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Um Instituto Publico centenario
Um Laboratorio de Estado e de Referéncia
Dedicado aos ganhos em Saude Publica

Com unidades em Lisboa, Porto e Aguas de
Moura

500 profissionais (80 PhD)

O Centro de Saude Publica Goncalves Ferreira no Porto
O Centro de Estudos de Vectores em Aguas de Moura,
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Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge

Estrutura Organica: 6 departamentos técnico cientificos

< Departamento de Alimentacao e Nutricao

** Departamento de Saude Ambiental

*»* Departamento de Promocdo da saude e Prevencdao de Doencas nao
Transmissiveis

¢ Departamento de Doencas Infecciosas

¢ Departamento de Genética Humana

*»* Departamento de Epidemiologia
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Departamento de Allmentagao: Nutrlgé
DAN

¢ Seguranca alimentar, Toxicologia e Avaliacdo do risco

¢ Composicao de alimentos, alimentacdo e nutricdo, estilos
de vida e impacto na saude

** Investigacdo e desenvolvimento, vigilancia e referéncia

** Prestacao de servicos diferenciados

** Formacao

** Informacdo e consultoria
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Atribuicoes

Decreto-Lei n.2 27/2012, 8 de fevereiro
(LO INSA), Artigo 3.2, n22

b) ..... avaliacao externa da qualidade
laboratorial e colaborar na avaliacao da
instalacdo e  funcionamento  dos
laboratorios privados que exercam
atividade no sector da saude;
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Museu da Salde O INSA, IP divulga o Ja se encontra - satide (6
resumo da 6% Reunido disponivel para consuita e

Comunicacao Anual do Programa ¢ Boletim N 02 Abr 2014

- = PortFIR - Plataforma de &+ e Epidemiolégico oY Imy 21

Relacdes Internacionais Informac&o Alimentar, Observacdes, relativo ao Ob,ser\_‘agoes—— UE) N
subordinada ao tema “Gestdo da primeiro trimestre de
Informacio Alimentar: Presente e Future™_» 2014._»

P A - United at Work

I .AJ.’:L' UAV
E um projeto de experimentacdo social, desenvolvido no ambite do Banco de Incvacdc
Social (BIS}, que visa contribuir para a configuracdc de uma politica ativa de emprego que
permita a intearacdo conjunta de jovens e senicres na vida ativa através do

empreendedeorismo.

Alimentos online
Tabela da Composicdo |
de Alimentos disponivel &/

» para pesquisa gratuita. le Satide
Manotecnotogia — PToNANO na Assembieia da Repiblica Programa PoriFIR Perews NN | W
No passado dia 21 de Janeirc, o consdrcio PTeNANO, constituido pelo Instituto de Redes de Partilha de -
Soldadura e Qualidade, o Instituto Nacional de Sadde Dr. Ricardo Jorge, |.P., o Instituto Informacic em
Portugués da Qualidade |.P., e a Direc3o-Geral da Saude, foi recebido em audiéncia na Seguranca Alimentar e
Assembleia da Republica. Nutricdo

»




Atribuicoes
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Actmdades

Decreto-Lei n.2 27/2012, 8 de fevereiro
(LO INSA), Artigo 3.2, n22

f) Proceder a monitorizagao do consumo de
aditivos e da exposicao da populagao a
contaminantes e outras substancias
potencialmente nocivas presentes nos
alimentos, incluindo os ingredientes
alimentares cujo nivel de ingestao possa
colocar em risco a saude dos consumidores;

*Projecto INSA MONITADITIVOS
“Implementacao de um Sistema de
monitorizacao da ingestao de aditivos

alimentares em Portugal”

*Projecto 7° FP TDS EXPOSURE
“Total Diet Study Exposure”

*Projecto FCT MYCOMIX

“Estudo exploratorio dos efeitos
toxicos de misturas de micotoxinas em
alimentos para criancas e potencial

iImpacto na saude”




Atribuicoes

Decreto-Lei n.2 27/2012, 8 de fevereiro
(LO INSA), Artigo 3.2, n22

g) Assegurar a recolha, compilagao e
transmissao para a Autoridade Europeia de
Seguranca Alimentar dos dados analiticos
relativos a composicao, incluindo
contaminantes e outras substancias
guimicas, dos géneros alimenticios e
alimentos para animais;

efsa.

e Projecto CFP/EFSA/DCM/2011/03

“Updated food composition database for
nutrient intake” (2011-2012)

e Projecto CFP/EFSA/DCM/2011/02
“Electronic Transmission of Chemical
Ocurrence Data ” (2011-2013)

e Projecto OC/EFSA/DCM/2013/05-CT08

“Pilot project on the implementation of SSD2
in the frame of the electronic
transmission of harmonised data
collection of analytical results to EFSA”
(2014-2016)
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Recolha e transmissao de dados
de contaminantes quimicos




