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0la queridos alunos e alunas!
Espero que todos estejam bem!

Depois de estudar sobre os tipos de alimentos, agora
é hora de conhecer sobre a seguranca alimentar. Esse
tema ¢é muito 1mportante nos dias atuais, pois
estamos no meio de uma pandemia e cuidar da nossa
saude passa pelos cuidados que devemos ter com a
nossa alimentacéao.

No texto abaixo vocé encontrard algumas informacdes
essenciais. Leiam com atencdao!

Cuidados na escolha, conservacgao e

manipulagdo dos alimentos.

De tudo que temos visto sobre a pandemia uma coisa é
certa, a importadncia da higiene pessoal e do cuidado
com aquilo que consumimos é fundamental para nos
mantermos com saude.

Muitos cuidados sdo necessarios inserirmos em nosso
dia-a-dia, para que entrem no grupo de atitudes que
temos “automaticamente”. Um exemplo é& a escovacgao
dos dentes. Estamos tdo habituados que j& fazemos
sem nem perceber. E assim que deve-se proceder com a
lavagem das mdos e antebracos, os cuidados nos
mercados, mercearias e padarias ao escolher os
alimentos e todo o ritual de desinfeccdo dos
produtos que levamos para dentro de nossa casa.



Abaixo segue um trecho de uma reportagem publicada
pelo site da Fundacdo Cargil, que fornece uma série
de dicas valiosas para evitarmos a contaminacédo.

Como higienizar seus alimentos

A equipe do Centro de Pesquisa em Alimentos (FoRC),
da Universidade de Sdo Paulo (USP), divulgou um

comunicado com algumas medidas que ajudam a manter o
virus longe da cozinha «com a higienizacdo dos
alimentos. Sdo elas:

e I.impeza das mdos e pulsos

Antes de manusear qualquer alimento ¢é fundamental
lavar as maos corretamente, com sabdo ou sabonete e
bastante &gua corrente, ndo esquecendo das regides
entre os dedos, pontas dos dedos, dorso das maos,
pulsos e antebracos.

Quando a higienizacdo das mdos é feita corretamente,
ndo hé& necessidade de colocar 1luvas para manusear
alimentos em casa.

® L.impeza na cozinha

Bancadas, pias, loucas e demais utensilios devem
estar sempre limpos e secos, sem residuos de
alimentos.

Geladeiras, freezers, fornos, fogéao e demais
eletrodomésticos devem ser limpos e higienizados com
regularidade, com agua, sabdo e sanitizantes ou agua
sanitaria. O mesmo vale para as paredes, chdo e
também tetos.

® Cuidados com os alimentos em casa

1. Alimentos crus

Para higienizar alimentos crus, a recomendacdo ¢é
remover as folhas externas ou danificadas,
separa-las uma a uma, lava-las com agua tratada
abundante, e deixad-las em imersdo, por 15 minutos,


https://www5.usp.br/

em uma solucdo de &agua sanitaria (uma colher de sopa
diluida em um litro de agua) e depois lava-las com
agua tratada corrente novamente.

Para vegetais ndo folhosos e frutas, mesmo aquelas
que serdo consumidas sem a casca, O procedimento
deve ser o mesmo.

ATENCAO: NAO USAR &gua sanitdria com outras
substdncias na sua composicéao, pols podem ser
TOXICAS para o organismo humano.

2. Alimentos cozidos, assados ou fritos

O tratamento dos alimentos pelo calor, como
cozimento e fritura, quando feitos corretamente,
elimina os virus, caso estejam contaminando o
produto cru.

No entanto, é preciso evitar a recontaminacdo depois
do aquecimento, principalmente se o alimento ndo for
aquecido novamente antes de ser consumido.

E importante também ndo deixar alimentos cozidos em
contato com alimentos crus, para evitar contaminacao
cruzada, quando um alimento nao contaminado,
contamina outro pelo contato.

