Guia de praticas
para alimentacdo

coletiva segura
frente a Covid-19



Apresentacado

Garantir alimentacdo segura aos trabalhadores minimizando

os riscos de contdgio pelo novo coronavirus, inclusive entre os
trabalhadores dos servicos de alimentacdo, sGo desafios impostos
por essa nova realidade de pandemia. Mudancas fisicas e
conceituais nos estabelecimentos serdo necessdrias, levando as
empresas a investirem no essencial.

Ainda que os alimentos sejaom considerados improvdveis veiculos
de transmissdo do virus, considera-se fundamental o atendimento
as Boas Prdticas de Manipulacdo de Alimentos nesse momento,
pois, além de continuar a garantir a entrega de alimentos seguros
a populacdo, contribui também para a diminuicdo da transmissdo
direta da Covid-19, em funcdo do rigor das prdticas de higiene
preconizadas.

Este documento ndo visa esgotar os cuidados com a seguranca
dos alimentos, mas sim alertar sobre alguns pontos relevantes em
virtude do novo coronavirus.

Os estabelecimentos devem estar atentos as atualizacoes de
regras indicadas pelos governos e prefeituras no enfrentamento da
pandemia de Covid-19 e cumpri-las integralmente.
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Sobre o Coronavirus

Coronavirus € uma familia de virus que causam infeccoes
respiratdrias. O novo agente do coronavirus foi descoberto em 31
de dezembro de 2019 apds casos registrados na China. Provoca a
doenca chamada de Covid-19.

A Covid-19 é uma doenca causada pelo coronavirus SARS-CoV-2,
que apresenta um quadro clinico que varia de infeccoes sem
sintomas a quadros respiratdrios graves.

- Sintomas: os mais comuns sdo tosse, febre, coriza, dor de garganta
e dificuldade para respirar.

- Transmissdo: acontece de uma pessoa doente para outra ou por
contato préximo por meio de toque do aperto de mdo; goticulas
de saliva; espirro; tosse; objetos ou superficies contaminadas,
como celulares, mesas, macanetas, dinheiro, teclados de

https://coronavirus.saude.gov.br/sobre-a-doenca (acessado em 22/06)

computador etc.



Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), o
comportamento do SARS-CoV-2 deve ser semelhante ao de
outros tipos de coronavirus da mesma familia, portanto ele
pode persistir por poucas horas ou vdrios dias, dependendo
do tipo de superficie, temperatura e umidade do ambiente.
Entretanto sdo eliminados pela higienizacdo ou desinfeccdo

das superficies (tanto pela acdo de detergentes, sabdes e
desinfetantes como dlcool 70% e solucdes de hipoclorito
de sédio), além de serem sensiveis as temperaturas
normalmente utilizadas para cozimento dos alimentos (em
torno de 70°C). Além disso, o virus precisa de um hospedeiro
— animal ou humano - para se multiplicar.

Todos os procedimentos relacionados as Boas Prdticas sdo
relevantes para garantir a seguranca sanitdria de alimentos
e produtos relacionados. Ter um responsdvel técnico/legal
imbuido em viabilizar sua implementacdo, e promover
capacitacdo aos colaboradores é fundamental. Elencamos,
a seguir, alguns pontos que merecem atencdo, considerando

a situacdo de saude atual relacionada ao Covid-19, com foco

principal em prevencdo da transmissdo pessoa a pessoaq,
sendo necessdria a conscientizacdo dos trabalhadores e
clientes do servico.

http:/portal.anvisa.gov.br/documents/219201/4340788/Nota+T%C3%A9cnica+47.pdf/242a3365-2dbb-4b58-bfa8-64b4c9e5d863>
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Controle de saude
dos trabalhadores

- Estabeleca procedimentos didrios de avaliacdo do estado de

saude dos trabalhadores, capacite-os para reconhecer sintomas
da doenca precocemente, procurar cuidados médicos apropriados
e notificar o gestor de forma imediata. O afastamento imediato
das atividades laborais presenciais por quatorze dias deve ocorrer
nas seguintes situacodes: casos confirmados ou suspeitos da
Covid-19; ou contatantes de casos confirmados da Covid-19, de
forma a diminuir a transmissdo pessoa a pessoa e garantir o pleno
funcionamento do estabelecimento.

Reforce o alinhamento com a equipe, fornecendo informacodes
atualizadas sobre a Covid-19, suas formas de contdgio, sinais,
sintomas e cuidados para reduzir a transmissdo. Capacite-os
quanto aos novos procedimentos do servico e d necessidade de
vigilGncia e orientacdo dos clientes.

