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1. Apresentacao

As diferentes caracteristicas dos alimentos fazem

necessdrias medidas especificas de cuidado para
cada tipo.

Com a pandemia do novo coronavirus (SARS-CoV-2),
esses cuidados devem ser redobrados para minimizar
riscos de contaminacéo.

Vamos aprender um pouco mais sobre a higienizacéo
dos alimentos em tempos do novo coronavirus?



1.1 Como é transmitido o virus?

<

ESPIRRO TOSSE CATARRO
GOTICULAS CONTATO FiSICO CONTATO COM
DE SALIVA COM PESSOA SUPERFICIES

INFECTADA CONTAMINADAS



1.2 Quais sdo os sintomas mais
frequentes?

FEBRE

DIFICULDADE
PARA
RESPIRAR

Também pode causar: calafrios, dores musculares, dor
de cabeca, dor de garganta, perda do paladar e
olfato, coriza e diarreia.



2. O que se sabe sobre
alimentos?

Né&o hd evidéncias da transmiss&o do novo coronavirus
por meio de alimentos contaminados, mas precisamos
ter alguns cuidados, desde o momento da sua compra
até o preparo em casa.




5. Dicas para tornar o
consumo mais seguro:

 Lave as mdos com frequéncial

- Sempre depois de tossir, espirrar, cocar ou assoar o
nariz, cocar os olhos ou tocar na bocaq;

- Ao preparar/manusear alimentos crus (ex. carne,
vegetais e frutas);

- Ao manusear celular, dinheiro, lixo, chaves,
maganetas, entre outros objetos;

- Ao trocar de atividade e quando for ao banheiro.

X

Né&o espirre /tussa Nao toque o rosto
na palma da méo. com as mdos.



5. Dicas para tornar o
consumo mais seguro:

« Ao lavar as mdos, use bastante dgua corrente e
sabdo. N&o se esqueca de esfregar bem todas as

dreas das maos, incluindo as pontas e as regides
entre os dedos, além dos punhos.



5. Dicas para tornar o
consumo mais seguro:

e Mantenha as unhas curtas, sem esmaltes, e ndo use
anéis, alianca e reldgio.

« Ndo converse, espirre, tussa, cante ou assovie em
cima dos alimentos, superficies ou utensilios
utilizados no seu preparo.

e As superficies e utensilios que entram em contato

com os alimentos devem estar limpos e secos, sem
residuos de alimentos.
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5. Dicas para tornar o
consumo mais seguro:

« Dé mais atencd@o & higienizac@o das superficies ou
utensilios apds a manipulagdo de carnes cruas ou
vegetais ndo lavados, a fim de evitar a
contaminacdo cruzada.

E o transporte de microrganismos
de um alimento para outro né&o
contaminado.
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5. Dicas para tornar o
consumo mais seguro:

« Cozinhe bem os alimentos, uma vez que esse grupo
de virus é sensivel a temperaturas normalmente
utilizadas para cozimento dos alimentos (70°C). No
caso de alimentos que s8o habitualmente
consumidos crus, deve-se ter atencdo redobrada
com a procedéncia e a higiene.




5. Dicas para tornar o
consumo mais seguro:

« E preciso evitar a recontaminac@o depois do
cozimento, evitando a contaminagdo cruzada,
principalmente para os alimentos que ndo serd&o
aquecidos novamente antes do consumo.

« N&o use e ndlo compre produtos com embalagens
amassadas, estutfadas, enferrujadas, trincadas, com
furos ou vazamentos, rasgadas, abertas ou com
outro tipo de defeito. Limpe bem as embalagens

X

antes de abri-las.




4. Tempo de sobrevivéncia
do virus em superficies

NO AR — PLASTICO
3 HORAS 2 A 3 DIAS
| 'Q‘ ]
f
PAPELAO ‘.ﬁﬂ ACO INOXIDAVEL COBRE
24 HORAS 2A3DIAS 4 HORAS

*estudos foram realizados com umidade relativa de
60% para aerosséis e 40% para os demais, mas todos
& temperatura de 21-23°C.




5. Formas de Higienizagéo

5.1 Objetos e superficies

Produtos utilizados para higienizacéo

- Alcool 70%: os produtos saneantes & base de dlcool
70% podem ser encontrados na forma de gel ou

liquido.

CUIDADO: O dlcool ¢ altamente inflamavel!

Mantenha-o distante da cozinha.

