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INTRODUGAO

Neste momento, para rede de ensino de Natividade da Serra-
SP, ao voltar as aulas presenciais, outras recomendacgdes devem ser
acrescidas as demandas com as quais a comunidade ja convivia:
agora relacionadas a garantia a seguranca sanitaria no espaco
escolar, advindas da pandemia da COVID-19.

Na perspectiva sanitaria, ndo ha evidéncias epidemiologicas do
risco da transmissdao da COVID-19 por alimentos. Entretanto, o
contato com superficies e utensilios contaminados pode ser um
aspecto importante na transmissao do novo coronavirus (SARS-Cov-
2).

Quando ha insuficiéncia de evidéncias cientificas sobre o risco,
obrigatoriamente, deve-se seguir o Principio da Precaug¢ao na gestao
do risco. Para a Organizacdo Pan-Americana da Saude (2008)
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Considerando a Lei n® 13.666/2018, que alterou a Lei de
Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, e que determina a
insercdo do tema Educacao Alimentar e Nutricional (EAN) nos
curriculos do ensino fundamental e médio, as atividades de EAN
devem ser mantidas, resguardando- se todas as recomendacodes e
procedimentos para a segurancga sanitaria da comunidade escolar.

Assim, este documento abordara as recomendacdes para a
execugcao do PNAE no retorno as aulas presenciais durante a
pandemia da COVID-19, sob um olhar convergente que atenda as
demandas da EAN e da seguranca dos alimentos no ambiente
escolar.

Na decisdo da retomada das aulas presenciais e na



implementacdao das medidas sanitarias, os gestores escolares
precisam estar atentos ao numero de trabalhadores e as suas
condicbes de trabalho, principalmente daqueles que atuam na
limpeza do ambiente e na manipulacdo dos alimentos, de forma a
preservar a Saude fisica e mental da equipe, de acordo com a
Portaria Conjunta n® 20, de 18 de junho de 2020, do Ministério da
Economia e da Secretaria Especial de Previdéncia e Trabalho.



SEGURANCA DOS ALIMENTOS
NO AMBIENTE ESCOLAR

De acordo com a Resolucdo CD/FNDE n° 06, de 08 de maio de
2020, na Secéo IV do Controle de Qualidade Higiénico- Sanitéario,
artigos 40 e 42, é estabelecido que os produtos alimenticios a serem
adquiridos para o alunado do PNAE devem atender ao disposto na
legislacdo de alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), do MS, e pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e que cabe as Entidades
Executoras ou as Unidades Executoras adotarem medidas de
controle higiénico-sanitario que garantam condicbes fisicas e
processos adequados as Boas Praticas de Manipulacdo e
Processamento de Alimentos na aquisicdo, no transporte, na
estocagem, no preparo/manuseio e na distribuicao de alimentos aos
alunos atendidos pelo Programa.

O GT ORIENTA QUE AS BOAS PRATICAS DE
MANIPULACAO DOS ALIMENTOS NO AMBIENTE ESCOLAR
DEVAM SEGUIR AS RECOMENDACOES QUE JA CONSTAM

NA LEGISLACAO VIGENTE. MEDIDAS SANITARIAS
ADICIONAIS PARA O ENFRENTAMENTO A COVID-19 SAO
RECOMENDADAS E O GT ADOTOU A ESTRUTURA DE
ORGANIZACAO DE ITENS DA RESOLUCAO N° 216/2004
(ANVISA), ALEM DE NORMAS TECNICAS E PROTOCOLOS
NACIONAIS E INTERNACIONAIS PARA A CONSTRUCAO
DOS PROTOCOLOS E INSTRUCOES DE TRABALHO
APRESENTADOS A SEGUIR.




ORIENTACOES GERAIS

Algumas orientacfOes gerais sao apresentadas para auxiliar a

unidade escolar no planejamento de agdes antes da retomada das
aulas:

V
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Fixacdo de cartazes com orientacdes sobre a prevencao a
COVID-19 em locais visiveis;

Manutencéo de todas as areas ventiladas, inclusive refeitorios
e salas de aulas;

Disponibilizacdo de local acessivel para a higienizacdo das
mAaos com agua corrente, sabonete liquido, papel toalha
descartavel e nao reciclado, coletor de residuo (lixeira) dotado
de tampa e acionado sem contato manual; e fornecer, como
alternativa complementar, solugcao para higienizagcao de maos
a base de alcool em gel 70%;

Orientacéo sobre o correto uso das mascaras;

Organizacdo da entrada dos alunos para que nédo haja
aglomeracao, mantendo a distancia preconizada pelos 0rgaos
reguladores em todos os ambientes, internos e externos.
Atentar para alunos que dependam de acompanhamento ou
cuidados especiais;

Aumento da frequéncia de higienizacdo das areas comuns e
das superficies de grande contato, por exemplo: corrimaos,
sanitarios, mesas, macanetas, entre outros (consultar protocolo
2A). Recomenda-se a frequéncia minima de uma vez ao dia ou
na troca de turnos escolares;

Verificacdo do estoque de produtos vencidos ou com alteracao
nas suas caracteristicas e realizacdo do descarte, se
necessario;

Verificagdo da temperatura de funcionamento dos
equipamentos refrigerados (camaras, freezers e geladeiras) e
demais equipamentos a quente;



Organizacao do estoque no sistema PVPS (primeiro que vence,
primeiro que sai) para otimizacdo de uso dos itens proximos da
validade;

Verificacdo da disponibilidade de sabonete, alcool em gel 70%
e papel toalha descartavel e ndo reciclado em quantidade
suficiente para adequada higienizacdo das maos com
abastecimento dos dispensers;

Verificacdo da frequéncia de reabastecimento dos dispensers
e papeleira, sempre que necessario;

Verificagdo do funcionamento das lixeiras com acionamento
por pedal e distribuicdo nos pontos de utilizac&o;

Verificagdo da quantidade de utensilios para atender a
alimentacao nos turnos de distribuicdo, de forma a garantir que
a higienizacdo seja realizada adequadamente (consultar
protocolo 2B).



PROTOCOLO 1: EDIFICACAO, INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Ter especial atencdo as instalacbes sanitarias para o0s
manipuladores de alimentos que devem possuir lavatorios e estar
supridos de produtos destinados a higienizacdo das maos, tais como:
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem das maos. As lixeiras
devem ser dotadas de tampa e acionadas sem contato manual.

Os lavatorios devem possuir sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico,
toalhas de papel n&o reciclado ou outro sistema higiénico e seguro
de secagem das maos e lixeira acionada sem contato manual. Afixar
cartazes indicando o procedimento correto de higienizagcao das maos
(consultar protocolo 8).

