Orientac¢oOes para a
HIGIENIZACAO DOS
ALIMENTOS

Cuidados
que devemos
ter antes de
consumi-los
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Introducao

Este manual procura oferecer
dicas simples para a descontamina¢do
de alimentos consumidos in natura ou
recebidos de terceiros.

Nosso objetivo é, que ao lé-lo, vocé
possa reduzir consideravelmente o risco
de contaminag¢do com agentes biologicos
nocivos.

Desse modo, virus como o causador
Covid-19 e o da gastroenterite podem ser
eliminados antes de causarem infecg¢ao.




Para limpar corretamente frutas, legumes
e verduras contra virus, bactérias e fungos,
0 que mais se utiliza é o hipoclorito de sédio
(dgua sanitéria) diluido em agua, ele é o mais
barato para limpeza, porém pode-se usar
detergente, vinagre, bicarbonato de sédio
e, em caso de embalagens, é recomendavel
também o uso de alcool 70%.

O hipoclorito de sédio ou agua sanitaria é
permitido para alimentos desde que dissolvido
em duas colheres de sopa (em torno de 20
ml) para cada litro de agua. Evite usar este
produto caso contenha na composicdo outro
tipo de alvejante ndo adequado para sanitizar
alimentos.

Etapas da limpeza:
D:EQ 1. Lave com 3agua corrente e

sabao ou detergente. No caso de
@ Folhas, lave-as individualmente;

2. Sanitize os alimentos colo-
cando-os na solucdo de 4&qua
com hipoclorito de sédio;

3. Enxague bem os alimentos,
porque a sanitizacdo resolve o
problema microbiolégico, mas
nao devemos consumir os restos
quimicos do processo.



Prefira detergente a sab3ao de coco, mas
J como ele pode penetrar no alimento, é preciso
um cuidado maior na hora da higienizacao.
Fazendo um bom enxdgue ndo ha problema.
No caso de frutas como a pera e a mac3j, lave
imediatamente antes do consumo para nao
escurecé-las ou desgasta-las.

- O vinagre Ffunciona para
— higienizac¢ao, porque sua acidez
é eficiente para higienizar

. alimentos. Ele mata as bactérias

e é mais saudavel que o

' hipoclorito de sédio, todavia é

‘_,A recomendavel que se dilua cerca

W de 40% a 50% de um recipiente
para cada litro de dgua.

O bicarbonato de sédio também pode ser
utilizado. Ele ndo é tao eficiente para eliminar
agrotéxicos, mas funciona na limpeza. Passe-o
no alimento e depois enxague-o.

Caso queira esfregar os alimentos, pode-se
usarumaesponjacomum, mas érecomendavel
separar uma esponja apenas para essa
Fungao.

Todo alimento comprado deve ser
higienizado antes de ser levado para a
geladeira ou armario



Em frutas mais delicadas, como
pera e maca, recomenda-se
também a limpeza antes do
consumo, para ndo escurecé-
las ou danifica-las.

No caso do limdo, a limpeza
com muita antecedéncia ao
consumo pode amargar a
fruta.

Em frutas cuja casca ndo é
consumida, deve-se borrifar
a solucdo de hipoclorito de
sodio com dgua no momento
do consumo. Lembre-se de
enxagua-la, também.

A banana escurece se for lava-
da e higienizada. E recomen-
davel que ela esteja verde no
momento da compra e vocé
aguarde para higieniza-la an-
tes do consumo.

Os ovos também devem ser higienizados.
Orienta-se que s6 se passe um pano antes do
armazenamento, pois o ovo tem uma pelicula
protetora que o protege da proliferacao de

bactérias.

Antes do consumo, lave-o com detergente
e enxague-o bem.

A lavagem da casca é recomendada com
agua e sabao.

Se ja tiver o ovo comprado com a
embalagem, higienize a embalagem com
alcool liquido 70% ou com agua sanitaria,
borrifando-a.



A mesma agua com hipoclorito de sédio
pode ser usada para lavar todos os legumes
e verduras. Pode ser dgua da torneira, nao
precisa ser filtrada.

A 4gua da rede publica vem com cloro, mas
ainda assim recomenda-se o uso do hipoclorito
para reforcar a higienizacao.

Se vocé lavou verduras em Fforma de
fFolha, deve seca-las, seja com a mao ou
centrifugando. Depois, guarde-as na geladeira
dentro de uma vasilha fechada ou em saco
plastico, intercalando as folhas com camadas
de papel-toalha.

Para produtos como latas, po-
tes, embalagens e caixas, reco-
menda-se borrifar hipoclorito
de sédio ou alcool 70% e limpa-

-los com um pano.

* Pode serusado o mesmo pano
para diferentes embalagens.

e Se for usar alcool 70%, deve-
se esfregar a embalagem,
porque o alcool exige a friccao.

pratico, é com o hipoclorito de

Wé} sodio, porque ele, ao contrario

do alcool, ndo precisa esfregar

5 e O recomendavel, e mais

—— a superficie.




A higienizacdo pessoal antes e apos
manusear os alimentos deve ser feita com
agua e sabao.

Esfreque bem as maos, entre os dedos, o
polegar e a ponta dos dedos, cuidando para
ndo esquecer nenhuma parte.

Se achar que ainda assim hd risco de
contaminacgdo, vocé pode passar dlcool gel apos
lavar as mdos.

Cuidados que devemos ter com
° refeicoes que pedimos por
® entrega (delivery):

» Higienize as embalagens com
a solucdo de hipoclorito de
sodio e dqua.

e Borrife a solucdo sobre a
embalagem, tomando cuidado
para nao atingir o alimento.

E « Lave as maos antes e depois
do consumo.

Anéis e relogios devem ser retirados antes
da limpeza dos alimentos

A recomendacdo é ndo usar adornos, nem
brincos, nem anéis. Essa recomendacdo serve
pararestaurantes e também para nossas casas.

Recomenda-se nao Falar durante o preparo
da comida, além do uso de mascara

Em alguns casos, dependendo do que estd
sendo preparado, hd um risco, mesmo
que pequeno. Evidentemente, essa é uma
recomendacdo para quando vocé for cozinhar
para outras pessoas, como idosos, por
exemplo.
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