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Disciplina: Gestdo da qualidade e seguranca dos
alimentos - (PPGNS)

Vocé, colaborador, tem a arma
necessaria para proteger seus
clientes e a sua cozinha dessas

. )
ameacas: as BPF's. Contexto de aplicacao da cartilha:

A cartilha deve ser usada concomitantemente
a um treinamento que contemple de forma
mais aprofundada o tema. Sendo utilizada
como um recurso visual auxiliar e sintetizador
do assunto abordado.
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O ESCUDO

Contra doencas
transmitidas por alimentos
(DTA’s) nas cozinhas



O que sao:

Sao acoes de higiene realizadas pelos
manipuladores de alimentos, desde a
escolha, compra, preparo até a venda
dos alimentos para o consumidor.
Como:

e Higiene pessoal

e Higienizacao adequada dos utensilios,
equipamentos e instalacoes

e Controle de vetores e pragas urbanas

e Garantia da qualidade de agua

e Manejo de residuos

Objetivos:

garantir a organizacao e
qualidade do trabalho

episédios de  doencas
ocasionadas pela ingestao
de alimentos contaminados.

Quando as BPF’s
Nnao sao
executadas...

Ocorrem as Doencas
Transmitidas por Alimentos
(DTA’s).
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O quesaoelas .

Sdo doencas que ocorrem pelo consumo de
alimentos contaminados. Elas podem se
manifestar através da contaminacao do
alimento  por algum microorganismo
prejudicial a saide (com ou sem liberacdo de
toxinas, no momento da infeccdo). Alguns
exemplos:

Salmonelose;
Hepatite viral tipo A;
Toxoplasmose,
Botulismo;

Gastroenterite;

Formas de contaminacao:
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Como prevenir?

Colocando em prética as BPF'’s, desde o
inicio da cadeia de producio de
alimentos e refeicdes. Visando a melhoria
da qualidade e seguranca do produto
final oferecido aos clientes.

Seguir as BPF’s é mais que uma
exigéncia, é a garantia de servir
alimentos seguros e assim,
proteger a saude dos clientes e a
reputacao da empresa.