No ambiente escolar, priorizar o aumento da ventilacao, porém
sem descuidar dos mecanismos de prevencao da entrada de pragas
na cozinha (portas e janelas teladas).

PROTOCOLO 2: HIGIENIZACAO DE INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Para aumentar a seguranca da comunidade escolar, as
instalacbes, equipamentos, moveis e utensilios devem ser
frequentemente higienizados antes e apos o inicio das atividades.

Os produtos quimicos utilizados na higienizacdo devem ser
obrigatoriamente registrados ou notificados na Anvisa e conter as
instrugdes no rotulo, forma de utilizagdo e categoria de uso, conforme
Resolucdo RDC n° 59, de 22 de dezembro de 2010.

E recomendado que sejam adquiridos produtos ja prontos para
0 uso, sem a necessidade de diluicdo ou mistura, exceto a diluicdo
em agua, rotineiramente recomendada pelo fabricante. Caso nédo
atenda essa recomendacdao, a diluicdo e a mistura dos produtos nao
devem ser realizadas nas dependéncias da unidade escolar,
seguindo as normas sanitarias vigentes, sendo necesséaria a
manipulacéo por profissionais especializados.

Em relac&o ao alcool como saneante, pode ser encontrado nas
formas em gel ou liquido, sendo etilico ou isopropilico a 70%. Sua
finalidade é a desinfeccdo de objetos e superficies potencialmente



contaminados pelo virus (macanetas, corrimaos, mesas, telefones,
teclados, mouses, etc.).

Recomenda-se que o alcool utilizado para desinfeccdo de
maos seja especifico para esse fim, por possuir componentes
hidratantes. Ele é diferente do alcool utilizado para higienizacédo de
ambientes e superficies. Essa informacdo pode ser facilmente
verificada no roétulo dos produtos.



ATENCAO!

O cloro € uma substancia quimica encontrada em estado
gasoso quando em temperatura ambiente e, em seu estado puro, ndo
esta disponivel para compra no comércio. O cloro € utilizado como
matéria-prima na producdo de Hipoclorito de Sdédio. Néo é
recomendavel comprar produtos identificados como “cloro” no
comeércio informal.

O Hipoclorito de Sodio é um produto obtido a partir da reacdo
do cloro com uma solucéo diluida de hidroxido de soédio, também
conhecida como soda-caustica. O produto comercial, utilizado
somente pelo setor industrial, € uma solucao liquida que contém de
10% a 13% de cloro ativo. Uma forma de expressar a concentragao
é, por exemplo, “13% de hipoclorito de sddio”, ou ainda dizer “13%
de cloro ativo”.

A Agua Sanitaria, regulamentada pela Anvisa, € uma solucéo
aquosa com a finalidade de desinfeccéo e alvejamento, cujo principio
ativo é o hipoclorito de sodio ou de calcio, com teor de cloro ativo
entre 2,0 e 2,5% p/p, podendo conter apenas 0S seguintes
componentes complementares: hidréxido de sodio ou de célcio,
cloreto de sédio ou de calcio e carbonato de sddio ou de célcio.

Os produtos quimicos utilizados na higienizacdo devem ser
obrigatoriamente registrados ou notificados na Anvisa e conter as
instrugdes no rotulo, forma de utilizagéo e categoria de uso. A escolha
do produto deve levar em consideracdo o tipo de superficie. A
limpeza deve ser feita unicamente com os produtos indicados pelo
fabricante, uma vez que o uso de produtos inadequados pode gerar
alteracdo nas superficies, transformando-as em futuras fontes de
contaminagao.

Observar sempre o teor de cloro ativo declarado no rétulo e a
indicacdo de uso. Produtos a base de cloro tendem a perder sua
eficiéncia quando utilizados em superficies metalicas ou de borracha,
além de danificarem a superficie, podendo prejudicar futuras
limpezas.

Quando utilizar &gua sanitaria para a higienizacdo de
utensilios, equipamentos e superficies em contato com alimentos e
para a higienizacdo de alimentos, deve-se estar atento para a
indicacdo de uso da agua sanitaria em alimentos, identificado no
rétulo. Ha a venda no comércio de algumas marcas de agua sanitaria
sem indicacdo de uso em alimentos, pois possuem em sua
composicao o hidroxido de sédio ou porque nao foram testadas para
essa finalidade. O hidroxido de sodio tem ac&o corrosiva e toxica. E
sempre necessario verificar no rétulo e nas instru¢gbes de uso se ha
a indicacao para desinfeccéo de alimentos.



PROTOCOLO 2A: HIGIENIZA,C;AO DE UTENSILIOS,
EQUIPAMENTOS E SUPERFICIES SEM CONTATO
COM ALIMENTOS

Todos o0s produtos destinados para a higienizacédo de
utensilios, equipamentos e superficies sem contato com alimentos
devem obedecer a legislacéo vigente, estar regularizados na Anvisa
e ser usados apenas para as finalidades indicadas pelos fabricantes,
dentro do prazo de validade. O rétulo do produto ajudara a identificar
essas informacdes. Os produtos de uso profissional devem ser
acompanhados de fichas técnicas e dados de seguranca.

O élcool etilico e isopropilico a 70% somente deve ser usado
em objetos e superficies potencialmente contaminados pelo virus
(macaneta, corriméo, mesa, etc.).

Outros produtos alternativos ao alcool 70% que podem ser
utilizados para desinfeccdo de objetos e superficies: Hipoclorito de
soédio a 0,1% (concentracdo recomendada pela OMS), alvejantes
contendo hipoclorito (de sédio, de calcio) a 0,1% e saneantes de uso
geral aprovados pela Anvisa, como a agua sanitaria.

A higienizacdo de utensilios, equipamentos e superficies sem
contato com alimentos deve seguir a Instru¢ao de Trabalho 1.

INSTRUCAO DE TRABALHO 1: PROCEDIMENTO PARA
HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E
SUPERFICIES SEM CONTATO COM ALIMENTOS:

V Higienizar as méos (consultar protocolo 8);

V Verificar se 0 equipamento esta desligado da corrente elétrica
antes de iniciar a higienizacéo;

V Retirar residuos sélidos com auxilio de uma espatula, pano
seco ou papel toalha;

V Esfregar com esponja, agua e detergente neutro;
V Enxaguar ou retirar o detergente neutro com pano umido;

V Passar um pano limpo para secatr;



V Aplicar hipoclorito de sodio a 0,1% ou solugcao clorada 1000
ppm (2 1/2 colheres de sopa de agua sanitaria diluidas em um
1 litro de agua) ou alcool liquido a 70% com borrifador
diretamente nas superficies, equipamentos ou utensilios ou
com pano multiuso, limpo e seco. Esta etapa deve ser realizada
com os utensilios, equipamentos e superficies ja secos. Caso
contrario, ira demorar muito tempo para que o hipoclorito de
sédio a 0,1% ou a solucédo clorada ou o alcool a 70% seque
naturalmente;

V Deixar secar naturalmente ou, ap6s aplicar o saneante,
aguardar pelo menos 15 minutos para utilizar os utensilios,
equipamentos e superficies.

