


CONSEQUENCIAS DA CONTAMINACAO
MICROBIOLOGICA ALIMENTOS

DECOMPOSICAO DOS ALIMENTOS: perda de valor nutritivo,
diminuicdo do PV (prazo de validade) e putrefacoes;

DOENCAS TRANSMITIDAS POR VIA ALIMENTAR: Vviricas,
bacterianas, fungicas (micotoxicoses), parasitarias;

TOXINFECOES ALIMENTARES (TIA).



CLASSIFICACAO DAS DOENCAS DE
ORIGEM ALIMENTAR

« ENTEROINVASIVAS: a doenca é provocada pela invasdao da
mucosa intestinal e do organismo, por bactérias que colonizam e

se multiplicam no intestino. Geralmente provocam febre.

- EXOTOXINOGENICAS: o principal mecanismo fisiopatogénico é a
producdo de toxinas, podendo em alguns casos nao ser

necessaria a ingestao do agente.

« ENTEROTOXINOGENICAS: desenvolvem-se no tubo digestivo e

libertam toxinas. Geralmente n&o provocam febre.



TOXINFECOES ALIMEN

-
- I‘ - i

Doencas diretamente relacionadas
ALIMENTOS;

Caracterizadas geralmente por SINT
AGUDA (VOMITOS E DIARREIA),
cefaleias e alterac6es neurologicas (rar

ndo acompanh

Entre os microrganismos responsaveis por toxinfecoes alimentares, AS
BACTERIAS SAO A CAUSA MAIS FREQUENTE;

PERIODO DE INCUBACAO GERALMENTE INFERIOR A 72 HORAS.




HISTORIA DAS TOXINFECOES
ALIMENTARES

« 1895-Clostridium botulinum

« 1888-Salmonella

» 1894,1930-Staphylococcus

» 1945-Clostridium perfringens

» 1947-Bacillus cereus

« 1951-Bacillus cereus

« 1960-Aflatoxinas(Aspergillus spp.)

« 1970-Yersinia enterocolitica

« 1980-Campylobacter spp, Listeria monocytogenes, Aeromonas
» 1982-Escherichia coli O157:H7

« Salmonella enteritidis, Vibrio vulnificus,Chronobacter



HISTORIA DAS TOXINFECOES
ALIMENTARES

Evolucdo na responsabilidade de certas bactérias em relacao a
anos anteriores:

« Algumas menos frequentes (Clostridium botulinum, Brucella);

« Outras mantém-se (Salmonella, Staphylococcus aureus);

« Qutras estdo a emergir (E.coli enterohemorragica, Campylobacter,
Yersinia, Listeria).



TIA CAUSADAS POR BACTERIAS
SUMARIO

ToxinfecOes alimentares causadas por bactérias - doenca, agente
causal, alimentos e praticas responsaveis, prevencao:

Vibrio parahaemolyticus / Vibrio cholerae;

Escherichia coli: grupos enterohemorragico (EHEC) ou
verotoxigénico (O157:H7), enterotoxigénico (ETEQ),
enteroinvasivo (EIEC), enteropatogenico (EPEC), enteroagregativo
(EAEC), difusamente aderente (DAEC)

Aeromonas

Plesiomonas

Salmonella (salmoneloses);



TIA CAUSADAS POR BACTERIAS
SUMARIO

Yersinia enterocolitica (Yersiniose);

Campylobacter (campilobacteriose);

Shigella (Shigeloses);

Staphylococcus aureus (intoxicacao estafilococica);
Clostridium botulinum (botulismo);

Clostridium perfrigens;

Bacillus cereus;

Enterobacter sakazakii.
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I
RELATORIO EFSA

Janeiro 2014
PRINCIPAIS CONCLUSOES:

* Yersinia enterocolitica => diminuicdo do n° de casos em humanos
desde 2006. Predomina em carne de porco.

 Mycobacterium bovis => numero de casos humanos estabilizaram.
Prevaléncia reportada de tuberculose em bovinos tambéem
estabilizou.

 Brucella => n® de casos humanos e animais estabilizou, a nivel
europeu (Portugal, Espanha e Grécia).

