Higiene de utensilios

de cozinha, etc.

A transferéncia das bactérias para vegetais frescos ou alimentos cozidos por meio
de utensilios contaminados ,assim como facas , tdbuas de corte, escorredores ou
pelas maos contaminadas é conhecida como contaminagéo secundéria. g

Cortar vegetais com

Cortar carne crua amesma faca

Higiene de tabuas de corte, facas de cozinha,
.v panos de prato, etc

, efc.
Prepare tabuas de corte, facas de cozinha e panos de @ @ @
ica & diferenci n

prato em quantidade suficiente. Use utensilios separados

de acordo com o tipo de alimento (carne, peixe, vegetais, cozinha_de acordo com o ipo de alimento
etc.) e para cada processo de cozimento, tais como
descascar, levar e cortar ingredientes. .
Leia atentamente as
: instrucdes e use na
@ Como desinfetar Cloro concentragdo adequada

Desinfete os utensilios de cozinha, ap6s remover as sujeiras, de acordo
com as instrugdes a seguir. Apos a desinfecgdo, mantenha os utensilios )
de cozinha secos para evitar contaminag&o.
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- Aprox. 100°C No mimino 5 Pano de prato, Toalha )
Aprox. 80°C minutos Tabuade corte, Alcool
Quantidade de cloro Nomimino5  Tabuade corte, Faca de

- disponivel: 200 ppm minutos oznna, Panode prato,

= -

- Utilize em utensilios secos
NS Sl

Tébua de corte, Faca de
cozinha, Geladeira,

Balc&o da cozinha
a Higiene da geladeira
QChecar diariamente a temperatura interna do refrigerador, com o uso de termémetro 1)
remoto. |, IE Congelador

9 Evite sobrecarregar o refrigerador/congelador com alimentos. (Aproximadamente 70%
da capacidade é apropriada.)

E Refrigerador

Refrigerador com termdmetro remoto
externo que indica a temperatura do

9 Deixe os alimentos quentes esfriarem antes de coloca-los no refrigerador/congelador. oxter .
interior do refrigerador/congelador

9 Limpe o interior do refrigerador/congelador cerca de uma vez por semana.

@ Classifique os alimentos por ingredientes crus, produtos semi-prontos e produtos &

acabados. 1 ‘.,' jj&

@ Embale carne e peixe com filme plastico ou coloque-os em recipientes com tampa.
O e ¢
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Carne | Peixe | Ovo )
’ Leite Presunto,
Frutas Vegetai:
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Higiene para
manipuladores
de alimentos

O basico de lavagem das maos

Lave as mé&os regularmente, por exemplo, antes de comegar o trabalho ou antes passar para outro trabalho, e apés a
utilizag&o de banheiros.
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0 Para lavagem utilize sabonete e esfregue bem Enxague bem com é&gua para
com as maos, desde os dedos aos cotovelos. remover todo o sabonete.
Tome cuidado extra para lavar bem as pontas
dos dedos e entre os dedos.

o

Repita 0 passo 1 com
sabonete.

| p-) -y —

Enxague bem com &gua corrente Enxugue as méos com toalhas @ E eficaz finalizar borrifando
da mesma forma que no passo 2. de papel, etc. élcool nas méos.

Q Checagens ao iniciar o trabalho

Prepare uma lista de checagem personalizada para cada instalagéo e inspecione antes de inicio de trabalho.

Lista de checagem da manutenigao de higiene para trabalhadores (exemplo) Més/Dia/Ano
Itens da lista de checagem

X cé tem alggmas feridas nos dego e maos?(Pessoas com feridas, nao
evem tocarl” diretamente na com 3

Vocé esta usando roupas de trabalho, bone mascara e sapatos, todos
limpos e usados apenas para o trabalho?

Vocé esta com boa salide e sem sintomas como diarréia ou resfriado? O

A sua roupa de trabalho ndo tém objetos estranhos nem sujeiras?
Vocé removeu todos os anéis ou relégios?

Suas unhas estdo curtas?

Vocé lavou suas maos adequadamente?

a Cuidados de saude

Mesmo quando vocé seja com boa salde, pode abrigar bactérias causadoras de intoxicag&o alimentar ou virus no seu corpo.
Faga exames regulares das suas fezes para verificar sua condi¢&o. (Shigella, Salmonela, Escherichia coli enterohemorragicas,
norovirus, etc.)

Evite comer carne crua e ostras cruas.

“ Educagao em saneamento

Recomenda-se que os responsaveis realizem regularmente atividades de educagdo em saneamento. Isso ajuda os
trabalhadores a manterem um alto nivel de conscientizag&o sobre higiene e a desenvolverem a conscientizagéo nos novos
trabalhadores.

*Pela alteragéo parcial da Lei de Saneamento de Alimentos, as responsabilidades das empresas alimenticias foram clarificadas.

E recomendavel criar e manter um registro de informagdes necessarias sobre os produtos alimenticios fabricados e vendidos.