PREPARO DA SOLUCAO CLORADA 1000 PPM

2 v2 COLHERES DE SOPA* DE AGUA SANITARIA

DILUIDAS EM 1LITRO DE AGUA

ou

40 ML DE AGUA SANITARIA

DILUIDOS EM 1LITRO DE AGUA

AGUA E
SANITARIA =

IMPORTANTE:

V Frequéncia: uma vez ao dia ou mais vezes, caso Seja
necessario;

V Cuidado ao higienizar equipamentos eletrbnicos: 0 uso
frequente de alcool a 70% pode ressecar a superficie desses
equipamentos;

V Realizar a desinfeccdo das mesas e cadeiras ap0s cada troca
de aluno;

V Os objetos frequentemente tocados, por exemplo, interruptores
de luz, macganetas, corrimaos, mesas de escritorio, telefones e



teclados podem ser desinfetados com alcool a 70% ou
saneantes de uso doméstico;

No caso de superficies como pisos e paredes, entre outras, use
luvas descartaveis para realizar a limpeza e desinfeccdo. As
luvas devem ser descartadas ap0s 0 uso e orienta-se a
higienizacdo das méaos imediatamente;

E orientado que os ambientes estejam sempre bem ventilados
e arejados.



ATENCAO!

A agua sanitaria e alvejantes comuns podem ser utilizados
diluidos para desinfetar pisos e outras superficies, quando indicada
pelo fabricante. Atente-se que esta solucdo deve ser usada
imediatamente, pois a diluicdo é instavel e degradada pela luz. Caso
ainda reste parte da solucéo preparada, esta deve ser armazenada
em frasco opaco. Nunca misture a solucdo clorada com outros
produtos de limpeza, pois pode desencadear reacdes quimicas
indesejaveis e perigosas.

Os rotulos contém instrucfes para 0 uso seguro e eficaz do
produto de limpeza, incluindo as precaucdes que se deve tomar ao
aplica-lo, como garantir uma boa ventilacdo e usar luvas, mascaras
e Oculos durante o manuseio destes produtos. Uma vez que sao
produtos quimicos com propriedades toxicas e irritantes a pele, olhos
e mucosas.

Para a descontaminacao de sangue e fluidos corporais, utilizar
o hipoclorito de sédio a 0,5% ou solucao clorada 5000 ppm (12 1/2
colheres de sopa de agua sanitaria diluidas em um 1 litro de agua ou
180 ml de agua sanitéaria diluida em 1 litro de agua.



PROTOCOLO 2B: HIGIENIZA,QAO DE UTENSILIOS,
EQUIPAMENTOS E SUPERFICIES COM CONTATO
COM ALIMENTOS

Todos os produtos destinados a higienizacdo de utensilios,
equipamentos e superficies com contato com alimentos devem
obedecer a legislacédo vigente, estar regularizados na Anvisa e ser
usados apenas para as finalidades indicadas pelos fabricantes,
dentro do prazo de validade. Os produtos de uso profissional devem
ser acompanhados de fichas técnicas e dados de seguranca.

Os detergentes e saneantes utilizados devem ser adequados
para a sua finalidade (leia o rotulo).

-

E necessario:

V Aumentar a frequéncia de higienizacdo de bancadas e
superficies em intervalos de trés horas ou menos, se
necessario;

V Permitir a ventilagcdo natural, respeitando os cuidados previstos
na legislacédo sanitaria vigente no que diz respeito as barreiras
fisicas que impecam o0 acesso de insetos e outros animais
como roedores, pombos e gatos, tais como: telas milimétricas,
borracha de vedacao e ralo com sistema de fechamento;

V A limpeza deve ser realizada com agua e detergente neutro, e
a desinfec¢cdo usando a solucéo clorada a 200 - 250 ppm ou
alcool a 70% ou acao do calor.

PREPARO DA SOLUCAO CLORADA 200 - 250 PPM

PREPARO DA SOLUGAO CLORADA 200 - 250 PPM

N 1 COLHER DE SOPA* DE AGUA SANITARIA
. DILUIDA EM 1LITRO DE AGUA

ou

10 ML DE AGUA SANITARIA

icua [ DILUIDOS EM 1LITRO DE AGUA

SANITARIA [l
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INSTRUCAO DE TRABALHO 2: PROCEDIMENTO PARA
HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E
SUPERFICIES COM CONTATO COM ALIMENTOS

Higienizar as méos (consultar protocolo 8).

UTENSILIOS:

V

V

Retirar residuos soélidos com auxilio de uma espatula, pano
seco ou papel toalha;

Esfregar com esponja (fiboraco ou escova propria para esse
fim), &gua e detergente neutro;

Enxaguar com agua corrente;

Imergir por 15 minutos em solucéo clorada 200 a 250 ppm (1
colher de sopa de agua sanitaria diluida em 1 litro de agua).

Ou

Borrifar com solucé&o clorada 200 a 250 ppm (1 colher de sopa
de agua sanitaria diluida em 1 litro de agua) ou com alcool
liguido a 70% diretamente nos utensilios. Esta etapa deve ser
realizada com os utensilios ja secos. Caso contrario, ira
demorar muito tempo para que a solucéo clorada ou o alcool
liquido a 70% sequem naturalmente;

Deixar secar naturalmente ou, apos borrifar, aguardar 15
minutos pelo menos para utilizar os utensilios.

EQUIPAMENTOS:

V

V

Desligar o equipamento da tomada;

Sempre que possivel, desmontar o equipamento

para higienizacao completa.

Partes moveis:

V Retirar residuos sélidos com auxilio de uma espatula,
pano seco ou papel toalha;

V Remover e colocar em imersdo em agua e detergente neutro;



V Esfregar com escova ou esponja (conforme o tipo de

equipamento);
Enxaguar com agua;

Imergir por 15 minutos em solucéo clorada 200 a 250 ppm (1
colher de sopa de agua sanitaria para 1 litro de agua) ou
borrifar com solucao clorada 200 a 250 ppm (1 colher de sopa
de agua sanitaria diluida em um 1 litro de agua) ou com alcool
liguido a 70% diretamente nas partes moveis dos
equipamentos. Esta etapa deve ser realizada com as partes
moveis dos equipamentos ja secos. Caso contrario, ira
demorar muito tempo para que a solucao clorada ou o alcool
liquido a 70% seque naturalmente;

Deixar secar naturalmente ou, apos borrifar, aguardar pelo
menos 15 minutos para utilizar os equipamentos.