) o0 Nacional de Satide

Atribuicoes

Decreto-Lei n.2 27/2012, 8 de
fevereiro (LO INSA), Artigo 3.2, n22

i) Assegurar a resposta laboratorial em
caso de emergéncia bioldgica, de origem
natural, acidental ou deliberada, sem
prejuizo da coordenacdo da Direccao -
Geral da Saude em matéria de resposta
apropriada a emergéncias de saude
publica;

Actmdades
Toxinfeccao alimentar
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THE EUROPEAN UNION SUMMARY REPORT

Trends and Sources of Zoonoses,
Zoonotic Agents and Food-borne Outbreaks
in 2012

Approved on 22 January 2014
Published on 19 February 2014
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Atribuicoes

Decreto-Lei n.2 27/2012, 8 de
fevereiro (LO INSA), Artigo 3.2, n22

0) Prestar servigos
remunerados,
nomeadamente de

assessoria cientifica e

técnica

1899 | 7NN | &
Actividades

Composicao de alimentos em macro e

micronutrientes

 Declaracao nutricional (Rotulagem)

« Contaminantes quimicos e microbiologicos

» Alergénios e aditivos alimentares

» Vigilancia da restauracao colectiva

 Esclarecimento de surtos de toxinfeccao

alimentar

* Avaliacdo da conformidade de materiais

embalagens

*Producao de materiais de referéncia
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INSTITUTO PORTUGUES DE ACREDITACAQ | mc
acreditacdo
S

PORTUGUESE ACGREDNTATICN ISTITUTE

R Ak G, 2520513 AP Pl
Tol >3 M8 2 Fax+351.10 WE X0
aradtadyacy: wwioapt

Anexo Técnico de Acreditacao N° L0427-1

Accreditation Annex nr.

A entidade 2 sequir indicada esta acreditada coma Laboratdrio de Ensaios,
segundo a norma NP EN 1SO/IEC 17025:2005

Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge, I.P.
Departamento de Alimentacao e Nutricdo

Endereco Av. Padre Cruz
sdiress 1649016 Lisboa

Contacto  Helena Torgal
Contact

Telefone 217519200
Fax 117526 400
E-mail  helena.torgal@insa.min-saude.pt
Intemet  www.insa.pt

Resumo do Ambito Acreditado Accreditation
Alimentos e agro-alimentar Food and agr-food
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Anexo Técnico de Acreditacao N° L0427-2
Accreditation Annex .

Aentidade a seguir indicada esta acreditada como Laboratdrio de Ensaios,
segundo a norma NP EN ISO/IEC 17025:2003

Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge, I.P.
Departamento de Alimentacdo e Nutricdo

Endereco Rua Alexandre Herculano, n° 321
Address 4000055 Porto

Contacto Helena Torgal
Contact

Telefone 217519200
Fax 17526400
E-mail  helena.torgal®insa.min-saude.pt
Intemet  wwav.insa.pt

Resumo do Ambito Acreditado Accreditation Scope Summary

Plésticos, barrachas e derivados Platic, Rtbers ) limentos agro-alimentar Food and gri-food products
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Departamento de Saude Ambiental

s

Controlo da qualidade da Agua

REGA CONSUMO CONSUMO
HUMANO ANIMAL

QUALIDADE ALIMENTAR

I

IndUstria alimentar

Produtos horticolas

e fruticolas Higiene e saude animal
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Alimento Seguro

Alimento que nao causa dano ao consumidor gquando
preparado e/ou consumido de acordo com o fim a que se

destina.

A correta preparacao de alimentos

!

previne a maioria das doencas de
origem alimentar.

Sl

Lavagem de utensilios




Prevencao de Doencas de origem alimentar

Alimentacao

\ES Boas

praticas

Praticas

Saude




Doencas de origem alimentar

Doencas infecciosas de origem alimentar (toxinfecoes
alimentares - TIAS) resultam da ingestao de alimentos
contaminados por microrganismos ou substancias
produzidas por eles (toxinas).

Doencas podem ser agudas ou crbnicas, podendo levar a
morte em casos graves.




Investigar toxinfecdes alimentares para prevenir

Identificacé@o de Perigos/Riscos mmmmp Prevencéo TIAS

Colher dados para Identificar o problema:

Quem? O qué? Quando?

Onde? Porgué? Como?




Investigar surtos TA para prevenir

 Analisar o problema (perigos <y mas préticas)

L4

L)

o0

4

o0

L)

o0

L)

agente que causou a doenca
alimentos contaminados que foram consumidos
local de compra/consumo dos alimentos

COmo € que a contaminacao aconteceu



Investigar surtos TA para prevenir

 Analisar o problema (perigos <y mas préticas)

% fatores que contribuiram para a doenca (temperatura/tempo

errados, mas praticas de higiene / manipulacao / confecéo....)

