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B O L E T I M  O N L I N E  
PROJETO DE EXTENSÃO EM SEGURANÇA DOS ALIMENTOS
Buscando contribuir com o aumento dos seus conhecimentos na área de higiene e segurança de
alimentos, apresentamos mais uma edição do nosso boletim online com algumas notícias
veiculadas na mídia e relacionadas com o tema.

NOTÍCIAS

P r e f e i t u r a  d e  J e q u i é  i n i c i a  c a p a c i t a ç ã o
s o b r e  b o a s  p r á t i c a s  d e  m a n i p u l a ç ã o  d e
a l i m e n t o s  p a r a  p e r m i s s i o n á r i o s  d a s
p r a ç a s  p ú b l i c a s
A Prefeitura de Jequié, através da Secretaria de Saúde e
do Departamento de Vigilância Sanitária e Ambiental,
iniciou uma ação voltada à promoção da segurança
alimentar e à qualificação dos serviços nos espaços
públicos do município. Em parceria com o Centro
Universitário UNEX foi realizada, em 26 de novembro,
uma capacitação sobre Boas Práticas de Manipulação de
Alimentos, com o tema “Segurança dos Alimentos: do
Preparo à Mesa”, destinada aos manipuladores e
proprietários dos quiosques das praças públicas.

A Polícia Civil de Goiás, com apoio da Vigilância
Sanitária Municipal, interditou uma fábrica clandestina
de salgados e pastéis em Goiânia após denúncia
enviada ao WhatsApp funcional da delegacia. No
local, foram encontradas condições graves de
insalubridade, como baratas dentro do freezer,
utensílios encardidos, gordura acumulada e alimentos
manipulados sem qualquer higiene, oferecendo risco à
saúde pública. A Vigilância Sanitária lavrou Auto de
Infração, e a operação foi registrada em fotos. O caso
segue sob investigação pela Polícia Civil.

C o m  b a r a t a s  c o n g e l a d a s  n o  f r e e z e r ,
f á b r i c a  d e  s a l g a d o s  é  f e c h a d a  e m  G O .

Leia mais aqui. Leia mais aqui.

O  P R O J E T O  D E  E X T E N S Ã O  E M  S E G U R A N Ç A  D O S  A L I M E N T O S  P R E S E N T E  N O
E V E N T O  “ C A M I N H O S  D O  L E I T E ”  E M  C A C H O E I R A S  D E  M A C A C U  ( F E C M )

No dia 13 de novembro, o Projeto de Extensão em
Segurança de Alimentos da Universidade Federal
Fluminense (UFF) teve a honra de participar do evento
“Caminhos do Leite”, voltado principalmente  para
produtores rurais e médicos veterinários, com foco em
temas voltados aos produtos lácteos e à sua cadeia de
produção. Na ocasião, apresentamos atividades sobre a
manipulação correta de alimentos, reforçando nosso
compromisso em atuar na prevenção das Doenças de
Transmissão Hídrica e Alimentar.

https://www.jequie.ba.gov.br/noticias/2025/11/prefeitura-de-jequie-inicia-capacitacao-sobre-boas-praticas-de-manipulacao-de-alimentos-para-permissionarios-das-pracas-publicas
https://www.metropoles.com/distrito-federal/na-mira/com-baratas-congeladas-no-freezer-fabrica-de-salgados-e-fechada-em-go


A Organização Mundial da Saúde (OMS) registrou 85
casos da síndrome de Guillain-Barré na Faixa de Gaza,
nos últimos três meses, que faz com que o sistema
imunológico ataque o organismo, enfraquecendo os
músculos e paralisando partes do corpo. Embora a
causa da doença não seja totalmente compreendida, o
órgão aponta que ela está ligada a alimentos
contaminados ou ao consumo de água não tratada.
Segundo o Ministério da Saúde de Gaza, oito pessoas
morreram, noticiou a Al Jazeera.
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Muita gente acredita que tudo feito em casa é mais seguro
do que o que consumimos na rua, mas isso é um engano.
Grande parte das intoxicações por alimentos e bebidas
contaminadas ocorre dentro de casa por erros simples de
higiene. Vivemos cercados de microrganismos, e entre eles
existem patógenos que causam doenças leves ou graves e
podem estar na nossa própria cozinha. Essas
enfermidades são chamadas Doenças de Transmissão
Hídrica e Alimentar (DTHA), provocadas pela ingestão
de água ou alimentos contaminados por vírus, bactérias,
parasitas, toxinas ou substâncias químicas.

C o m e r  n a  r u a  o u  c o m e r  e m  c a s a ,  o  q u e
é  m a i s  p e r i g o s o ?  
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Leia mais aqui.

S í n d r o m e  d e  G u i l l a i n - B a r r é :  d o e n ç a
r a r a  e  c o n t a g i o s a  s u r g e  e m  G a z a
d e v i d o  à  c o n t a m i n a ç ã o  d e  a l i m e n t o s  e
á g u a ;  e n t e n d a

Leia mais aqui.Leia mais aqui.

S a i b a  e v i t a r  b a c t é r i a s  e m  a l i m e n t o s :
u m a  g r a n d e  a m e a ç a  n a  c o z i n h a

Um dos maiores perigos nas cozinhas são as bactérias
que se proliferam em alimentos mal conservados ou
fora do prazo de validade. Elas adoecem cerca de 600
milhões de pessoas e causam 420 mil mortes todos os
anos. A Universidade de São Paulo realizou uma
análise sobre os principais hábitos dos brasileiros
tanto na hora de armazenar alimentos quanto no
preparo das refeições. Saiba quais cuidados podem
ser tomados para minimizar essas bactérias.

https://oglobo.globo.com/tudo-sobre/instituicao-governamental/oms
https://bhaz.com.br/colunas/comer-na-rua-ou-comer-em-casa-o-que-e-mais-perigoso/
https://oglobo.globo.com/google/amp/mundo/noticia/2025/08/27/sindrome-de-guillain-barre-doenca-rara-e-contagiosa-surge-em-gaza-devido-a-contaminacao-de-alimentos-e-agua-entenda.ghtml
https://www.opovo.com.br/agencia/flipar/2025/11/16/saiba-evitar-bacterias-em-alimentos-uma-grande-ameaca-na-cozinha.html
https://www.opovo.com.br/agencia/flipar/2025/11/16/saiba-evitar-bacterias-em-alimentos-uma-grande-ameaca-na-cozinha.html
https://www.opovo.com.br/agencia/flipar/2025/11/16/saiba-evitar-bacterias-em-alimentos-uma-grande-ameaca-na-cozinha.html