* j('g}i Hl\‘_]_' Divisdo de Promogao da Seguranga Alimentar, Sala de Saneamento, Departamento de Satide Médica, Estado de Osaka
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Intoxicacao alimentar

Folheto de Treinamento de Saneamento de Alimentos

Temperatura segura 121°C

nlatados
110°C_aiiGod0 s HIER
nos de prato, toalhas, etc.
100 c- *’

erohemorragicas (EHEC) E s

¥
70°C . Critérios | 1 minuto )

6 5°C Tempera%_a de aquecimento

60°C
50°c 1€mperatura

.. perigosa
Temperatura de banho NG AY perig

Temperatura adequada \ECyA(®]
para bactérias normais 'Y

Temperatura de armazenamento de produtos marinhos 1 OOC
frescos industrializados para o consumo cru/ 4
Temperatura de armazenamento de alimentos refrigerados "%
(abaixo ou a 10°C o
Critério para armazenamento de ovos Ilqmdos 8 C
abaixo ou a 8°C

Bactérias psicrotroficas crescem W 5°C
_Temperatura

. Segura



Classificacao

Trés principios para preve
de intoxicacao alimentar
bacteriana

3 Higiene da cozinha

de intoxicacao alimentar

Exemplos tipicos de intoxicagao alimentar, classificados pelos agentes causadores da doenga.

(ORI EEEED) Tipos infecciosos

Salmonela, Escherichia coli patogénica, Clostridium perfringens, Vibrio parahaemolyticus
(Agente causador de intoxicagao alimentar, com uma pequena quantidade de exposicédo)
Campylobacter, Escherichia coli enterohemorragicas (EHEC), Salmonella enteritidis (SE)

; Tipos de toxinas contidas em alimentos
alimentar Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium botulinum

Intoxicagio

OFIIEER Rl AYIE Norovirus, Virus da hepatite A
enenos nd 3

Veneno de baiacu, Veneno de marisco
Cogumelos venenosos, Brotos em batatas, Scopolia japonica

ST Histamina, Desinfetante

Anisakis, Kudoa septempunctata

As causas da intoxicagao alimentar podem estar escondidas nesses

Vocé lugares.
sabi igg Galinhas
Campylobacter

Staphylococcus aureus

Salmonela Norovirus

Vacas Porcos Ovos de galinha
EHEC Salmonela Salmonela
Salmonela Campylobacter
Campylobacter Virus da hepatite E Q)
Gréos Peixe
Bacillus cereus Vibrio parahaemolyticus Mariscos
Virus da hepatite A " )
. . Vibrio parahaemolyticus
Allmen'gos embalados Anisakis Norovirus
hermeticamente Veneno de baiacu Virus da hepatite A

Clostridium botulinum Veneno de marisco

<3 Evitar ~ - %'ﬁ
. ~ . i 0N Py
contaminagéo bacteriana  ~ LiMpeza = .
Manter a higiene da cozinha, dos utensilios e dos manipuladores Q!
de alimentos.

2 Prevenir Rapidez e controle
crescimento de bactérias de temperatura

Bactérias se multiplicam da segunda forma, em condi¢fes adequadas de temperatura, umidade e nutrigao.

No caso de Vibrio parahaemolyticus ?
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Algumas bactérias, como Campylobacter, Escherichia coli ?
enterohemorragicas (EHEC), SE, etc., podem causar doengas mesmo
com pequenos nuimeros de bacterias, sendo portanto necessario tomar 4 09 6

um cuidado especial ao lidar com essas bactérias.

C X0 N M= X XC M)

260.000

gApés 0 preparo, consuma os alimentos

7 0 mais rapido possivel. Descarte os

alimentos sem hesitacéo , caso ja tenha

passado muito tempo apés o preparo.
—

0 Verifique o rétulo de alimentos, incluindo a data
de validade, o método de armazenamento, etc. <
antes da compra. ;
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@ Mantenha os alimentos na geladeira ou no congelador de
acordo com a temperatura estipulada para armazenamento.
Em caso de aquecimento, armazene os alimentos acima de

65°C .
n " ~ \
Elimine = %
& ... » Aquecimento  ______
bactérias TS
Ao aquecer alimentos, aquega-os de modo que a temperatura interna do so Aquecmenio -
. .. ® C. . . 1 No minimo1 minuto a 75°C,
alimento atinja 75°C por no minimo 1 minuto. Algumas bactérias causadoras de S, ,
intoxicag&o alimentar, como Stafilococus aureus, Bacillus cereus, etc., podem P A -

causar intoxicagdo alimentar mesmo apés o aquecimento, pois as toxinas ndo ¢
sao decompostas pelo calor. Tome cuidado com essas bactérias.

*Para eliminar o norovirus, é necessario aquecer por 90 segundos ou mais a
uma temperatura de 85-90°C.

Ventile 0o ambiente adequadamente e evite temperaturas elevadas com humidade. Instale um termémetro e
mantenha a temperatura ambiente abaixo de 25°C.

Mantenha o piso bem drenado e tente manter o piso seco. Desenvolva ativamente um sistema de trabalho a seco.
N&o limpe o chao com agua durante 0 manuseiro de alimentos para evitar contaminagéo por respingos de agua.
Mantenha os lavatérios sempre prontos para uso e equipados com sabonete e desinfetante.

Armazene os alimentos de forma higiénica em locais designados. Instale equipamentos de armazenamento de
alimentos pelo menos 0,6 metros acima do ch&o.

Guarde os pratos e lougas limpos e desinfetados em prateleiras, efc..

Para evitar contaminagao de alimentos por materiais estranhos, mantenha pertences pessoais e equipamentos de
limpeza separados dos alimentos.

Para evitar a entrada de pragas como moscas, ratos e baratas, instale, inspecione e conserte as telas de janelas e
os filtros de drenagem.
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é@ Instale telas de janelas e filtros de drenagem




