infecgao.

Sintomas

Inicio: Geralmente de 30
minutos a 8 horas depois
de comer.

Sintomas: Diarréia,
vOmitos, nausea, dores
abdominais, espasmos e
fadiga. Durante 24 a 48
horas. E raramente mor-
tal.

Inicio: De 3 a 10 dias
depois do contato.

Sintomas: Dores de
caimbras severas,
hipersensibilidade para o
colon e o figado, que
residuos fecais matutinos
ndo compactam, diarréia
periddica, perda de peso,
e as vezes anemia
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Doengas e Organismos
que os Causam

Giardia
Giardia lambria

Virus

Virus
Virus da Hepatitis

Origem da Doenga

Freqiientemente relacio-
nado mais com o consu-
mo de agua poluida.
Pode ser transmitido por
alimentos mal cozidos,
crus e sem higiene
adequada.

A Agua contaminada
com materiais fecais, ou
alimentos contaminados
por manipuladores porta-
dores do virus. Os
moluscos (ostras,
moluscos) chegam a ser
portadores quando vivem
em aguas contaminadas
Os moluscos crus sdo
portadores pois ao
cozinha-los nem sempre
se destroi o virus.

Sintomas

Inicio: De 1 a 3 dias.
Sintomas: Colicas
abdominais, nausea e
vOmito.

Sintomas e Inicio:
Comecga com declinio,
perda do apetite, nausea,
vomito e febre.

Depois de 3 a 10 dias o
paciente desenvolve
ictericia com urina escura.
Os casos severos podem
causar dano ao figado e
morte.
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De acordo com as necessidades das bactérias para reproduzirem-se, na
seguinte tabela apresenta uma divisdo de alimentos segundo o risco de provocar
uma DTA (doengas transmitidas por alimentos)

ALTO RISCO BAIXO RISCO

E importante que sejam manipulados os alimentos de alto risco cuidadosamente. Lembrando que
estes alimentos ndo deveriam estar na area de perigo para mais de 2 horas

Carnes, peixe e mariscos crus ‘ ’ Sopas e caldos mantidos quente

Alimentos cozidos que sao desperdigados
frios ou reaquecidos deveriam estar na area
de perigo para mais de 2 horas

Carnes cozidas ou assadas que sao
consumidas de imediato

Carnes moida ou guisado Alimentos fritos consumidos imediatamente

Alimentos secos, salgados, com acido natural

Leite e produtos lacteos sem pasteurizar oulacrescentado, ou ainda conservado com
aclcar
Pudins e sobremesas com leite e ovos Nozes, améndoas, avelas, etc.
’ Creme de Chantilly e outros molhos ou natas ‘ ’ Paes, bolacha, doces ou salgados ‘
’ Ovos e alimentos com ovos ‘ ’ Margarina ou 0leos comestiveis, ‘

Cereais e legumes cozidos como por exemplo

Arroz, lentilha, feijao Cereais secos

Meldes cortados e outras frutas pouco acidas

mantidas a temperatura ambiente Alimentos enlatados até que se abra a lata

’ Temperos para saladas com ovos ‘ ’ ‘

’ Temperos com caldos de carne ‘ ’ ‘

’ Massas cozidas ‘ ’ ‘

Batatas douradas, cozidas ou fritas mantidas
a temperatura de risco.
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EXIGENCIAS E RECOMENDACOES PARA AS EMPRESAS
ELABORADORAS DE ALIMENTOS

Todas as empresas que elaboram, importam, fracionam, distribuem ou
comercializam alimentos devem ser registradas e habilitadas pela VISA.

Em geral ¢ exigido:

Pisos, paredes e tetos lavaveis.

Espago suficiente na area de elaboragdo e deposito para acomodar
equipamentos ¢ materiais, assim permite a realizagdo em forma comoda
e segura das atividades de elaboracdo, armazenamento e limpeza.
Instalagdes elétricas apropriadas, assim eles permitem a manipulagdo
segura e a limpeza apropriada do equipamento e do local.