Garanta distanciomento minimo de 2 metros entre os
manipuladores, sendo uma alternativa o escalonamento dos turnos
de trabalho, reduzindo o nimero de funciondrios em cada um.
Trabalhadores devem ser orientados a evitar o contato entre si.

Nos locais de descanso dos funciondrios, deve haver sinalizacdo
sobre distanciamento e higienizacdo, bem como ventilacdo
adequada.
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Distanciamento fisico

Adote estratégias para evitar aglomeracdes, garantindo o
distanciamento minimo de 2 metros entre clientes e funciondrios.
Solucdes para promover o distanciamento nos refeitdrios sdo:

- Reducdo da capacidade de publico no estabelecimento,
organizando a disposicdo do mobilidrio e interditando mesas e
cadeiras de forma intercalada.

- Ampliacdo do hordrio de atendimento com fracionamento dos
clientes em turnos.

- Demarcacdo no chdo dos limites fisicos para distanciamento
entre pessoas — clientes e funciondrios do restaurante — na fila, no
buffet, no caixa e em outros locais que possam gerar aglomeracao.
Avisos e orientacoes em locais visiveis do estabelecimento
sobre a necessidade de manter o distanciamento e obedecer as
demarcacdes também podem ajudar na conscientizacdo do publico.

- Sugere-se designar um funciondrio exclusivo para controle do
fluxo de clientes e conduzi-los ao cumprimento das medidas
de distanciamento, higienizacdo de mdos ao acessar o
estabelecimento, uso de mdscaras e evitar conversas durante @
permanéncia no local.

'




Higiene e conduta
pessoal do manipulador
de alimentos

HIGIENIZACAO DAS MAOS

E uma das estratégias mais efetivas para reduzir o risco de
transmissdo e de contaminacdo pelo novo coronavirus. E
importante garantir que todos os trabalhadores estejom
corretamente treinados nos procedimentos de lavagem das mdos

e sejam orientados a realizar esse procedimento frequentemente,
sempre que necessdrio. A retirada de adornos pessoadis que possam
acumular sujeiras nas mdos, como anéis, brincos, pulseiras, relégios,

entre outros também é obrigatdria.

Quando lavar: como a atividade de producdo e comercializacdo de
alimentos é muito dindmica, sdo diversos os momentos em que a
lavagem das mdos é necessdria: antes de iniciar o turno, apds usar
o banheiro, tossir, espirrar ou levar a mdo ao rosto, a cada troca de
atividade, a cada duas horas, quando estiver executando a mesma
tarefa, apds tocar em materiais possivelmente contaminados
(macanetas, porta de geladeiras, cmaras etc.) e sempre que
realizar operacdes que possam contamind-las.



Como lavar:

Como Fazer a Friccao Antisséptica das
Maos com Preparacoes Alcoolicas?

Como Higienizar as Maos
com Agua e Sabonete?

- v o J

Aplique na palma da mao quantidade
suficiente de sabonete liquido para
cobrir todas as superficies das maos.

Aplique uma quantidade suficiente de preparagdo alcoélica em uma Molhe as maos com agua.

mao em forma de concha para cobrir todas as superficies das maos.

Entrelace os dedos e friccione

Friccione as palmas
das maos entre si.

. v

Friccione o dorso dos dedos de uma mao com
a palma da mao oposta, segurando os dedos,
com movimento de vai e vem e vice-versa.

Friccione a palma direita contra o dorso da mao
esquerda entrelagando os dedos e vice-versa.

J

Friccione o polegar esquerdo, com o auxilio
da palma da mao direita, utilizando-se
de movimento circular e vice-versa.

o0s espagos interdigitais.

~

J

Friccione as polpas digitais e unhas da mao
direita contra a palma da mao esquerda,
fazendo movimento circular e vice-versa.

\

Seque as mdos com papel
toalha descartavel.

No caso de torneiras com
contato manual para fechamento,
sempre utilize papel toalha.

Enxague bem as
maos com agua.

“ 20-30 seg.

/8 N

Quando estiverem secas,

suas Maos estardo seguras. Agora, suas maos estao seguras.

