Os alimentos e o
coronavirus




Coronavirus
se transmite
atraves do
alimentos?

« NAO!!! N3o hd estudos conclusivos que

comprovem.

* A European Food Safety Authority — EFSA,

qguando avaliou esse risco em outras
epidemias causadas por virus da mesma
familia, concluiu que nao houve transmissao
por alimentos.

A ANVISA confirma isso!



O . = * De acordo com a Organizacao Mundial de
rga n I Za ‘;a O Saude (OMS) o comportamento do
novo coronavirus deve ser semelhante aos

M UN d | d | d a outros tipos da mesma familia. Assim sendo,

ele precisa de um hospedeiro —animal ou

Sa L,J d e - O M S humano — para se multiplicar.



* Importante saber que esse grupo de virus €

| m p O rta nte sensivel as temperaturas normalmente

utilizadas para cozimento dos alimentos, em
S a b e r I torno de 709C.



Dinamica da ' COMO OCORRE A TRANSMISSAO?

Transmissao

« PESSOA A PESSOA --> 2M DE ESPIRRO TOSSE CATARRO
DISTANCIA

* Pelo contato proximo com um individuo
infectado ou por contagio indireto, ou
seja, por meio de superficies e objetos
contaminados, principalmente por
goticulas de salivas e respiratorias

. GOTICULAS CONTATO FiSICO CONTATO COM
geradas pela tosse e espirro de pessoas DE SALIVA COM PESSOA SUPERFICIES
infectadas. INFECTADA CONTAMINADAS

Seguido de contato com

boca, nanz e olhos.
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Virus nas superficies ™

* O fato é que VIRUS podem persistir por
poucas horas ou varios dias, a depender
da superficie, da temperatura e da
umidade do ambiente, mas é eliminado
pela HIGIENIZACAO ou DESINFECCAO.

* Melhor estratégia: higienizar ou
desinfetar!
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» Sabendo que boas praticas de fabricagcao sao
essenciais na prevencao de doencas

) | Cas p ara OS transmitidas por alimentos (DTA’s) e também

favorecem na prevencao do coronavirus.

M adn | p U | d d ores e Listamos a seguir algumas praticas

importantes que podem ser Uteis para vocé

d e d ‘ | me ﬂtOS que manipula alimentos em casa ou no

trabalho:




e Quem prepara os alimentos deve lavar bem as
maos com agua corrente e sabao em todas as

" suas partes, considerando também as unhas,
) | Ca S p a ra OS areas entre os dedos e o punho por no minimo
. 20 segundos.
mnani p U | d d Oores * Secar as maos com papel toalha descartavel.
de a“mentos * O usodo alcool em gel a 70% ao final é

recomendado.




Passe sabdo e Esfregue a palma Esfregue entre
molhe com agua de cada mao os dedos

Esfregue o polegar Lave o dorso
de cada mado de cada mado

Lave os punhos
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Lavar bem
as Maos

Quem prepara
alimentos deve
lavar bem as maos.



Em gue
situacoes se
deve lavar as
Maos?

* Tossir, espirrar, co¢ar ou assoar o nariz.
* Cocar os olhos ou tocar na boca.

* Preparar alimentos crus, como carne, vegetais

e frutas.

 Manusear embalagens de alimentos.

* Manusear celular, dinheiro, lixo, chaves,

macanetas, entre outros objetos.

* |r ao sanitario.

 Retornar dos intervalos.



* Unhas curtas e limpas

* Unhas sem esmaltes

CO n d u ta * Nao usar adornos que possam acumular

sujeiras e microrganismos, Como aneéis,

p e S S O a | alianca, relogio, pulseira e quaisquer amuletos

na regiao dos punhos e maos.



Fa a S u a * N3ao converse, espirre, tussa, cante ou assovie
em cima dos alimentos, superficies ou
utensilios.

p a rte e Essa recomendacao é muito importante no

I momento do preparo e distribuicao.
sempre!



C U I d a d O S * As vestimentas utilizadas em ambientes

publicos devem ser substituidas por

vestimentas proprias para o manuseio de
CO m a S alimentos ou cobertas por jalecos ou aventais.
vestimentas



* Os sapatos utilizados em ambientes publicos
CO m O S devem ser substituidos por sapatos proprios
para o manuseio de alimentos ou cobertos por

pro pé ou desinfetados
sapatos



ligienizacao

de superficies
de contato
com 0S

alim

entos

* As superficies e utensilios que entram em
contato com os alimentos devem ser limpas e
desinfetadas antes e apods o uso.



