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O que sao doencgas parasitarias?

Sao doencas causadas por agentes
patogénicos, como:

* bactérias

* Virus

* fungos
* protozoarios
* vermes




BOTULISMO
Clostridium botulinum

Habitat: solo e intestino

Bastonetes G +, esporulados

Anaerobios estritos, nao toleram O,
Grupos Proteoliticos e sacaroliticos
Produtor de exotoxina neurotoxica em alimentos

Cl. botulinum necessita proliferar no alimento

https://pt.wikipedia.org/wiki/Clostridium_botulinum



TOXINA

* 6Tipos:A,B,C(C,,C,),D,EFG
— GRUPO | Proteoliticos: toxinas A,B e F
—  GRUPO Il Sacaroliticos: toxinas B,E e F
— GRUPO Il Nao Proteoliticos: toxinas Ce D

— GRUPO IV Nao sacarolitico : toxina G
* Proteina, resistente as enzimas digestivas
* Dose:0,1almg

 Termolabil: coccao destroi

https://br.123rf.com/photo_66282009_prote%C3%ADna-toxina-botul%C3%ADnica-neurotoéxico,-renderizagdo-3d.-produzida-pelo-clostridium-botulinum.-.html



TOXINA BOTULINICA

(C. botulinum) .
Vesiculas

contendo ACH

Fibra muscular
A toxina bloqueia a

liberagao de ACH das Bloqueio da
vesiculas — estimulagéo

Toxina ingerida e absorvida pelo intestino > Liga-se aos
neuroreceptores = Impede contracao muscular > Causa

paralisia progressiva = Morte por parada respiratéria



EPIDEMIOLOGIA

Tipo A: Humano, Alimentos: conservas domeésticas,

Carnes e Vegetais

Tipo B: Humano, Alimentos: carne suina
Tipo C e D: Animal

Tipo E: Humano, Alimentos: Peixes

Tipo F: Desconhecido - encontrado em diferentes

posicoes geograficas



CONDICOES DE CRESCIMENTO

GRUPO T GRUPO 97

L # (m in) 4.6
Nall (m dzx) 10%
7 (‘@) 10458

a2 (m Ce) 0.94




PATOLOGIA

1- Botulismo Adulto: toxina pré-formada no alimento. Toxina

Neurotoxica

2- Botulismo Infantil: ingestao de esporos, producao de toxina no

intestino
* Em bebés até 12 meses de idade
* Associado ao consumo de mel
* Microbiota Intestinal/Intestino Imaturo

permite o desenvolvimento e produc¢ao

da toxina

https://www.todamateria.com.br/botulismo/



PATOLOGIA

3- Botulismo de feridas: feridas que sao portas para contaminacao

4- Botulismo em animais: consumo de lixo e carcaca de outros

https://www.abc.med.br/p/sinais.-sintomas-e-doencas/355234/

animais

https://www.todamateria.com.br/botulismo/

https://www.girodoboi.com.br/destaques/botulismo-em-gado-de-corte-o-que-e-e-como-fazer-prevencao/



SINTOMAS

Periodo incubacao: de horas a semanas

Sintomas:

Nauseas e vomitos

Diplopia (Visao dupla)
Dilatacao da pupila/fotofobia
Paralisia muscular

. o Sy —
https://www.todamateria.com.br/botulismo/



ALIMENTOS ENVOLVIDOS

QUALQUER ALIMENTO QUE SOB CONDIGCOES DE ANAEROBIOSE
OFERECE RISCO

e Carnes curadas:mortadelas, salsichas,etc
* Conservas Vegetais e Carne

e Mel: botulismo infantil




PREVENCAO E TRATAMENTO

Prevenc¢ao
— pH > 4,6: esterilizacao (121°C)
— Carnes curadas: NaNO, 200 mg
— pH < 4,6 garantia dada pela acidez
— Evitar mel até 1 ano de idade