Banheiros devem ter instalagdes suficientes de forma que o pessoal possa
realizar uma higiene apropriada.

Vestuarios apropriados para o numero de pessoal.

Estruturas que protegem o alimento de contaminagdes fisicas (Ex -
Protegdo em lampadas, ou tubos de luz)

Lugares de depdsito apropriados para produtos toxicos ou inflamaveis,
de modo a evitar a contaminacéo de alimentos ou matéria-prima.
Medidas para evitar a entrada de roedores e insetos para a empresa
(especialmente para as areas de elaboracdo, armazenamento e
comercializacdo).

Fonte de agua potavel

Instalagdes sanitarias de modo que facilitem a higiene do ambiente,
equipamentos e utensilios.

Ventilagdo adequada aos processos de elaboragdo.

Em geral do ponto de vista das equipes e materiais aconselha-se para todas

as empresas:
Os equipamentos e maquinas devem estar aptas para os processos de
elaboragdo e adequados as dimensdes e capacidade produtiva da em-
presa.

Devem ser isolados os motores das maquinas de elaboragéo, assim eles
ndo liberam particulas ou lubrificante ao alimento ¢ que eles permitem a
higiene apropriada do equipamento.

Deve ser de facil limpeza ja que a mesma deve realizar-se diariamente
Devem ser seguros para o uso do manipulador.
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Do ponto de vista das matérias primas.

E importante que a qualidade dos produtos nunca sera superior a qualidade
das matérias-primas que usa. Por tanto:

e O uso de matérias-primas de origem segura e confiavel.

e A transferéncia das matérias-primas do distribuidor até a empresa deve
respeitar as condigdes de armazenamento para essa matéria-prima.
Deve-se respeitar a cadeia de frios, a protecao de luz solar, etc.

e Naio se deve esquecer que a dgua € uma das matérias-primas mais usa-
das na elaboragdo de alimentos. Todas empresas elaboradoras de ali-
mentos deveriam ter uma fonte de agua potavel.

Esta deve:

1. Ter um fluxograma de operagdes na empresa.
2. Quando a empresa possui reservatorio de agua, esta deve ser limpa e
higienizada a cada seis meses.

O armazenamento das matérias-primas:

1. Deve respeitar as condigdes sugeridas pelo fabricante.
2. Nao devem entrar em contato direto com o piso e paredes.
3. Deveria permitir a limpeza apropriada do deposito.

Do ponto de vista de higiene toda a empresa:

e Devem ter procedimentos conhecidos por todos funcionarios da limpeza
e sanitizagao

e Deve ter um plano de limpeza e sanitizagdo
Deve ter procedimento de eliminagédo e controle de insetos e roedores
Os animais sdo fontes de contaminagao, eles podem ser os transmissores
de germes ¢ parasitas, ndo podendo permanecer no local.

e Os objetos dentro da empresa devem ser selecionados entre necessario
e desnecessario. S6 eles deveriam estar na area de elaboragao aqueles
de uso constante, Os de uso ocasional devem ser armazenados
corretamente dentro do deposito e 0os ndo necessarios devem ser reti-
rados.
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Lembre-se que a limpeza ndo é uma vez por semana. E algo constante.
Sendo necessario sempre ter presente que melhor que limpar ¢ ndo sujar. Os
utensilio e equipamento devem ser limpos logo apds seu uso. Da mesma forma
tem que ocorrer com o local de trabalho.

Como base uma solugdo de Hipoclorito de sddio serdo usados 40 g/l
(Hipoclorito comercial), para desinfecgao de:

32

Agua: Quando a pessoa duvida da qualidade da dgua para beber: uma
gota para litro, esperar meia hora antes de beber (alternativo ¢ ferver
durante 15 minutos e entdo conservar em geladeira).