Partes fixas:

Vv

Vv

V
V
V
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Remover os residuos solidos;

Esfregar com esponja, agua e detergente neutro;
Remover a espuma com pano descartavel Umido;
Passar pano limpo para secatr;

Aplicar solucéo clorada 200 a 250 ppm (1 colher de sopa de
agua sanitaria para 1 litro de agua) ou alcool liquido 70% com
um pano multiuso, limpo e seco nas partes fixas dos
equipamentos. Esta etapa deve ser realizada com as partes
fixas dos equipamentos ja secos. Caso contrario, irA demorar
muito tempo para que a solucao clorada ou o alcool 70% seque
naturalmente;

Deixar secar naturalmente ou, apds borrifar, aguardar pelo
menos 15 minutos para utilizar os equipamentos.

SUPERFICIES:

V Remover os residuos solidos;



< < < <

Esfregar com esponja, agua e detergente neutro;
Enxaguar com agua ou passar pano descartavel amido;
Passar pano descartavel limpo para secar;

Borrifar com solucéo clorada 200 a 250 ppm (1colher de sopa
de agua sanitaria para 1 litro de agua) OU com alcool 70%
diretamente na superficie. Esta etapa deve ser realizada com
a superficie ja seca. Caso contrario, ira demorar muito tempo
para que a solucdo clorada ou o alcool 70% seque
naturalmente;

Deixar secar naturalmente ou, apds borrifar, aguardar pelo
menos 15 minutos para utilizar a superficie.



PROTOCOLO 3: ABASTECIMENTO DE AGUA

PROTOCOLO 3A: HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO DE
AGUA

Durante o periodo pandémico muitas unidades executoras nao
tiveram consumo de agua, ocasionando a estagnacdo da agua nos
reservatorios e comprometendo as condicdes higiénicas e sanitarias
nas tubulacdes e reservatoérios. Portanto, antes de usar a agua para
consumo (na ingestédo de agua, no preparo de alimentos e na higiene
pessoal) € necessario realizar a higienizacao dos reservatorios.

O reservatorio de agua deve ser lavado e desinfetado quando
for instalado, a cada 6 meses e na ocorréncia de acidentes que
possam contaminar a agua. A higienizacdo dos reservatorios deve
seguir os métodos recomendados pelos 6rgaos oficiais e a escola
deve ter implantado e implementado o Procedimento Operacional
Padronizado (POP): Higienizac&o do reservatorio de agua.

PROTOCOLO 3B: BEBEDOUROS E SIMILARES

Os bebedouros com jato para boca ndo devem ser utilizados.
Preferencialmente devem ser usados purificadores e bebedouros
gue permitam o uso de copos ou garrafas individuais e higienizados
diariamente.

E recomendado que cada estudante traga seu proprio copo ou
garrafa para abastecimento de agua. Deve-se orientar tanto a
higienizacdo frequente dos bebedouros quanto dos copos ou
garrafas individuais.

V Determinar horarios de envase com uso de jarras e supervisao
de um adulto ou disponibilizar jarras de agua nas salas de aula;

V Criar estratégias para disponibilizar canecas ou garrafas para
uso individual, quando o estudante esquecer a sua garrafa em
casa.

As seguintes Instrucdes de Trabalho devem ser seguidas:

INSTRUC}NAO DE TRABALHO 5: PROCEDIMENTO PARA
HIGIENIZACAO DE BEBEDOUROS DE AGUAS INDUSTRIAIS E
DE ACIONAMENTO MANUAL

V Higienizar as méos (consultar protocolo 8);



Vv

V

Para

Desligar o equipamento da tomada;

Umedecer com esponja (de uso exclusivo) com &gua e
detergente neutro;

Esfregar todas as superficies do bebedouro (inclusive torneiras
e botdo de acionamento);

Enxaguar com agua e secar;
Borrifar alcool 70% em todas as superficies do bebedouro;
Deixar secar naturalmente.

limpeza interna de bebedouros e troca de filtros, orienta-se

solicitar a assisténcia técnica autorizada do fabricante.

INSTRUC}L&O DE TRABALHO 6: PROCEDIMENTO PARA
HIGIENIZACAO DE BEBEDOUROS DE AGUA DOMESTICOS E
PURIFICADORES DE AGUA, SUPORTES E BOMBAS PARA

GALAO

Higienizar as maos (consultar protocolo 8);

Vv

V

\Y

Vv

Desligar o equipamento da tomada;
Umedecer o pano descartavel com agua e detergente neutro;

Esfregar todas as superficies externas do bebedouro (inclusive
0 galdo e botédo de acionamento);

Enxaguar com agua e secar;

Borrifar alcool 70% em todas as superficies do bebedouro e
galao;

Deixar secar naturalmente.

Para limpeza interna de bebedouros e troca de filtros, orienta-se
solicitar a assisténcia técnica autorizada do fabricante.



INSTRUCAO DE TRABALHO 7: PROCEDIMENTO PARA
HIGIENIZACAO DE GALAO DE AGUA

Higienizar as méos (consultar protocolo 8);
Fazer o recebimento em local apropriado;

Verificar a validade dos galdes;

< < < <

Limpar o galdo com pano descartavel umedecido e detergente
neutro;

V Armazenar o galdao em local adequado e né&o apoiar
diretamente no chéo.

Antes de utilizar:
V Limpar com pano descartavel umedecido e detergente neutro;
V Secar o0 galdao com pano descartavel seco e limpo;
V Borrifar alcool 70% em toda superficie;

V Retirar a vedacdo do gargalo do galdo com utensilio
higienizado e acoplar ao bebedouro.



