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A GOVID-19 E 0 SEU IMPAGTO
NA SEGURANGA SANITARIA
DE ALIMENTOS

COVID-19 é uma doenca causada por um virus pertencente a fami-
lia dos coronavirus, a recém-descoberta estirpe SARS-CoV-2. A do-
encga comecou a ser relatada em dezembro de 2019, tendo-se es-
palhado pelo mundo e, por isso, foi declarada pela Organizacdo
Mundial da Saude (OMS) como pandemia, a 11 de marco de 2020.

De acordo com a OMS, os principais sintomas da COVID-19 sao fe-
bre, cansaco e tosse seca. Os pacientes podem ter dores, conges-
tdo e corrimento nasal, dor de garganta ou diarreia. Estes sintomas
geralmente sao leves e comegam gradualmente.

Algumas pessoas sdo infetadas, mas ndo apresentam sintomas e
ndo se sentem mal. A maioria das pessoas (cerca de 80%) se recu-
pera da doenca sem precisar de tratamento especial.
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A COVID-19
E 05 ALIMENTOS
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BOAS PRATICAS
DE HIGIENE

As experiéncias de surtos anteriores causados por
outras estirpes de coronavirus, como a Sindrome
Respiratéria Aguda Grave, causada pelo SARS-
CoV e a Sindrome Respiratéria no Oriente Médio,
causada pelo MERS-CoV, mostram que a trans-
missdo pelo consumo de alimentos ndo ocorre.

Assim, acredita-se que o novo coronavirus, causa-
dor da COVID-19, tenha um comportamento de
transmissao semelhante.

Até ao presente ndo existe evidéncia de que os
alimentos sdo uma via ou fonte provavel de
transmissao do novo coronavirus.

No entanto, o novo coronavirus continua a ser
objeto de diversas investigacdes cientificas, numa
tentativa de responder rapidamente a crise sani-
taria em andamento. Diversas entidades e especi-
alistas estdo a acompanhar o surto, para manter
a populacdo informada sobre as novas descober-
tas e informacdes adicionais.

Assim, apesar de ndo existirem evidéncias da
transmissao da doenga pelo consumo de alimen-
tos, deve-se aplicar o principio da precaugdo e as
boas praticas de higiene e de seguranga sanitaria
durante a manipulacdo, confecdo, transporte e
consumo dos alimentos devem ser reforcadas.
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O cumprimento e a execucdo das medidas de hi-
giene, durante as varias etapas de preparacdo,
confecdo, transporte e consumo dos alimentos,
contribui para a prevencdo da COVID-19, deven-
do ser continuados.

De entre as boas praticas de higiene e seguranca
sanitaria, a higienizacdo das maos e das superfi-
cies que sdo contactadas diariamente é algo pri-
mordial, uma vez que o toque das mdos nestas
superficies pode aumentar o risco de transmissao
da doenca.

No setor alimentar, as areas de atendimento ao
publico, areas de manipulacdo de alimentos e ins-
talagBes sanitdrias sdo consideradas as zonas de
maior risco para a transmissdao do novo coronavi-
rus. Deste modo, mais do que nunca, é impres-
cindivel a adoc¢do das boas praticas ao manipular
os alimentos, dentre as quais se destacam:

e Evitar tocar nos olhos, nariz e boca.

e N3o falar, tossir ou espirrar sobre os alimen-
tos, superficies ou utensilios.

e (Cobrir a boca e nariz com a parte interna do
cotovelo ou com um lenco, que deve ser des-
cartado apds a sua utilizacdo.

e FEvitar estar com outras pessoas, e se sentir
sintomas (febre, cansago e tosse), contatar os
profissionais de salde através da linha verde:
800 11 12.
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A IMPORTANCIA DA LAVAGEM
DAS MAOS
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As maos sdo a principal via de transmissdo do vi-
rus causador da COVID-19. Sdo elas que entram
em contato com superficies contaminadas e le-
vam o virus as mucosas do organismo (olhos, na-
riz e boca) e / ou para outras superficies, criando
assim a cadeia de transmissao.

Uma das principais estratégias de prevencao para
eliminar o virus das mdos e quebrar o ciclo de
transmissdo € a sua lavagem frequente e correta,
com agua e sabdo ou a sua desinfecao.

COMO LAVAR AS MAOS:

Ao lavar as mdos, tenha a certeza que cumpre as
etapas abaixo indicadas, de forma a eliminar o
virus de quaisquer partes das maos.

