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Doencas de origem alimentar (DOA)

0 O alimento representa um importante veiculo de microrganismos

patogeénicos podendo causar doencas de origem alimentar

d + 30% de doencas emergentes nos ultimos anos tiveram origem

alimentar

 DOA podem ser prevenidas conhecendo 0s microrganismos ,

os alimentos e os fatores que as provocam.

The economics of enteric infections: human foodborne disease costs. , 2009. Buzby JC!, Roberts T.
Gastroenterology. 2009 May;136(6):1851-62.



http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Buzby%20JC%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=19457414
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Roberts%20T%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=19457414
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Buzby%20JC%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=19457414
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Educacao do consumidor para a Prevencao TIAS

Deve focar em:

» operacoes de alto risco

» comportamentos que contribuiram para a ocorréncia deTIAS

Fundamentos para recomendacoes:.
» incidéncia das TIAS ocorridas

» erros na manipulacao
» alimentos associados aos patogénicos

» comportamentos de risco

Scharff, R. Economic burden from health losses due to foodborne illness in the United States. J. Food
Prot. 2012, 75, 123-131.



Doencas de origem alimentar ao longo do tempo

= até 1970s
Salmonella , Shigella , C botulinum, S aureus, C perfringens, B cereus, rotavirus,
norovirus

=1980-90s
Campylobacter, Yersinia, L monocytogenes, E coli O157:H7 (entero-hemorragica),
Cryptosporidium, Cyclospora

1990s...agora

v' Campylobacter jejuni (1°) e Campylobacter coli (RFQ) , Vibrio parahaemolyticus
v'Salmonella (2°) , Listeria, Shigella, E coli O157:H7 , Cryptosporidium

E. coli O104:H4 (EAggC) - patogénico hibrido (fator viruléncia Shiga tox) e Res AB
v Norovirus GllI, virus hepatite A

v'Clostridium difficile ribotype 078 (antibioterapia) — Homem e Animais



Doencas de origem alimentar - subnotificacao

Cases reported
to public health
surveillance

Laboratory
confirmed case

Laboratory tests
for pathogen

Specimen obtained

Person seeks medical care

Person becomes ill

Figure 2. FoodNet surveillance, burden of illness pyramid. Adapted
from CDC. Available at: www.cdo . gow/Toodnet/'surveillance  pages/
burden/pyramid.htm. Accessed September 4, 2008.
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Custo total da DOA

Custos em casa

Mortalidade
Cuidados médicos
Perda emprego
Dor/sofrimento
Cuidadores

Custos Industria alimentar

Retirar produto mercado
Fechar/limpar instalacoes
Responsabilidade pelo produto
Custos reputacao

Custos administrativos

Custos legais

Custos em Saude Publica

Vigilancia doenca
Resposta ao surto
Legislacao

Informac&o consumidor

The High Cost of Foodborne lliness. Robert L. Scharff Department of Consumer Sciences .The Ohio State University

(Adapted from USDA-ERS)



Investigar surtos TA para prevenir

» Mas praticas vs patogenicos vs custos anuais

Table 3. Foodborne illness cost annually by primary control factor *.

Primary Control Factor Common Foodborne Pathogens Annual Cases Annual Cost
Clean Norwalk. Shigella. Hepatitis A 5.6 million $5 billion
Chull C. perfringens, S. aureus, Bacillus cereus 1.3 million $649 million
C. jejuni. Salmonella. Toxoplasma gondii. s .
Cook & Separat ‘ N 2.1 mull 23.5bill
o0 cparate Yersinia enterocolitica. E. coli 0157:H7 Huton $23.5 billion
Avoid Risky Food L. monocvtogenes. C. botulinum <2.000 $2.1 billion

Food Safety in Home Kitchens: A Synthesis of the Literature. Carol Byrd-Bredbenner et. al.
Int. J. Environ. Res. Public Health 2013, 10, 4060-4085; doi:10.3390/ijerph10094060
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Identificacdo de Perigos/Riscos mmmmp Prevencao TIAS

Sistema Reativo

(Perigos nos alimentos que provocaram doenca apds 0 seu consumo)

»Investigacéo e notificacao de zoonoses /toxinfecdes alimentares

» EFSA/ECDC (The European Union Summary Report on Trends and Sources

of Zoonoses, Zoonotic Agents and Food-borne Outbreaks)

» RASSF (Rapid Alert System for Food and Feed)

> Inquéritos PortFIR: Alimentos relacionados com TIAS nas escolas e farmacias

Surveillance and investigation of foodborne diseases; roles for public health in meeting objectives for
food safety. Robert V. Tauxe. 2002. Food Control 13 (2002) 363—369.