PROTOCOLO 5: MANEJO DOS RESIDUOS

A coleta de residuos, dentro do espaco escolar, requer alguns
cuidados para diminuir a transmisséao da COVID-19:

V A lixeira deve ter tampa e acionamento por pedal para evitar o
toque com as maos;

V A lixeira deve ser higienizada diariamente;

V A retirada dos residuos deve ser realizada na auséncia dos
alunos, no minimo duas vezes ao dia ou a cada troca de turno
e ao final do periodo;

V Caso a escola realize a coleta seletiva, atencdo para evitar o
descarte de lencos de papel e mascaras descartaveis nos
recipientes destinados aos residuos reciclaveis;

V Apoés a retirada dos ambientes, colocar os residuos em sacos
resistentes, bem fechados, respeitando sua capacidade e em
local especifico para tal armazenamento, higienizado
diariamente;

V O funcionario responsavel pela coleta e manuseio deve usar
luvas de borracha de cano longo e avental plastico (exclusivos
para manuseio de residuo), mascaras, se possivel mascara
tipo N95/PFF2 (mascara profissional), e uso de escudo facial
ou oculos de protecao.



TIPOS DE MASCARA

MASCARAS PROFISSIONAIS: O MS RECOMENDA QUE
“MASCARAS CIRURGICAS E N95/PFF2 SEJAM PRIORIZADAS
PARA OS PROFISSIONAIS, CONSIDERANDO QUE OS
SERVICOS DE SAUDE SAO OS LOCAIS COM MAIOR
POTENCIAL DE CONCENTRACAO DE VIRUS, AO MESMO
TEMPO EM QUE A MANUTENCAO DE SUAS ATIVIDADES
PRECISA SER GARANTIDA, MEDIANTE ACOES QUE VISEM A
PROTECAO DE PROFISSIONAIS E PACIENTES.” ASSIM,
TRABALHADORES CUJAS ATIVIDADES DEMANDAM A
UTILIZACAO DE EPI ESPECIFICOS PARA PROTECAO
RESPIRATORIA, COMO MASCARAS CIRURGICAS, N95 E
SIMILARES, DEVEM MANTER O USO PRECONIZADO NAS
NORMAS DE TRABALHO ESPECIFICAS.

MASCARAS ARTESANAIS OU NAO PROFISSIONAIS:
MASCARAS ARTESANAIS PODEM SER UTILIZADAS EM
ESTABELECIMENTOS DA AREA DE ALIMENTOS COM O
OBJETIVO DE DIMINUIR A DISSEMINACAO DO NOVO
CORONAVIRUS. ESSAS DEVEM SER CONFECCIONADAS COM
MATERIAL ADEQUADO, USADAS DE FORMA APROPRIADA,
TROCADAS COM FREQUENCIA E, SE REUTILIZADAS, DEVEM
SER PREVIAMENTE HIGIENIZADAS.



PROTOCOLO 5: MANIPULADORES

As informacGes até 0o momento apontam que O noOvo

coronavirus € transmitido de pessoa para pessoa pelo contato
préximo.

Por isso, as orientacfes para os manipuladores de alimentos

envolvem as condicbes para diminuir ou evitar este tipo de
transmissao e protegé-los durante sua rotina de trabalho.

Os manipuladores de alimentos sao as pessoas que entram em
contato direto ou indireto com os alimentos nos locais onde os
mesmos sao processados.

Orientacdes:

\Y

Os manipuladores de alimentos devem redobrar os cuidados
com a sua higiene pessoal, com a higiene do local de trabalho
e com a higiene dos alimentos;

Ficar, no minimo, a 1 metro de distancia, se possivel, dos
outros funcionarios;

Usar mascara no rosto. A mascara deve ser trocada quando
se tornar fonte de exposicao por exemplo: cair no chao, rasgar,
perfurar, estiver Umida/molhada, com sujeira aparente,
danificada, dificultando a respiragdao ou a cada 2-3 horas
(consultar Protocolo 10);

Manter o ambiente de trabalho sempre limpo;

Higienizar as m&os com muita frequéncia (ao voltar do
banheiro, tossir, espirrar, cocar ou assoar 0 hariz, cocar 0s
olhos ou tocar a boca, trocar de tarefa ou servico ou de
alimento a ser manipulado, tocar em objetos como celular,



chaves, macanetas, dinheiro ou latas de lixo, retornar ao setor
de trabalho ap6s os intervalos de descanso ou de lanche, etc.)
— consultar protocolo 8;

V Nao falar sem necessidade, nao cantar, assobiar e ndo comer
enquanto estiver preparando as refeicoes.

Deve-se fazer o aumento e/ou divisdo dos turnos de trabalho dos
funcionarios, quando for necessario e aplicavel.



PROTOCOLO 6: SAUDE E HIGIENE DOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Os cuidados quanto a saude e higiene dos manipuladores
abrangem aqueles ja orientados para as demais doencas, conforme
descrito na legislacao vigente, e aqueles especificos para COVID-19,
gue se aplicam a todos os funcionarios da escola.

Vale ressaltar que individuos portadores do novo coronavirus,
ainda que assintomaticos, podem ocasionar a contaminacao direta
ou cruzada por meio de equipamentos, bancadas e utensilios ao
tossir ou espirrar.

Aqueles que apresentarem sintomas gastrointestinais ou
respiratorios ndo devem manipular alimentos, sejam esses sintomas
relacionados a COVID-19 ou néo.

O trabalhador infectado ou com suspeita de COVID- 19 (febre,
tosse, dor de garganta, cefaleia, dificuldade para respirar, entre
outros) devera comunicar a direcado ou aos seus superiores, e sera
afastado do trabalho até o término dos sintomas (recomenda-se
minimo de 10 dias). Além disso, é importante assegurar as medidas
de desinfeccédo do ambiente, equipamentos e superficies do local de
trabalho do manipulador de alimentos com diagndstico ou suspeita
da COVID-19. Alerta-se que o0s demais trabalhadores que
mantiveram contato proximo ao funcionario doente durante esse
periodo devem ser considerados suspeitos de também estarem
contaminados.

Portanto, merecem receber atencdo nos dias seguintes
(observar e acompanhar os sinais e sintomas). E para aqueles que
souberem ter entrado em contato com portadores sintomaticos ou
assintomaticos devem comunicar de imediato ao responsavel que
adotara medidas de seguranca.

Por meio da identificacdo imediata de casos de COVID-19 e do
afastamento do ambiente de trabalho, pode-se garantir a reducao da
transmissao pessoa a pessoa e a continuidade do trabalho na
unidade escolar.

Uma medida importante € aplicar diariamente o check-list de
saude dos manipuladores de alimentos como forma de
monitoramento e rastreamento.

Modelo de check-list de saude dos manipuladores de alimentos.



CHECK-LIST - SAUDE DOS COLABORADORES

NOME DO COLABORADOR: PERIODO:
FUNCAO: DATA:

COLABORADOR APRESENTA ALGUM DOS SINTOMAS ABAIXO:

Febre acima de 37,5°C (se possivel, registre o valor
aferido na chegada

Dores no corpo e/ou mal estar?