*» A origem da toxinfecao alimentar (alimento, manipulador,

ambiente, equipamentos, utensilios)
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Investigacéao laboratorial de toxinfecOes alimentares, INSA 2009-2013

Grafico 3: L7 Agentes causais de toxinfegdes alimentares,
INSA 2009-2013.

2009-13

Staphylococcus spp C. botulinun

Salmonella spp

’QC. perfringens

E coli VTEC

Norovirus —,

Y. enterocolitica

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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Figure 45. Distribution of all food-borne outbreaks per causative agent in the EU, 2013

Unknown

E F SA Salmonella
2013

Vinuses

Bacterial toxins
Campylobacter " 20
2009
Other causative agents 2010
m2011

Other bacterial agents
m2012
Escherichia coli, pathogenic (including 22013

VTEC)
Parasites
Yersinia

Q £ A A ] A]
U R RN R I N

Number of outbreaks
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Investigacéao laboratorial de toxinfec6es alimentares, INSA 2009-2013

Grafico 1: L] Categona de género alimentlcio onde se detetou o
agente etioldégico do surto, 2009-2012 e 2013.

INSA
2009-13 ' surtos
100% —
- 2000-12
4 7%
e & 2013
60% -
40% -
20% 20%
20% -
10, i
28 4,6% R (-
0% — l ane 0% l J_‘

Refeicles Produtosde  Outros Presunio Desconhecidos
mistas pastelaria

Categoria do género alimenticio
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Figure 47. Distribution of strong-evidence outbreaks by food vehicle in the EU, 2013

Bakery products,

Bovine meat and
26%

E F SA products thereof,
3.6% =
2013 Tap water, 1.1% P
Buffet meals, 3.7%
Sweets and Eggs and egg
chocolate, 4.2% products
Vegetables and juices
and other products
thereof, 4.4%
Other foodstuffs

Broiler meat (Gallus

gallus) and products
thereof

Other or mixed meat
and products thereof

Crustaceans,
shelifish, molluscs

and products thereof Mixed food

Pig meat and Fish and fish products

products thereof
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Investigacéao laboratorial de toxinfecOes alimentares, INSA 2009-2013

Grafico 2: L3 Surtos por locais onde ocorreu a exposigao do

INSA alimento implicado, 2009-2012 e 2013.
2009-13% surlos
40% - —9— 2009-12
—— 2013
30% —
20% — 20%
10% — 12%
S l [ l l ] |

Cantina Casa Instituicdo Restaurante Passeio Desconhecido
particular residencial

Local
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Figure 47. Distribution of strong-evidence outbreaks by food vehicle in the EU, 2013

At hospital/medical Temporary mass

E F S A care facility orcare  catering (fairs,
home,2.3%_  festivals), 1.8% picceminated cases
2 O 1 3 Camp, picnic, 2.6% 1.7%
Unknown

Residential institution
(nursing home, prison,

boarding school), 2.7% N=839
Canteen or workplace
catering
School, kindergarten
Household / domestic
kitchen

Other settings

Restaurant, café, pub,
bar, hotel



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
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Investigacéao laboratorial de toxinfecOes alimentares, INSA 2009-2013

Conclusao:

Dado que......
» Os veiculos alimentares mais frequentes: refeicdes mistas e pastelaria
» O Fator patogénico dos microrganismos foi a producao de toxinas

» O fatores contributivos mais frequente foi presenca de toxinas

E indicacdo de que .......

Houve mas praticas de seguranca alimentar!!!
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Objetivo: prevenir toxinfecoes 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 saude

s Conhecimento do que se passa ho Pais

¢ prevenir e controlar a doenca
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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)



SEGURANCA ALIMENTAR )
Guia de boas praticas do consumido ...

800 C

700 C

1 Perigos alimentares (Bactérias) e g S G(ic
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2 milhdes
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

1 Perigos alimentares

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

L As doencas mais comuns - toxinfecoes alimentares: 2 ou mais casos

humanos da mesma doenca/infecdo, ou um nimero de casos humanos maior do que 0

normal e onde 0s casos estéo relacionados, ou provavelmente ligados a mesma origem:

» 0 alimento pode ter aspeto normal

» 0 microrganismo consegue crescer e/ou produzir toxinas 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 (néo destruiu contaminacao)

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

O contaminacéo cruzada (contaminacéao de alimentos preparados: contacto
direto ou indireto através das maos com utensilios, equipamentos ou

vestuario contaminados)
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SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

3 Riscos de infecdo em casa

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

O Adisseminacdo dos microrganismos atraves dos seres vivos /objetos

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

 Fatores de contaminacéao cruzada: risco de infecado do homem

“depende da frequéncia de microrganismos presentes nos alimentos ou no
ambiente, e a 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

