O Buffet Bugui Ugui segue todas essas e outras regras de
Higiene! Confira se voc€ também?

Gete Erros ha Cozihha

(Combater velhos habitos é preciso)

1° erro:
Lavar as carhes debaixo da torneira.

Primeiro, VOCé perde nutrientes.
A carne fica esbranhquiCada.
Segundo: a ContaminaGao que existe Vai aumentar,

porgue aumenta a quantidade de 4Sua e as bactérias V3o penetrar mais ainda.
A Unica carne que se lava é o peixe e sO para tirar escamas e a barrigada.

2° erro:
Colocar detergente direto ha esponja, O gue |eva ao exagero.

O detergente hunCa deve ser Colocado direto ha esponja.
Vai ser muito difiCil enxaguar todo esse detergente.
O resto de detergente que fiCa juhto Com 0S alimentos pode ho futuro dar um
problema para a sua salde.
Para limpar sem exagero, VOCE preCisa apenas de 0ito (8) gotas de detergente em um
litro de 4gua.

3° erro:
Usar tabua de carne de madeira.

Na tabua de madeira as baCtérias ficam te aplaudindo!
Tébua tem que ser de plastico ou Vidro.

4° erro:
Gobre guardar comida quente ha geladeira.

Este é um dos um dos mitos mais difundidos entre as dohas de Casa...
N&o ha erro em guardar comida guente na geladeira.
O Unico problema € que Vai aumentar um pouguinho o consumo de energia,



Mas ndo Vai estragar g geladeira de modo algum.

5° erro:
Guardar comida quente ha geladeira com O recCipienhte tampado.

O ar frio vai bater nha tampa.
Vai demorar muito para resfriar e as baCtérias Vo adorar!
Entdo, cologue tudo destampado.
Depois de duas horas Vocé pode fechar.

6° erro:
Furar a lata de leite condensado e utiliza-la Varias vezes.

AS pessoas pegam a lata de leite condensado

e fazem dois buraquinhos, um de cada lado.
Gai leite condensado por um lado mas, pelo outro, entra uma porg¢ao de bacCtérias.
Abra a lata inteira e passe O leite condensado para um recCipiente
que pode ser de plastico ou de vidro.
Girva sempre com uma colher; depois tampe e guarde na geladeira.

7° erro:
Ighorar as formigas.

Quando se fala em doce, a gente nao pode esquecer as formigas.
Vocé provavelmente n3o se importaria se encontrasse
uma formiguinha em Cima do seu bolo, ndo é?
Doutor Bactéria:
E se fosse uma barata?
Marina Scherb, de 12 ahos: Ai eu hgo como.
Doutor BaCtéria: Se a gente pegar uma barata, matar essa barata,

Deixar ho meio da cozinha, no dia seguinte, Cadé a barata?
Marina: Sumiu.
Doutor BacCtéria: Quem levou?
Marina: As formigas...
Doutor BaCtéria: A mesma que estava em Cima do bolo?
Marina: E, néz...
Doutor BaCtéria: As formigas s§o consideradas até

Maiores agentes transmissores de bactérias do que a propria barata.
Doce com formiga s6 pode ter um destino: a lata de lixo.

Combater velhos habitos é preciso
Corrigir velhos habitos pode ser muito mais dificil do que aprender
- do comeco -
a forma correta de fazer as COisas.



Mas quando o assunto é evitar a proliferacao de bacCtérias,

todos 0s cuidados s§o hecessarios.

Desde CriahCa, aprendemos a ColoCar OVOS ha porta da geladeira,

até porque os eletrodomeésticos Vém de fabriCa programados Com essa fungao.
No entanto, é um erro dos mais graves, porgue o balahGo da porta

€ a pOUCa refrigeraGao favorecem a deterioraGdo do produto
e 0 OVO Vira Uma estufa para a CriaGao das terriveis salmonelas,
bacCtérias responsaveis por boa parte das intoxicacoes alimentares.
O professor Roberto Figueiredo, bioquimico especializado no combate as bactérias,
conhecido nacionalmente como Dr. BaCtéria,

proferiu uma palestra e desmistificou a maioria dos maus habitos das pessoas.
“VOCé lava carne?
‘Pois isso é muito errado, porque a 4gua contripui
para facilitar a entrada das bactérias”,
informou a platéia.

Para ilustrar as Verdades que estava transmitindo para o publico,
Dr. BaCtéria mostrou dados preocupantes.
Em todo o mundo, 1,5 milhao de CrianCas menores de CinCo anos adoecem de diarréia
por anho,

0 que gera trés milhdes de mortes,

das quais 70% S30 Causadas por manipulaGao errada de alimentos.
“1sso demonstra total inhorancCia frente 3s baCtérias hovas”.