Tratamento:
— Anti-soro especifico
— Administracao mais rapida possivel
— ldentificagao da toxina é necessaria
— Existe soro polivalente
— Nao atua sobre a toxina ligada



CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

Bastonetes G +, esporulados
Imdveis

Formam Endosporo
Proteoliticos

Produzem Gas

Habitat: solo e intestino

Em ambiente com potencial de oxi-reducao

negativo, toleram um pouco de O,



CLASSIFICACAO

TOXINA
B




CONDICOES DE CRESCIMENTO

Minimo Otimo Maximo
12 43-47 50

5,5 7,2 9,0

TEMPO GERAGAO RAPIDO: 10 MIN



PATOGENIA

Dose Infectante Alta:

* > 108 Células
Produzida pelo Tipo “A”
INGESTAO

COLONIZACAO DO INTESTINO

— Toxina Liberada durante a esporulacao



PATOLOGIA

Periodo de incubacao: 6 - 24 horas

SINTOMAS
Diarréia profusa
Dor abdominal aguda (cdlicas)

Febre, Nausea
Curso: 12-24h



ALIMENTOS ENVOLVIDOS

CARNE

Carne Assada: rosbife, peru, pernil

Recheados com carne: tortas, pastéis, bolos de carne,
etc.



ALIMENTOS




CAUSA DO PROBLEMA

1-Cozimento e destrui¢ao bacteriana

2-Ativacao e germinac¢ao dos esporos
3-Resfriamento lento/Temperatura Ambiente
4-Rapida Proliferacao do C. perfringens
5-Reaquecimento insuficiente ou inexistente

6-Ingestao




PREVENCAO

TEMPERATURAS:

— Resfriamento rapido

— Manter acima de 50°C
— Evitar a faixa de 35-45°C
— Reaquecer o suficiente

PADROES PORTARIA RDC 02/02/01
— Plano 3 Classes
— Contagem de Clostridios Sulfito Redutores a 45°C



GENERO CAMPYLOBACTER:

RELACIONADOS COM ALIMENTOS

Campylobacter jejuni
Campylobacter coli
Campylobacter laridis

Copyfght @ Denpis-Kunke| '

RELACIONADOS COM ANIMAIS

Campylobacter fetus: causam aborto em
animais e humanos



CARACTERISTICAS

Familia Spirillaceaceae
Gram Negativo
Bastonete espiralado
Moéveis

Flagelo polar
Crescimento: 25°-43°C

Microaerofilo obrigatorio:
atmosfera com 5% de O,




HABITAT

*Vive no intestino de animais:
comensal ou parasita

*Reservatorio: animais
domeésticos

*Alimentos envolvidos: carnes




CAMPYLOBACTER: ORIGEM

Habitat intestinal

Contaminac¢ao durante o

abate
Carne crua ou mal cozida

Contaminac¢ao cruzada em

cozinhas



PATOGENICIDADE

INGESTAO :> COLONIZAGCAO :> MULTPLICACAO

INTESTINAL

: PRODUCAO
EPITELIO DE TOXINA

DIARREIA INVASAO
ACQUOSA <

4

DIARREIA
SANGUINOLENTA COM
PRESENCA DE MUCO




SOBREVIVENCIA EM ALIMENTOS

pH ideal é 6,5-7,5
pH critico € 4,9

Nao prolifera em carnes pH 5,8, pode ocorrer a pH

6,4
Sensivel aos acidos lactico e acético 0,5%

Muito sensivel ao NaCl



SOBREVIVENCIA NO AMBIENTE

Muito sensivel a ambientes secos

Ocorre mais em areas umidas

Sobrevivéncia maior em areas
refrigeradas




PREVENCAO E CONTROLE

* Higiene pessoal
* Limpeza do ambiente
* Uso de sanificantes

MAIOR PROBLEMA E CONTAMINAGCAO CRUZADA



PESTE NEGRA

Séc XIV: Europa
25 e 75 milhoes de mortes

Taxonomia
Género Yersinia

— Yersinia pestis

Infec¢Oes alimentares

= Y. enterocolitica

—Y. Pseudotuberculosis

https://www.meionorte.com/curiosidades/saiba-como-era-o-trabalho-dos-medicos-durante-a-peste-negra-353927



