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A higienizacdo correta dos alimentos é fundamental para mantermos a saude, pois 0s
alimentos in natura (frutas, verduras e legumes) devido ao seu processo de plantio, cultivo e
armazenamento podem vir contaminados por microbios, parasitas, e substancias toxicas.

A falta de higienizacdo, ou a higienizacdo inadequada, a manipulacdo e o preparo destes
alimentos feitos de forma inadequada, pode nos expor a estes contaminantes e levar ao
desenvolvimento de DTAs (Doencas transmitidas por alimentos) que tém como principais
sintomas: diarreia, vomito, colica, nausea e febre.

Estas doencas (DTASs) quando acometem adultos sadios costumam durar poucos dias,
mas em populacdes mais vulneraveis como é caso de criangas, gravidas, idosos, e pessoas doentes,
0s sintomas podem ser mais graves podendo levar a morte.

Agora que sabemos 0s riscos que corremos com a ingestdo de um alimento que néo foi
higienizado, ou foi higienizado inadequadamente, vamos conhecer 0 passo a passo para a correta
higienizacéo dos alimentos:

1° passo: O Manipulador deve verificar se o local (bancada, pia) e os utensilios
necessarios (vasilhas, facas, tabuas, escorredores, processadores e etc.) estdo limpos e
corretamente higienizados para que o processo de manipulacao seja seguro. Salientando que deve-
se evitar a utilizacdo da mesma tdbua de carne para verduras e legumes.

2° passo: Lavar as maos corretamente com agua corrente, sabonete e produto antisséptico
e o local onde serdo colocados os alimentos durante e apds a higienizag&o.

4° passo: Lavar as folhas, ou frutas uma a uma em agua potavel, passando as méos sobre
elas delicadamente para retirar todas as sujidades.
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5° passo: Colocar as folhas e as frutas com casca de molho em uma solucéo clorada entre
100-250 ppm durante 15 minutos.

Forma de preparo da solucdo clorada entre 100- 250 ppm:

Hipoclorito de sédio a 1%: utilizar 2 colheres de sopa rasa (20 ml) para 1 litro de agua.

Agua sanitaria para uso geral a 2 ou 2,5%: utilizar uma colher de sopa rasa (10 ml) para
1 litro de &gua.

6° passo: Enxaguar em agua corrente e potavel.

Se ndo for consumir estes alimentos no momento, deixe escorrer e seque bem com o
auxilio do papel toalha, em seguida coloque-0s em um saco plastico préprio para alimentos e
refrigere.
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