°é




5. Formas de Higienizagéo
5.1 Objetos e superficies

Produtos utilizados para higienizacéo

- Desinfetantes domésticos comuns: necessitam de
um tempo de contato de 5 a 10 minutos para inativar
os microrganismos, portanto, a limpeza imediata com
pano ou toalha na superficie apés a aplicacéo do
desinfetante ndo permitird tempo suficiente para a
destruicéo dos virus.

Aplique o Aguarde Passe o
desinfetante 5 a 10 minutos pano



5. Formas de Higienizagéo

5.1 Objetos e superficies

Produtos utilizados para higienizacéo

- Agua sanitdria (2,0 a 2,5% hipoclorito de sédio):
diluir 1 parte para 4 partes de dgua, esperar pelo
menos 10 minutos antes de secar ou limpar a
superticie.

1 parte de agua 4 partes de agua

—

sanitaria

Atencdo: utilize imediatamente a solugcdo, pois é
desativada pela luz. Observe o rétulo do produto e
verifique se possui registro na ANVISA-MS.



5. Formas de Higienizagéo

5.2 Alimentos

Os alimentos est8o expostos a diversos tipos de
contaminacdes nos locais onde ficam armazenados,
no transporte e no mercado, por isso é importante
que seja feita sua correta higienizac@o antes de
armazenar na geladeira, fruteira ou no armdrio.
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5. Formas de Higienizagéo

5.2 Alimentos

Produtos utilizados para higienizacéo

- Solucdo clorada para os alimentos: siga as
instrucdes do rétulo do fabricante.

- Agua sanitdria (sem alvejante e perfume) com 2,5%
de hipoclorito de sédio: diluir 1 colher de sopa para
cada litro de dgua potdvel.

Tempo: Deixar de molho por 15 minutos e depois

enxaguar. .
1 litro
1colher de sopa 5 -
Agua Agua
Sanitaria Potavel

'E possivel utilizar dgua sanitdria, desde que, na embalagem esteja
escrito que pode ser utilizada em alimentos e tenha registro no Ministério
da Saude.



6. Higienizacédo de
diferentes alimentos

Os alimentos devem ser higienizados de acordo com
sua embalagem e apresentacdo.

6.1 Legumes e frutas (consumidos
com casca) e verduras

1- Descartar a embalagem pldstica dos alimentos;

2- Lavar as mdos com dgua e sabdo antes de
manipular os alimentos;

3- Retirar as partes estragadas ou que ndo serd&o
utilizadas;



6.1 Legumes e frutas (consumidos
com casca) e verduras -
continuag¢ao

4- Lavar em dgua corrente e potdvel, um a um;

5- Deixar de molho em solucéo clorada, conforme
descrito no item 5.2;

6- Enxaguar bem em dgua corrente e potdvel;

7- Deixar secar naturalmente ou secar com papel-
toalha;

8- Guardar em geladeira em saco plastico fechado ou
em um recipiente com tampa.



6.2 Legumes e frutas
(consumidos sem cascal)

1- Descartar a embalagem (caso tenha);

2- Lavar as m&os com dgua e sabdo, antes de
manipular os alimentos;

3- Lavar com dgua e sabd&o (dé preferéncia ao
sab&o de coco);

4- Deixar secar naturalmente ou secar com papel
toalha.

*Os legumes que ser&o cozidos antes do consumo
devem ser higienizados da mesma forma para
evitar contaminacdo cruzada na geladeira.

3



6.5 Ovos

1- Higienizar a embalagem antes de abrir, com dlcool
70% ou solucéo clorada (ver item 5.1);

2- Lavar as m&os com dgua e sabdo;

3- Retirar os ovos e guardd-los na geladeira em um
recipiente adequado;

4- Descartar a embalagem em lixeira com tampa;

5- Lavar as m&os com dgua e sabdo;

4- Lavar os ovos com dgua e sabdo, imediatamente
antes do uso.

AN X Lembrem-se de ndo

| g guardar a embalagem na
ﬁf’f”\ > geladeira.



6.4 Alimentos pereciveis
(laticinios, carnes, aves, pescados,
etc)

- Embalagem plastica (em que for permitido
lavagem): utilizar dgua e sabd&o e secar normalmente.

- Embalagem de papeléo: higienizar com auxilio de
um pano multiuso ou papel toalha dmido em dlcool
70% ou solucdo de hipoclorito de sédio (ver item 5.1).