« Trichinella => n° de casos humanos aumentou claramente em 2014.
Mais prevalente na fauna selvagem.



B
Relatdrio EFSA 2014

Europa Virus a primeira causa de surtos notificados
- Campylobacter 214,268

- Salmonella 91,034 (61)

- E.coli verotoxinogeénica 5,671

- Listeria 1,642 (198)

EUA
Norovirus 43%
Salmonella 18%



Figure SU2. Distribution of food-borne outbreaks (weak and strong evidence- excluding strong
evidence waterborne outbreaks) per causative agent in the EU, 2010
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Doencgas bacterianas
(agentes )

Bacillus cereus
Botulismo

Brucella spp.
Campylobacter spp
Clostridium perfringens
Escherichia coli O157:H7
E. coli, nao-0157 STEC
E. coli, enterotoxigenicas
E. coli, outra diarreiogenicas
Listeria monocytogenes
Salmonella Typhi®
Salmonella, nao tifoide
Shigella spp.
Staphylococcus

Vibrio cholerae, toxigenic
V. vulnificus

Vibrio, other

Yersinia enterocolitica
Subtotal

Casos
Estimados

27,360

58

1,554
2,453,926
248,520
73,480
36,740
79,420
79,420
2,518

824
1,412,498
448,240
185,060
54

94

7,880
96,368
5,204,934

Transmissao
Alimentar(%)
100
100
50
80
100
85
85
70
30
99
80
95
20
100
90
50
65
90

Taxa de Taxa de
Hospitalizacao Mortalidade
0.006 0.0000
0.800 0.0769
0.550 0.0500
0.102 0.0010
0.003 0.0005
0.295 0.0083
0.295 0.0083
0.005 0.0001
0.005 0.0001
0.922 0.2000
0.750 0.0040
0.221 0.0078
0.139 0.0016
0.180 0.0002
0.340 0.0060
0.910 0.3900
0.126 0.0250
0.242 0.0005



Vibrio spp



Vibrio spp.

- Caracteristicas: vibriao (bacilo encurvado), Gram negativo, anaerobio
facultativo, monoflagelado, mesofilo (multiplicacao entre 4-44°C).

- Vibrio cholera e V. parahemolyticus.

- Provocam diarreias intensas, entre as quais a colera.




N
Vibrio spp.

- Epidemiologia: Alimentos aquaticos (peixe, marisco), agua doce e
zonas costeiras. Vegetais crus e contaminacdoes cruzadas. Durante a
doenca o agente € abundantemente eliminado nas fezes.

- V. parahemolyticus- bem documentado como causa de TIA no Japao,
e cada vez mais na Europa. Estudos apontam para a sua importancia
em bivalves em Portugal.

- V. Cholera — Endémico em muitas regides do globo, importancia dos
manipuladores (“doenca das maos sujas”). %

Em Portugal isola-se esporadicamente e por isso deve ser dada atencao

a alguns produtos importados.



A /'z AT : Habitat: mar (hal6filo estrito 1 a 3% sal)

= 2
G -.'-_,_;‘;'t-.;_‘_;.;;} A Sintomas:
Dot e RS B Incubacgao +/- 15 horas

diarreia intensa muitas vezes
T COMm muco e sangue

3. Diseasa
Hypovilamic shock
Acidosis
Wamiting
Diarrhea
huzcla cramps

desidratacao acentuada

dores abdominais agudas e por
vezes vomitos

Evolucédo de 2 a 5 dias. 99%
dos casos prognostico favoravel
o | R (com boa assisténcia médica).

2. Colonization

liters of fluid per day)



Vibrio parahaemolitycus

A maioria das estirpes nao e
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lumber of reponed outbreaks of Vibrio parahaemolyticus gastroenteritis from 1989 to 1999 as a function of time
of year (CAOF, 2000).



Vibrio parahaemolitycus

PREVENCAO:

« Cozinhar corretamente os produtos da pesca, sobretudo durante
0S meses de Verao;

« Evitar a contaminacgao cruzada,;
« Refrigeracédo dos produtos da pesca ao longo de toda a cadeia.

