Seguranca e conservacao de alimentos
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Vocé sabia que antes dos alimentos
chegarem ao seu prato eles passam por
VArios processos para se manterem integros
e seguros? Os produtores de alimentos
fazem tudo para evitar doencas relacionadas
a alimentos. As indastrias treinam seus
funcionarios para que sigam todos o0s
passos para manter o0s alimentos
manipulados seguros. S&o praticas desde
lavar as méaos até testes de amostras para

: = garantir que o ambiente onde os alimentos
sao produzidos esteja adequado e seguro. As fabricas, os ingredientes, os produtos finais sédo
fiscalizados pelos 6rgdos competentes, que garantem sua seguranca. Sobre produtos embalados
ou industrializados é bom saber que todos os ingredientes e aditivos usados pelas fabricas devem
ser aprovados e comprovadamente seguros para o consumo humano.

Todas as embalagens usadas em produtos alimenticios sdo seguras. Além de protegerem e
aumentar a vida Gtil do alimento, sdo fundamentais para ajudar a combater o desperdicio.

As industrias de alimentos seguem normas sanitarias e padrdes de qualidade bem rigidos. E na
sua cozinha ndo deve ser diferente. E importante conhecer sobre contaminacdo de alimentos
para saber como se prevenir dela. Ha trés tipos: fisica, bioldgica e quimica. Contaminagéo fisica:
cabelo, metal, madeira. Contaminag¢do quimica: spray contra pernilongo, produtos de limpeza.
Contaminacao bioldgica: insetos, roedores, entre outros.

Antes de comprar, verifique se o0 alimento ndo estd amassado ou passado. Se for embalado,
verifique se a embalagem esta integra. As latas também ndo devem estar amassadas.
Embalagens cartonadas, para produtos pasteurizados ou longa-vida, amassadas, podem
apresentar microfuros que sdo quase invisiveis, o que permite a entrada de ar e a proliferacdo de
fungos no produto. Acondicione os alimentos conforme as instru¢cdes de rotulagem. Cheque a
validade e cologue os de validade maior no fundo da despensa e os de vencimento curto na
frente.

A higiene pessoal também é muito importante para manter vocé seguro, bem como, manter o
ambiente limpo e livre de contaminacfes. Para isso, quando estiver manipulando alimentos,
lembre-se de lavar as méos, remover anéis dos dedos e prender o cabelo. Mantenha a bancada
onde vai trabalhar e os alimentos que vai preparar limpos e organizados.
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