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JOGO RAPIDO

o Nome

o Estado

o Fungdo

o Duas caracteristicas
do BA/trabalho




Conversar sobre o que pode ou ndo ser doado aos BA.

Conhecer as orientacoes a respeito das doacoes
considerando as normativas existentes.

Conhecer o padrdo de identidade e qualidade do
alimento doado e as responsabilidades do profissional
responsavel.

Debater a importancia de legislacdo especifica frente
ao crescimento desta atividade.



MINI-CURSO

* Dinamicas
— Conceitos
— Transporte como fator causal
— O que é que eu faco?
— Legislacgao
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BRAINSTORMING
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DEFINICOES:
o DTA
o Perigo

o Risco



BRAINSTORMING
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DEFINICOES:
o DTA
o Perigo

Vocé ja perguntou para a sua equipe, .
ou manipulador de alimentos, o que o Risco
entende como DTA, perigo e risco?



Recomendam chegar a consenso sobre os
conceitos relacionados a seguranca dos
alimentos com a sua equipe!!!



PENSANDO MELHOR
NOS CONCEITOS!!



Doencas Transmitidas por Alimentos
DTA

As DTA sao uma importante causa de morbidade e
mortalidade no mundo devido a sua extensao e as
diarreias relacionadas as DTA sao responsaveis por 230
mil das 420 mil mortes devido a presenca de perigos
guimicos e Dbiologicos e outros desconhecidos,
representando mais de 200 tipos de doencas causadas
por agentes como virus, bactérias, parasitos, micotoxinas,
aditivos alimentares, residuos de pesticidas e metais
pesados (WHO, 2015).



Doencas Transmitidas por Alimentos
DTA

E o termo aplicado a uma sindrome constituida mais
frequentemente de anorexia, nduseas, vOmitos e/ ou
diarreia causadas pela ingestao de alimentos ou agua cuja
contaminacao pode ser de origem quimica ou
microbiologica, desde que configurada uma fonte comum
e com sintomas similares entre os individuos, cujo
desdobramento pode evoluir para risco de morte
prematura (como insuficiéncia renal e hepatica,
disturbios cerebrais e neurais, paralisia e canceres)
(BRASIL, 2005; OLIVEIRA et al., 2010; WHO, 2015).



Agente biologico, quimico ou fisico, ou propriedade do
alimento com potencial de causar efeito adverso a saade.

4

causar dano a saude ou a integridade do consumidor



0 2 0
Blelogicas
Bactérias, virus, parasitos, toxinas microbianas e prions

0

Oufimifcos

Toxinas de origem biologica (toxinas, micotoxinas), pesticidas,
aminas biogénicas, tintas, antibioticos, produtos de limpeza,
lubrificantes, aditivos

Fisicos

Fragmentos de vidros, metais, madeiras e pedras, espinhas de
peixe, cabelos, dentes, unhas



“O perigo tende a ser subestimado ou
superestimado, principalmente os que
envolvem os riscos de saude, como os perigos

relacionados aos alimentos que podem levar
auma DTA.”



Funcao da probabilidade da ocorréncia de um
efeito adverso a saude e da gravidade desse
efeito, causado por um perigo ou perigos
existentes no alimento.



Risco

Consequéncia

Probabilidade



Entendendo o risco

« Possibilidade ou probabilidade da presenca do
perigo, incerto mas previsivel, que ameaca de dano
a pessoa ou a coisa.

Cair na
Ela ~ agua
quebrar ot

Aparecer
um
jacaré




Causa e efeito

Sempre que algo ocorre (efeito, fim, resultado) existe um
conjunto de causas (meios) que podem ter influenciado

Manipulacao inadequada
— 97% dos casos de surtos em alimentos
— g0€ recursos
— Falta de intervencdes adequadas




Risco como uma régua

Descongelamento Higiene de mé&os

inadequado inadequada Cocgao Insuficiente

0% ) | 00%



Nao higienizar as maos
ao chegar

Descongelar a
temperatura ambiente

Nao cozinhar
completamente os
alimentos

Higiene inadequada de
superficies

Alta Alta
Média Média
Média Alta

Alta Média a alta



Fatores causais de surtos

Fator causal
Contaminacéo

Matéria-prima e

Aspectos de por , : ~
: agua conta- Contaminacéao .
tempo e equipamentos . - Referéncias
- minadas e indireta
temperatura  utensilios ou .
inadequadas

manipulador

(Costalunga, Loiko,

. Casarin, & Tondo
0) 0 0 0 ' ;
Brasil 1 2 3 4 2013; Costalunga &

Tondo, 2002)

Zqs o o o (Tirado & Schmidt,
Australia 2 1 - 3 2001)
Nova Zelandia 1° 20 30 40 (ESR, 2008)
(Norrung & Buncic,
Europa 20 1° - 30 2008; Tirado &

Schmidt, 2001)
(Bryan, 1978; Food

USA 10 20 4° 30 nd Brug

Administration,
2000, 2009a)

(Chan & Chan,

Hong Kong 1° 2° 3° - 2008)
(Todd, Greig,
Varios paises* 20 10 30 30 Bartleson, &

Michaels, 2007)

(Da Cunha, Oliveira, Saccol, Tondo, Silva Junior, Ginani, Montesano, Castro, Stedefeldt.
Categorizagéo de restaurantes para copa do mundo FIFA em 2014. 2012)




Transporte como fator causal
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DINAMICA O
QUEE
OUE EU
FAGO?




ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
ENLATADOS, ENSACADOS, EMBUTIDOS

PAES E BOLOS SEM RECHEIOS E COBERTURAS

LEITE E DERIVADOS

DENTRO DO PRAZO DE VALIDADE
SEM ALTERAGCOES SENSORIAIS
EMBALAGENS INTEGRAS E NAO ESTUFADAS

ARMAZENAMENTO DE ACORDO COM O FORNECEDOR



ALIMENTOS IN NATURA
GRAOS E CEREAIS
OVvOs
MASSAS FRESCAS
CARNES, AVES E PEIXES

VERDURAS, FRUTAS E LEGUMES:
PADRAO MINIMO DE QUALIDADE



Ndo podem ser doados
REFEICOES PRONTAS PARA O CONSUMO
PAES E BOLOS RECHEADOS

SALGADINHOS



Havera um procedimento, quando correto, que
elimina ou reduz os microrganismos a
guantidades aceitaveis?

Esse procedimento evita a contaminacdo de
alimentos?

Esse procedimento evita que os
microrganismos se multipliquem?




Alguns topicos relevantes:
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O QUE VOCE
ACHA QUE
DEVERIA
CONSTAR NA
LEGISLACAO A
FIM DE
CLARIFICAR AS
ACOES DOS
BANCOS DE
ALIMENTOS?




E a propriedade que tem uma atividade, servico ou
substancia, de produzir efeitos nocivos ou prejudiciais a
saide humana. Passa por impressoes: “ameaca a saade”,
“vulnerabilidade da saade humana”, “probabilidade de
dano”. Riscos com caracteristicas e consequéncias nem
sempre conhecidas, fatores de risco nem sempre
identificados.

Universidade Federal do Cearad, 2015.



Qual a diferenca?

Livre de perigos causadores Com perigos causadores de
de doenga doenga




AVALIACAO: UMA PALAVRA




Muito obrigada!!!

elkesnutri@gmail.com



