CONTAMINACOES ALIMENTARES
NO MANUSEIO

E com muita satisfacdo que preparamos e disponibilizamos estas informacdes
sobre Contaminacdes Alimentares, cujo objetivo é orientar aos leitores a praticar suas
rotinas levando em conta os diferentes fatores, dicas gerais de procedimentos, de
tempos e de temperaturas.
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O intuito deste trabalho é divulgar sobre o importantissimo tema.

Desejamos que os Profissionais das Cozinhas utilizem e divulguem estas
informacdes, escritas de maneira simples e objetiva, cujo objetivo é a apresentacao
de nocdes a quem pela primeira vez 1€, ou ao reforco dos conceitos e cuidados de
manuseio a aqueles ja iniciados para com a qualidade alimentar. S&o informacGes
de utilidade e que também valem nas cozinhas domésticas.

Para as rotinas profissionais cabe a assisténcia por profissionais
habilitados, devido a importancia requerida a pratica destes
importantissimos procedimentos.

Especiais agradecimentos a fundadora da equipomaster, Sra Luci M. C.
Santos, graduada em Hotelaria, que gentilmente preparou este dedicado trabalho,
para levar informacdes a amigos da gastronomia.

Atenciosamente
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Gerencia de atendimento

Editado em Setembro de 2006
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MANIPULACAO E PRODUCAO DE ALIMENTOS

| - CONTAMINACAO DE ALIMENTOS

OBVIAMENTE OS ALIMENTOS DEIXAM DE SER SAUDAVEIS QUANDO SAO
CONTAMINADOS, E ISSO OCORRE POR:

- Meios Fisicos: Lixo, objetos dos manipuladores ou de equipamentos, instrumentos ou mesmo
de embalagens, ferimentos protegidos nos manipuladores (bactéria patogénica, por exemplo o

puz).

- Meios Quimicos: Agrotoxicos, venenos, horménios, fluidos de equipamentos, liquidos
diversos ou gorduras de equipamentos e utensilios, lata amassada (rompimento da camada de
protecdo interna da embalagem (verniz) que coloca o alimento em contato direto com a lata e
comega a oxidagdo), microfungos em latas amassadas, higienizacédo de latas.

- Meios Biologicos: Vermes visiveis, bactérias invisiveis a olho nu, coliforme fecal, em grande
parte dos casos causados por méos, cabelos, roupas de manipuladores de alimentos.

| 1 - O QUE CONTAMINA OS ALIMENTOS

Segue um resumo de cada “agente contaminador”:

TENIA:

E um parasita comum ao ser humano, ndo causando danos a salde, ficando alojada no
organismo caso consumida em alimentos contaminados.

Pode também estar presentes em animais, porém em peixe nao sao detectadas em
exames laboratoriais.

Peixe da costa tem maior tendéncia a estar contaminado, pelo contado com fezes
humanas.
MATANDO O PARASITA: cocgdo
CONTROLE DE PERDAS: conservacao adequada do alimento
MATANDO O PARASITA PARA ALIMENTOS A SEREM SERVIDOS CRUS (PEIXES):
congelamento de peixes em temperatura entre -18°C a -20°C, pelo periodo de 1 semana (mata o
parasita, mas ndo mata bactérias). Ideal seria a manipulacdo do peixe ainda congelado.

FUNGOS:

Normalmente ndo fazem mal a satde do consumidor (deterioracdo, bolor), normalmente
nado tém cheiro, porém sdo visiveis em paes, doces e massas, e inviabilizam o consumo.

Existe um fungo que tem cheiro de agrotéxico (BHC, de utilizacdo proibida), este sim é
perigoso para consumo. Os agrotéxicos normalmente utilizados ndo tém cheiro.

Para detec¢do de fungos em carnes, é necessario analises com hormdnios, o que s6 é
feito em carnes que seguirdo para exportacao.
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BACTERIAS / VIRUS / FUNGOS:
Microorganismos que podem ser transmitidos pela saliva, partes do corpo, utensilios, aos
alimentos;
Exemplo.: (BACTERIAS PATOGENICAS podem causar doencas até a
morte, causando vomitos, diarréias, etc.)
S40 SALMONELAS, STAPHILOCOCUS, CLOSTRIDIUM BOTULINUM,
ETC.