CARACTERISTICAS

 Psicrotroficas
e Crescimento 6timo a 22-292C
 Crescem sob temperaturas de refrigeracao

e Crescimento: -22C a 452C

e Anaerobia facultativa

* Risco em embalagens com ATM ou vacuo

e Resistentes no ambiente



EPIDEMIOLOGIA E SINTOMAS

Gastrenterite veiculada por alimentos

Sintomas

* Diarréia aguda e febre (criancas jovens)

= Dor abdominal

= Linfadenite mesentérica aguda (~ apendicite)



PROFILAXIA

Melhoria da qualidade da agua
Destino adequado de lixos e dejetos
Higiene pessoal e alimentar
Orientacoes e campanhas especificas
- Colegios

 Creches

 Hospitais

« Penitenciarias



LISTERIOSE

Listeria monocytogenes
Bastonetes

Gram +

Nao esporogénicos
Anaerdbios facultativos




MOTILIDADE
TIPICAA 25°C




CARACTERISTICAS

Temperatura: 3°C a 45°C (30°C/38°C ). Psicrotolerante

pH: minimo <5,0 até 9,0. Ideal é levemente alcalino.

Sal: até cerca de 10%. Sobrevive em salmoura

Atividade de agua: minimo 0,93

Fontes: ambiente, ampla disseminacao



CARACTERISTICAS

* Sobrevive bem em superficies e ambientes

 Resisténcia térmica

NAO SOBREVIVE A PASTEURIZACAO

 Patogenicidade: variavel com as cepas



LISTERIOSE

Invasiva
- grupos de risco: imunocomprometidos, idosos, gestantes
- L. monocytogenes ingerida — coloniza o intestino
- infecgoes graves (SNC, septicemia)
- gestantes: aborto, infec¢cdes no feto, nascimento prematuro

Nao invasiva
- ndo afeta grupos populacionais especificos
- gastroenterite febril, dores cabeca e musculares



PATOGENIA

INGESTAO

5% PORTADORES

FAGOCITADOS POR
MACROFAGOS

INTESTINO: ADESAO E
INVASAO

MULTIPLICACAO

—_—

SINTOMAS: AUSENTES OU
NAO OBSERVADOS:
DIARREIA LEVE

LISE, SEPTICEMIA SN

ORGAO ALVO




CICLO DA L. MONOCYTOGENES

AGUA

;
SOLO J

- INDUSTRIA D

|

HUMANQOS

VEGETAIS ANIMAIS




ALIMENTOS X LISTERIOSE

Queijos:
maturac¢ao pode eliminar: acidez + baixa Aw + competicao
Frescos: sem efeito

Refrigera¢do: aumenta riscos

Refrigeracao + Atmosferas Modificadas: fator maior
de risco



LOCAIS DE ISOLAMENTO




LOCAIS DE ISOLAMENTO




SALMONELOSE

Familia ENTEROBACTERIACEA

Género Salmonella

Bastonetes Gram negativos

Possui milhares de sorotipos
— Definidos pelos antigenos bacterianos

— Importantes para caracterizacao geografica das cepas



TAXONOMIA SALMONELLA

3 ESPECIES
S. enterica
— 9 subespécies

— Milhares sorovares

S. bongori
— 22 sorovares

S. subterranea



CLASSIFICACAO EPIDEMIOLOGICA

Adaptadas a humanos ——
S. typhi, S.paratyphi ALTA MORTALIDADE

Adaptadas a animais
Frango: S. pullorum, S. gallinarum
Suinos S. cholerasuis

Inespecificas: demais salmonelas

MENOR LETALIDADE
ALTA DISSEMINACAO



PATOGENIA

* FEBRE TIFOIDE: S. typhi
* FEBRE ENTERICA: S. paratyphi

« ENTROCOLITES: SALMONELAS INESPECIFICAS



SURTOS DIARREIA

Lbodoc&m N°. Surtos  N°. Casos
Total de Surtos de Diaméia 1024 27499
Com Etiologia Identificada 459 16752