Cuidado com as ostras!




e
Vibrio cholerae - COLERA

« Epidemias de coOlera: ++ regidoes quentes , mais frequente em paises
em vias de desenvolvimento;

* Frequentemente endémica e por vezes pandémica;

 Diarreia liguida e muito abundante (até 20 l/dia) + vOmitos =>
desidratacao e morte em poucos dias em 60% dos casos;

« Criancas sao as principais vitimas;




Zonas endémicas de colera

Afeganistao
Angola
Belize
Benin
Bolivia
Brasil

Brunei Darussalan

BurkinaFaso
Burundi
Butao
CaboVerde
Camarodes
Camboja
Chade
China
Colbémbia
Comoros
Congo
Costa Rica
CostadoMarfim
Djibouti

El Salvador
Equador

Filipinas
Gana
Guatemala
Guiana

Guiana Francesa

Guiné
Guiné-Bissau
Honduras
India

Ira

Iraque

Laos

Libéria
Madagascar
Malasia
Malawi

Mali
Mauritania
Miamar
Mocgambique
Mongolia
Nepal
Nicaragua

Niger

Nigéria

Panama

Peru

Quénia

Rep. Democratica do Congo
Republica Centro-Africana
Ruanda

SdoTomé e Principe
Senegal

SerralLeoa

Somadlia

Sri Lanka
Suazilandia
Suriname

Tanzania

Togo

Uganda

Venezuela

Vietna

Zambia

Zimbabue
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e
Vibrio cholerae - COLERA

V. Cholerae pode sobreviver tanto em agua doce como marinha =>
aguas de consumo contaminadas podem transmitir a doenca;
« Principais medidas sanitarias para evitar epidemias: controlo da agua

potavel e tratamento dos esgotos. Lavagem das maos. TTA dos
produtos da pesca (medida complementar).

Iy !
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E. coll

Escherichia coli

Bactéria da flora intestinal dos seres humanos e de varios animais
=> a maioria das estirpes € comensal => pesquisa em agua e
alimentos como INDICADOR DE CONTAMINA(;AO FECAL.



E. coll

Escherichia coli

Principais patotipos: EPEC, ETEC, EHEC, EIEC, EAEC e ainda
DAEC.

Estirpes de E. coli => serotipagem: antigénios somaticos LPS
(0), flagelares (H) e capsulares (K). Processo complexo devido
ao elevado n° de estirpes.



E. coll

ESTIRPES PATOGENICAS:

GRUPO DE E. coli SINDROMA

ENTEROHEMORRAGICAS
EHEC (O157:H7)
(ou verotoxigénica)

ENTEROTOXIGENICAS
ETEC

ENTEROINVASIVAS
EIEC

ENTEROAGREGATIVAS
EAEC

ENTEROPATOGENICAS
EPEC

DIFUSAMENTE ADERENTES
DAEC

Colite hemorragica
(doenca do hamburguer)

Gastroenterite do
viajante

Gastroenterite do tipo
disentérico

Diarreia persistente em
criancas

Diarreia do recém-
nascido

Nao patogénicas ou
diarreia

Dores abdominais
Diarreia hemorragica
(toxinas Shiga/verotoxinas)

Enterotoxinas do tipo
colérico => diarreia aquosa

Febre, diarreia com sangue.
OBS:. dificil distinguir das
Shigeloses

Emergente criancas em

paises em desenvolvimento.
Diarreia persistente

Rara. Problemas nos recém
nascidos décadas 1940-50.
Paises em desenvolvimento

Aderem a superficie das
células



ETEC => enterotoxinas
O agente

Caracteristicas: E. coli produtoras de enterotoxinas, ST
(Termo-estavel) e LT (Termo-labil), G -, flageladas, crescem
entre 4°C e 44°C, comensais na sua maioria, e por ISso
largamente difundidas na natureza.




ETEC => enterotoxinas
A doenca

Sintomas: Incubacao de 12 horas a 3 dias, diarreia
aguosa. Evolucao geralmente  benigna, apenas
necessidade de reidratacao.