PRINCIPAIS SINTOMAS E REAQOES:
Sintomas neuroldgicos ou gastroentéricos: diarréia, nauseas, vomitos, gases, célicas, dores
abdominais, cefaléias, febre, desidratacdo (é o que mais causa mortalidade infantil).

FATORES DE DESENVOLVIMENTO DE BACTERIAS:
O desenvolvimento de bactérias, deve-se a relagdo entre:
ALIMENTO X AR X AGUA X TEMPO /TEMPERATURA

MATANDO BAE:TERIAS: cocgao de alimentos (temperaturas de cocgao usuais).
ESTABILIZACAO DE BACTERIAS: resfriamento rapido a -5°C em alimentos cozidos...
podendo ser a seguir embalados a vacuo.

INba
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MUITA ATENGAO PARA ESTE PROCEDIMENTO:
VACUO EM ALIMENTO CRU:

Existem bactérias que se desenvolvem em ambientes anaerdbicos (na falta de ar).

Por exemplo: CLOSTRIDIUM BOTULINUM (pode levar a morte).

Assim sendo alimentos crus (CARNES E PEIXES PRINCIPALMENTE) NUNCA devem ser
embalados & VACUO SEM o acompanhamento de responsavel QUIMICO ou
ENGENHEIRO DE ALIMENTOS, que tém o conhecimento e a responsabilidade de fato
sobre a previsdo e a adicdo de conservantes quimicos aos mesmos em proporcdes adequadas.
Importante lembrar que os procedimentos devem ser informados nas embalagens destes
alimentos, bem como as informacg@es nutricionais e 0 método de consumo.

AS BACTERIAS x FATORES COMO TEMPERATURAS E TEMPO

MULTIPLICACAO DE BACTERICAS: o fator temperatura tem a favor a multiplicacio das
bactérias quando os alimentos estdo em temperaturas entre +4°C e 74°C.

NO MOMENTO DE CONSUMO: é aconselhavel que o alimento seja mantido aquecido por
até 30minutos com temperatura de +65°C no centro. (temperatura a ser conferida com
termdmetro).

E QUANDO UM ALIMENTO CONGELADO FOR APROVEITADO PARA PRONTO
CONSUMO: o processo ideal para obter o estado de consumo € por meio de
REGENERACAO (calor e umidade combinados) e a temperatura ideal sera a partir de 74°C.
Na falta de equipamento apropriado para este procedimento, ter como ideal eleger o meio que
represente 0 menor tempo possivel com a temperatura maior ou igual a 74°C.
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AS TOXINAS x FATORES COMO TEMPERATURAS x TEMPO

TOXINAS:

A Toxina é formada na multiplicacdo das bactérias e ndo é eliminada com o aumento de
temperatura (por exemplo da coccéo).
ELIMINADO TOXINAS: alimento a 400°C por 10 minutos.
INATIVANDO A TOXINA: algumas ( como a do botulismo) ficam inativadas ap6s a acdo
TEMPERATURA MAIOR DE 74°C X TEMPO MINIMO DE 10 MINUTQOS, (por isso
algumas embalagens de alimentos tém a orientacéo da fervida por 10 minutos antes da abertura
da embalagem).
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OS ESPOROS x FATORES COMO TEMPERATURAS E TEMPO

ESPOROS:
Esporos sdo “o0 mecanismo de protecdo das bactérias”, quando colocadas em condicGes
de temperaturas adequadas a proliferagdo (4 a 74°C por determinado espaco de tempo).
Normalmente os esporos ndo fazem mal ao homem, pois sua flora intestinal o protege,
porém ndo € 0 mesmo que acontece com criangas, principalmente os recém nascidos que ndo
tem a flora intestinal desenvolvida.

I 11 - TEMPERATURAS DE CONSERVACAO - TEMPOS

QUANTO A ACAO PRETENDIDA:

TRANSPORTE:

CONGELADOS:-18°C A -12°C
RESFRIADOS: ATE +10°C

PESCADOS: ATE +3°C
CARNES: ATE +7°C
QUENTES: NO MINIMO +60°C
ARMAZENAMENTO:

FRUTAS E HORTALICAS:
ATE +10°C POR 72h

FRIOS E LATICINIOS MANIPULADOS:
ATE +8°C POR 24 h
ATE +6°C POR 48h
ATE +4°C POR 72h

CARNES AVES E SEUS PRODUTOS MANIPULADOS:
ATE +4°C POR 72h

PESCADO CRU:
ATE +2°C POR 24h
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ARMAZENAMENTO (continuacao):

