
é importante ressaltar  que o vírus não é capaz de se
multiplicar nos alimentos como as bactérias fazem,
 pois não é um ser vivo, ele precisa de uma célula para

conseguir se replicar, então as embalagens e
alimentos servem apenas como veículo.

Telefone: 192 casos de emergência. 
https://coronavirus.saude.gov.br/

a principal via de transmissão do coronavírus é através de 
gotículas e secreções expelidas pelo trato respiratório 

superior de uma pessoa infectada, mas também pode acontecer 
pelo contato com superfícies contaminadas.

ainda não há motivos para acreditar que o vírus possa ser 
transmitido através dos alimentos, como também não há 

evidências científicas de que os animais de corte como bovinos, 
aves e suínos possam ser portadores do covid-19.

para evitar essa aglomeração muitas pessoas seguiram 
a aa alternativa de estocagem, comprando a comida e materiais 
necessários para o mês ou até períodos maiores de tempo. onde 
entra o perigo com armazenagem incorreta de alimentos, o que 
pode ser nocivo para sua saúde e até causar a perda de produtos. 

como devo armazenar e conservar  
carnes bovinas?

por se tratar de um vírus novo e que deixar muitas incertezas no ar, 
algumas medidas podem ajudar a manter o coronavírus longe dos alimentos.

Antes de manusear qualquer alimento é fundamental lavar as mãos corretamente, com 
sabão/detergente e bastante água corrente, não esquecendo das regiões entre os dedos, 

pontas dos dedos, dorso das mãos, pulsos e antebraços. 
Está é a medida mais importante e eficiente para prevenir a transmissão do coronavírus

Se possível descartar as sacolas e embalagens de alimentos usadas em Lixo. 

Fazer  higienização correta da embalagem da carne, ela  pode ser feita 
através da lavagem com sabão e agua corrente, e borrife álcool 70%.através da lavagem com sabão e agua corrente, e borrife álcool 70%.

A água sanitária também pode ser uma ótima aliada, devendo ser diluída em água, 
   veja na embalagem do produto a diluição adequada. Usando assim um pano úmido 
com ela já diluída, para a higienização de embalagens e superfícies .

 Os produtos congelados que não 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 rápido possível, 
geralmente em menos de 24h se mantidos em refrigeração.geralmente em menos de 24h se mantidos em refrigeração.

 Para o seu preparo deve-se ter cuidado com a higienização da área onde a 
carne será manuseada (como tábuas de carne, pias, vasilhas). Fazer limpeza e 
desinfecção de utensílios com solução detergente e sanitizante.

 Evitar o consumo de carnes crua ou mal passadas. Alimentos 
preparados por cozimento ou qualquer outra base de calor, se 
feito corretamente elimina o vírus.

  Deve-se ter cuidado com consumo de carnes
utilizando o sistemas de Delivery (entrega a domicilio) 
ao receber,  as  embalagens devem ser jogadas no lixo imediatamente  após entrega da 
refeição, antes e depois de ter contato com o alimento lave muito bem as mãos e pulsos. 
Evite contato direto com o entregador, para segurança de ambas as partes.

dIcas para manusear, 
preparar e consumIr  carnes:

• a refrigeração deve ser o método adotado para a carne  
 que será preparada e consumida em até 72h após a compra.

• para período maior de tempo, deve-se optar pelo congelamento.

•  temperatura adequada: 5°c ou mais baixa;

• cor da carne bovina fresca ou congelada: vermelho cereja.

• cor da carne bovina maturada: marrom escuro.

••  se for detectada uma coloração castanha ou esverdeada, 
 manchas castanhas, verdes ou roxas, pontos brancos 
 ou verdes, o alimento deve ser rejeitado.


