GO GAZETA INTEGRACAO
_Seguranca Alimentar

Alguns cuidados que devemos
- SRR

Os utensilios e as superficies apresentam residuos de
alimentos e, portanto, sio ambientes propicios a proliferagio
de microbios. A desinfecgdo deve ser tdo cuidadosa quanto
a lavagem das mados, tendo especial atencdo com as condi-
¢oes de higiene e conservagdo da esponja, pano de pia e
pano de prato. Os panos de prato, panos de pia e esponjas
devem ser trocados fregiientemente. Preferencialmente, dei-
xe os utensilios lavados secarem naturalmente. As superfici-
es que entrem em contato com os alimentos, como bancadas
de cozinhas ¢ as tdbuas de corte, devem ser mantidas em
bom estado de conservacgdo, sem rachaduras, trincas e ou-
tros defeitos que favoregam o acimulo de liquido e sujida-
des, onde proliferam os micr6bios.

2-Separe 0s alimentos crus dos cozidos.

As carnes cruas, os frutos do mar crus e 0s vegetais ndo
lavados apresentam naturalmente micrébios patogénicos, por
isso eles necessitam de algum tratamento antes do consumo
(cozimento ou lavagem) Todavia, esses alimentos podem ser
uma importante fonte de contaminagéo de outros alimentos
prontos para o consumo. Essa contaminagao, conhecida
como contaminagio cruzada, pode ocorrer por meio das maos
dos manipuladores ou pelo uso de utensilios — como facas e
t4buas de corte — sujos. Um exemplo desse tipo de contami-
nagioé cortar frango cru e usar a mesma tdbua, sem lavar,
para cortar alguma salada Procedimentos para Selegao, La-
vagem e Desinfecgdo de Frutas, Legumes e Verduras. Na
hora da compra, observar as seguintes caracteristicas para

escolher as frutas, legumes everduras, Se apresentarem as
condigdes indicadas abaixo, ndo séo indicadas para consu-
mo:- partes ou casca ou polpa amolecidas, manchadas, mofa-
das ou de cor alterada;- folhas, talos ou raizes murchas, mo-
fadas ou deterioradas;- qualquer alteragéio na cor, na consis-
téncia ou no »::3 caracteristico;- excesso ou falta de umi-

dade c:

as frutas e legumes, um a um.Colocar de molho, por dez mi-
nutos, em dgua clorada, utilizando produto adequado para
esse fim (4gua sanitdria e outros produtos especificos). Para
dgua sanitdria a diluigdo indicada é de 200ppm (uma colher
de sopa para um litro), para os produtos especificos utilizar
as recomendacoes do fabricante constantes do rétulo.Fazer
0 corte dos alimentos para a montagem dos pratos com as
maos e utensilios bem lavados.Manter sob refrigeragao até a
hora de servir.

3-Cogini ito! I

Segundo os dados do Ministério da Saide, os ovos crus
e mal cozidos e as carnes vermelhas s@o responsdveis por
34,5% dos surtos de DTA que ocorrem no Brasil.

Para minimizar os riscos associados ao consumo de ovos,
a ANVISA obrigou a declarag@o na rotulagem de ovos das
seguintes informagoes:

I - O consumo deste alimento cru ou mal cozido pode
causar danos a saide;

II - Manter os ovos preferencialmente
refrigerados.Semelhantemente, hd ainda orientagdes obriga-
térias a serem declaradas na _c.c_mm.ms de Carne de aves e
seus mitdos crus:

Este alimento se manuseado incorretamente e ou consu-
mido cru pode causar danos a saide.

Para sua seguranga, siga as instrugoes abaixo: -Mante-
nha refrigerado ou congelado. Descongele somente no refri-
gerador ou no microondas.

-Mantenha o produto cru separado dos outros alimen-

tos. Lave com 4gua e sabdo as superficies de trabalho (inclu-

indo as tabuas de corte), utensilios € maos depois de manu-
sear 0 produto cru.

-Consuma somente ap6s cozido, frito ou assado comple-
tamente.

Quando os 6leos e as gorduras sdo utilizados por um
longo periodo. sdo formadas substancias téxicas que podem
a saude.

causar mal

Essas substancias ddo um sabor e cheiro ruins a0 alimen-
toe, mm_.aaga an:uoa BES ?anm e a%:ﬁw

eo ?amo dos ancSv <m:mncn SB%B a _H
zacdo do ambiente.

Monitoramento realizado c&o Fquo, indicou que, m%
31 supermercados analisados, 27 foram considerados NAO
CONFORMES, pois apresentavam a temperatura de conser-
- vagdo dos alimentos oozmn_maom moE_wao <&§E§Bo de-
terminado pela legislagdo. = o

Embora o setor éuonsoam&ﬂm esteja inv &ao v%- ‘
tante para a reversdo desse cendrio e a vigilancia sanitdria
atue regularmente nesse segmento — tanto educativa como
punitivamente, o papel do consumidor € essencial.

Quando for comprar um alimento, verifique se o refrigera-
dor ou congelador do estabelecimento tem um termometro
para controle da temperatura. Os alimentos congelados e
refrigerados devem estar armazenados sob temperatura re-
comendadapelo fabricante. Siga a ordem correta de compra
dos alimentos: primeiro, os produtos ndo-comestiveis, como
utensilios e materiais de limpeza; segundo, os alimentos nao-
pereciveis e depois 08 cm&oZSASBQ e outros anaaw
oo%a?w&? sob H@Emoﬂmmmov

tos vmnoo?na e seu ﬁamngaﬁ

passe duas horas.
A 4gua &Eﬁ&w para a uﬁe&wﬁo de &_Bgaw&ocm ser

tratada ou de abastecimento pablico. Nesse 1

e dltimo caso,
deve-se estar atento s condigGes de limpeza da caixa d’dgua.
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