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Tn contextul actual al réspandirii coronavirusului SARS-COV-2
care provoaca boala Covid-19, cercetatorii si autoritatile
competente monitorizeaza transmiterea acestui virus.

Conform Organizatiei Mondiale a Sanatatii, OMS (WHO), pana in
momentul de fata, nu au fost gasite date care sa ateste ca
alimentele pot fi potentiale surse de transmitere.

https://www.who.int/health- topics/coronavirus#tab=tab_1;
https://www.who.int/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019/advice-for-public

Reguli de igiena

COVID19

In ceea ce priveste siguranta alimentelor, OMS a emis recomandari de precautie, inclusiv
sfaturi privind respectarea bunelor practici de igiena.

Reguli de igiena corporala
Stati in casa pe cat este posibil;

Evitati aglomeratia si pastrati distanta
de cel putin 1,5 m fata de celelalte
persoane;

Acoperiti gura si nasul, atunci cand
tusiti/stranutati, cu o batista de unica
folosinta sau cu pliul cotului;

Tnainte de a pregéti sau servi produsele
alimentare, este important sa ne spalam
pe maini cu apa curata si sapun timp de
cel putin 20 de secunde. Daca spalarea
mainilor nu este o optiune, poate fi utilizat
dezinfectant de maini cu cel putin 60%
alcool pana cand apa si sapunul devin
disponibile;

Alte practici, cum ar fi curatarea si
dezinfectarea blaturilor si a altor
suprafete pe care le folositi, pot servi, de
asemenea, ca protectie pentru dvs. si
pentru cei din jur.

Alaturi de OMS, Organizatia pentru
Agricultura si Alimentatie a Natiunilor

Reguli de igiena alimentara

Preparati carnea la temperatura corespunzatoare. Se
cunoaste ca tratamentul termic de cel putin 30 de minute la
60°C elimina orice posibilitate de contaminare cu SARS, de aceea
se asteapta ca prin fierbere, virusul sa fie distrus;

Folositi tocatoare diferite pentru legume si carne;

Depozitati carnea cruda separat de legume/fructe siin
general produsele alimentare de origine animala sa fie separate
de cele de origine vegetala;

Oamenii nu ar trebui sa manipuleze/comercializeze/ carne
provenita de la animale salbatice bolnave sau care au murit
din cauze necunoscute. Carnea cruda provenita de la animalele
salbatice sau preparatele "in sdnge” sunt complet
nerecomandate. Aceste practici plaseaza populatia in fata unui
mare risc de a se contamina cu numeroase bacterii, care conduce
la scaderea sistemului imunitar;

Mancati imediat mancarea gatita. Cand mancarea gatita se
raceste la temperatura camerei, bacteriile incep sa se
inmulteasca. Cu cat se asteapta mai mult, riscul de contaminare
al alimentelor este mai mare. Pentru a fi in siguranta, de preferat
este ca alimentele gatite sa fie consumate imediat dupa ce au fost
indepdrtate de pe foc. Mancarea ramasa se raceste rapid, si se
depoziteaza in frigider;

Unite (FAO) este implicata in coordonarea, la Alimentele trebuie sa fie proaspat preparate si numai pentru
nivel international, a acestei crize cauzate de o masa, pe cat posibil. In cazul in care produsele alimentare
raspandirea bolii COVID-19. De asemenea, trebuie sa fie pregatite in avans, sau in cazul in care exista resturi,
FAO lucreaza alaturi de comunitatea stiintifica acestea ar trebui sa fie pastrate la rece, adica sub 5°C (in frigider
pentru a identifica potentialele gazde sau intr-o cutie frigorifica) sau la cald, adica peste 60°C. 1
(animale) ale acestui virus si pentru a reduce LY

transmiterea acestuia catre oameni.

http://www.fao.org/2019-ncov/en/;

http://www.fao.org/news/story/en/item/1268059/icode/ .
www.bioresurse.ro