Sintomas de gripe ou resfriado (tosse, coriza, espirros)?

Falta de ar ou dificuldade para respirar?

Contato com alguma pessoa confirmada ou com suspeita
de COVID-19?

Alguém da sua residéncia esteve em contato com alguma
pessoa suspeita ou confirmada com COVID-19?

*Fique atento aos sintomas apresentados pelos colaboradores e afaste-os de imediato, orientando que procurem atendimento
médico, caso haja sintomas de gripe, sinal de febre, contato com pessoas suspeitas ou confirmadas com COVID-19, ou duas
respostas afirmativas.

ASSINATURA DO COLABORADOR:

O manipulador de alimentos deve estar atento ao asseio
pessoal, tais como:

V Manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base;

V Manter os cabelos totalmente protegidos por toucas ou redes;

V Manter a barba e bigode aparados;

V Nao usar colar, amuleto, pulseira, relégio, fita, brincos, anel,
alianca, piercing e qualquer outro adorno que possa
representar perigo de contaminacdo dos alimentos, de
transmissao do coronavirus ou de acidentes de trabalho;

V Usar uniformes limpos, bem conservados, completos,
apropriados para a sua atividade, sem bolsos acima da cintura
e levados para escola protegidos em saco plastico ou outra
protecao adequada;

V Utilizar calgados totalmente fechados e antiderrapantes;

V Nao carregar objetos no uniforme;



V Aparelhos celulares ndo devem ser usados nas areas onde ha
manipulacdo de alimentos. Como forma de reduzir a
disseminacdo da COVID-19, recomenda-se que todos os
trabalhadores da unidade escolar realizem a limpeza e
desinfeccdo dos celulares com panos ou papéis descartaveis
embebidos levemente em alcool 70%;

V Usar os uniformes somente nas dependéncias da escola
durante a jornada de trabalho;

V Trocar diariamente o uniforme completo (calca, camisa,
touca/rede e avental);

V Guardar os uniformes sujos em local especifico, em
embalagem fechada e ndo colocar os sapatos em contato com
0S uniformes;

V Nos casos emergenciais ou de contaminacdo acidental do
uniforme, substituir prontamente e, se necessario, realizar a
higienizacao corporal;

V No caso de espirrar ou tossir, trocar a mascara,

V Manter a frequéncia da higienizacdo das maos em intervalos
de no maximo 1 hora (consultar protocolo 9).

Medidas sanitarias complementares podem ser adotadas desde
gue haja condi¢cdes, como o banho corporal dos manipuladores dos
alimentos antes do inicio do trabalho no ambiente escolar.

INSTRUCAO DE TRABALHO 8: PROCEDIMENTO PARA
HIGIENIZACAO DOMESTICA DOS UNIFORMES

V Higienizar as maos (consultar protocolo 8);

V Lavar os uniformes com detergentes adequados para esta
finalidade (sabdo em pd ou liquido. Nao utilizar alvejantes a
base de cloro, pois destroem as fibras do tecido);

V Enxaguar bem para retirar o excesso do produto;

V Torcer,;

V Secar naturalmente.



ATENCAO!

Cuidado com a utilizagao de produtos saneantes caseiros, que
ndo estejam regularizados na Anvisa. Além de ndo haver
comprovacéao de eficacia, podem apresentar risco de queimaduras,
intoxicagao e irritagoes.

INSTRUCAO DE TRABALHO 9: PROCEDIMENTO PARA
HIGIENIZACAO DOMESTICA DOS SAPATOS

V Higienizar as méos (consultar protocolo 8);

V Lavar com detergentes adequados para esta finalidade,
esfregando toda a superficie, inclusive a sola, com escova
para remover as sujidades aparentes;

V Enxaguar bem para retirar o excesso do produto;

V Borrifar solucdo clorada 1000 ppm (2 1/2 colheres de sopa de
agua sanitaria para cada litro de agua ou outro produto
saneante desenvolvido para essa finalidade, conforme as
instrucdes do rétulo) ou alcool liquido 70%;

V Secar naturalmente.
ATENCAO!

Cuidado com a utilizacao de produtos saneantes caseiros, que
nao estejam regularizados na Anvisa. Além de nao haver
comprovacao de eficicia, podem apresentar risco de queimaduras,
intoxicacao e irritagoes.

Sempre transportar os uniformes e sapatos ensacados
separadamente.

ATENCAO!

V Os funcionarios responsaveis pelas atividades de higienizacao
das instalacbes sanitarias e descarte de residuos devem
utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles
usados na manipulacao de alimentos.



V Pessoas que néao fazem parte da equipe de trabalhadores das
areas de producdo, inclusive aquelas que, no exercicio de
suas fungdes, necessitem supervisionar ou fiscalizar os
procedimentos de Boas Praticas de Manipulacdo adotadas, ou
executar manutencao e instalacdo de equipamentos, devem
estar devidamente paramentadas com avental, mascara, rede
ou touca para proteger os cabelos e, se necessario, botas ou
protetores para os pés e informadas das no¢cdes minimas de
Boas Praticas para evitar a transmissédo do novo coronavirus.
Recomenda-se a fixacdo de cartaz com orientagcdes sobre a
prevencdo a COVID-19 para as pessoas que nao fazem parte
da equipe em locais visiveis.

V E recomendado que na cozinha seja feito o distanciamento
seguro entre os funcionarios (1 metro), e que todos estejam
usando mascaras do tipo ndo profissional.



PROTOCOLO 7: CONDUTA E ETIQUETA
RESPIRATORIA DOS MANIPULADORES DE

ALIMENTOS
Durante a manipulagdo de alimentos os funcionarios né&o
devem:

V Cantar, assobiar, tossir, espirrar, bocejar, falar em excesso, rir
sobre os alimentos;

V Mascar goma, palito, fosforo ou similares, mascar balas,
chicletes;

V Experimentar alimentos diretamente das méos;

V Provar alimentos em talheres ou outros utensilios e devolvé-
los ao recipiente contendo os alimentos, sem prévia
higienizacéo;

V Assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no
cabelo ou se pentear;

V Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da
vestimenta;

V Tocar nos olhos, nariz, boca e mascara;

V Compartilhar itens pessoais de trabalho, por exemplo: copos,
talheres, uniformes, equipamentos de protecdo, mascaras,
canetas, lapis e celular;

V Manipular aparelhos eletronicos e outros materiais néao

pertencentes a area de manipulacdo, como aparelhos
celulares pessoais, entre outros.



