Q&A dotyczace zywnosci i koronawirusa

Czy wirus moze przenosic si¢ za pomoca zywnosci?

Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) opublikowat w dniu 9.03.2020 r. stanowisko,
1z zgodnie z aktualng wiedza nie ma dowodoéw na to, ze Zywnos$¢ moze by¢ zrodtem lub posrednim ogniwem
transmisji wirusa SARS COV-2.

EFSA podkresla, ze na podstawie doswiadczen z wirusami SARS i MERS mozna sadzi¢, ze nie dochodzi do
infekcji cztowieka poprzez zywno$¢ wirusem SARS COV-2. Tak wigc jest mato prawdopodobne, aby wirus
przenosit si¢ przez zywno$¢, i nie ma dotychczas dowoddéw aby miato to miejsce.

EFSA podkresla, ze stale monitoruje sytuacj¢ dot. ogniska zakazenia SARS COV-2, ktore jest zrodlem
zachorowan w bardzo wielu krajach.

W zachowaniu bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnoS$ci istotne jest rygorystyczne zachowanie
podstawowych zasad bezpieczenstwa zywnos$ci, ktore sluza zapobieganiu jej zanieczyszczeniu, w tym
réwniez wtérnemu zanieczyszczeniu na etapie dystrybucji 1 sprzedazy, o czym mowa dale;j.

Obrobka termiczna a koronawirus

Koronowirusy potrzebuja do namnazania gospodarza, ktérym jest cztowiek. Doktadna obrébka termiczna
niszczy wirusa, poniewaz koronawirus ulega zniszczeniu gdy zastosuje si¢ odpowiednig kombinacj¢ czasu
1 temperatury np. 60stC przez 30 min. Tak wigc w przypadku migsa, produktow surowych, typowa obrobka
cieplna eliminuje zanieczyszczenie mikrobiologiczne, w tym rowniez SARS COV-2.

Jak przenosi si¢e SARS COV-27?

Bezposrednio — poprzez kontakt z wydzielinami zainfekowanej osoby (droga kropelkowa, ale rowniez kat
i mocz).

Posrednio — poprzez kontakt z powierzchniami, na ktorych znajdujg si¢ wydzieliny osoby zainfekowanej
poprzez kichanie i kaszel.

Aktualnie dostepne dane wskazuja na to, ze wirus moze przetrwac kilka godzin na powierzchniach. Wirusa
mozna pozby¢ si¢ ze Srodowiska, podobnie jak w przypadku wigkszosci mikroorganizmow, za pomoca
zwyktych srodkow dezynfekcyjnych stosowanych w gospodarstwie domowym.

Jakie dzialania moze podjac¢ przedsi¢biorca i pracownik branzy spozywczej?

Dobre praktyki higieniczne, w tym wlasciwe mycie ragk majg na celu zapobieganie zanieczyszczeniu
zywnosci potencjalnie chorobotwdrczymi mikroorganizmami, ktérych zrodtem moga by¢ osoby majace
kontakt z zywnoscia. Dotyczy to rowniez SARS COV-2. Dlatego Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO)
zaleca, aby stosowa¢ standardowe praktyki w celu zredukowania ekspozycji i transmisji choréb, ktore
obejmuja:

o Wlasciwg higieng rak
o Higieng kastania/kichania
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e Zasady bezpieczenstwa zywnoS$ci

e Ograniczenie przez pracownikow bliskiego kontaktu z kazda osoba, ktora ma objawy chorobowe ze
strony uktadu oddechowego (kichanie, kaszel)

e Osoby chore wykazujace ww. objawy nie moga pracowa¢ w zaktadach spozywczych.

Pracownicy branzy spozywczej musza my¢ rece:

e Przed rozpoczeciem pracy;

e Przed kontaktem z Zzywnoscia, ktora jest przeznaczona do bezposredniego spozycia, ugotowana,
upieczona, usmazona;

o Po obrobce lub kontakcie z zywno$cig surowa, nieprzetworzona;

e Po zajmowaniu si¢ odpadami/$mieciami;

o Po zakonczeniu procedur czyszczenia/dezynfekcji;

o Po skorzystaniu z toalety;

e Po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa;

e Pojedzeniu, piciu, lub paleniu;

o Po kontakcie z pienigdzmi;