1. Entry
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Fain loss

Z. Diseasa
Vomiting | Waterand
Fever

3. Exil
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.
ETEC Epidemiologia

— Doenca: diarreia dos viajantes

— Zonas quentes e humidas

— Relacionada com falta de higiene, aguas contaminadas,
alimentos de origem animal (carne, leite e ovo0s),
alimentos muito manipulados, crus ou insuficientemente
cozinhados e mantidos quentes muito tempo.

— Geralmente contaminacéao fecal - oral.

- Portugal: importante causa de diarreia na populacao em geral



EHEC (STEC / VTEC)

-Causam colite hemorragica e SHU

-Possuem um plasmideo de 60 MDa

Mon-O18TWTEC  OWGTVTEC  NoaWTEC O187

-Produzem toxinas VT-Verotoxinogénicas (citotoxicas) =>
provocam ulceracdes na na mucosa do colon => hemorragias.

-Produzem lesdes na superficie do epitelio intestinal.

-E. coli O157:H7 e E. coli 0104:H4 séao serotipos de EHEC



- Epidemiologia (O157:H7) EHEC
1982 — 1 isolamento como patogénico
1985 — associados ao sindrome hemolitico e urémico
1990 — surto hidrico
1991 — surto com sidra E. coli 0157 — Deadly Form
1993 — surto multiestados nos EUA com hamburgueres
1995 — surto com produtos frescos
1996 — surto no Japao

- surto multiestatal nos EUA com sumo de maca
nao pasteurizado

E. Coli 0157 Uma das mais graves causas de TIA

E. coli CHE7HY cases by age group
Kansas, 1998

“erocytexin Producing Escherichiz cof G157 In England and Walns
15851058
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e
EHEC — COLITE HEMORRAGICA

Descrita e associada a E. coli em 1982,
Incidéncia tem aumentado nos paises industrializados;
Serotipo responsavel: O157:H7.

Pl: 2 a 4 dias

Sintomas: diarreia; presenca de grande quantidade de sangue nas
fezes; dores abdominais intensas; auséncia de febre (ajuda a
distinguir esta doencas de outras que também podem originar diarreia
hemorragica (Shigella, E. coli EIEC, Campylobacter, Salmonella).
Sintomas persistem 2 a 10 dias e pode originar lesbes renais
irreversiveis (especialmente criancas e idosos).



-
EHEC — COLITE HEMORRAGICA

-4

Abdominal cramps, non-bloody diarrhooa




EHEC ) )
SINDROMA HEMOLITICO-UREMICO

o0 da 0 que se baseia na presenca de pelo menos dois
dos seguintes ros:

- Anemia tica

- nia < 150 000 cel/ml

- o renal (pelo menos 1 dos seguintes ros: aumento da

creatinina  rica; rna —  bito rio inferior a 100 ml/24 horas;
ra; ria).



EHEC ) )
SINDROMA HEMOLITICO-UREMICO

0% Resolution

=5% Chronic renal teilure,
stroke, and other
rmajor wecpuelas

- 3% Proteinuria and

cther minoer iequelae
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Bacilo Gram negativo;
Anaerobio facultativo;

Familia das enterobactérias; S _‘:"}i"'*t:.“:’%i:’é

Sensivel ao calor:

Temperatura inibitoria de crescimento : <7°C
Temperatura de inativacao: morte a partir de 71°C

Alimentos pouco acidos que permanecem a temperatura favoravel (10 a
40°C => crescimento rapido da bactéria);

EHEC principal reservatorio -> tubo digestivo de bovinos (vacas para
abate e vacas leiteiras).