Por Bactéria 325 9270
Por Salmonella 140 3001
Sorotipos identificados 74 1314

Por Salmonella Enteritidis 66 1254

http://www.cve.saude.sp.gov.br/agencia/bepa8 salmo9903.htm



DIFERENCIACAO DOS QUADROS DE
SALMONELOSE

_ FEBRE TIFOIDE | FEBRE ENTERICA ENTEROCOLITES

Periodo de incubagao Longo 7-20 dias 12-24 H
Dose Infectante 50 Células Baixa Variavel, em geral mais alta
Sintomas Intestinais Ausentes Diarréia Diarréia
Sanguinolenta
Localizacao Sistémica Intestino/ Intestino
Sistémica

Duragdo Variavel Semanas 12-72H



SINTOMAS FEBRE TIFOIDE

Inicio: febre, dor de cabeca, mal estar geral, dor
abdominal e falta de apetite

Seguido:
— Obstipac¢ao intestinal
— Seguido de diarréia com presenca de sangue

Cerca de 10% dos casos apresentam manchas
avermelhadas no tronco

Durante 1 a 2 semanas a febre se mantém alta (39 a 402 C)




SINTOMAS FEBRE TIFOIDE

FEBRE TIFOIDE

FIGADO E BACO
AUMENTADOS

ULCERAS NO
INTESTINO



FEBRE TIFOIDE: PERIODO
TRANSMISSAO

Enquanto os bacilos forem eliminados nas fezes ou na
urina, desde a primeira semana de doenca até a
convalescenga

Cerca de 10% dos doentes eliminam bacilos até 3
meses apos o inicio do quadro clinico

1 a 5% até 1 ano e provavelmente por toda a vida -
sao os portadores cronicos



S. TYPHY E SOBREVIVENCIA

*Agua: 3-4 semanas

— Melhor em aguas poluidas mas com O,
— Esgoto: 40 dias
— Agua marinha: baixa sobrevivéncia

*Ostras, mariscos: até 4 semanas

eLaticinios: excelente meio
— Manteiga: até 2 meses



CICLO DA SALMONELLA

Alimentos abatedouro
Matérias

primas m /
\ indUstria

CRIAGAO ANIMAL

racao
esteV l

humanos Hortas o
pomares Animais
l domeésticos
/ / caseiros
Esqoto/ambiente — |Insetos/animais )
° silvestres/agua h(f::;nnhoass;

alimentos



GRANJA DE FRANGOS




CRIACAO E ABATE DE FRANGOS




GRANIJA DE SUINOS




GADO

CONFINADO)




PESCADO E FRUTOS DO MAR




HORTALICAS E FRUTAS:
IRRIGACAO




HORTALICAS E FRUTAS:
ADUBACAO

ESTERCO BOVINO




CICLO SALMONELLA ENTERITIDIS

Epidemia atual devido ao sorotipo
Ingestao

Intestino

Invade organismo

Localiza-se nos ovarios




CICLO SALMONELLA ENTERITIDIS

Faz ciclo transovariano
Contamina a gema

Risco maior em ovos crus/mal

cozidos




CHOCADEIRAS




DESCARGA DE FRANGOS




RESFRIAMENTO DE FRANGOS

http://www.mbock.com.br/upload/produtos/images/b/1231421965chiller.jpg

http://www.poultry-slaughter.cn/Poultry-slaughter-line/Bleeding-Trough.html



COZINHAS

* Principais riscos

e Contaminacao cruzada

— Transferéncia da bactéria por
maos, utensilios e superficies

 Ma higiene dos
manipuladores
— Doentes/portadores




CONDICOES IDEAIS E RESISTENCIA

Temperatura ideal 372 C
— Sobrevive a refrigeragao e congelamento

Destruida com facilidade pelo calor (t>652 C)

