Higiene de alimentos em

tempos de COVID-19:

O que é preciso saber ?
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Introducao

No dia 11 de marco de 2020, a Organizacao
Mundial de Saude (OMS) declarou pandemia de
Covid-19, relacionada ao novo coronavirus
(SARS-CoV-2). Esse virus é transmitido por
goticulas e outras secre¢fes que saem da boca e
nariz de uma pessoa doente ou que esteja
contaminada e nao apresente  sintomas
(portador assintomatico).

De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude
(OMS) e estudos cientificos, 0 novo coronavirus
pode sobreviver por horas e até dias
dependendo da superficie, da temperatura e da
umidade do ambiente.

Diante disso, é importante ficar atento para que
Nndo ocorra contaminacdo no momento da
compra e da manipulacdao dos alimentos.



O novo coronavirus pode ser
transmitido por alimentos?

O novo coronavirus necessita de um
hospedeiro  para se multiplicar e sua
transmissao esta relacionada ao contato com
um individuo infectado ou por contagio indireto,
atraves de superficies e objetos contaminados.

Até 0 momento, ndo existem evidéncias
cientificas de que virus causador da Covid-19
seja transmitido por meio de consumo dos
alimentos. Apesar disso, torna-se prudente ter
cuidados com a obtencdo, preparo e
manipulacao dos alimentos.



Importancia dos cuidados
relacionados a higiene de
alimentos

As Dboas praticas ou o0s cuidados durante a
manipulacdo de alimentos previnem varias
doencas. Estes cuidados devem estar inseridos
no dia a dia de quem prepara as refeicdes e nao
somente em tempos de Covid-19.

A seguir serdo apresentadas varias orientacdes
relacionadas a compra, O manuseio e 0 preparo
dos alimentos.
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Compras de alimentos durante
a pandemia de Covid-19

Mercados, feiras e padarias sao ambientes
onde pode ocorrer grande circulacdo de
pessoas que entram em contato com
alimentos e superficies. Deste modo, sao
necessarios alguns cuidados:

e Ndo va as compras se vocé é do grupo de
risco ou apresente algum sintoma de
doencas respiratorias;

e Faca a previsdo do que irg consumir para
reduzir as idas aos locais de compra de
alimentos;

e Limpe o carrinho ou o cesto com alcool 70%
antes de colocar as maos, ou as compras.
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Compras de alimentos durante
a pandemia de Covid-19

e No local de compras mantenha a distancia, de,
no Minimo, 1 metro de outras pessoas;

e Durante a compra nao cologue a mao no
rosto, nariz, olhos ou boca;

e Use sacolas retornaveis (Ecobags) durante as
compras, pois podem ser higienizadas a cada
Uso;

e NO caso de guardar as compras no porta-
malas do carro, limpe as maos com alcool em
gel e tambem o volante e 0 banco do veiculo.
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Armazenamento dos alimentos

eém sua Casa

e Reserve um local para deixar as sacolas de
compras.

e NO caso de uso de sacolas de compras de
plastico, descarte-as.

e Ao retirar os alimentos das sacolas, ja inicie a
higienizacdo de embalagens® e 0s coloque em
uma superficie limpa.

e ApOs finalizar a higienizacdao de embalagens e
alimentos, higienize as superficies utilizadas
Ccom agua e sabdo/detergente e aplique alcool
70% ou solucdo clorada.

*Veja como fazer na préxima pagina.



Higienizacao de embalagens:

e \idros, latas e plasticos rigidos podem ser
impos com agua e sabdao.

e Embalagens flexiveis podem ser limpas com
papel toalha e alcool 70%.

e Quando o alimento  possuir  duas
embalagens, descarte a embalagem externa
antes de guardar o produto.

e \egetais devem ser lavados e sanitizados*
com solucao clorada antes do
armazenamento.

*\/eia como higienizar na préxima pagina.



Higienizacao de frutas e
hortalicas

e Retire e descarte folhas, partes e unidades dos
vegetais que estejam estragadas/danificadas;

e Lave em agua corrente os vegetais folhosos
(folha a folha), frutas e legumes (um a um);

e Cologue o0s vegetais em solucao clorada® por
15 minutos (1 colher de sopa de agua sanitaria
para 1 litro de agua);

e Enxague 0s vegetais em agua corrente;

e Armazene adequadamente.

*Verificar na embalagem se o produto é recomendado para uso em alimentos. No caso de uso de produtos comerciais de
sanitizacdo, seguir as orientac¢8es do fabricante.



Higienizacao de superflaes e
utensilios

As superficies (bancadas, pias), os utensilios
(talheres, pratos) e os eletrodomesticos que
entram em contato com os alimentos devem ser
impos antes e apos a utilizacao.

Os produtos de limpeza (saneantes) que serdo
utilizados devem estar devidamente
regularizados na Anvisa e gque sejam indicados
para a respectiva finalidade. Para isso, confira as
informacdes na embalagem do produto.

Veja a seguir como proceder higienizacdo as
superficies e utensilios.



Higienizacao de superficies e
utensilios

e Faca a limpeza com agua e sabado/detergente
para retirar residuos de alimentos;

e Enxague com agua;

e Faca a sanitizacao com aplicacao de solucao
clorada® por 15 minutos ou alcool 70%;

e NO caso de solucdo clorada, realize o enxague
da superficie.

*Para preparar a solucdo clorada, utilize uma colher de sopa de agua sanitaria para um litro de agua. No caso de uso de produtos
comerciais de sanitizacdo, siga as orientacdes do fabricante.



Higienizacao das maos

A0 preparar os alimentos deve-se lavar as maos
com frequéncia e, principalmente, depois de:

® [OSsir, espirrar, cocar ou assoar o nariz;

e Tocar ou cocar os olhos;

e Tocar na bocg;

e Preparar alimentos crus, como carne,
verduras, legumes e frutas;

e Tocar superficies gue ndo foram higienizadas;

e Manusear celular, dinheiro, lixo, chaves,
macanetas, entre outros objetos;

® |r a0 banheiro/sanitario.



Higienizacao das maos

1- Passe sabonete e agua nas maos;

2- Esfregue a palma de cada mao;

3- Esfregue 0s dorsos das maos;

4- Esfregue entre os dedos de cada mao;

5- Esfregue o polegar de cada mao;

6- Esfregue a ponta dos dedos na palma da
outra mao;

/- Lave 0s punhos de cada mao;

8- Enxague bem e seque com papel toalha
descartavel;

9- Finalize com uso de alcool em gel ou alcool
70%.



Cuidados durante o preparo
dos alimentos

Realize a higienizacdo de superficies e
utensilios apos manipular alimentos crus.

Cozinhe bem 0S alimentos. Varios
microrganismos causadores de doenc¢as sao
sensiveis ao calor.

Fvite que os alimentos cozidos entrem em
contato com 0s crus, pois isto impede a
contaminacao cruzada.

Alimentos prontos e armazenados na
geladeira devem ser aquecidos antes do
CONsSuUMo.
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