< < < < <

PROTOCOLO 8: HIGIENIZACAO DAS MAOS

O funcionério deve higienizar as maos sempre que:
Chegar ao trabalho;

Utilizar os sanitarios ou vestiarios;

Iniciar, interromper ou trocar de atividade;

Apds manipular alimentos crus ou néo higienizados;

Antes de manipular alimentos submetidos a coccéo,
higienizados ou prontos para 0 consumo;

Tossir, espirrar, assoar o nariz, secar o suor, tocar no corpo ou
cabelo;

Usar utensilios e materiais de limpeza, como vassouras, rodos,
pas, panos de limpeza, entre outros;

Manipular lixo e outros residuos;

Tocar em sacarias, caixas, garrafas, macanetas, sapatos ou
outros objetos estranhos a atividade;

Antes e apos a colocacdo da mascara;
ApOs tocar na mascara;

Antes de vestir e apoOs retirar as luvas utlizadas na
manipulacéo de alimentos, se necessario;

Manter a frequéncia de higienizacdo das maos em intervalos
de no maximo 1 hora, ou antes, a depender das atividades
realizadas;

Lavar as maos frequentemente com agua e sabonete liquido
por pelo menos 20 segundos. Nos lavatorios exclusivos para a
higienizagc&o das maos devem ser afixados cartazes indicando
o procedimento correto de higienizacdo das maos;

Segquir a instrugdo de trabalho 10 para o procedimento de
higienizagc&o de maos.



INSTRUCAO DE TRABALHO 10: PROCEDIMENTO PARA
HIGIENIZACAO DAS MAOS

Abra a torneira e malhe as maos, 2 Aplique na palma da mao quantidade
o evitando encostar na pia. o suficiente de sabonete liquido para cobrir
todas as superficies das maos (seguir a
quantidade recomendada pelo fabricante).

3 Ensaboe as palmas das maos, l l Esfregue a palma da mao direita 5 Entrelace os dedos e friccione os
L

friccionando-as entre si.

6 « Mao com a palma da mao oposta

9.

o Contra o dorso da mao esquerda (e

o ©5pagos interdigitais.
vice-versa) entrelagando os dedos.

Esfregue o dorso dos dedos de uma

(e wce»vgrsa),tseguran_do @s feves, Esfregue o polegar direito, com o auxilio Friccione as polpas digitais e unhas da
EOM- TNV TN, 00 ¥al- g em. » da palma da mao esquerda (e vice- + Mao esquerda contra a palma da mao
versa), utilizando movimento circular. direita, fechada em concha (e vice-

versa), fazendo movimento circular.

Esfregue o punho esquerdo, com o
auxilio da palma da mao direita (e vice-
versa), utilizando movimento circular.

de sabonete. Evite contato direto das seguindo pelos punhos.
maos ensaboadas com a torneira.

1 1 Seque as maos com papel-toalha
1 0 Enxagiie as maos, retirando os residuos « descartavel, iniciando pelas maos e
-



Todos o0s produtos utilizados nos procedimentos de
higienizacdo das maos devem ser proprios para este fim e
regularizados pela Anvisa.

E vedado o uso para higienizagdo das maos dos seguintes
produtos: sabonete em barra, sabdo em pedra, sabdo em po,
detergente ou outros produtos saneantes nao indicados para este
fim.

E proibido o uso de produtos para higienizagdo das maos com
prazo de validade vencido.



PROTOCOLO 10: USO DE LUVAS E MASCARAS
DE PROTEGAO RESPIRATORIA

Sabe-se que o virus da COVID-19 é transmitido de pessoa a
pessoa por goticulas respiratérias produzidas quando alguém
infectado tosse ou espirra ou fala e por contato com superficies ou
objetos contaminados, locais em que o virus pode ficar por horas ou
dias, dependendo do tipo de material.

Essas regras ndao abrangem o uso de EPI para protecdo a
saude do trabalhador em relacao aos riscos de acidentes de trabalho,
as quais estdo sob competéncia de 6rgaos especificos como o MS e
aqueles relacionados ao Trabalho. Esse item trata do uso de luvas e
mascaras em escolas na area de manipulacdo de alimentos no
contexto das Boas Praticas de Manipulacdo e da pandemia da
COVID-19.

N&o ha qualquer recomendacdo de autoridades de saude
nacionais e internacionais que indique o uso de luvas em unidades
de alimentacdo e nutricdo escolares como uma estratégia efetiva
para reduzir a transmissao ou contaminac¢ao por COVID-19. Assim,
alerta-se que a imposicéao do uso de luvas em estabelecimentos da
area de alimentos pode produzir efeito contrario ao pretendido.

Via de regra, as autoridades sanitarias recomendam o uso das
luvas em atividades muito especificas, principalmente, com o objetivo
de evitar o contato direto das m&aos com alimentos prontos para o
consumo, em substituicdo aos utensilios, como pegadores e também
em caso de pequenas lesfes para protecao de curativos.

A higienizacdo das maos, respeitando a técnica e
frequéncia adequadas, ainda é a melhor estratégia para evitar a
contaminacao e transmisséo de DTA e da COVID-19. O uso de
luvas pode ser realizado, desde que seja feito de forma consciente e
vinculada a pratica de higieniza¢do das maos.

E de responsabilidade do gestor o fornecimento dos EPI.

Quanto ao uso de mascaras, € uma medida muito relevante
para reduzir a transmissdo do coronavirus (SARS-Cov-2). E
obrigatorio 0 uso de mascaras enquanto durarem as medidas de
enfrentamento da COVID-19. Cabe destacar que 0 uso incorreto
da mascara pode aumentar o risco da COVID-19 e de DTA.

Deve-se atentar as seguintes orientacdes quanto ao uso das
mascaras:

V As méascaras de uso nao profissional ou artesanais devem estar
de acordo com as orientagdes do MS e da Anvisa;



Os manipuladores de alimentos devem utilizar mascara de
protecdo respiratéria de uso ndo profissional durante toda a
jornada de trabalho e deve-se realizar a troca na frequéncia
necessaria;

As mascaras devem ser trocadas quando se tornarem fonte de
exposicao por exemplo: cairem no chao, rasgarem, perfurarem,
estiverem  Umidas/molhadas, com sujeira  aparente,
danificadas, dificultando a respiracéo ou a cada 2-3 horas;

Cada funcionario deve possuir quantidade suficiente de
mascaras para cada dia da semana. Quando possivel, pode-se
utilizar um sistema de cores para cada periodo de utilizacdo ou
marcacfes na propria mascara, facilitando a identificacdo que
houve a troca da mascara;