pH otimo: 6,5-7,5
Resisténcia varia com as condic¢oes do alimento

A presenca de salmonela nos alimentos sempre é um
risco

— fonte de contaminag¢ao cruzada

— mesmo em baixos numeros, pode causar surtos



CAUSAS COMUNS EM SURTOS

Matéria prima contaminada
Descongelamento e manter o alimento a T° ambiente

Contaminacgao cruzada

— contato entre cru e cozido, utensilios, superficies e
maos contaminados

Recontaminacao
* moscas e vetores, animais domésticos

Deficiéncia geral de higiene



Controle da matéria prima

Controle das temperaturas

PRATICAS PREVENTIVAS

* Higiene na producao

congelamento
refrigeracao
cozimento
armazenamento

evitar contaminagao
cruzada

separacao cru/cozido
higiene manipuladores
sanificacao correta
ambiente, utensilios
frutas e verduras
controle pragas/vetores



GENERO VIBRO

Gram negativos

Bastonetes em forma de
virgula

Ambientais
 Marinhos
* Estuarios
Halofilos
Preferem pH alcalino
Mesofilos




ESPECIES RELEVANTES

* V. cholerae
* V. parahemolyticus

* V. vulnificus




ALIMENTOS

VIBRIO CHOLERAE

« TRANSMISSAO PELA AGUA

Doenca hidrica

Rota oral-fecal

Relacionada com

— ma higiene

— falta de saneamento
— Agua sem tratamento

OUTROS VIBRIOS
e Pescado

* Frutos do mar
— Ostras
— Mariscos
— Crustaceos

 Consumidos crus ou pouco
cozidos



VIBRIO CHOLERAE
PATOLOGIA

PATOGENICOS
e CLASSICA

— Doenca severa NAO PATOGENICOS

— Alta mortalidade  Cepas nio 01

— Nao causam doenca
e ELTOR

— Menos severa

— Sao comuns no ambiente

— Menor mortalidade

— Tipo mais persistente e
disseminado



V. CHOLERAE:

- Dose Infectante é alta:
entre 10°-108 UFC

~ Acidez do estomago é uma barreira
importante

~ Atua no intestino, provocando diarréia severa



MECANISMOS DE VIRULENCIA

> Ingestao
> Fixacao ao epitélio do intestino delgado
> Colonizagao e reproducao

> Producao de exotoxina
> Peptideo de baixo PM



TOXINA
MECANISMO DE ACAO

)

Toxina da colera Diarréia
ez ‘B (B !
Perda de nutrientes «

k

tor de
osidio

elular

E++

Aumento da
atividade da R
adenilato-ciclase

md) TCAMP




SINTOMAS

CLASSICO EL TOR
DIARREIA INTENSA * DIARREIA MENOS INTENSA
PERDA DE 1 L AGUA/HORA + PODE SER CONFUNDIDA
DESIDRATAGCAO INTENSA COM DIARREIA COMUM
CHOQUE « MORTALIDADE E MENOS
MORTE ELEVADA

* Periodo de incubacdo: ATE 5 DIAS



COLERA: SANEAMENTO




PREVENCAO COLERA

Saneamento basico

Agua tratada ou filtrada
— beber

— uso em cozinhas

Higiene pessoal
Sanificacao adequada de frutas e hortalicas

Evitar alimentos crus ou mal cozidos

— especialmente peixes e frutos do mar



Vibrio parahemolyticus

* Tipico de ambiente marinho
* Halofilo, exige pelo menos 1% NaCl
* Prefere pH alcalino: 5a 11

