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Norme igieniche e precauzioni dall’acquisto al consumo

La sicurezza degli alimenti & un obiettivo che richiede, anche in condizioni ordinarie, la partecipazione
proattiva del consumatore, che € chiamato al rispetto delle norme igieniche durante le fasi di acquisto,
conservazione, preparazione e consumo degli alimenti, mediante azioni quali I'utilizzo dei guanti monouso
nel reparto ortofrutta/panetteria, il mantenimento delle temperature di conservazione, la corretta
separazione degli alimenti crudi da quelli cotti, ecc. Per un approfondimento sull'igiene degli alimenti,
consultare i “5 punti chiave per alimenti piu sicuri” dellOMS?,

In periodo di epidemia di COVID-19, tuttavia, il momento dell'acquisto alimentare si connota
necessariamente come uno dei momenti in cui viene a determinarsi la compresenza di diversi individui —
alcuni dei quali vulnerabili quali i soggetti anziani — all'interno di spazi delimitati, con potenziali implicazioni
rispetto ai requisiti di distanziamento e di garanzia di igiene per i prodotti alimentari esposti. Tale situazione
di carattere straordinario richiede pertanto I'attuazione di precauzioni aggiuntive da parte del consumatore
onde garantire la sicurezza degli alimenti, per sé e per gli altri cittadini.

Si forniscono di seguito indicazioni e suggerimenti per i consumatori sui comportamenti pit idonei da tenere
nell'attivita dall'acquisto al consumo degli alimenti.

TWHO “Cinque punti chiave per alimenti piu sicuri’: poster, manuale, video
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All'acquisto

Non recarsi presso gli esercizi commerciali in presenza di una sintomatologia compatibile con
COVID-19 (infezione respiratoria e febbre maggiore di 37,5°C). In caso di necessita di acquisti
alimentari, ricorrere a servizi alternativi di consegna domiciliare (commerciali, di sostegno sociale, di
vicinato, ecc.).

Prima di uscire per recarsi ad effettuare acquisti alimentari, compilare una lista dettagliata della
spesa; laddove ci si rechi in un esercizio o in un’area commerciale conosciuta, organizzare la lista in
funzione del percorso da compiere (es. in relazione alla disposizione degli alimenti di interesse
all'interno del supermercato o dei banchi nel mercato rionale). Trattenersi nell'esercizio commerciale
solo il tempo necessario alle operazioni di acquisto.

Nei tempi di attesa prima dell'ingresso negli esercizi di vendita, attenersi rigorosamente alle norme
di distanziamento.

Allinterno dei locali commerciali destinati alla vendita di alimenti € raccomandato I'uso di mascherine
facciali (di tipo chirurgico o, in presenza di disponibilita limitate, di tipo non chirurgico)? tenendo in
considerazione le eventuali disposizioni delle autorita locali. Poiché I'uso delle mascherine all'interno
dei locali destinati alla vendita degli alimenti € finalizzato anche a ridurre la diffusione del SARS-CoV-
2 minimizzando l'escrezione delle droplets respiratorie da parte dei soggetti inconsapevolmente
infetti, & sconsigliato I'utilizzo di filtranti facciali muniti di valvola (mascherine FFP con valvola) che,
non fornendo per il loro specifico principio costruttore una barriera all'espirazione, non rispondono
allo scopo richiesto.3

All'ingresso dell'esercizio commerciale, utilizzare i gel/spray sanificanti messi a disposizione dagli
esercenti per la disinfezione dei manici dei carrelli/cestelli.

Allingresso dell'esercizio commerciale, utilizzare sempre il gel sanificante per le mani messo a
disposizione dagli esercenti. Si rammenta che, dopo la sanificazione delle mani & importante non
toccarsi bocca, viso, occhi ed evitare di toccare altri oggetti (cellulare, borsa, ecc.) in modo da
preservare l'igiene delle mani e degli oggetti di uso personale per il tempo necessario agli acquisti
alimentari.

Nota: In relazione all'utilizzo dei guanti ‘usa e getta’ per le attivita di acquisto di alimenti e
bevande (29) si specifica che tale raccomandazione € da considerare in relazione agli alimenti
esposti al contatto/manipolazione da parte del consumatore. A garanzia delligiene e della
sicurezza dei prodotti, i guanti ‘usa e getta’ devono essere indossati esclusivamente al
momento dell'ingresso dell'esercizio di vendita degli alimenti (non & appropriato I'uso di guanti
con i quali siano stati toccati oggetti o superfici al di fuori dell'esercizio commerciale), non
devono essere riutilizzati pit volte (guanti monouso) e, laddove sia previsto I'uso a contatto
diretto con alimenti sfusi (es. ortofrutta), devono essere conformi alla normativa relativa ai
Materiali e Oggetti a Contatto con gli Alimenti (MOCA). In assenza di questi requisiti, &
necessario — ai fini della tutela dell'igiene degli alimenti in esposizione — operare sempre la
disinfezione delle mani (‘guantate’ 0 meno) con i gel sanificanti messi a disposizione dagli
esercenti, e fare uso dei guanti ad uso alimentare disponibili nei reparti quali ortofrutta,
panetteria, ecc. che possono presentare vendita di alimenti sfusi.