- Produtos obtidos a granel (fracionados): descartar a
embalagem pldstica, lavar as m&os com dgua e sab&o
e transterir o alimento para um recipiente com tampaq,
antes de armazenar na geladeira.

; ""’"“"_}
,‘_L__. —




6.5 Alimentos ndo-pereciveis

- Embalagens plasticas e aluminio: quando for
permitido lavagem, utilizar dgua e sabdo e secar
normalmente.

- Embalagens de papeléo: higienizar com auxilio de
um pano multiuso ou papel toalha ¢mido em dlcool
70% ou soluc&o de hipoclorito de sédio (ver item 5.1).




7. Higienizacéo de sacolas
retornaveis e plasticas

- Sacolas retorndveis: lavar com dgua e sabdo ou
deixar imersas em solucdo clorada para higienizagéo
por 15 minutos (ver item 5.1);

- Sacolinhas plasticas: o ideal é descarta-las, mas se
for reutilizar, recomenda-se lavar com dgua e sabdo
ou deixar imersas em solugdo clorada para
higienizagdo por 15 minutos (ver item 5.1);

\ A
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8. Compras de alimentos

8.1 Mercado:

e Ao sair de casa:

1- Use mdascara;

2- Mantenha distanciamento social;

3- Né&o consuma os alimentos durante as compras;
4- Evite pagar em dinheiro;

5- Leve sua sacola de compras;

6- Evite tocar a m&o na boca, olhos e nariz.

Leve mdscara de reserva (trocar a cada 2 horas) e um saco
para guardda-la.




8. Compras de alimentos

8.1 Mercado:

e Ao chegar em casa:

- Separe uma “drea suja” préxima & entrada de
casa;

2- Deixe suas sacolas de compras nesta drea e leve
os alimentos gradualmente para um local de
higienizag@o da casa, também separado por “drea
suja” e “drea limpa”;

A Mios/Objetos
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8. Compras de alimentos

8.1 Mercado (continuagdo):

e Ao chegar em casa:

3- Higienize os alimentos (ver item 6) e transfira-os
para a drea limpa;

4- Comece pelos alimentos refrigerados, em seguida
congelados e outros;

5- No final, proceder a lavagem da pia com dgua e

sabdo.




8. Compras de alimentos

8.2 Delivery:

1- Receba os alimentos de mdscara;

2- Prefira pagar com cartdo ou pelo aplicativo;

3- Deixe a sacola na drea contaminada;

4- Compras de mercado: siga as recomendagdes do
item 8.1 (ao chegar em casa);

5- Refeicdes prontas para o consumo:

5.1- Higienize a embalagem e as méos;

5.2- Transfira o alimento para um local limpo;

5.3- Descarte a embalagem externa e higienize as maos;
5.4- Para alimentos consumidos quentes, reaqueca-os antes
do consumo;

5.5- Evite comprar alimentos crus e mal passados.

®




9. Orientacdes gerais no
combate & COVID-19

O que fazer para se proteger e evitar
propagac¢do do novo coronavirus?

Lavar as maos Evitar contato

: Utilizar dgua e sabdo o ,
requentemente ou higienizd-las com préximo (min. 1,0
por 20 segundos fleeel o el metro de distancia)

Se precisar sair  Se isolar das outras pessoas que Higienize com
de casa, utilizar moram com vVocé, caso frequéncia o celular e
mdascara apresente os sintomas da os brinquedos das

doenca. criangas



9. Orientacdes gerais no
combate & COVID-19

O que fazer para se proteger e evitar
propagac¢do do novo coronavirus?

- Cobrir o nariz e a boca com um lenco ou o cotovelo
ao tossir e espirrar. Descartar o lenco em uma lixeira
com tampa apds o uso;

- Mantenha distancia de pessoas que estejam
tossindo e espirrando (min 2,0 metros);

- Mantenha os ambientes limpos e bem ventilados;

- Durma bem e tenha uma alimentacéo saudavel.



9. Orientacdes gerais no
combate & COVID-19

O que NAO devemos fazer?
- Tocar os olhos, nariz ou boca na rua ou sem estar
com as mdos limpas;

- Abracgar, beijar e apertar as méos;

- Compartilhar objetos de uso pessoal, como talheres,
toalhas, pratos e copos;

- Manipular alimentos caso exista suspeita ou sintomas
da COVID-19.

Adote um comportamento amigdvel sem contato fisico!
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