O bioguimico condena habitos digrios das donas-de-casa,

como arear pahela
(ndo se deve [ustra-la por dentro, para N30 soltar a substancCia quimica),

armazenar O frasco de Vinagre fora da geladeira,
usar lixeirinha de pia,
usar pregadores de roupa para fechar saquinhos de alimentos,
guardar pedaCos de legumes ou de frutas ha porta da geladeira
e guardar Ccola ha geladeira -
“N3ao se pode armazenar alimentos com produtos Guimicos”.

‘Para se ver livre das bactérias, os cuidados com a pia devem ser redobrados.
A espohja de lavar louGas deve ser [avada e desinfetada diariamente e troCada



semanalimente.
Dr. Bactéria ndo falou sobre os possiveis riscos de contaminaGao

do tradicional pano de Coar Café, tdo comum ho Nordeste, e do paho de prato.
Mas levando em consideracao tudo o que ele disse,
manté-los limpos é a melhor saida.

Professor Roberto apresenta verdadeiros desafios para 0 senso comum.
Segundo ele, deve-se consumir |eite pasteurizado sempre,
mas o liquido jamais deve ser fervido em Casa.
O produto deve ser aguecido a 80 graus C ho maximo (CerCa de guatro minutos)

para que as propriedades hutriCiohais sejam mantidas.
Qutra “esquisitice” apresentada é Ccom relaGio a forma de armazenar OS alimentos
recém-preparados.

Sabe aquele gesto gentil da mamae em guardar o pratinho do filho no forno?
Dr. Bactéria diz que isso € oferecer um prato de veheno.
“AS pessoas passam mal porgue comem comida contaminada, hdo estragada.
O risco é ainda maior porque o alimento ndo apresenta Sinais de contaminaGao

€ a$ pessoas comem mesmo”.

Ele explicou que os alimentos pereciveis devem ser mantidos fora da geladeira por no
maximo duas horas.
Ce ainda estiverem quentes, devem ser |evados destampados para refrigeracao para
que o ar frio Circule.
“Depois, podem ser tampados hormalmente”.

O produto quente hdo compromete o funcionamento do eletrodoméstico,
s faz aumentar o0 consumo de energia.
“Mas eu prefiro pagar mais Caro a conta do que pagar com minha salde”.
Enfim, sdo muitos cuidados que devemos tomar.
Alguns s§0 quase impraticaveis, outro s30 mais faceis.

Mel ndo pode ser oferecido a CrianGas!
‘Ponto para:
- quem conseguir hdo colocar meio tomate, meia Cebola, ha porta da geladeira.

- quem n3o lava frutas e verduras guanhdo chega da feira e sim duas horas depois de
refrigeradas.

E mil pontos para guem nao oferece mel para CrianGas Com menos de um ano.

Mel?
Dr. Bactéria avisou as maes que todo cuidado é pouco com esse rico alimento.

Segundo ele, 8% da producao de mel é contaminada

por uma bactéria Chamada clostridium botulino.



Os seres humanhos desenvolvem anticorpos de defesa Contra 0S miCroorgahismos,

mas somente apos um ano de idade.
“Muitas CrianGas morrem de Causas hao explicadas

e alguns desses 6bitos podem ser atribuidos ao mel”.

Uma das CritiCas mais severas feitas pelo professor Roberto £f0i Com relaGao a
experimentar e soprar a comida dos bebés
— que muita gente desavisada faz -
As festas s30 ocasides ideais para a proliferaGcao de bacCtérias,

porgue 0s alimentos FiCam expostos por tempo acima do considerado ideal.
O bioquimico Cita a maionese como uma das Vilds das intoxicacdes alimentares,

prinCipalmente as (maionheses) Caseiras.
“O perigo é maior para 0s donos das festas,
que s6 tém tempo de comer 0s quitutes no dia seguinte.
E ainda acham que é gostoso”.
Galmonela
Salmonelose € uma infeCGao Causada pela baCtéria Chamada salmonela,
Gue se desenvolve prinCipalmente em alimentos Crus.
O risco de contrai-la em maionese Caseira, portanto, é latente.
A maioria das pessoas infeCtadas por salmonela desenvolve diarréia,

febre e cdlica abdominal entre 12 e 72 horas depois da infecgao.
Galmonelose geralmente dura entre guatro e sete dias,

sendo que a maioria das pessoas se recupera sem hecessidade de tratamento.
Porém, em algumas pessoas, a diarréia pode ser t3o forte

que O paciente precCisa ser hospitalizado.
A infeccado por salmonela pode se espalhar dos intestinos para a Corrente sanguinea,

e dai para outras partes do corpo,
podendo ser fatal Caso a pessoa hdo seja tratada rapidamente com anhtibioticos.

Idosos, CrianGas e agueles Com sistema imunolégico enfraquecido tém mais
probabilidade de desenvolverem Casos graves de salmonelas.

Bugui Ugui — garantia de higiene e qualidade



