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T s Pessoas podem adquirir o virus pelo ar e depois de
Formasde “. & ——®tocarem objetos contaminados.
contagio @: .xs. — oPessoas infectadas com SARS-CoV-2 podem estar
g / transmitindo virus sem reconhecer ou antes de
reconhecer sintomas.

Sintomas sao parecidos com os de uma gripe comum
e podem também evoluir para complicacbées no
sistema respiratorio, principalmente, em pessoas com
imunidade comprometida.

Sintomas

Os coronavirus sao esféricos e tém pontas salientes em
sua superficie, dando as particulas uma aparéncia de
coroa. Os picos ligam-se as celulas humanas,
permitindo que o virus obtenha entrada causando
sindrome respiratoria aguda grave (SARS).

Até o momento, ndo houve relatos de transmissao do virus SARS-CoV-2 por meio de alimentos.

A higiene alimentar e as boas praticas de seguranca alimentar podem impedir a
transmissao de coronavirus atraves dos ambientes de producao e embalagens de alimentos.
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Aerossois por ateé trés horas

Permanéncia Ate . .
do virus no té quatro horas em cobre,
ambiente Até 24 horas em papelao
Até dois a trés dias em plastico e aco inoxidavel.
- A entrada de visitantes nas areas de producao deve
Comportamento ser desencorajada,
devisitantesna O banheiro deve ser exclusivo para manipuladores e
Cozinha 4 higienizado, no minimo, duas vezes ao dia.
Os entregadores nao devem ter acesso a area de
® armazenamento. Apenas a area de recebimento.
O responsavel pelo recebimento, deve higienizar
Fornecedores embalagens com uso de produtos de limpeza e

o Sanizantes regulamentados pelo Ministério da Saude
antes do armazenamento.

Saxanine Os produtos devem ser higienizados e armazenados
imediatamente ao recebimento. embalagens como
caixas e plasticos devem ser descartados
imediatamente e ficar em local protegido da circulacao
de ar ambiente.
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Higienizacdao de Aumentar a frequéncia de higienizacao de bancadas,
equipamentos, méveis e ® pisos, janelas e paredes.
utensilios Sempre utilizar, no processo de higienizagao:
5 -\ — Limpeza + Sanitizacao
\} =3 Agua e sabao para limpeza.
CSO“',&E * Para sanitizacao:
- Hipoclorito de sodio a 0,1% (Se usar agua sanitaria,
® % diluir 50mlem 1L de agua) e enxaguar, ou,

- Alcool a 70%, este nao necessita de enxague, ou,
- Agua quente (minimo de 90°C).

Manipuladores
Utilizar EPIs é fundamental no processo de higiene e manipulacao de
alimentos:

" * -Uniformes devem ser lavados diariamente (utilizar um ciclo de agua
<IT» quente - 90°C), vestir o uniforme no local de trabalho, bem como toucas e

:.‘s‘ s ———eNao usar nenhum tipo de adorno.

-Luvas descartaveis, devem ser trocadas a cada mudanca de atividade;

G -Manter-se hidratado e lavar as maos com frequéncia maxima possivel

(antes e apos cada atividade, sempre que precisar interromper a rotina,
sempre que retornar do banheiro, sempre que se alimentar.

-Deixar aparelhos eletronicos de uso pessoal fora da area de manipulacao
de alimentos.
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CONSUMIDORES

REFERENCIAS

o0 consumo de produtos de origem animal crus ou mal
—® cozidos deve ser evitado;

Carne crua, leite cru ou orgaos de animais crus devem
——eser manuseados com cuidado para evitar a
contaminacao cruzada com alimentos nao cozidos;

Adquirir alimentos de locais com comprovada higiene
e seguranca de alimentos.

Higienizar maos com frequencia usando agua e sabao.

—® Utilizar agentes sanitizantes para higienizacao de
objetos pessoais e superficies frequentemente
utilizadas.

Manter distancia de outras pessoas com, pelo menos
—. . o o =
um metro, nos locais de aquisicao e consumo de

alimentos.
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