2 §j sottolinea che le mascherine chirurgiche sono dispositivi medici e che I'utilizzo nella popolazione generale non
deve andare a scapito della disponibilita di tali presidi per gli operatori sanitari, disponibilita che deve pertanto essere
considerata come prioritaria

3 Si sottolinea che le FFP con valvola sono dispositivi di protezione individuale necessari nei contesti sanitari e
ospedalieri e che il loro uso improprio in contesti diversi determina un impoverimento delle scorte disponibili



All'interno dell'esercizio commerciale o del mercato alimentare attenersi rigorosamente alle norme
di distanziamento rispetto agli altri clienti e al personale del punto vendita.

Rispettare, laddove ve ne siano, i percorsi obbligati definiti dagli esercenti o dai gestori dell'area di
mercato.

Nei reparti con vendita di alimenti sfusi (es. ortofrutta, panetteria, ecc.), utilizzare sempre i guanti
monouso messi a disposizione dagli esercenti oppure, laddove sia presente, delegare all'addetto
alle vendite il compito di imbustare e pesare il prodotto. Laddove si indossino gia dei guanti,
sovrapporre il guanto monouso a quello gia indossato.

Evitare, di toccare e riporre i prodotti in esposizione; ove possibile limitarsi a toccare e depositare nel
carrello/cestino solo gli articoli che si intende acquistare.

Giunti alle operazioni di cassa e pagamento, rispettare il distanziamento dagli altri clienti e mantenere
la distanza dal personale di cassa.

In ambito domestico

Al rientro a casa, avere cura di non poggiare le borse (sacche) utilizzate per il trasporto della spesa,
che sono state poggiate nelle aree di imbustamento e per terra, su superfici con cui verranno in
contatto alimenti. Lavare periodicamente le borse (sacche) utilizzando acqua e sapone o soluzioni
disinfettati a base di cloro.

Prima di riporre la spesa e dopo averla riposta, lavare accuratamente le mani con acqua calda e
sapone, per 40-60 secondi, lavando dorso e palmo delle mani, facendo attenzione a pollici,
polpastrelli e unghie, strofinando anche gli spazi fra le dita. Per una guida illustrata sulla corretta
igiene delle mani fare riferimento alle indicazioni riportate nel poster “Come lavarsi le mani con acqua
e sapone?” (32).

Sistemazione della spesa: le indicazioni e i suggerimenti sopra riportati per l'igiene in fase di
produzione, distribuzione e acquisto degli alimenti, costituiscono un approccio preventivo di
fondamentale importanza rispetto alla possibilita di dispersione accidentale di SARS-CoV2 sugli
alimenti o sulle loro confezioni. Pertanto non si ravvisa la necessita di una disinfezione delle
confezioni alimentari né del lavaggio dei prodotti ortofrutticoli al momento del rientro a casa. E inoltre
necessario ricordare che gli alimenti devono essere sempre toccati con mani o utensili puliti, e che
€ quindi buona norma igienica, dopo aver toccato un imballaggio alimentare e prima di toccare
I'alimento con le mani, procedere al lavaggio delle stesse.

Disporre gli alimenti all'interno del frigorifero rispettando il principio di separazione fra i prodotti crudi
e i prodotti cotti, che devono essere sempre preservati da eventuali contaminazioni allinterno di
recipienti chiusi o mediante idonea copertura. Un video informativo sulla corretta disposizione degli
alimenti nel frigorifero domestico € reperibile qui.

Evitare di consumare gli alimenti di origine animale (come carne, pesce, uova) crudi o poco cotti.
Come evidenziato in precedenza, non ci sono evidenze di trasmissione attraverso gli alimenti del
SARS-CoV2, come pure dei Coronavirus precedentemente emersi in forma epidemica (SARS e
MERS). | prodotti di origine animale crudi, tuttavia, possono essere veicolo di diversi patogeni a
trasmissione alimentare ed € necessario porre sempre cura alla loro modalita di consumo. Anche
per questo, gli alimenti di origine animale sono gli unici alimenti che, a puro titolo precauzionale,
I'OMS raccomanda di non consumare crudi o poco cotti durante I'epidemia di COVID-19.

