"A Salmonelose ¢ transmitida
através da ingestdo de alimentos
contaminados. Para evita-la sdo

necessarios cuidados na
manipulagdo e preparo dos
Alimentos".
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Area de comunicag¢do Empresarial
-ACE -

- A ACE possui um programa de
atendimento aos visitantes interessados
(produtores, técnicos, estudantes,
professores, liderancas e outros). As
visitas concentram-se nas tergas e
quintas feiras e abrangem varios setores
da pesquisa em suinos e aves. Agendar
com antecedéncia.

Solicite o catalogo de publicagbes da
EMBRAPA Suinos e Aves na ACE,
pelo enderego contido no Folder

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
Embrapa Suinos e Aves
Ministério da Agricultura e do Abastecimento
Caixa Postal 21, 89.700-000, Concérdia, SC
Tedefone (049) 4428555, Fax (049) 4428559
http./Awww.cnpsa.embrapa.br
saci@cnpsa.embrapa.br
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CUIDADOS BASICOS PARA | ‘REVENIR INTOXICACOES ALIMENTARES POR SALMONELA

8. Cozinhara gema do ovo antes de ser utilizada
= 3. Manter os alimentos  nopreparode alimentos.

sob refrigeragéo, : s

entre 2 a 5°C pois as 9. Preparo de Maioneses

Alimentos ricos em proteinas, tais como
carnes em geral, laticinios e ovos, contendo
umidade, e mantidos a temperaturas
ambiente elevadas, podem facilmente tornar-

Maioness

8@ um otimo "meio de cultura" para ", Salmonelas em geral, Dar especial atencdo no preparo de
determinadas bactérias, como por exemplo as : }) nNacs crescem a maioneses, pois as batatas também séo ricas
do género Salmonella sp. temperaturas abaixo em nutrientes que facilitam o crescimento
' de4,5°C. bacteriano. Por isso quando utilizadas, devem

A salmonelose ocorre apés o estar frias antes de serem misturadas a

consumo de alimentos massade ovos.

contaminados por Salmonelas, #.Cozinhar, assar ou :

e causa problemas tais como: fritar completamente Quando for preparada grande quantidade de
colicas abdominais, nauseas, os alimentos em maionese, dividi-la em recipientes
vomitos, diarreias e febre. temperaturas acima menores, para baixar rapidamente a
Mesmo apos a recuperacio de 75° C porTio temperaturainternada massa.

dos sintomas, as pessoas minimo trés minutos. )

contaminadas continuam a
eliminar a bactéria durante §.Utilizar equipamentos e utensilios limpos,

varias semanas. 'usando facas e tabuas diferentes para cortar
i : ; . os alimentos crus (que podem estar ;
Para reduzir os riscos de contaminacao contaminados) e cozidos, evitando a

deve-se observar rigorosamente os contaminacéo desses.
seguintes cuidados basicos de higiene: . .

1 Lavar as maos com

agua limpa e sabdo E imprescindivel manter os alimentos sob

: ¢ : refrigeragdo o que deve ser feito
“) apoés ir ao banheiro, ;
i \; pois as Salmonelas sdo | imediatamente apos o preparo.

'/ eliminadas pelasfezes. | = : )
J P 1@~Flnalmente ressaltamos a importancia de

**-*r»« ’6 A o . =
<Adquirir  somente  ovos limpos, nao observar cuidados basicos de higiene no
2., Utilizar somente agua tratada ou fervida para e aaal E : Panuseio dos alimentos e de adauirir

fronsumo, no SEIITIEENS . limenios ¢ para armazenados sob produtos de fornecedores idéneos que

a agua pode velcular .
Salmonelas.

7 .Evitar o contato da
. casca com O
. conteudo do ovo.