Frutas e legumes: uma colher de cha para litro de agua, submergir nesta
soluc@o durante meia hora e entdo enxaguar com agua potavel abun-
dante.

Superficies da mesa, pias de cozinhas, recipientes de lixo, banheiros,
azulejos, ceramica, uma xicara em 2 litros de agua, deixar em contato
com a superficie, desinfectar cinco minutos e enxaguar.

Chaos, interior ou exterior de refrigerador e artefatos, quatro colheres
por litro de dgua, esperar cinco minutos.

Deve-se lembrar que o Hipoclorito de Sodio possui uma alta dose de
soda caustica, para isso se usa pura, pode remover as pinturas dos
equipamentos.
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS

As pessoas que manipulam os alimentos, desempenham um papel importante
com suas atitudes para prevenir a contaminacdo, ja que esta ¢ causada
principalmente por falta de higiene na manipulagao.

E toda a pessoa que:

e Realiza atividades
de elaboracio,
fracionamento ou
acondicionamento de
produtos alimenticios de
qualquer natureza.

e Realiza preparagdo
de alimentos para
comsumo direto sem
embalar, qualquer que seja
sua natureza e
caracteristica de atividade e
de produtos.

e Realiza preparagdo
de alimentos para consumo
direto sem empacotar, seja
em comércio ou em
ambulante.

Sempre se deve evitar a contaminag@o dos alimentos pelo manipulador,
tendo muito cuidado quando as operagoes se realizem de forma manual sobre
alimentos prontos para o consumo, ja que estes ndo receberdo tratamento
posterior que garante a eliminagdo de possiveis contaminagdes.

Cuidados higiénicos do Manipulador

Lavar corretamente as maos ¢ o habito principal que deve praticar qualquer
pessoa que manipule alimentos, pois este ¢ o meio de eliminar a maior parte
dos micrébios que as maos poder transmitir a0S mesmos.
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O Manipulador de Alimentos deve lavar as méaos freqlientemente e
cuidadosamente com bastante sabdo ou detergente enxaguando com agua
corrente e secando com toalhas de papel
ou secadores de ar quente.

Deve-se lavar as maos cada vez
que:
Sair do banheiro
Entrar na area de elaboragdo e
manipulagdo
Manipular carnes cruas ou ali-
mentos contaminados
Manusear dinheiro
Apos fumar
Limpar nariz ou espirrar
Tocar o cabelo
Trocar a fralda de um bebé.

Modo correto de lavar as maos:

1. Enxaguar até o cotovelo

2. Ensaboar bem

3. Esfregar as unhas e as
maos

4. Enxaguar com agua
limpa até eliminar o

sabdo
5. Secar com toalhas
descartaveis ou secador

de ar quente

Praticas de higiene
adequadas

1. Lavar as maos

2. As unhas devem
manter-se curtas e sem
pintura
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Retirar joias relogios e bijuterias
Cobrir cabelo

Usar uniforme correto
Comer ou fumar fora do
processo da manipulag@o.
7. Possuir higiene pessoal
Habitos incorretos

SR W

Devem ser eliminados os
pequenos gestos diarios pouco
aconselhaveis e substitui-los por
bons habitos no preparo dos
alimentos e com os utensilios
usados proporcionando seguranga
higiénica e sanitaria.

Gestos incorretos:

Tocar o nariz
Cogar a cabega
Molhar a ponta do dedo com saliva para passar uma folha
Esfregar os olhos

Fumar no local trabalho

Tomar mate na area de manipulagdo de alimentos
Comer, beber, mastigar
chicletes.

Provar os alimentos com os
mesmos talheres usados para
cozinhar

Espirrar ou tossir sobre os ali-
mentos.

O Manipulador devera cuidar ao
maximo todos os aspectos de sua
satde e nao descartar nenhum, por
menor que possa parecer. Deverd
controlar especialmente doengas
contagiosas, inflamag¢des, ou
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qualquer fonte de infec¢dao onde exista possibilidade de contaminagdo dos
alimentos.