Identificacdo de Perigos/Riscos mmmmp Prevencao TIAS

Sistema preventivo

(contaminacédo microbiana de alimentos ao longo da Cadeia Alimentar)

» Sistemas da Qualidade e Seguranca alimentar (legislacédo aplicavel)
» RASSF (Rapid Alert System for Food and Feed)
» Manuais de Boas praticas (Educacéao para a saude)

» Portal de informacao alimentar PortFIR

Surveillance and investigation of foodborne diseases; roles for public health in meeting objectives for
food safety. Robert V. Tauxe. 2002. Food Control 13 (2002) 363—369.



Sistema reativo

SEGURANCA
ALIMENTAR

~ Guia de boas praticas

do consumidor

Boas
praticas




Saber como aconteceu a contaminacao

Pontos de contaminacéo

Alvos de estratégias de controlo

l

Desenvolver conclusbes e recomendacoes

Definir os programas de educacéao para a saude



Q Colher dados pare

v Quem? O qué?

v Onde? Porqué?

Alimento (método de prepa
distribuicéo, refrigeracao, c
Estabelecimento (verificagé

Pessoal (formacao, saude,

Instalacdes e equipamento

Amostra Preventiva
Qutro

Sobras Amostra do memo lote

Amostra de superficies

Local da colheita:

Onde o surto ocomeu Onde o alimento foi preparado
Onde foi senvido Outro 1 Qual?

Temperatura do alimento no local da colheita: “C

Diadacolheita _/_ §  Homa___

Ingredientes:

Método de Preparacdo:
Cozinhado no local usando ingredientes primarios
Senvido imediatamente apos ser cozinhado
Mantido quente apds ser cozinhado até ser servido
Aquecido e servido (preparado ou cozZinhado antecipadamente, re-aquecido no momento)
Sernvido frio
Comido cru ou pouco cozinhados ex; marisco, ovo estrelado
Grelhados de Camelaves
Saladas com ingredientes crus
Saladas preparadas com um ou mais gue um ingrediente cozido
Sanduiches
Buffet
Comercialmente processados
Assados (pizzas, quiches etc.)

Outro

Local onde o alimento fol preparado;
Casa particular Hotell Residencial/ Guest house Restaurante/Café Bar
Padaria/Pastelana *Cantina *Escola Hospital Centro de dia
Instituigdo com Residéncia Yenda ambulantefroulottes Supermercado/mercearna
Talho Outro Qual? *Especifique

Local onde o alimento foi adquirido;
Casa Paticular Hotelf residencial’ Guest house Restaurante/Café Bar
Padaria/Pastelana Cantina *Escola Hospital Centro de dia
Instituicdo com Residéncia Yenda ambulantefroulottes Supermercado/mercearna
Talho QOutro Qual? Especifique




Investigar surtos TA para prevenir

 Analisar o problema (perigos ¢y més praticas)

» agente que causou a doenca

+» alimentos contaminados que foram consumidos
% COMO € gue a contaminacao aconteceu

s local de compra/consumo dos alimentos

¢ fatores que contribuiram para a doenca

* A origem da toxinfecao alimentar



O instituto_Nacional de Sadde

Investigacéao laboratorial de 40 toxinfecOes alimentares, INSA 2009-13

INSA Tabela 1: [} Surtos com agente etioldgico identificado,

2009-13 2009-2013.
CICTR 7 TR ST TR R TR
Surtos
Casos é's;{ """" éé"'""{cii """" ié'é"""%'s"s """" '7'2':1:{"
Hospitalzados 90 0o 1 17 109
Mortes 10 0 1

Investigacéo laboratorial de toxinfe¢des alimentares, 2013. Silvia Viegas et. al . BOLETIM EPIDEMIOLOGICO
OBSERVACOES Volume 3 - Nimero 7, Janeiro - Marco 2014. ISSN: 0874-2928 | ISSN: 2182-8873 (em linha)



O nstitito_Nacional de Saude

Investigacéao laboratorial de 40 toxinfecOes alimentares, INSA 2009-13

Gréafico 3: [} Agentes causais de toxinfegdes alimentares,
INSA 2009-2013.