Prima e dopo la preparazione degli alimenti, lavare accuratamente le mani secondo le modalita gia
illustrate.



= Prima e dopo la preparazione degli alimenti, detergere le superfici della cucina e le altre superfici d'uso
con acqua e sapone e, successivamente, igienizzarle, in base al tipo di superficie, con alcool etilico al
75% o con una soluzione a base di ipoclorito di sodio allo 0,1%.4 Per una efficace disinfezione delle
superfici, lasciare agire le soluzioni per un minuto (33, 34). Dopo detersione e disinfezione, risciacquare
accuratamente e abbondantemente con acqua tutte le superfici destinate ad entrare in contatto con gli
alimenti (es. taglieri, piani di lavoro, utensili) in modo da rimuovere completamente i residui di
detergenti/disinfettanti, ed asciugare le superfici. Ulteriori informazioni sulla modalita di disinfezione
delle superfici sono riportate nel Rapporto ISS COVID-19 n. 52020 (31).

Nota: nell'utilizzo di detergenti/disinfettanti porre attenzione alle indicazioni di rischio riportate
sulle etichette dei prodotti e non miscelare insieme tipologie di detergenti/disinfettanti diversi.

= Durante la cottura, porre attenzione a che le temperature di cottura siano raggiunte uniformemente
nell'alimento e, in particolare, nelle sue parti piu interne (cioé al cuore del prodotto).

= Dopo la cottura degli alimenti non utilizzare per la loro manipolazione o conservazione utensili e
contenitori impiegati per i medesimi alimenti prima della cottura o per altri alimenti crudi.

= Consumare gli alimenti congelati e surgelati soltanto dopo cottura completa, anche quando la loro
natura merceologica potrebbe far supporre la possibilita di consumo crudo (es. mais).

= Prima del consumo, lavare accuratamente frutta e verdura destinata ad essere consumata cruda,
risciacquandola ripetutamente sotto acqua corrente. Laddove disponibili, immergere il prodotto in
acqua contenente disinfettanti alimentari a base di cloro, seguendo attentamente, per concentrazioni,
tempi di utilizzo e modalita di risciacquo, le indicazioni riportate sul prodotto.

Nota: non utilizzare per la disinfezione degli alimenti disinfettanti o detergenti non approvati per
uso alimentare.

4 La candeggina in commercio ha normalmente una concentrazione di sodio ipoclorito di =5%; & possibile preparare
una soluzione di ipoclorito di sodio allo 0.1% per igienizzare le superfici di lavoro diluendo 20 mL di candeggina in
un litro di acqua (nota: un cucchiaio da cucina equivale a circa 15 mL)



Allegato
Consigli per fare la spesa e per I'igiene degli alimenti
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= Se hai sintomi compatibili con COVID-19,
e

inalista della spesa per oftmizzare i
= Ricorda di portare con te la mascherina

Al momento della spesa
|

* Mentre sei in attesa, mantieni il distanziamento dagli altri clienti
* Prima di entrare negli esercizi commerciali per alimenti, indossa la mascherina

* Rispetta le norme indicate dai gestori degli esercizi commergiali inclusi, se presenti, i percorsi obbligati
da loro definiti allinternc dei locali

» Utilizza gli spray o i gel sanificanti disponibili per disinfettare i manici dei carrelli/cestini

* Utilizza sempre gli spray ¢ i gel sanificanti dispenibili per disinfettarti le mani

* Mantieni il distanziamento dagli altri clienti e dal personale

= Usa sempre i guanti ‘usa e getta’ per gli alimenti sfusi (frutta, verdura, panetteria, ecc.)

= Non toccare i prodotti in esposizione; limitati a prendere e depesitare nel cestino/carrello gli articoli che intendi acquistare

Non riporre le borse della spesa su superfici che verranno a contatto con alimenti;
lava periodicamente le borse della spesa riutilizzabili

= Prima e dopo aver riposto la spesa, lavati accuratamente le mani >
= Disporre gli alimenti in frige rispettando il principio di separazione fra i prodotti crudi e cotti @
= Prima e dopo la preparazione degli alimenti pulisei le superfici di lavoro, igienizzale

{alcol al 75% o soluzione a hase di cloro 0,1%) e risciacquale accuratamente

= Prima e dopo la preparazione degli alimenti, lavati accuratamente le mani

= Faj attenzione alla corretta cottura degli alimenti (fino al cuore del prodotto); non utilizzare
per i prodotti cotti utensili ¢ contenitori impiegati per alimenti crudi

= Prima del consumo, lava accuratamente frutta e verdura destinata ad essere consumata cruda,
e risciacquala sotto acqua corrente

A cura del Gruppo ISS "Comunicazione Nuovo Coronavirus™ » 23 aprile 2020




