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PROJETO DE EXTENSAO EM SEGURANCA DE ALIMENTOS
I Buscando contribuir com o aumento dos seus conhecimentos na
™MD area de higiene e seguranca de alimentos, apresentamos mais

uma edicdao do nosso boletim online com algumas noticias

PROLX

Por que vocé nao deveria beber leite cru

A pasteurizacdo elimina 99,9% dos
microrganismos patogénicos
normalmente presentes no leite
cru. Sem esse processo, alguns dos
germes com os quais vocé pode
entrar em contato sdo a
Salmonella, Sthaphylococcus,
Listeria, entre outros. LEIA MAIS

Caiu no chao: regra dos 5 segundos
funciona? Entenda o que influencia na
contaminacao de um alimento

Nao hd um tempo

minimo considerado seguro para
comer algo que caiu no chdo uma
vez que o simples contato ja é o
suficiente para a contaminagdo.
LEIA MAIS

Os 10 alimentos com mais fraudes no
mundo — e como identifica-los

2024 identificou que lacteos,
azeite de oliva, mel, carne e
temperos sdo alguns dos
produtos mais adulterados do
planeta. LEIA MAIS

Levantamento internacional de ‘

veiculadas na midia e relacionadas com o tema.

Contaminacao cruzada de alimentos: o
que é e como evitar na cozinha?

Higienizar vegetais de forma
inadequada, utilizar a
mesma tadbua para cortar
alimentos crus e cozidos,
nao lavar as maos e outras
praticas podem expor os
alimentos a contaminacdo
cruzada e colocar em risco a
salde de quem consome.
LEIA MAIS

Rotulos de alimentos: como ler e saber
se sao saudaveis

No rétulo constam o tamanho
e/ou a quantidade de por¢Ges,
a lista de ingredientes, a tabela
de valores nutricionistas, os

selos de alerta sobre adicionais

nocivos a saude e o prazo de
validade. LEIA MAIS

Marmita congelada: o que pode ir ou nao
no congelador

Legumes, leguminosas e
vegetais com menor teor de
agua podem ser congelados
- e depois descongelados -
sem prejuizos. Exemplos:
cenoura, brocolis e ervilha.
LEIA MAIS
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