UNIFORME

As roupas devem ser usadas
exclusivamente para a atividade,
sendo assim, somente no local.

Este uniforme deve ser o mais
higiénico possivel, ndo tendo
contato com outros ambientes, para
que ndo seja contaminado com
agentes nocivos externos.

As roupas devem o ser de cor
clara de um tecido que facilite ser
lavado, deve estar confortavel de
forma que permita o trabalho.

Um aspecto importante e
obrigatorio relativo as roupas é a pega que cobre a cabeca. O cabelo deve
manter-se impecavelmente limpo e ser segurado por meio de toca ou lengo de
cabega igualmente limpo.

Trés razodes para uso da toca ou lengo:

Age como protetor de barreira entre o cabelo, ambiente e alimento evi-

tando que o cabelo fique sujo com o po, as gorduras, a fumaga etc.

Previne que sujeiras do cabelo possam contaminar os alimentos.

Facilita os movimentos e até a visdo do manipulador sem necessidade

de tocar o cabelo com as méos ou por meio de movimentos da cabega
Conselho para a correta manipulacao

Conservar os alimentos quentes ou frios, nunca mornos, a temperatura
deve ser menor que -5°C ou maior de 60°C.

Pense continuamente na existéncia de contaminagio cruzada. Pode vir
de alimentos crus ou cozidos, das roupas de trabalho aos alimentos,
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etc. Use utensilios separados para produtos que devem ser levados para

cozinhar dos que ja estdo prontos para ser consumido.

Nunca deve-se descongelar um alimento fora do refrigerador. Se desejar

mais rapidez coloque em um recipiente hermeticamente fechado em

agua quente. Em microondas deve ser cozido imediatamente.

Nunca deixe alimentos pereciveis por mais de 1 hora em temperatura

ambiente

Esfrie os alimentos rapidamente. O refrigerador deveria ser usado para

esfriar e conservar (ndo s6 conservar). Separa volumes grandes de ali-

mentos em varios recipientes de tamanho menor.

Lave frutas e legumes crus com uma solu¢do de hipoclorito (uma

colherinha de Hipoclorito para litro de agua).

Elimine os panos ou guardanapos das cozinhas. Uma vez que umedecido

permitem o desenvolvimento de microorganismos. O guardanapo é um

dos veiculos principais de contaminagdo cruzada.

Se o funcionario de cozinha possui feridas, arranhdes, graos ou abscessos

em partes expostas do corpo ou importante em outras areas, nio deve

manipular alimentos.

Nunca apoie ou deposite alimentos no piso.

Utilize utensilios ndo porosos e de facil limpeza.

As alimentos processadas

estdo mais seguras.

Evite contaminar as alimen-

tos ao provar, espirrar...

Lembre que a multiplicagdo de

bactérias patogenas, nao alteram
apenas o sabor, mas também o
cheiro, cor ou aspectos dos
alimentos.
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Intendencia Departamental
Agraciada 550
Tel.: 062 31900
www.rivera.gub.com.uy

Direccion General de Salubridad,
Higiene y Medio Ambiente
Tel.: 31900 Interno 107 - 110

E-mail: dgshma@adinet.com.uy

Division Salubridad
Auv. Italia s/n
Estadio Municipal (Tribuna Av.
Italia)
Tel.: 062 31900 Interno 173 - 062
35080
E-mail: laborimr@adinet.com.uy

Prefeitura Municipal de
Sant’Ana do Livramento
Rivadavia Correa, 858
Telefone: (55) 32425464
E-mail:
www.santanadolivramento.rs.gov.br

Secretaria Municipal de Satide
Sete de Setembro, 479
Telefone: (55) 32424400

Servico de Vigilancia Sanitaria
Daltro Filho, 824
Telefone: (55) 32442570
E-mail: www.sevisalvto.com
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