Tempo — temperatura dos
alimentos e riscos em saude

Dra Licinia de Campos
CRN 17555



Doencas veiculadas por
alimentos

Numero de surtos de DVAs segundo agente etiologico
Parana - 1978 a 2000

Cat:gg:ti do Numero de surtos %
Bacterianos 1195 59,8
Quimicos 122 6,1
Outras causas 683 34,1
Total 2000 100,00

Fonte: Parana - 2003

Nota — Outras causas: desconhecimento do agente
causal.
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Ongem dos aimentos
FIGURA 3 —Proporcio de surto: de DTA=:, sepundo a onigem dos alimentos envelinidos,

PR (1978 = 2000). Fonte: Parana (2003).
Wotas - “Mizta” melhal matenaz-primas de ornigem amimal e vegetal (imalonese, pangueca, bole, farefz).
“Dhversas” mmclul alimentos come refrescos e tubérculos.



Fator tempo > contaminacao
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Fator temperatura >
favorecimento
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Tempo e temperatura ideals para
cada tipo de alimento.

Alimentos Refrigerados
Tipo de Alimento | Temperaturas
maximas Tempo
Frutas, verduras e 10° C 7Zh
legumes
Frios e laticinios 8°C 24h
industrializados e 6° C 48h
sobremesas 4° C 7Zh
Carnes, aves 4°C 72h
Peixes il 24h
Peixes cozidos 4° C 24h
- Alimentos cozidos 4°C 7zh

Fonte: ANVISA
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Realidades
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Consequéncias da displicéncia



PARASITAS
Na foto:
Necator americanus







Ja e tempo de consertar!!!
Medidas: monitoracao e
treinamentos

Dra Licinia de Campos

Comité tecnico do SIC — Servico de Informacéao
da Carne

Coordenadora do Curso de Gastronomia na
Faculdade Paschoal Dantas — SP
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