SURTOS DE DOENCAS DE
ORIGEM ALIMENTAR

O QUE E UMA DOENCA DE ORIGEM
ALIMENTAR?

As doengas de origem alimentar, também conhecidas como
Town Of N ame “intoxicacéo alimentar”, sdo causadas pela ingestédo de alimentos ou
agua contaminados que contém microrganismos, tais como bactérias,
virus ou parasitas. Os alimentos e as bebidas podem ficar

para 555-555-5555 ou visite contaminados em qualquer ponto da cadeia alimentar, ou durante ou
ourwebsite@town.com apos a preparacio.

EXEMPLOS INCLUEM COMER:

Carne, aves e marisco crus ou mal cozinhados

Para mais informagoes, ligue

e Leite, produtos lacteos e sumos crus ou nao pasteurizados
* Ovos crus ou mal cozinhados

e Trutas e legumes frescos

¢ Farinha crua

COMO PERMANECER SEGURO

* Lave as maos antes, durante e depois da preparacéo dos alimentos.

e Limpe os utensilios e as superficies com agua quente e sabéo.

¢ Mantenha os alimentos crus separados dos alimentos cozinhados.

¢ Utilize um termdémetro para alimentos para garantir temperaturas
de cozedura seguras.

¢ Evite a “zona de perigo” (40 °F a 140 °F).

¢ Nio deixe os alimentos a temperatura ambiente por mais de duas
horas (uma hora se >90 °F).

As doencas de origem alimentar podem causar diarreia, vomitos e
colicas abdominais algumas horas a varios dias apds o consumo de
alimentos contaminados. Se apresentar sintomas de infec¢éo, contacte
o seu médico, enfermeiro ou centro de saude.

Esta publicacdio foi financiada pelos seguintes Acordos de Cooperagéio: Acordo de Cooperagéo
para a Prontiddo em Emergéncias de Satde Piblica (PHEP) e Acordo de Cooperagdio do
Programa de Prontiddo Hospitalar (HPP), dos Centros de Controlo e Prevencdio de Doengas
(CDC) e/ou da Administragéo para a Prontiddo Estratégica e Resposta (ASPR). O seu conteddo
é da exclusiva responsabilidade dos autores e néio representa necessariamente as opinides
oficiais do CDC e/ou da ASPR.

FONTE: Departamento de Satde Piblica de Massachusetts



https://docs.google.com/document/d/1k5NBz73r8uheUmaB-aPaoShE-9MzMpNp6zA9RcqzRzc/edit?tab=t.0

	Town of Name
	For more information, call 555-555-5555, or visit ourwebsite@town.com

	FOODBORNE ILLNESS OUTBREAKS
	WHAT IS A FOODBORNE ILLNESS?
	Foodborne illness, also called “food poisoning,” is caused by eating or drinking contaminated food or water that harbors germs, such as bacteria, viruses, or parasites. Food and drinks can become contaminated at any point along the food chain, or during or after preparation.

	EXAMPLES INCLUDE EATING:
	Raw or undercooked meat, poultry, and seafood
	Raw or unpasteurized milk, dairy products, and juice
	Raw or undercooked eggs
	Fresh fruits and vegetables
	Raw flour

	HOW TO STAY SAFE
	Wash hands before, during, and after food preparation.
	Clean utensils and surfaces with hot, soapy water.
	Keep raw foods separate from cooked foods.
	Use a food thermometer to ensure safe cooking temperatures.
	Avoid the “danger zone” (40°-140°F).
	Do not leave food out for more than two hours
	(one hour if >90°F).
	Foodborne illnesses can cause diarrhea, vomiting, and stomach cramps within a few hours to several days after consuming contaminated food. If you show symptoms of infection, contact your doctor, nurse, or health care clinic.