2009-13

Staphylococcus spp C. botulinun

Salmonella spp
Norovirus ’

Y. enterocolitica

C. perfringens

E coli VTEC

Investigac&o laboratorial de toxinfecdes alimentares, 2013. Silvia Viegas et. al . BOLETIM EPIDEMIOLOGICO
OBSERVACOES Volume 3 - Nimero 7, Janeiro - Marco 2014. ISSN: 0874-2928 | ISSN: 2182-8873 (em linha)
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Investigacéao laboratorial de 40 toxinfecOes alimentares, INSA 2009-13

Gréfico 1: ' Categoria de género alimenticio onde se detefou o

agente etioldgico do surto, 2009-2012 e 2013.
INSA

2009_13 % surtos
100% —

e 200842

0%
e 2013

60 % —
40% —

20% —
10%

9.1% 46
e -%._\
Hefeigtes  Produtos de Outros Presunto Desconhecidos
mistas pastelaria

D% —

Categoria do género alimenticio
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Investigacéao laboratorial de toxinfecOes alimentares, INSA 2009-2013

Gréfico 2: £ Surtos por locais onde ocorreu a exposigéao do
INSA alimento implicado, 2009-2012 e 2013.

2009-13

% surtos
0% —— 200912

0% B
I I I I I I
Cantina Casa Instituig@o Hestaurante Passeio Desconhecido
particular residencial

Local
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Investigacéao laboratorial de toxinfecOes alimentares, INSA 2009-2013

N2 Surtos / Factores contributivos (2009-13)
INSA

M Ingrediente contaminado
2009-13 N
nao processado

W nadequada
temperaturatempo

CONServacan
M Inade quado tratamento

térmico
B Contaminacao cruzada

M ranipulador infetado

H Sutros

U Desconhecido

Fatores contributivos de ToxinfeCbes alimentares 2009-2013



Investigar surtos TA para prevenir

Investigacao laboratorial de toxinfecOes alimentares, INSA 2009-2013

Conclusao:

> Os veiculos alimentares mais frequentes: refeicdes mistas e pastelaria

» O fatores contributivos mais frequente foi presenca de toxinas

E indicacédo de que .......

Houve mas praticas de seguranca alimentar!!!
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Guia de Boas Praticas do consumidor

Objetivo: prevenir toxinfecdoes alimentares

» Divulgar as Boas Praticas de seguranca alimentar em casa:
* Cuidados a ter

s O que fazer
» Sensibilizar para a importancia de informar as autoridades de satde

% Conhecimento do que se passa no Pais

% Medidas de prevencao e controlo da doenca
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SEGURANCA
ALIMENTAR

Guia de boas praticas
do consumidor

Silvia Judite Viegas

SEGURANCA
ALIMENTAR

Guia de boas praticas
do consumidor

Silvia Judite Viegas

Inztituio Nacional de Salde Dowtor Ricardo Jorge, IP

Lisboa, 2014
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1 Perigos alimentares ...

Dados de ocorréncia das doencas de origem alimentar.......__________

3 Riscos de infecdoemcasa. ... ...
m 4 Prevencdo das doencas de origem alimentar._____________________.______.

5 como melhorar a seguranca alimentar emcasa .____........___________

5.1 Cuidadosaofazercompras_____________ .. ..

5.2 Cuidados ao guardar os alimentos ...
5.3 Cuidados ao prepararos alimentos . ______________ ..
U1 531 Mantenhaalimpeza

. 5.3 Separe alimentos crus de alimentos cozinhados_.__.____.___.

) 53.3 Cozinhe bem os alimentos_...............__....._._.._.._.

"1 534 Mantenha os alimentos a temperaturas seguras...__._...._...__.

E 6 Precaucgdes ao comer foradecasa_ ...

hl:. 7 O que fazer numa suspeita de toxinfecéo alimentar.....____..___..____.

8 Preparagéo de alimentos: identificacédo e controlo de perigos.___._.

10

13

15

15

18

21

221

28

30

33

40
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

1 Perigos alimentares

O Substancias estranhas aos alimentos e que podem causar lesdes ou

doencas ao consumidor

% Fisicos - pregos, palitos, palha de aco, parafusos...
% Quimicos — detergentes, desinfetantes, contaminantes
% Biol6gicos — microrganismos e suas toxinas

(bactérias, parasitas, virus, fungos)
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumido ...