OPAS WORLD ALLIANCE —!. - Agéncia Nacional %E ) EEK%AIDE
R Organizacio by Oranizaci igilanci itaria oo ] MINISTERIO DA =
) Bhmatians @‘& e e f Oony P ATI ENT S AFETY N de Vigilancia Sanitaria ww_’w.saude.gov.br SUS? Roba | , DRASIL

A Organizagdo Mundial da Satde tomou todas as precaugdes cabiveis para verificar a informagao contida neste informativo. Entretanto, o material publicado esta sendo distribuido sem qualquer garantia
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- Manter boas prdticas na drea de manipulacdo, etiqueta
respiratéria para tosse ou espirro e comportamentos adequados
na cozinha como: ndo comer, fumar, tossir, cantar, assoviar,
manipular dinheiro, celular ou outras prdticas anti-higiénicas.
Evitar levar as mdos a boca, ao nariz e aos olhos.

Usar o uniforme apenas no ambiente de trabalho, ndo circulando
uniformizado fora das dreas de producdo. Utilizar uniformes
completos e limpos, lavados diariamente e manter o uso
adeguado de touca ou rede protetora de cabelos.

Recomenda-se que todos os funciondrios utilizem mdscaras faciais
durante o trabalho, com o intuito de proteger a si mesmos e as
pessods que passam pelo atendimento. Assegurar ao funciondrio o
acesso a uma quantidade que permita sua troca com a frequéncia
necessaria, além do treinamento para o correto uso, para que @
mdscara ndo se torne foco de transmissdo de doencas.

/
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« O uso de mdscaras ndo pode ser compartilhado
em hipdtese nenhuma.

« As mdscaras devem ser usadas de maneira a cobrir integralmente
a boca e o nariz, e ndo devem ser usadas com nariz descoberto,
por exemplo.

- Proceder com a correta lavagem das mados sempre antes de
colocar e apds retirar a mdscara.

 Trocar a mdscara sempre que estiver Umida ou suja, ndo
ultrapassando o tempo de uso por mais de duas a trés horas.

- Evitar tocar a mdscara e, quando o fizer por equivoco,
higienizar as maos.

- Remover a mdscara cuidadosamente pela parte de trds, presa as
orelhas ou cabeca, de forma a evitar tocar o tecido na parte
frontal, onde hd alta concentracdo de goticulas expelidas pela
boca e nariz.

- Caso sejam utilizados protetores faciais tipo visor, estes
devem ser de uso individual, lavados com dgua e sabdo e
desinfetados com dlcool 709% ou solucdo clorada, no préprio
estabelecimento, com frequéncia ou conforme necessidade, de
acordo com especificacdes do fabricante.

Fonte: ANVISA, NT47/2020.

- Sobre uso de luvas, a Anvisa orienta que a conduta ideal
em estabelecimentos de alimentos é a correta e frequente
lavagem de mdos, ndo sendo obrigatdrio o uso de luvas. Caso
o estabelecimento adote essa prdtica, deve reforcar a atencdo
com as medidas de higiene e substituicdo frequente para evitar a
contaminacdo dos alimentos.



Medidas ambientais

ADEQUACOES ESTRUTURAIS

- Se possivel, substituir temporariamente o autosservico (self-
service) por servico empratado (prato feito, marmitas, buffet
assistido, a la carte), visando evitar a projecdo de particulas de
saliva na comida disposta no buffet e o contato compartilhado
dos utensilios de servir. No municipio do Rio de Janeiro, o sistema

de autosservico (self-service) estd proibido durante o periodo da
pandemia, segundo Resolucdo SMS n° 4.424 de 3 de junho de 2020.

- Manter os ambientes arejados, com janelas abertas. Na
impossibilidade desta medida, aumentar a frequéncia e o rigor da
limpeza do sistema de climatizacdo.

- Se possivel, adaptar espacos abertos para os trabalhadores
realizarem suas refeicoes.

- Disponibilizar, em locais estratégicos e visiveis em todas as
dependéncias do estabelecimento, cartazes educativos com
informacodes para clientes e funciondrios sobre as medidas
adotadas no restaurante para a contencdo da Covid-19.

- Afixar, préoximo aos lavatérios, cartazes com instrucdes sobre os
procedimentos para higienizacdo adequada de mdos.

- Disponibilizar dispensadores abastecidos

com dlcool em gel 70% em pontos estratégicos do
estabelecimento, com especial atencdo a entrada do refeitdrio e
drea do caixa.

- Manter as pias dos banheiros de clientes e funciondrios e dreas



de manipulacdo de alimentos com dispensadores abastecidos
com sabonete liguido e toalhas de papel ndo reciclado
descartdveis, dlcool 70% e lixeira com tampa acionada sem
contato manual para o descarte do papel usado.