* Relacionado com peixes e frutos do mar




SINTOMAS

Periodo de incubacao: entre4a 30 h
Diarréia aquosa

Cdlicas abdominais
Curso de 4 a 8 dias

Septicemia




FONTE E SOBREVIVENCIA

e Reservatorio: ambiente marinho

* Sobrevive em ostras fechadas a 42 C por até 3 semanas

 Capaz de se multiplicar em ostras a 182 C




PREVENCAO

Cuidar de aguas de cultivo de ostras, mexilhoes

Evitar consumo de pescado e frutos do mar crus

Depurar ostras e frutos do mar antes do

consumo em agua limpa




BRUCELLA spp

Bactérias gram-negativas
Cocobacilos pequenos (0.5 a 0.7 por 0.6 a 1.5 um)

Formam col6nias muito pequenas, lisas e nao-hemoliticas

Sao imaveis, ndo capsulados, nao esporuladas e aerdbios estritos
Sao catalase, oxidase e urease positivas
Reduzem nitratos a nitritos

S3o nutricionalmente exigentes SR



BRUCELLA spp

* Brucelose ou febre de Malta
—Brucella abortus
— Brucella melitensis
—Brucella suis

— Brucella canis



EPIDEMIOLOGIA

A incidéncia da doenca é universal
— Exceto no Norte da Europa e no Japao

As principais fontes de infeccao sao:

— Lacticinios nao-pasteurizados

— Manuseamento de tecidos ou orgaos de animais infectados
Grupos de risco sao:

— Trabalhos em matadouros, industria da carne, queijarias,

— Tratadores de animais
— Trabalhos em esgotos ou em laboratorios com risco

Principais animais envolvidos sao bovinos, caprinos,
ovinos e suinos



PATOGENIA

A bactéria é introduzida no interior de macroéfagos
Periodo de incubacao: 10 a 21 dias

Vai para os ganglios linfaticos = migra para o sangue
= chega aos 6rgaos como o figado, baco, osso,
testiculo, endocardio =2 formando granulomas ou
abcessos

Hospedeiro desencadeia uma resposta imunoldgica
celular



TRANSMISSAO

Via cutanea ou mucosa - 0 manuseamento de
animais ou excrementos infectados

Via digestiva - ingestao de leite e seus derivados

Via aérea - inalagao de aerodssois, acidentes de
laboratorio e bioterrorismo

Outras formas de transmissao raras - aleitamento
e ato sexual



BRUCELOSE

Eliminagédo
7—’:$ da Brucelose
\ l Feto, liquido e N
restos placentarios

t_ehminados nopato /’\
i ou aborto Vias de \
~ Transmisséo / 0
Fémeas com brucelose — é/_v‘ Jm\
L 2
> . & | } ‘
1 .
1 d . \ Agua, pastagem e
\ materiais contaminados
// >/_\

Porta de
B - ( 2 >
- t— Mucosas:
; boca, nariz e olhos

Brucella spp.

ﬁ'!,

¥
/

Brucella suis

N

Brucella abortus &
Brucella melitensis



SINTOMAS

Febre ondulante com acentuacao vespertina
Arrepios de frio

Cefaleias

Mialgias

Fadiga

Anorexia

Tosse seca

Formas especiais de evolucao clinica:

— derrames pleurais, abcessos pleurais, empiema, artrite,
osteomielite e rea¢ao cutanea



TRATAMENTO

* Uso de antibidticos combinados por longo periodo

* E resistente as penicilinas e cefalosporinas

PREVENCAO

e Pasteurizacao do leite
* Abate dos animais doentes
* Vacinacao do gado e humana

 Cumprimento de medidas de seguranc¢a nos
laboratorios



Mycobacterium

Bacilos aerobios

Aspecto granular

Camada de cera em sua superficie celular
(acido graxo micoélico) = que torna as células
impermeaveis a coloragao de Gram