&00

TOo C

1 Perigos alimentares (Bactérias) e scic
- ZONA DE
Que temperatura gostam? PERIGO
ol B

5°C

2 milhdes 7
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

1 Perigos alimentares

O Microrganismos na natureza (ambiente, homem, animais, alimentos)

O Veiculados pelas maos, passam para roupas, utensilios e
equipamentos chegando facilmente ao alimento

L As doencas mais comuns - toxinfecoes alimentares:

» 0 alimento pode ter aspeto normal

» 0 microrganismo consegue crescer no alimento

> 0 alimento € consumido em quantidade suficiente para provocar danos
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

~/ 2 Dados de ocorréncia das doencas de origem alimentar

(Unido Europeia em 2013; Estados Unidos 1988-2008; Portugal 1999-2013)

Fatores contributivos

O ingredientes crus contaminados

d inadequado tratamento térmico (nao destruiu contaminacao)

4 inadequados tempo e temperatura de conservacao (X microbiana)
1 contaminacao dos alimentos por manipuladores infetados

O contaminacéao cruzada
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

3 Riscos de infecdo em casa

] “as casas privadas sao o local onde a maior parte das toxinfecoes
alimentares ocorrem” (FAO/WHO 2002)

 Fatores > contaminacao cruzada > risco de infecédo do homem

1 Risco de infecao depende

v da frequéncia de microrganismos presentes nos alimentos / ambiente

v da probabilidade de serem transferidos para o homem
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

4 Prevencdo das doencas de origem alimentar

Educacao do consumidor: saber como se transmite e propaga a doenca

O A corretapreparacao de alimentos previne a maioria das doencas

de origem alimentar.
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

5 Como melhorar a seguranca alimentar em casa

Cuidados ao fazer compras (lista de compras ordenada)

0 Quando fazer compras? Transporte para casa ¢/ 2oas condicoes

de conservacio (sacos térmicos, tempo, temperatura, mantenha a

cadeia de frio)

0 Rotulo, data de validade, embalagem, aspeto, cheiro ...

‘consumir até” # “consumir de preferéncia antes de ou antes do fim de”
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

5 Como melhorar a seguranca alimentar em casa

Cuidados ao fazer compras

Q Iniciar as compras pelos alimentos que n&o necessitam de frigorifico
O Deixar congelados para o final

O Alimentos crus separados dos alimentos prontos a comer
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

5 Como melhorar a seguranca alimentar em casa

Cuidados ao guardar os alimentos

O Gestao de alimentos e matéria primas (prazos de validade)

O Arrumar pela ordem inversa a da compra (cong, refrig, t.ambiente)

O Organize os produtos alimentares no frigorifico (0°C e 5°C)

O Produtos de limpeza separados dos alimentos

d Alimentos crus separados de alimentos cozinhados
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5 Como melhorar a seguranca alimentar em casa

Cuidados ao guardar os alimentos no frigorifico

Congelador
...descongelado
frequentemente

Alimentos ja cozinhados, as sobras,

4 - 5°C

0S pastéis e os produtos em cuja
etigueta figure "uma vez aberto,
conservar no frio® Ovos, lacteos e
charcutaria.

Guarde os alimentos em recipientes

tapados para evitar odores e

2°C

contaminacoes cruzadas

Gavetas
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S5 Como melhorar a seguranca alimentar em casa

Cuidados ao guardar os alimentos no frigorifico

Congelador
...descongelado
frequentemente

4 - 5°C

Carne e pescado cru

20C Zona por cima da gaveta das verduras.

Evita que 0s sucos que se possam

derramar contaminem outros alimentos.
Gavetas




0 instiwto_Nacional de Sadde

5 Como melhorar a seguranga alimentar em casa
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Cuidados ao guardar os alimentos no frigorifico

Congelador
...descongelado

frequentemente

4 - 5°C

2°C

Frutas e verduras

As temperaturas baixas podem

Gavetas

deteriorar frutas e verduras.