Importancia relativa de reservatorios animais de E. coli O157:H7 (UK)

espécie 1999/2000 2003

bovinos 4.7% 4.7%
caprinos 1.7% 0.7%
suinos 0.3% 0.3%

Prevaléncia vs variacdes sazonais
Eliminacdo pelo reservatério é superior no verao*:
— superior: Julho (8%; UK)
— inferior: April (1%; UK)

e Incidéncia em alimentos superior no verao

Incidéncia de infecOes por E. coli O157 humanos (UK*)

1995-2003 : Casos (anuais por 100,000):
Inglaterrae Gales: 1.2a?2.1
Escocia: 29a8.2




EHEC
PREVENCAO

* Respeito das medidas de higiene na manipulacao da
carne picada,;

« Refrigeracao constante;

. TTA




‘farm-to-fork’

tipica

ao

Transmiss




Maior surto de E. coli O157 com carne TS
(Wishaw, Scotland, 1996) s 0

Consumo de carne
cozinhada ao almoco por
trabalhadores do talho

Alimentos
fornecidos a outras
lojas por Barrs

103 casos T 10 casos
501 Casos
20 mortes
107 casos 29 casos 11 casos
Alimentos Tarte de carne no L
comprados no almoco da igreja Festa de aniversario

talho



:.‘ - o \ 5
E -
S v
(O ’ . 3
I !! 'S =¥
/ e




Aeromonas e Plesiomonas |~ © ..,

Bacilos Gram negativos; ) |
Anaerobios facultativos; | TER

v

Amplamente disseminados na agua e na fauna aquatica;
Raramente presentes na flora fecal humana, mas proliferam
rapidamente nas aguas ricas em materia organica e esgotos;
Presenca assinalada nas aguas de distribuicao, especialmente
no Verao;

Infecdo: agua e alimentos contaminados



Aeromonas

Familia Aeromodaceaea;

As espéecies moveis tém apenas um flagelo polar e sdo as unicas
associadas a patologia humana,;

Espécies mais importantes: A. hydrophila, A. caviae, A. veronii
biovar sobria;

Ubiquitarios em aguas doces e salobras.




Aeromonas - Doenca

Agentes de gastroenterites (varias centenas de casos de
gastroenterites por A. hydrophila por ingestao de ostras cruas) :

O Diarreia cronica em adultos
© Criancas: doenca autolimitante aguda

O 3% portadores

InfecOes cutaneas

Infecdes sistémicas em imunodeprimidos
Fatores de viruléncia: endotoxina, hemolisina 0
adesinas, etc.







Aeromonas — Alimentos responsaveis

Peixes e marisco pescados em aguas fortemente contaminadas;
Algumas estirpes sao psicrofilas.






Plesiomonas

CARACTERISTICAS, EPIDEMIOLOGIA, PATOGENIA

©® Anteriormente Plesiomonadaceae, mas agora classificadas
como Enterobacteriaceae, apesar de oxidase positiva,

O Espécie Unica: Plesiomonas shigelloides
© Isolada em ambiente aquatico (doce ou estuarino)




Plesiomonas

CARACTERISTICAS, EPIDEMIOLOGIA, PATOGENIA

©® Infecdo pela ingestdo ou exposicdo a agua, marisco,
anfibios e répteis e peixe cru;

©® Gastroenterite geralmente autolimitante, raramente com muco
e sangue;

©® Origina por vezes IinfecOes extra-intestinais: <15 anos,
imunocomprometidos, cancro colon...

©® Japao — 32 causa + importante de Diarreias



Caracteristicas das gastroenterites

por Aeromonas e Plesiomonas

Epidemiologic and Clinical
Features

Aeromonas

Plesiomonas

Natural habitat
Source of infection
Clinical presentation:
Diarrhea
Vomiting
Abdominal cramps
Fever
Blood/leukocytes in stool
Pathogenesis

Fresh or brackish water
Contaminated food or water

Present
Present
Present
Absent
Absent

Enterotoxin (?)

Fresh or brackish water

Contaminated food or water; contact v
amphibians or reptiles

Present

Present

Present

Absent

Present

Invasive



TIA

Salmonella



Salmonelose

TIA frequente em paises industrializados;

Numero de casos de salmonelose em
humanos tem diminuido desde 2006
(programas de controlo de Salmonella);







Salmonelose

A Salmonella foi o agente mais frequentemente implicado em
surtos alimentares em 2010. Os produtos alimentares mais

associados foram ovos e ovoprodutos, alimentos com vegetais
frescos (buffets), sumos.