MITO: O vinagre para fins culinarios ndo tem efeito
sanitizante e ndo deve ser usado para este fim.

3. Manuseando as embalagens

Ao chegar em <casa faca logo a higienizacao de
superficies e dos alimentos. Pacotes de alimentos
industrializados como arroz, feijdao e macarrao devem
ser higienizados com um pano umido com &lcool em gel
ou agua e sabdo.

Produtos em recipientes vedados, como os enlatados,
por exemplo, podem ser limpos embaixo da torneira,
com agua e sabdo.



Os alimentos congelados gque ndo forem consumidos
logo podem ser colocados no freezer ou congelador,
mas suas embalagens devem ser desinfetadas antes.

Uma vez descongelados, devem ser consumidos O mais
rapido possivel, geralmente em menos de 24 horas se
mantidos em refrigeracao.

Recomenda-se comprar apenas o dgque sera consumido
imediatamente. Evitar armazenar sobras de refeicdes
e, quando isso for necessario, manté-1las
refrigeradas por, no maximo, 24h.

“"Quarentena”: é errado manter 0S mantimentos
adquiridos por entrega domiciliar em “quarentena”,
fora de casa ou da cozinha, em temperatura ambiente.

Este procedimento, recomendado em paises com clima
muito diferente do Dbrasileiro, pode comprometer
seriamente a qualidade e seguranca dos alimentos,
que podem estragar ou provocar gastroenterites e
intoxicacdes alimentares.

Se grande parte da populacdo tomar os cuidados
recomendados, venceremos a COVID-19 mais rapido.
Saiba mais informac¢des de como se prevenir do novo
coronavirus no site da Forc e da Anvisa.

A reportagem completa vocé encontra em
https://alimentacacemfoco.org.br/higienizacao—-alimen
tos-covid-19/ (acessado em 01/07/2020)

Tarefa 1 Marque V para as frases verdadeiras e F
para as frases falsas:

a) ( )E preciso usar luvas para higienizar os
alimentos pols somente lavar as maos ndo impede
a contaminacéao.

b) ( ) Vinagre a Dbase de 4&lcool pode ser
utilizado como sanitizante para desinfeccao.

c) ( ) Bancadas, pias, loucas e demais utensilios
devem estar sempre limpos e secos, sem residuos


http://forc.webhostusp.sti.usp.br/
http://portal.anvisa.gov.br/
https://alimentacaoemfoco.org.br/higienizacao-alimentos-covid-19/
https://alimentacaoemfoco.org.br/higienizacao-alimentos-covid-19/

de alimentos. Se colocarmos um alimento
desinfetado em uma pia sem desinfeccdo ele
ficard contaminado novamente.

d) ( ) Para uma melhor desinfeccdo devo misturar
a agua sanitaria com outros desinfetantes.

e) ( ) Para uma correta desinfeccdo de frutas,
verduras e legumes basta colocar os alimentos de
molho, por 15 minutos, em uma mistura de agua
sanitaria (1 colher de sopa) diluida em 1 litro
de &agua.

) ( ) Contaminacdo cruzada acontece, por
exemplo, quando misturamos alimentos crus
contaminados a alimentos cozidos e que portanto
ndo apresentam virus ou bactérias.

Tarefa 2

Imagine que vocé precisa fazer compras no
supermercado para abastecer sua casa.

a)Quais os cuidados que vocé tomaria ao escolher os
produtos ?

b)Quando vocé chega em casa, o que vocé faz antes de
guardar suas compras para evitar contaminacdo pelo
coronavirus?

Tarefa 3

As medidas para evitar a contaminac¢ao sao
relativamente simples de se fazer. Como tornar todas
elas héabito (acdes “automaticas”) na vida das
pessoas?

P.S. As respostas devem ser feitas no caderno e
enviadas pelo grupo de WhatsApp da sala. Qualquer
duvida, entrar em contato.

Professora Rosaria Andrade