Por este motivo, devem ser colocadas

nas gavetas
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5 Como melhorar a seguranca alimentar em casa

Cuidados ao guardar os alimentos no frigorifico

Congelador
...descongelado
frequentemente

4 - 5°C &3 A porta
LO (zona menos fria)
Fll ..produtos que nao precisam de
o temperaturas demasiado baixas,
ZOC — ex.as bebidas, mostarda, molho de
tomate ou manteiga, bebidas,
I compotas...

Gavetas
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

5 Como melhorar a seguranca alimentar em casa

5.3 Cuidados ao preparar os alimentos

O Higiene pessoal, limpeza/manutencao utensilios, loica, instalacoes
e equipamentos (depois de serem utilizados)
O Use agua potavel e matérias primas seguras (lavar, descascar)

Q Utilize sempre a “marcha em frente”

MANTENHA A LIMPEZA
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

S5 Como melhorar a seguranga alimentar em casa

5.3 Cuidados ao preparar os alimentos

d Evitar contaminacao cruzada
O Usar tdbuas separadas para os diferentes grupos de alimentos,

lavar e secar imediatamente ap0s a sua utilizacao

SEPARE ALIMENTOS CRUS ="
DE ALIMENTOS COZINHADOS | g~
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

5 Como melhorar a seguranca alimentar em casa

5.3 Cuidados ao preparar os alimentos

d Cozinhe bem os alimentos (eliminar/reduzir o N° microrganismos)
0 Os fornos microondas podem nao cozinhar os alimentos
uniformemente. E necessario que o interior do alimento cozinhe

completamente.
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

S Como melhorar a seguranca alimentar em casa

5.3 Cuidados ao preparar os alimentos

Q Guardar no frigorifico alimentos pereciveis (manter o N° m.o.)
Q Arrefecer/aguecer rapidamente alimentos cozinhados (< 2 horas)

0 Congelar e descongelar corretamente (ndo X m.o.)

O

A;;%;fjg MANTENHA 0S ALIMENTOS
5c A TEMPERATURAS SEGURAS
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

S5 Como melhorar a seguranga alimentar em casa

5.3 Cuidados ao preparar os alimentos

O Colocar os desperdicios dentro de sacos proprios no contentor e
eliminar diariamente os residuos
O Controlar as pragas

O Proibir animais na cozinha
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Investigar surtos TA para prevenir

» microrganismos patogénicos encontrados nas cozinhas

Table 2. Key pathogens found on frequently touched areas of the home kitchen *.

Site Campylobacter Salmonella S. aureus E. coli L. monocytogenes
Dishcloth. sponge. towel v v v v v
Sink. tap handles v v v v
Refrigerator handle v v v v
Trash v v v
Cutting board v v v
Work surface v v v
Floor v v

* Adapted from Redmond et al. [15] and Gniffith [76].

Food Safety in Home Kitchens: A Synthesis of the Literature. Carol Byrd-Bredbenner et. al.
Int. J. Environ. Res. Public Health 2013, 10, 4060-4085; doi:10.3390/ijerph10094060
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

E!x 6 Precaucdes ao comer forade casa

O local
O servico / instalacdes
O boas praticas do consumidor:
» Lavar as maos antes de comer/depois WC

= Nao espirrar/tossir em cima dos alimentos

» Se levar sobras, guarde-as rapidamente no frigorifico
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

[- / O que deve fazer numa suspeita de toxinfecdo alimentar

1. Beba liquidos em caso de diarreia ou vomitos e procure cuidados medicos,
Se necessario

2. Registe quais foram os alimentos consumidos, hora e local do consumo
3. Conserve os alimentos, restos de alimentos e embalagens implicadas no frigorifico

4. Contacte e colabore com a autoridade de saude, para se poder detetar a causa
do surto

5. Ajude a esclarecer, corrigir e evitar a repeticdo do acontecimento
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

Comunicar as autoridades saude:

O Intervir para controlar a doenca

O Identificar o microrganismo e o alimento contaminado

4 Prevenir futuros casos de doenca e minimizar as conseguencias
0 Reduzir o numero de toxinfecdes alimentares

O Melhorar a saude da populacéo
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

8 Preparacédo dos alimentos: identificacéo e controlo de perigos
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PREPARACAQ DE ALIMENTOS: IDENTIFICACAO E CONTROLO DE PERIGOS