¢ As praticas de manipulacao na cozinha influenciam:

= 0 risco de sobrevivéncia e multiplicacao dos microrganismos

= a contaminacao cruzada
(transferéncia de microrganismos de um alimento cru ara um alimento cozinhado)



SEGURANCA ALIMENTAR
Guia de boas praticas do consumidor

5 Como melhorar a seguranca alimentar em casa

Cuidados ao fazer compras (lista de compras ordenada)

Q Quando fazer compras? Transporie para casa (sacos térmicos,
tempo, temperatura, mantenha a cadeia de frio)
d Rotulo, embalagem, condicoes de conservacao, aspeto, cheiro ...

O E proibida a venda/exposicdo alimentos fora do prazo de validade

“‘consumir ate” # “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 ndo 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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S5 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




0 institito_Nacional de Satide

@ 5 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
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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

Frutas e verduras

2°C

As temperaturas baixas podem
deteriorar frutas e verduras.

Gavetas .
Por este motivo, devem ser colocadas

nas 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 &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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5 Como melhorar a seguranca alimentar em casa

5.3 Cuidados ao preparar os alimentos

O Higiene pessoal, limpeza/manutencao instalacoes e equipamentos

0 Use agua potavel e matérias primas seguras (lavar, descascar)
Q Utilize sempre a “marcha em frente”
Q Evitar contaminacao cruzada (separacao fisica ou temporal entre

alimentos crus e cozinhados)
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5 Como melhorar a seguranca alimentar em casa

5.3 Cuidados ao preparar os alimentos

O S6 devem ser utilizados recipientes bem lavados e desinfetados.
Q Lavar os utensilios/loica depois de utilizados (evitar contaminacao)
 Usar tdbuas separadas para os diferentes grupos de alimentos,

lavadas e secas de imediato apds a sua ==

SEPARE ALIMENTOS CRUS =

UtilizagéO DE ALIMENTOS COZINMADOS |4 2
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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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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—m

MANTENHA 0S ALIMENTOS
—s'C A TEMPERATURAS SEGURAS

1 ERe
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5 Como melhorar a seguranca alimentar em casa

5.3 Cuidados ao preparar os alimentos

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

L Proibir estadia de animais na cozinha.
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E!x 6 Precaucdes ao comer forade casa

O local

O servico / instalagoes

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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[- / 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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Comunicar as autoridades saude:

O Intervir para controlar a doenca

O Identificar o microrganismo e o alimento contaminado
O Prevenir futuros casos de doenca de origem alimentar
0 Reduzir o numero de toxinfe¢cbes alimentares

O Melhorar a saude da populacéo

wwwi.insa.pt o'!
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8 Preparacédo dos alimentos: identificacéo e controlo de perigos
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Bons fornecedores, Rotulo, Ause-nc'a o manahiss, Rejeitar alimento sempre
: podridac, cdor estranho ao i :
COMPRAR alimento contaminado Data da validade, R gue se verifigue anomalias
Temperatura e condig0es da - e'n S ten Mudar fornecedor
embalagem e de conservacdo SHpralle e HErposn e
conservagdo
Datg validade Temparatura Rejeitar alimento sempre
Crescimento microbiano mﬁa'd%mm Seato A T— que se verifiqgue anomalias
GUARDAR € contaminagdo posterior i a' o e Reparagdo equipamentos
Tapar alimentos, 5
; avanados
Manuteng¢&o equipamentos
Tempo e temperatura de Prolongar a descongelacao
confeg#o, Equipamento limpo, Auséncia de produtos separando a matéria-prima
‘ Crescimento microbiano Boas praticas higiene, descongelados ha mais 24 h, em porgbes pequenas
PREPARAR & contaminagdo posterior Exposicao temperatura ambiente Préticas de contaminagdo Eliminar produtos que ndo
inferior @ 1 hora, cruzada sejam confecionados nas
Descongelar no frigerifico, 24 h ap6s a descongelagdo
Cozinhar com temperatura Presenca de sangue e Sucos
Sobrevivéncia microbiana intencr acima 65°C, que denotam que oS produtos Con inh :
COZINHAR  Contaminagao Separar crus e cozinhados, cozinhados ainda estao crus, t MISACS CORR RN NG
microbiologica Boas praticas de Higiene Sinais de aguecimento correto | T CC
superficies e utensilios (liquido sem estar a borbulhar)
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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........ piloto automatico

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

» Alimentos feitos em casa ndao provocam doencas...

» Otimismo...ndo0 me vai acontecer nada a mim...

> llusao de controlo

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
PORTUGAL

Silvia.viegas@insa.min-saude.pt P—
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