Apresentam a forma de bastonetes alcool-
acido-resistentes



TUBERCULOSE

* Mycobacterium tuberculosis e M. bovis

Via respiracgao, principalmente,

via entérica (leite-terneiros) I

Bovino tuberculoso

Via entérica,
principalmente
leite e produtos
lacteos crus



SINTOMAS

Febre (entre os 37 °C e os 38 °C), sudorese noturna
Tosse

Expectoracao (mucosa, purulenta)

Emagrecimento

Astenia =2 perda de forga fisica

Pode ainda manifestar dificuldade na concentracao,
irritabilidade



TRANSMISSAO

* Atransmissao por via aérea - fala, tosse ou
espirro

O contagio pode ser:
]/ \

[ Indireto ]

[ Direto

E Beijo e pelas -i EQuando se faz pela E
i goticulas, que i i aspiragao de poeira i
Eséo eliminadas i i contaminada pelas i
'durante a i iexpectoragc")es de i
:_tosse espirro e j i doentes | i
fala. T i tuberculosos, veiculado i
I

1

1

.passwamente pelo ar.




TRATAMENTO

Tratamento longo com 3 ou 4 farmacos:
Tratamento 9 meses com Isoniazida (antibacteriano)

A duracao do tratamento da tuberculose varia de 6

meses até 2-3 anos nos casos de multirresistencias

As taxas de cura sdo excelentes, mesmo para os

casos mais avancados da doen¢a



PREVENCAO

Vacinacao BCG

Reducao das fontes de infecgcao
Quimioprofilaxia

Isolamento do doente

Higiene pessoal
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VIRUS EM ALIMENTOS
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VIiRUS

* Estrutura simples

— Capsula externa +
material genético:RNA
ou DNA

* Tamanho muito

pequeno




VIiRUS

Nao possuem metabolismo proprio

Sao parasitas obrigatdrios de
células vivas

Fora de organismos vivos sao
metabolicamente inativos

Em laboratdrio sao cultivaveis
apenas em tecidos vivos




VIiRUS

Nao se reproduzem no alimento (tecido morto)
Alimento papel passivo
Competicao bacteriana nao os afeta

S30 mais resistentes ao ambiente



Virus entéricos sao
importantes

Rota de contaminag¢ao ORAL-
FECAL

Relacionado com
contaminacao fecal

Problemas sanitarios na
producao ou manipulag¢ao dos
alimentos




VIiRUS

Hepatite A e E
Rotavirus
Enterovirus: poliomielite

Coronavirus e adenovirus

Portadores/doentes contaminam os alimentos

— Fezes no ambiente
— Manipulando os alimentos



RESISTENCIA

Resistem ao congelamento

Destruidos por temperaturas de coc¢ao
— 30 min/55° C
Destruidos pela pasteurizacao

Sanificantes:
— Sensiveis ao cloro

— Resistem aos compostos quaternarios de
amonia



PREVENCAO E CONTROLE

Boas praticas higiénico-sanitarias

Evitar contaminacao fecal

Pesquisa de indicadores fecais é util no
controle

— Coliformes fecais

— Escherichia coli

— Enterococcus



COVID-19

Pandemia

SARS-CoV-2 - sindrome respiratoria aguda grave
(Severe acute respiratory syndrome)

Transmitido aos humanos como zoonose
— contato animais infectados
— contato com outra pessoa infectada

E menos transmissivel do que o virus da gripe



COVID-19 - SINTOMAS

* O quadro atual:
—Febre
—Tosse

— Falta de ar de leve a grave

* Periodo de incubacao: duas semanas



COVID-19 - PREVENCAO

Evitar contato com pessoas infectadas
Lavar as maos

Cobrir a boca ao tossir ou espirrar
Usar lencos de papeis descartaveis
Manter ambientes arejados
Isolamento social

Informacao
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* https://foodsafetybrazil.org/