ETAPA PERIGO LEMBRAR DAR ATEHQ.&O O QUE DEVE FAZER
Bons fornecedores, Rbtulo, AUSE_HG'E de manchas, Rejertar ahmento sempre
) podndéio, odor estranho ao . )
COMPRAR alimento contaminada Data da validade, produto que se verifique anomalias
Temperatura e condigbes da ! Mudar fornecedor
Temperatura de transporte
embalagem & de conservagdo
conservagao
Data validade Temperatura Rejsitar alimento sempre
Crescimento microbiano m@ha,d%mrm rus & T " g p que se verifique anomalias
Bm aa ada
GUARDAR e contaminagfo posterior o= a. et st Reparagio equipamentos
Tapar alimentos, .
i avanados
Manutengdo equipamentos
Tempo & temperatura de Prolongar a descongelagio
confe¢do, Equipamento limpo, Auséncia de produtos separando a matérig-pnma
Crescimento microbiano Boas gréti{:as higiene, . descongelados hd mais 24 h, em [_mrgﬂres pequenas
PREFPARAR & contaminagto posterior Exposigdo temperatura ambiente Préticas de contaminagdo EI|.rn|r1ar prﬂdl-..lt[ls que nio
inferior & 1 hora, enzada sejam confecionados nas
Descongelar no frigorifico, 24 h ap6s a descongelagdo
Gozinhar com temperatura Presenga de sangue & sucos
Sobrevivancia microbiana intencr acima 6a°C, gue denotam que 05 produtos Confinuar a cozinhar mais
COZINHAR  Contaminagdo Separar crus e cozinhados, cozinhados ainda estdo crus, . ST

microbioldgica

Boas praticas de Higiene
superficies & utensilios

Sinais de aquecimento correto
(liquido sem estar 4 borbulhar)

tempo



) 0 Nacional de Saide

PREPARAGAO DE ALIMENTOS: IDENTIFICACAO E CONTROLO DE PERIGOS

ETAPA PERIGO LEMBRAR DAR ATEH{}AO O QUE DEVE FAZER
- Draammﬁnt;: de. Arrefecer rapidaments apds \oltar 5 Comnier
ARREFECER  ecporos so |reuwente_s. mnfagm,_ Até 2 horas a arrefacer I —
contaminagdo posterior Manter alimentos tapados
Rejertar alimento ssmpre
CerriGERar | CreSCMento microbiano Iamparla_t“'“ correta, Femperatura no acima ge oG | OU° °€ Verifaue anomalias
Faltur 1 .
& contaminagdo posterior apar alimentos, _ Reparagéo equipamentos
Separar crus e cozinhados avariados
) Auséncia de sinais de Voltar a cozinha
A ;
czooEim Sobrevivencia e _Haac_maﬁa_r aé ;::[1} peratura AQUECIMEnto corsto .
ioli i i corretamente
R L (liquido sem estar a borbulhar)
MgNTEH Crescimento microbianc EB“’EEF Hf_“mﬂ dﬁtﬂ?[’ﬂ- Temperatura inferior a 63°C il
il e contaminagde posterior S47 SQUIPAMERED Moo, b que =& verifiqus anomalias
QUENTE Manter alimentos tapado,
Manter El_urnantns re_anarados, Temperatura ndo acima de 59C o
MANTER Crescimento microbiano Usar equipamento impo, Ndo manipulagdo de alimentos
r 1 r |
ELEE & contaminagdo posterio Manter alimentos tapado, com as meos ForEamenE
| riur
FRIO ho Manipular alimentos com

utensilios impos




Porque é dificil adotar boas praticas?

» Sempre fiz assim........ Otimismo....llusao de controlo

» Nao consciéncia da propria responsabilidade em prevenir TIAS
> “Sabor “é o fator prioritario na escolha de alimentos

» Alimentos feitos em casa ndo provocam doencas...

> ...n30 me vai acontecer nada a mim...

Scharff, R. Economic burden from health losses due to foodborne illness in the United States. J. Food
Prot. 2012, 75, 123-131.



Educacao do consumidor para a Prevencao TIAS

Consumidor deve saber:

% Como acontece a contaminacao
% Como acontece a infecao
*» Tem opcoes para evita-las

* Tem responsabilidade na seguranca alimentar

? GOVERNO DE ‘ e Iore g Salde *35"»3‘
PORTUGAL . -
Silvia.viegas@insa.min-saude.pt ~ wewmons . (’
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