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CONTAMINANTES ALIMENTARES E DOENCAS
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTAS)



OBJETIVO DO TREINAMENTO E)p(ROGRéMf_t
RALADEAULA

Orientar os profissionais sobre 0s contaminantes e perigos

alimentares gque ocasionam as doencas transmitidas por alimentos

(DTA), justificando a necessidade das Boas Praticas na

manipulacao de alimentos.
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INTRODUCAO

Bem alimentar nao € somente oferecer uma comida
gostosa e com boa aparéncia, mas tambem uma
comida segura do ponto de vista higiénico, sem estar
contaminada.




Video: Contaminacé&o Alimentar
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_ _ ) SALA DE AULA
Contaminantes Alimentares também chamados de Perigos

sao substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica,
estranhos aos alimentos, que sejam considerados nocivos a saude
humana ou gue comprometam a sua integridade.

CONTAMINANTES ALIMENTARES

Os perigos podem ser:

= Substancias

Microbios * Perigos Fisicos
* Perigos Quimicos

* Perigos Biologicos
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PERIGOS FISICOS

Expert

SALA DE AULA

Pedacos de vidros, pedacos de metal, pedacos de plastico,

pedra, adornos, inseto, madeira, cabelo, pedacos de 0ssos,
grampo de cabelo e outros.
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SALA DE AULA

PERIGOS QUIMICOS

Desinfetantes, detergentes, inseticidas, antibioticos, metais
pesados, cosméticos, perfumes, agua nao tratada, aerossois e

outros.
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PERIGOS BIOLOGICOS




PARASITAS

Expert

SALA DE AULA

SAao seres vivos que retiram de outros organismos 0S recursos
necessarios para a sua sobrevivéncia. Sao visiveis a olho nu.

Mateimnios

3D SCIENCE.com
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Microorganismos
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EALADEAULA
S&0 organismos vivos muito pequenos, invisiveis ao olho

humano que sO podem ser vistos por meio de um equipamento

chamado microscopio.

Clostridium botulinum

Salmonella

EXPERT



ONDE ESTAO OS MICROORGANISMOS?

ALA DE AULA

EM TODOS OS LUGARES!!!



MICROORGANISMOS/ BACTERIAS:

Preferem lugares onde possam crescer facilmente:
—  Quentinhos;

—  Umidos;

—  Com bastante alimento.

Que lugar é esse?
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COZINHA!!!!
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MICROORGANISMOS.: ]

_ EALADEAULA
Normalmente sdo lembrados como causadores de doencas e tidos como

“perigos bioldgicos”, no entanto apenas alguns estao relacionados com
as doencas de humanos, animais e vegetais.

»Bactérias: produtores de antibidticos, antifungicos e de alimentos
(logurtes);

»Fungos: produtores de antibioticos, antifiUngicos, alimentos
(queijos, cervejas, pao, vinhos), decompositores.

»Algas: alimentos

@ »\irus
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AGENTES PATOGENICOS &
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N _ | _ EALA DE AULA
S80 o0s microorganismos e parasitas causadores de Doencas

Transmitidas por Alimentos (DTA)

DTAs séo as doencas atribuidas a ingestao de alimentos
ou agua contaminados.

EXPERT
A AN
Restaurantes Empresariais



~ °_ 4
AGENTES PATOGENICOS: &

Bactérias <

Virus
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_ pSALA DE AULA
Salmonella sp (ovos, carnes de frango e outras, leite, produtos de

confeitaria, maionese caseira)

Escherichia coli (4gua contaminada, frutas, verduras, carne mal
passada, leite, massas frescas)

Staphylococcus aureus (todos os produtos manipulados)
Bacillus cereus (arroz, cereais, sobremesas, dereivados de leite)
Clostridium perfringens (carnes, aves, peixes e vegetais)

Clostridium botulinum (embutidos de carne, conservas, vidros,
alimentos a vacuo)

Listeria monocytogenes (leite e derivados, carnes frescas e
congeladas, frango, frutos do mar, frutas e vegetais)

Rotavirus;
Agente Norwalk



AGENTES PATOGENICOS:

pSALA DE AULA

/
0‘0

Taenia

Giardia lamblia
Cysticercus cellulosae
Entamoeba histolystica
Trichnella spiralis
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Parasitas

WS

*%

/
0’0

Alguns fungos
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BACTERIAS: Ciclo da Contaminac&o

v
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EALADEAULA
Fontes: solo, intestino de animais e do homem, alimentos e agua.

Contaminacao: manipuladores com maos contaminadas, materias
primas contaminadas, contaminacao cruzada, cozimento inadequado,

entre outros.

Principais sintomas: diarréia, vomito, colica, nausea, mal estar e
febre.
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VIRUS: Ciclo da Contaminac&o

pSALA DE AULA

Fontes: fezes do homem, agua contaminada com fezes.

Contaminacao: manipulador com estas viroses ou em fase de
incubacéo e agua contaminada.

Caracteristicas: séo inativados na coccao, podem ser transmitidos
por contagio (pessoa a pessoa).
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PARASITAS: Ciclo da Contaminacéo B

PROGRAMA
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SALA DE AULA

Fontes: fezes do homem e animais, hortalicas contaminadas com
adubo, carne de porco e gado e agua contaminada.
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FUNGOS: Degradacao dos Alimentos

SALA DE AULA
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Video: Dr. Bactéria - bolor
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Como evitar as DTASs?
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PRATICANDO AS BOAS PRATICAS! P&A
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SALA DE AULA
S&o praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos

manipuladores desde a escolha e compra dos produtos a serem
utilizados no preparo do alimento até a distribuicdo ao cliente.
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Exemplos das BOAS PRATICAS:

PROGRAMA
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SALA DE AULA
Higiene Pessoal

Higiene dos Utensilios e do Ambiente

Higiene dos Alimentos

Controles de Temperatura dos Alimentos

Manejo adequado dos Residuos

Organizacao e Fluxo adequado na Producéao
Recebimento e Armazenamento Adequados
Controle de Qualidade da agua

Controles no pre-preparo e preparo dos Alimentos.
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Vocé também é responsavel pelas

Boas Praticas na sua unidade. p
SALA DE AULA

Evite DTAS, praticando sempre as Boas Praticas!!!
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OBRIGADA PELA SUA PRESENCA!

Aplique os conhecimentos adquiridos
neste treinamento e aproveite os resultados no
seu dia-a-dia!
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