- Retirar das mesas das refeicoes objetos que possam ser
potenciais veiculos de contaminacdo, como jogos americanos,
displays de propaganda, porta-guardanapos, galheteiros,
ornamentos, entre outros.

- Recomenda-se disponibilizar dlcool em gel e papel toalha nas
mesas para que o cliente também possa adotar medidas de
limpeza passando um papel com dlcool em gel na superficie de
mesas e cadeiras;

- O uso de itens compartilhados no refeitério deve ser eliminado
e substituido por produtos individuais (Ex.: sachés de azeite, sal,

molhos, acucar, adocante etc.).




HIGIENIZACAO DO AMBIENTE, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

A higienizacdo frequente e sistematizada dos ambientes,
equipamentos e utensilios também deve ser objeto de grande
atencdo. Ela compreende as etapas de limpeza (remocdo de
sujidades) e desinfeccdo (eliminacdo ou reducdo a niveis seguros
dos microrganismos, como bactérias e virus, por meio de agentes
quimicos ou fisicos). Os coronavirus sdo virus envelopados com
uma camada protetora de gordura que sdo destruidas facilmente
pela acdo de sabdo e desinfetantes, desde que sejom seguidas
as recomendacoes de diluicdo e tempo minimo de contato. Os
detergentes e desinfetantes utilizados devem ser adequados para
a sua finalidade, estar regularizados pela Anvisa e ser usados

e drmazenados de forma adequada, pois podem provocar
intoxicacdo, processos alérgicos e até queimaduras.

- Todos os utensilios e equipamentos do servico devem ser
higienizados a cada turno e sempre que necessdrio.

- Adotar rotina frequente de desinfeccdo de superficies de maior
contato como balcdes, vitrines, macanetas, torneiras, porta-papel
toalha, porta-sabonete liguido, corrimdos, catracas e painéis de
elevadores.

- Mesas e cadeiras devem ser higienizados logo apds a saida do
cliente.

- Nunca varrer superficies a seco para ndo suspender a poeira e
favorecer a contaminacdo. Utilizar a varredura iumida com mops,
rodos e panos de limpeza Umidos.

- Intensificar a rotina de limpeza e desinfeccdo das outras dreas da
planta de producdo, como vestidrios, banheiros, vias de acesso e
os patios.

- Nas copas e refeitérios, onde hd compartilhamento de
equipamentos eletrodomésticos pelos usudrios, como geladeirq,
microondas e estufa, é necessdrio orientd-los quanto &
higienizacdo das mdos ao acessar o refeitério. E indicada
também higienizar as marmitas (lavagem com dgua e sabdo
ou desinfeccdo com dlcool 70 %) antes de armazend-las em
geladeira.
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Fluxo de producdo

Independentemente do contexto da pandemia, todas as etapas
do servico (recebimento de mercadorias, producdo, exposicdo e
distribuicdo de alimentos) devem sequir os rigorosos critérios de
Boas Prdticas de Fabricacdo e Manipulacdo de Alimentos, com
atencdo aos protocolos referentes ao controle de temperatura,
aos cuidados quanto d contaminacdo cruzada de alimentos crus e

cozidos ou embalagens e produtos prontos.

- Limitar a entrada de entregadores na unidade de alimentacdo.
Nos casos em que a entrada seja necessdria, orientar para a
obrigatoriedade do uso de mdscara, a correta higienizacdo das
maos, evitar conversas e manter o distanciamento minimo dos

demais funciondrios.

- Retirar as embalagens secunddrias e tercidrias do fornecedor e
realizar o descarte adequado antes de armazenar os produtos.

- Implementar novas rotinas de higienizacdo das matérias-primas
recebidas, como lavagem e desinfeccdo de suas embalagens com

dlcool 70% ou solucdo clorada.

Além das recomendacdes das legislacdes sanitdrias vigentes, as
seguintes medidas sdo importantes:

- Manter distanciamento fisico de 2 metros na drea de producdo.

- Higienizar as mdos corretamente antes de iniciar o pré-preparo e
preparo, bem como durante o procedimento, sempre que tocar em

outras superficies.



- Seqguir os critérios técnicos e estabelecidos em legislacdes
vigentes para higienizacdo de hortifrutis, superficies, utensilios e
equipamentos envolvidos no processo.

- Seqguir rigorosamente os critérios técnicos e especificados nas
legislacdes vigentes para descongelamento, dessalgue, coccdo,
resfriomento e demais etapas da cadeia produtiva de alimentos.