Przedsiebiorcy branzy spozywczej:

majac na uwadze obowigzujace przepisy w zakresie bezpieczenstwa zywnosci wskazane jest aby zarowno
producenci zywnosci jak rowniez sklepy, hurtownie:

e Przypominaly pracownikom zasady higieny osobistej, mycia rak, obowigzku informowania o ztym
stanie zdrowia, nie tylko osobom majacym bezposredni kontakt z zaktadem i Zywno$cia, ale réwniez
pracownikom biurowym, kierowcom, dostawcom, wspotpracujacym rolnikom, serwisantom etc.

e Wzmogly nadzér nad przestrzeganiem zasad higieny przez pracownikow, i §cisle je egzekwowali

e Przeanalizowaly wewnetrzne procedury czyszczenia i dezynfekceji powierzchni roboczych, podiog,
maszyn, rowniez w sklepach, tam gdzie klienci sa potencjalnym Zroédtem zanieczyszczenia (koszyki
sklepowe, kasy, tas§my przy kasach, porecze, uchwyty) i1 jesli to wymagane — zwigkszy¢
czegstotliwos¢ wykonywanych zabiegow

o Dokonaly weryfikacji dobrych praktyk higienicznych oraz procedur HACCP, aby wyeliminowac
ewentualne luki lub mozliwe §ciezki zanieczyszczen;

e Staraly si¢ ograniczaé w miar¢ mozliwosci ekspozycje¢ w sklepach Zzywnosci nieopakowanej,
przeznaczonej do bezposredniego spozycia szczegodlnie pieczywa, ciast, a tam gdzie Zywnos$¢
nieopakowana jest pakowana przez konsumenta- zwraca¢ uwage na wlasciwg higieng (nie
kastanie/kichanie w stron¢ innych osob i w stron¢ towaru, zwracanie uwagi przez obshuge,
wywieszenie tabliczek ostrzegajacych)

e Ograniczyly podroze stuzbowe do minimum, jak réwniez przestrzegalty zasad dostgpu do zaktadu
produkcji przez osoby zewnetrzne;

o W celu zapobiegnig¢cia niedoborom kadrowym- uswiadomity pracownikow, ze zarowno oni jak i ich
rodziny powinny przestrzega¢ zasad higieny, stosowac ograniczenia zalecane aktualnie przez wtadze.
Kolejnym dziataniem, jest egzekwowanie podziatu na strefy, szczegélna dbatos¢ o higiene miejsc
wspolnych takich jak szatnie, przebieralnie, tazienki, stotowki.

o  Wzmozyly procedury mycia i czyszczenia toalet.

e Opracowaly wewngtrzny plan zarzadzania kryzysowego.

Jakie dzialania powinien podjaé swiadomy klient-konsument?

W sklepie:

Osoby, ktére przebywaja w sklepach, supermarketach, centrach handlowych powinny zawsze pamigtaé
o tym, ze sg wspotodpowiedzialni za zdrowie swoje 1 innych oséb. W miar¢ mozliwosci nalezy unikac
przebywania w miejscach zattoczonych, utrzymywac odstgpy w kolejkach.



Dlatego nalezy pamic¢tac o higienie rak oraz higienie kichania i kastania, w szczegdlnosci przy pakowaniu
zywnosci luzem, nieopakowanej tj. pieczywo, produkty cukiernicze, orzechy.

Rece w sklepie majg kontakt z powierzchniami roboczymi, pienigdzmi. Do pakowania nalezy uzywac
dostepnych rekawic foliowych oraz torebek. Niehigienicznym zachowaniem jest przebieranie i dotykanie
produktow, ktore sg przeznaczone do spozycia bez mycia i obrobki termicznej (np. pieczywo, butki, wyroby
cukiernicze).

Nalezy zwracac tez uwage na wlasciwa higien¢ uktadu oddechowego- nie kastanie/kichanie w stron¢ innych
0sob jak i1 towaru.

W domu:

Nalezy zachowywaé wilasciwa higiene mycia i przygotowania zywnosci. Jest to priorytet nie tylko
w przypadku koronawirusa, ale przede wszystkim typowych zanieczyszczen mikrobiologicznych
prowadzacych do zatru¢ pokarmowych. Nalezy my¢ r¢ce, narzedzia kuchenne, blaty robocze, deski. Zawsze
pamigtac o separacji produktéw surowych i produktow juz przygotowanych do spozycia, w celu uniknigcia
zanieczyszczen krzyzowych w kuchniach.



