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AMBIENTES DE
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Ola, querido(a) manipulador(a) de
alimentos! Que bom té-lo por aqui!
Hoje vamos aprender sobre a
importancia de realizarmos a
HIGIENIZACAO correta de superficies
de equipamentos e utensilios que sao
utilizados para manusear os alimentos!
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/I\/Ias antes de\

estudarmos este
assunto, vocé ja ouviu
falar em

- 2

o

4@@ sabia queh

microrganismos podem
causar a partir
da ingestao de alimentos

Qntaminados?

<L
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Os microrganismaos
Sao chamados desta
forma, pois sao muito

pequenos e so
podem ser
visualizados ao
microscopio. Eles
estao presentes em

e um exemplo deles
SA0 as
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E vocé sabia que existem
bactérias boas e ruins para
a saude dos seres humanos?
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As bactérias do nosso intestino,
por exemplo, sao importantes
para manter a integridade da
mucosa intestinal, bem como
NoS das bactérias
ruins, também chamadas de

patogénicas!
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As bactérias PATOGENICAS causam
DOENCAS nos seres humanos.
Algumas podem acarretar sintomas
mais leves e outras podem levar a
ODbito!
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/océ j4 ouviu falar em LISTERIOSE %
' A listeriose é uma doenca
~infecciosa causada pela bactéria 3
R patogénica Listeria monocytogenes. g
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Em pessoas saudaveis, a
listeriose pode causar
gastroenterite, com vomitos e
aguela dorzinha de barriga,
sabe?




HIGIENE DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Mas nas pessoas consideradas
GRUPOS DE RISCO, como idosos,
gestantes e imunodepressivos, a
listeriose pode causar septicemia, 4
meningite, aborto e até ébito!  4F
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Mas como as bactérias
patogénicas podem
chegar até nos?
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Uma das formas dos
seres humanos
adoecerem e a partir
da ingestao de

DOr bactérias e/ou
suas toxinas!
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E vocé sabia que os alimentos
podem ser contaminados quando
manipulados em superficies mal

higienizadas?
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Os fatiadores de frios e as tabuas
de corte de carnes, quando sao mal
higienizados, podem a
multiplicacao de microrganismos,
COMO as bactérias.
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A multiplicacao de bactérias nao w

| | patogénicas nestas superficies pode ."1‘

"’ deteriorar o alimento manipulado
Y sobre ela, e a multiplicagdo de
|
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anteriormente!
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Mas entao como deveria ser a
HIGIENIZACAO ADEQUADA pars
evitar a multiplicacao de
microrganismos e garantir a
comercializacao de ALIMENTOS
SEGUROS?




HIGIENIZACAO DE FATIADORES DE
FRIOS

1 - Primeirg, nao se

esqueca de
—O B :

i equipamento da
energia elétrical

2 - Depois disso,
reitlre
do

eguipamento. Caso E O
VOCE Nao saiba ; K

fRtlkar, podera —
solicitar o manual do

equipamento para
Sel ErE e
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3 - Com um pano multiuso, papel
descartavel ou esponja macia,
(quelijo,
presunto, mortadela, peito de peru,
apresuntado, entre outros).



HIGIENIZACAO DE FATIADORES DE
FRIOS

LIMPEZA

4 - | ave todas as 5 - Em seguida,
partes do enxague com
equipamento
com

macia.



HIGIENIZACAO DE FATIADORES DE
FRIOS

DESINFECGAO

6 - Com um pano multiuso ou papel
descartavel, passe sobre a
superficie do equipamento e deixe
secar naturalmente.,



HIGIENIZACAO DE TABUAS DE CORTE
DE CARNES

1 - Com um pano multiuso, papel
descartavel ou esponja macia,
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DE CARNES

LIMPEZA

2-Lave a 3 - Em seguida,
superficie com enxague com

macia.
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DE CARNES

DESINFECCAO

%>

4 - Deixe atdbuade 5- Apos isso,
corte imersa em enxague com
molho de &

por 10 0E e sEeElr
minutos. naturalmente.

3 colheres de agua
sanitaria para 1 litro de
agua.
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F Além disso, é muito importante Yt
‘* observar o estado de ’

conservacao dos
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Porque o desgaste
das superficies, COmo
riscos, ranhuras,
rachaduras, etc,
podem prejudicar a

eficiencia da
higienizacao,
predispondo o
crescimento das
bactérias.
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Essas sao fotos tiradas de um e
uma , com uma lupa portatil com
ampliacdo de imagem em 1000x ! Essas
imperfeicOes diminuem a eficiéncia da
higienizacao e podem albergar as
bacteérias.
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,J,f?"! Bom, agora que vocé entendeu como R
e por qué devemos realizar a limpeza
e desinfec¢do adequada das

superficies, viu sO a importancia que

manipulador(a) de alimentos, 4
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Esta € uma Acgao Extensionista do Projeto Promocao de Boas
Praticas Higiénicas em Mercados, Supermercados e
Restaurantes, idealizada por professores e estudantes da
Universidade Federal do Parana, que busca levar
informacoes sobre Promocao de Saude e Alimentos Seguros
a populacao.
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