Higienizacao de
superficies apos
manipulacdo de
carnes cruas e
vegetais nao
lavados

* Dé mais atencao a higienizacao das superficies

ou utensilios apds a manipulacao de carnes
cruas ou vegetais nao lavados. Esses alimentos
sao reconhecidos como fonte de
contaminacao de doencas transmitidas por
alimentos (DTAs).



Se estiver
doente,
comunique
seu chefel

* Quando uma pessoa com doenca infecciosa

for manipular um alimento, é preciso avaliar se
ha risco de o agente da doenca ser
transmitido.

* Nos servicos de alimentacao, a doenca deve

ser relatada ao supervisor, que dara as
orientacdes sobre como proceder.



e Agora se a pessoa que trabalha em servicos de

D | a g n é St | CO alimentacao estiver com diagnodstico de

COVID-19 deve seguir as orientacoes de

isolamento do Ministério da Saude para evitar
COV | D - 1 9 a transmissdo de pessoa a pessoa.



Lembra que o
Virus e
sensivel a
temperatura
de

cozimento?

* Cozinhe bem os alimentos!

* No caso de alimentos que sao habitualmente

consumidos crus, deve-se ter atencao
redobrada com a procedéncia e a higiene.



Higienizacao
de hortifrutis

* Deve ser feita em local limpo, com agua

potavel e produtos desinfetantes para uso em
alimentos com a diluicao de acordo com as
instrucdes recomendadas pelo fabricante.

* A higienizacao compreende a remog¢ao

mecanica de partes deterioradas e de
sujidades sob agua corrente potavel, seguida
de desinfeccao por imersao em solucao
desinfetante.

Quando esta for realizada com solucao
clorada, os hortifrutis devem permanecer
imersos por quinze a trinta minutos, seguidos
de enxague final com agua potavel.



Recomendag‘Oes * 10 ml ou uma colher de sopa rasa de

" T~ hipoclorito de sédio na concentracao de 2 a
d € d | | U Igoes pa rd 2,5%, diluida em um litro de agua potavel;
d Ssolu (;é O C | ora d a e 20ml ou 2 colheres de sopa rasas de

hipoclorito de sédio na concentracao de 1%,

d ESI ’]feta nte : diluidas em um litro de dgua potavel.




H . d * Toda embalagem deve ser lavada com agua e
| g | e n e a S sabao ou desinfetadas com alcool em gel a
70% antes de serem abertas, conforme tipo de

e m b a | a ge n S embalagem, se plastica, metalica, vidro ou

papel, por exemplo



Verifigue a
 N3ao compre e nao use produtos com

e m b a | a ge m embalagens amassadas, estufadas,

. enferrujadas, trincadas, com furos ou
d e a ‘ | m e ntOS vazamentos, rasgadas, abertas ou com outro

tipo de defeito.

na hora da
compra e uso!
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* Evite realizar o pagamento pelas maquinas
fisicas. Durante o pedido aproveite e pague no
momento do pedido pelo aplicativo do seu
celular.

Dicas para o
. * Importante que o entregador, caso leve a
d e ‘ |Ve ry ! maquina, leve junto um recipiente com alcool

gel (70°) para higienizar sempre apds a mesma
ser utilizada.



* As embalagens que contém o alimento antes

D | Ca S p a ra O de serem abertas, assim que chegar em casa,

devemos higienizar as maos e o recipiente em

d e ‘ |Ve ry\/\/ que o alimento chegou com alcool 70%.



Dicas para o delivery!

* De preferéncia ao uso de aplicativos
com possibilidade de entrega sem
contato fisico. Ao selecionar a nova
opcao de entrega, o usuario pode
combinar via chat onde o pacote deve
ser deixado.
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D I Ca S p a ra O * Os entregadores devem se preocupar em

higienizar os compartimentos com alcool gel
(70°) ou solucdes de hipoclorito de sédio a

d e ‘ |Ve ry ! cada entrega que realizam.



Boas praticas
de higiene
sempre!

* Quando eu adoto boas praticas de higiene na

producao de alimentos eu estou protegendo
as outras pessoas nao so da contaminacao
pelo coronavirus, mas também por diversas
doencas transmitidas pelos alimentos!



A informacao
e a melhor
vacina no
combate
doencas!

e @s2gsolucoes

e http://s2gestao.com.br

e contato@s2gestao.com.br


http://s2gestao.com.br/