- Orientar os clientes quanto a necessidade de higienizar as mdos
ao acessar o estabelecimento e de se manterem de mdscara até
o momento da alimentacdo. Devem adotar etiqueta respiratoria,
distanciamento minimo e evitar conversas no ambiente.

- Loucas, talheres, copos e bandejas devem ser lavados,
preferencialmente, com dgua quente e detergentes apropriados e
finalizados com sanitizante (dlcool 70%).

- Talheres e guardanapos descartdveis devem ser oferecidos ao
cliente com protecdo no momento da consumacdo.

» Proibir o compartilhamento de copos, pratos e talheres ndo
higienizados, bem como qualquer outro utensilio de cozinha.

- Os profissionais devem usar pegadores e descartdveis adequados
ao servico, evitando tocar diretamente em alimentos ndo
embalados.

Fonte: Associacdo Nacional de Restaurantes (ANR) - Protocolo de Procedimentos de Boas Prdticas nas Operacdes para Restaurantes, Bares e Lanchonetes Pés-Covid-19.



PAGAMENTO



PASSO A PASSO PARA TRABALHADORES
DO SERVICO DE ALIMENTACAO

1. Ao chegar no vestidrio, lavar as mdos e os antebracos com dgua
e sabdo, segundo Procedimento Operacional Padronizado (POP)
de higienizacdo de mados.

2. Colocar o uniforme completo, comecando pela mdscara, depois
pela touca ou rede de protecdo, adotando cuidados para que o
uniforme limpo ndo tenha contato com a roupa usada.

3. Ndo circular uniformizado fora da drea de producdo/servir.

N

. Lavar as mdos e os antebracos antes de iniciar o servico.

5. Durante o servico, manter comportamento adequado na drea
de manipulacdo: ndo comer, conversar, cantar, assobiar,
manipular celular, dinheiro ou adotar outras prdticas anti-
higiénicas. Se tossir ou espirrar, cobrir o rosto com o antebraco.
Evitar tocar nariz, olhos e boca.

6. Seguir as Boas Prdticas de Manipulacdo de Alimentos, para as
quais jd foi treinado.

7. Manter-se a uma disténcia de, pelo menos, 2 metros dos colegas
de trabalho e clientes.

8. Higienizar as mdos adequadamente e frequentemente, a cada

troca de atividades, uso de sanitdrios ou contato com superficies

supostamente contaminadas.

PASSO A PASSO PARA CLIENTES DO RESTAURANTE/DA COPA

No Restaurante

1. Dirigir-se ao restaurante/refeitério de mdscara e permanecer com
ela até o momento da alimentacdo.

2. Lavar as mdos com dgua e sabdo e/ou utilizar dlcool em gel a
70% ao entrar no estabelecimento.

3. Manter comportamento seguro durante toda sua permanéncia
no local (evitar conversar, manter etiqueta respiratéria para tossir
e espirrar e manter distanciomento minimo de 2 metros entre
pessoas).

4. Servir-se ou fazer seu pedido.

5. Sentar-se apenas nos lugares disponibilizados pelo
estabelecimento (evitando sentar-se frente a frente ou
imediatamente ao lado de outra pessoa).

6. Higienizar mdos e mesa com dlcool 70%.



7. Retirar a mdscara cuidadosamente para comer e acondiciond-la
em saco pldstico préprio para esta finalidade.

8. Alimentar-se.

9. Ndo compartilhar nenhum objeto ou alimento com outra pessoa.

10. Higienizar as mados.

11. Colocar a madscara.

12.Realizar o pagamento, preferencialmente por meios eletrénicos.

13.Sair do estabelecimento.

Na copayrefeitorio

1. Seqguir os itens 1, 2, 3 e 4 do tépico "No restaurante”.

2. Antes de guardar a marmita na geladeira, lavd-la ou passar
dlcool a 70% para ndo correr risco de contaminacdo dos demais
itens na geladeira.

Obs.: na geladeirag, ndo é recomendado o armazenamento de
marmitas em embalagens secunddrias como bolsas térmicas,
sacolas de pano ou papel.

3. Colocar a marmita na estufa ou no micro-ondas para aquecer,

4. Abrir a porta do micro-ondas/estufa com auxilio de papel toalha/
guardanapo.

5. Sequir ositens 6,7, 8, 9,10, 11, 12 e 14 do tépico “No Restaurante”.
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