Salmonelose

A incidéncia de salmoneloses é maxima durante 0os meses
guentes (Julho a Setembro) <= temperatura ambiente mais
propicia a multiplicacdo dos agentes nos alimentos e maior
frequéncia de piqueniques e banquetes frios nesta epoca do ano.




Figure SA2. Number of confirmed salmonellosis cases in humans by month and age group in 2010
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Source: TESSy data for 24 MSs: Austria, Belgium, Cyprus, Czech Republic, Denmark, Estonia, Finland, France, Germany, Greece,
Hungary, Ireland, Italy, Latvia, Lithuania, Luxembourg, Malta, Netherlands, Portugal, Slovakia, Slovenia, Spain, Sweden and
United Kingdom (N= 82,642).



Salmonelose

Importantes ndo apenas pela frequéncia, mas tambéem pela
gravidade -> pode causar morte em individuos mais vulneraveis
podem morrer.




Salmonella—AGENTE CAUSAL  » - ' 7

Familia das Enterobacterias; £\ “‘,f W < PR g
S. enterica => Mais de 2800 serovariedades; ~
Principal reservatdrio € o intestino dos seres
humanos e animais portadores,;

Bacilos Gram negativos;
Anaerobios facultativos;
Mesofilos (10-45°C);

pH > 4,

Nao esporulados.




Figure SA4. Number of reported confirmed salmonellosis cases in humans by month and serovat
TESSy data for reporting MSs, 2008
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Source:  Austria, Belgium, Cyprus, Czech Republic, Denmark, Estonia, Finland, France, Germany, Greece, Hungary, Ireland, ltaly

Latvia, Lithuania, Luxembourg, Malta, Netherlands, Portugal, Romania, Slovakia, Slovenia, Spain, Sweden and Unite
Kingdom (N=119,092).



I
Salmonella—AGENTE CAUSAL

Varios animais portadores: ++ aves e suinos => excrecao do

’.vrv "'wj.
vw‘ » iy

A bactéria é disseminada com as matérias ol

bacilo em grande quantidade nas fezes;

fecais no ambiente, onde persiste muito tempo;







I
Salmonella—AGENTE CAUSAL

Podem multiplicar-se num grande numero de alimentos pouco
acidos pH>4, a uma temperatura entre 5 e 45°C;

Podem resistir muito tempo nos alimentos desidratados;

Sensiveis a tratamentos térmicos (pasteurizacdo e cozimento)



-
Salmonella— DOENCA

Dose Infecciosa Minima capaz de desencadear doenca:

Depende da viruléncia da estirpe e do grau de resisténcia do
individuo hospedeiro -> de alguns milhares a varios milh6es de
bactérias por grama de alimento contaminado.



N
Salmonella— DOENCA

Pl: 12 a 48 horas.

Sintomas: vomitos e diarreia (raramente presenca de sangue
nas fezes); dores abdominais; febre (maioria dos casos).

Gastroenterite grave -> fase aguda dura 2 a 3 dias ->
recuperacao progressiva (> 1 semana).




N
Salmonella— DOENCA

TABLE 21-3 Factors Increasing Susceptibility to Salmonellosis

Lecation ar Faclor Specific Condition

Stomach Achlarhydria
Gasiric Surgary

Inteslins Antibiolic administration
astraintestinal surgary
T Idiopathic inflammatony bowel disease

Hemolytic Anarmias Especially sickle cell anemia and ather hemaglohinopathies
Impaired Syslamic Immunity Crarcinamaltasis, leukemias, lymphomas

abetes mellifus, Immunosupprassivg drugs, acguired
immunodeficlency syndrome (AIDS) ete



I
Salmonella — PATOGENIA

As salmonelas invadem a mucosa intestinal=> capacidade de
penetrar na mucosa intestinal (especialmente a nivel do ileo) =>
multiplicacdo => lesGes e focos inflamatorios.

Lise bacteriana => libertacdo de endotoxinas => febre e
erosao intensa da mucosa intestinal.

Individuos mais vulneraveis => disseminacao por via linfatica e
sanguinea => septicemia e por vezes morte.