ALIMENTOS COZIDOS
ATE +4°C POR 72h

PESCADOS COZIDOS:
ATE +4°C POR 24h

SOBREMESAS:

ATE +8°C POR 24h
ATE +6°C POR 48h
ATE +4°C POR 72h

CONGELAMENTO:

0 A -5°C - ARMAZENAMENTO MAXIMO POR 10 DIAS

-5 A -10°C - ARMAZENAMENTO MAXIMO POR 20 DIAS

-10 A -18°C - ARMAZENAMENTO MAXIMO POR 30 DIAS
-18° A -22°C - ARMAZENAMENTO MAXIMO DE 90 DIAS

DESSALGUE:

Sob refrigeracéo de até +10°C

DESCONGELAMENTO:

A)
B)

C)
D)

EM GELADEIRA A 4°C - DE 12 A 24 HORAS,
EM FORNO DE CONVECCAO OU MICROONDAS (TEMPO CONF. CADA

EM AGUA CORRENTE A TEMPERATURA DE 21°C POR NO MAXIMO 4 HORAS
EM TEMPERATURA AMBIENTE POREM MONITORANDO TEMPERATURA
SUPERFICIAL DO ALIMENTO, DEVENDO SER COLOCADO SOB
REFRIGERACAO QUANDO ATINGIR +3 A +4°C NA SUPERFICIE.

IMPORTANTE:

1) APOS O DESCONGELAMENTO O ALIMENTO DEVE SER MANTIDO SOB

REFRIGERACAO.

2) ALIMENTO DESCONGELADO NAO DEVE SER RECONGELADO.

3) O LIQUIDO QUE ESCORRE DO DESCONGELAMENTO PODE SER FONTE DE
CONTAMINACOES (MANTER ALIMENTO EM DESCONGELAMENTO EM

RECIPIENTES VAZADOS).
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| V - PROCEDIMENTOS IDEAIS / PROFISSIONAIS:

RESFRIAMENTO E CONGELAMENTO:

Alimentos quentes devem ser resfriados rapidamente antes de serem colocados sob refrigeracéo.
A TEMPERATURA DEVE BAIXAR DE +55°C PARA +21°C EM NO MAXIMO 2
HORAS E PARA +4°C EM NO MAXIMO 4 HORAS

PROCEDIMENTO:

Dividir o alimento em pequenas porcdes e utilizar imersdo em gelo, freezer (-18°C), geladeira
(+2°C a +3°C) ou equipamento de resfriamento rapido adequado, de acordo com as quantidades
a manipular.
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V - MANIPULACAO DE PERECIVEIS:

A) EM TEMPERATURA AMBIENTE:  POR ATE 30 MINUTOS

B) EM AREA CLIMATIZADA ENTE +12°C E +18°C: POR ATE 2 HORAS

C) CONGELAMENTO: TEMPERATURA DO PRODUTO DEVE BAIXAR 3°C ACADA ...... .. ....
..................... 10 MINUTOS ATE ATINGIR -18°C OU MAIS FRIO

COZIMENTO:
A) O INTERIOR DO ALIMENTO DEVE ATINGIR NO MINIMO 74°C
B) O INTERIOR DO ALIMENTO DEVE ATINGIR +65°C POR 15 MINUTOS
C) OINTERIOR DO ALIMENTO DEVE ATINGIR +70°C POR 2 MINUTOS
D) OLEOS E GORDURAS PARA FRITURAS NAO DEVEM ULTRAPASSAR +190°C
(desprezar dleos e gorduras que apresentarem alteracdes de cor, odor, sabor, presenca de fumaca
em temperatura de fritura, presenca de espuma ou outras alteragdes).

REAQUECIMENTO (OU REGENERACAO):
TEMPERATURA DE NO MINIMO 74°C NO INTERIOR DO ALIMENTO.

VI - CONSERVACAO APOS O PREPARO
HORA DO CONSUMO:

DISTRIBUICAO:

ALIMENTOS QUENTES: acima de +65°C por no maximo 12 horas
Acima de +60°C por no maximo 6 horas
Abaixo de 60°C por no maximo 1 hora

ALIMENTOS FRIOS: até 10°C por no maximo 4 horas
Entre +10 e +21°C por no maximo 2 horas
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