LAVE AS MAOS CORRETAMENTE

Os manipuladores de alimentos devem lavar as mdos sempre que possivel e principalmente:

e Assim que chegar ao estabelecimento;
e Antes de entrar na area de manipulagdo;

Sempre que efetuar a rececdo da matéria- .

prima/subsidiaria;

e Antes de comecar a manipular os alimentos;

e Sempre que mudar de tarefa;
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Utilize, de preferéncia, sabdo liquido para
ensaboar o antebrago, a palma e o dorso
das maos.

Passe as mdos (palma e dorso) e 0
antebrago por dgua corrente.
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Esfregue o dorso dos dedos de uma m3o
com a palma da m3o oposta (e vice-versa),

segurando os dedos. circulares.

Esfregue os punhos com auxilio dos dedos
e palma das mdos, com movimentos
circulares.

Esfregue os polegares com o auxilio da palma
da m3o oposta, utilizando movimentos

Passe novamente as m3os e o antebrago por
agua corrente para remover o sab3o.

e Apds a manipulagdo de residuos e lixo;

e Apds utilizar a casa de banho;

Apds mexer no cabelo, maganetas de portas,

telemdveis e outos objetos estranhos a area

de manipulacgdo;

e Sempre que as maos estiverem visivelmente
sujas, devido a realizagdo de alguma tarefa.

Ensaboe os espagos entre os dedos, esfregue
as palmas das m3os entre si com os dedos
entrelagados.

qgs

Esfregue as pontas dos dedos e unhas de
uma m3o contra a palma da m3o oposta (e
vice-versa).

ﬁi !g\

Seque as mdos com uma toalha limpa e de
uso individual, com toalhas de papel
descartavel ou secador de mdos elétrico.

WWW.eris.cv




N2 01, JAN - MAR | 2020

A LAVAGEM DAS MAOS NOS ESTABELECIMENTOS
ALIMENTARES:

De acordo com o Decreto-Lei n? 25/2009, de 20
de julho, as instalacGes de estabelecimentos ali-
mentares devem dispor de:

e Lavatérios em numero suficiente, equipados
com torneira de acionamento ndo manual.

e Materiais para higienizagdo das maos, como
agua limpa e sabonete liquido com poder
desinfetante e de remocdo de impurezas.

e Materiais para a secagem higiénica das maos,
como toalhas descartaveis (papel toalha) ou
secador elétrico.

e Os Lavatérios de lavagem das maos devem
estar corretamente localizados, em locais es-
tratégicos e exclusivos para este fim.

A IMPORTANCIA DA LIMPEZA
DAS SUPERFIGIES

Uma vez que o virus SARS-CoV-2 pode permane-
cer ativo durante algumas horas até varios dias
em diversas superficies (mesas, estantes, fogdes,
frigorificos, arcas, utensilios de cozinha, pratelei-
ras e ainda nas proprias embalagens dos alimen-
tos), o aumento da frequéncia de limpeza e de-
sinfecdo das superficies é essencial para elimina-
¢do do virus.

Todas as superficies devem ser higienizadas, dan-
do especial atencdo aos cantos e locais de dificil
acesso. A higienizacdo deve ser realizada sempre
no sentido de cima para baixo e das areas mais
limpas para as mais sujas.

Em muitos casos, é necessaria uma fase prelimi-
nar de preparacao das superficies, para a concre-
tizacdo das etapas de limpeza e desinfecdo. Com
as superficies preparadas, realiza-se a limpeza
que tem a finalidade de remover sujidades gros-
seiras (solidos visiveis), gorduras incrustadas, e
outras impurezas organicas ou inorganicas.

Devido a pandemia da COVID-19, deve-se priori-
zar a realizacdo da limpeza humida.
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NA BU KAZA

GOMO DESINFETAR AS
SUPERFICIES

Apos efetuada a limpeza, segue-se a desin-
fecdo das superficies, com vista a eliminar ou
reduzir a presenca de microrganismos. Para
a remocdo eficaz de microrganismos, devem
ser uftilizadas solucdes desinfetantes, reco-
mendadas para uso no setor alimentar (por
exemplo, hipoclorito de sédio, popularmen-
te denominado de lixivia).

Na desinfecdo das superficies, deve-se se-
guir as seguintes indicacdes:

12 Prepare uma solucdo desinfetante, adici-
onando 1 colher de sopa de lixivia a 1 litro
de agua;

22 lave primeiro as superficies com agua e
detergente apropriado;

32 Espalhe uniformemente a solugao desin-
fetante nas superficies;

42 Deixe a solucdo atuar nas superficies du-
rante pelo menos 10 minutos ou conforme o
tempo indicado nas instrucdes constantes
no rétulo do produto;

52 Enxague as superficies s6 com agua;

62 Deixe secar ao ar.
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