Ingestion of arganisms
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Salmonella— DOENCA

= 1. Entry

3, Dis=ase

Gasiroerteritis
Diarrhea \

2. Spread
tinfrequent, typhoid fsver)

4. Exit
{gallbladdar-carrier staig)
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Salmonella— EPIDEMIOLOGIA

’ Epldemlologla When Salmonella Strikes
— Responsavel por grandes surtos, sl b g

Between 1985 and 1996

— multiplicacdo em praticamente todos os tipos de —

12,000

alimentos, sob. de origem animal - ovos e aves

— responsaveis por um elevado namero de TIA a 8000
nivel alimentar. 6000

— febre tifdide no entanto é provocada por outro tipo
de salmonelas que nao as encontradas nos |
animais (S. typhi, S. paratyphi A, B e C)-ndo h%::t“mm:
ubiquitarias e

4,000 ||

2,000

— Importancia dos portadores assintomaticos

- Portugal —Representava 14,8% das diarreias, |
sobretudo S. enteritidis (65% dos isolamentos em
oVvos e aves) -> PCS => diminuicao prevaléncia.



Salmonella ) )
ALIMENTOS E PRATICAS RESPONSAVEIS

Produtos de origem animal: ++ aves, ovos, suinos.

MUITOS ALIMENTOS SAO CONTAMINADOS POR
CONTAMINACAO CRUZADA (produtos crus e cozinhados,
utensilios, manipuladores)



e
Salmonella - PREVENCAO

—higiene e atencdo a contaminacdes cruzadas, através da
manipulacéo, material e equipamento

— separacao da preparacao e confecao/empratamento
— correta higienizacao das méaos e equipamento depois da evisceracao

—cozinhar a fundo ovos e produtos carneos (utilizacdo de ovos
pasteurizados)

—nao manter os alimentos entre os 3°C e 0s 65°C
— despiste dos portadores

— desinfecao dos sanitarios

—luta contra roedores e insetos

— atencao aos bivalves nao depurados

— atencao a contaminacao fecal dos alimentos
—vigilancia dos manipuladores com diarreias



Salmonella - PREVENGAO =




Salmonelios ore boclena coaring in the nbestinal
toct of men ond animaks especiolly in poultry ond swine.
Thess are more thon 1,400 diffesent seratypes of samoneloe
which couse food paisoning.

@IRBSTRRIPRRED ¢ - 72 hous, usuolly about 12- 36 hous.

@STREIRRED) Nouszo, fover, obidominal pain, diawhosn ond somefimes vomiting.
The: symploms are muoee severe in he eldesly and infonts,

Foods that have been found contominated by slmonelos indude :

* meat ond meot products, such os roost beef, meat pies, sousage, ham ond bacoa
* poutry ond poly producs

* milk ond dairy products

» g0g and egq products, such os custards and cream cokes

Salmonelloz ore vsually onsmitted from animols carrying the backeria fo men by ingestion
of row o undercooked foods of onimal origin or foods that hove been contominated with the
hacteria.

Prevention j

L_§

Prapes handing, soroge ond horough cooking of ll fodihf decived ,
from onimal sources, in perficulor poulty, egg products ond meot * ;

Avoid eating raw or inodequatedy cooked eggs espediolly for the elderly,

infants ond pregnoat women. 63°C.
€)) a0t tougly coned iyl o e i
0 Raw and cooked food shouk!be hondled ond stored seporntely,

IF the food & not to be consumed immediofely, sfoee it af o temperghure below
4'C or above 63°C. In other words, do not store food at room lemperture
since this can provide o fvouroble environment for bacterial growth.

Leftovers shoukd best be discarded. Otherwise, it should be propedy stored in
refrigerntor ond thoroughly reheated before consumption,

o Hons shouk be washed befoss honding Fod t prevent coss<contomination,

Food handess should avoid handling food if they develop gostrrintessinal :
symptoms such os dionhoso or vomifing, 4'CH

Keep the kitchen ond its sumoundings cleon ond tidy fo prevent =
\ &

contomingfion of food and utensils.

Keep dogs ond cats out of the kitchen ko pravant fronsmission
of bacterio.

Enquiries:
If you require further information, please coll the hotline of
Food and Environmental Hygiene Deportment: 2848 0000