Devido a fragilidade do material, as mascaras confeccionadas
com TNT podem ser danificadas durante o processo de
higienizacao e, por isso, recomenda-se a nao reutilizacao (Obs:
devem ser descartadas sempre que umedecidas ou
danificadas e/ou ap6s no maximo 3 horas de uso);

As mascaras confeccionadas em tecidos (algoddo ou mistos)
podem ser reutilizadas, mas devem ser higienizadas
diariamente, seguindo a instrucao de trabalho 11, e separadas
de outras roupas;

As mascaras de uso néo profissional devem ser de uso
individual, ndo podem ser compartilhadas, devem estar bem
ajustadas ao rosto, cobrindo totalmente a boca e o nariz do
manipulador, sem deixar espacos nas laterais;

Os cuidados com a colocacéo e retirada da mascara precisam
ser respeitados. Ao vesti-la, 0 manipulador deve segurar pelos
elasticos e acomodar nela todo o queixo, a boca e o nariz. Na
retirada, o processo também se da por meio das alcas, sem
tocar na frente da mascara;

Deve-se orientar os manipuladores de alimento sobre como
retirar a mascara, evitando-se tocar em seu tecido. Caso isso
ocorra, devem lavar as médos com agua e sabonete liquido
imediatamente;



V

As mascaras usadas devem ser colocadas em sacos plasticos,
de papel ou em local indicado pela escola, de forma a seguir
com seu processo de higienizacao;

Os manipuladores de alimentos podem utilizar mascara de
protecao facial de polimero (escudo facial ou face shield)
durante o preparo, transporte e reposicao de alimentos como
medida adicional de protecéo, ou seja, em complementacéao ao
uso de mascaras. A mascara de protecao facial de polimero
(escudo facial ou face shield) deve ser higienizada a cada 60
minutos, seguindo a instrucdo de trabalho 12.

INSTRUQAO DE TRABALHO 11: PROCEDIMENTO PARA
HIGIENIZACAO DAS MASCARAS DE USO NAO PROFISSIONAL

V

V

< < < <

OU ARTESANAL REUTILIZAVEL
Higienizar as méos (consultar protocolo 8);
Deixar a mascara de molho por pelo menos 20 minutos em
solucéo clorada (2 colheres de sopa de agua sanitaria para 1
litro de dgua ou outro produto saneante desenvolvido para
essa finalidade, conforme as instrucfes do rotulo);
Enxaguar a mascara para retirar o excesso do saneante;
Lavar a mascara em agua corrente e sabao neutro;

Secar naturalmente;

Passar com o ferro quente (atentar a compatibilidade
do tecido a temperatura utilizada).

INSTRUCAO DE TRABALHO 12: PROCEDIMENTO PARA
HIGIENIZACAO DAS MASCARAS DE PROTECAO FACIAL DE

Vv

Vv

POLIMERO (ESCUDO FACIAL OU FACE SHIELD)
Higienizar as méaos (consultar protocolo 8);
Borrifar nas superficies interna e externa da mascara com

solucdo clorada 200 a 250 ppm (1 colher de sopa de agua
sanitaria para 1 litro de agua) ou com alcool liquido 70%



diretamente na superficie ou outro desinfetante aprovado pela
Anvisa para este fim durante sua utilizacao;

V Secar naturalmente.

RESUMO QUANTO AO USO DE LUVAS E MASCARAS.

NOTA TECNICA 47/2020 - ANVISA

RDC N° 216/2004 NA PANDEMIA DA COVID-19

Os manipuladores devem adotar
procedimentos que minimizem o risco de
LUVAS contaminacao dos alimentos preparados por
meio da antissepsia das maos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartaveis.

0 uso de luvas nao é uma medida efetiva
se nao for associada a adequada higiene
das maos.

Ndo cita As mascaras de uso nao profissional
MASCARAS (Néo obrigati) (parénteses do GT: mascara artesanal)
6 devem ser trocadas a cada 2-3 horas.

ATENCAO!

O uso de luvas, mascaras, oculos ou qualquer outro EPI ndo
substitui os cuidados basicos de higiene a serem adotados, como a
higienizacdo frequente e correta das maos.

Por exemplo, se as mascaras nao forem higienizadas
adequadamente ou usadas por um longo periodo de tempo, podem
se tornar um ambiente propicio para o acumulo e crescimento de
microrganismos e facilitar a transmissao da COVID-19. Por isso, seu
uso requer atencéao e cuidados!



PROTOCOLO 11: FORMACAO DOS GESTORES
E MANIPULADORES DE ALIMENTOS

A formacéo deve sensibilizar os gestores e manipuladores de
alimentos sobre a relevancia da adoc¢éo dos cuidados relacionados a
COVID-19 para si, para seus pares de trabalho e para os estudantes.
Além de considerar a percepcédo de risco como fator de grande
relevancia no processo, de forma a contribuir para que os individuos
estejam aptos a tomar decisbes seguras e desenvolver suas
atividades de maneira autbnoma, inclusive identificar sintomas,
buscar orientacdo médica e notificar a unidade executora nessas
situacoes.

A partir da sensibilizacdo € recomendavel uma abordagem que
inclua desde os cuidados de saude até os procedimentos que, em
funcédo da pandemia, foram atualizados ou ainda que precisem ser
reforcados.

E fundamental neste momento que o0s gestores e
manipuladores de alimentos sejam orientados quanto a etiqueta
respiratoria, distanciamento e uso de méascaras e luvas. E primordial
fornecer informagdes e material informativo, com linguagem
adequada ao seu nivel de compreenséo, sobre as principais medidas
de prevencao a infeccdo pela COVID-19 (conforme divulgacéo dos
orgaos oficiais de saude).

A seguir, sugerem-se temas adicionais aos recomendados
na legislacdo vigente, para serem abordados junto aos gestores e
manipuladores de alimentos:

V Distanciamento e espaco fisico entre colaboradores;
Etiqueta respiratoria;

Uso de mascaras;

Higiene e saude pessoal,

Higiene das maos;

Frequéncia e higienizacao de superficies;

Recebimento de alimentos;

< < < < < < <

Distribuicéo das preparacdes de alimentos.



E aconselhavel a adocéo de estratégias de formacéo pautadas
nas metodologias ativas de ensino e aprendizagem que
proporcionem a sensibilizacdo para a importancia das medidas
adotadas. Nesse sentido sdo validas as atividades cuja interacao
envolva, de maneira didatica e visual, o entendimento da transmissao
do SARS-Cov-2 por meio dos recursos disponiveis na unidade
escolar.



PROTOCOLO 12: MATERIAS-PRIMAS,
INGREDIENTES E EMBALAGENS

PROTOCOLO 12A: FORNECIMENTO DE
MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Muitos dos cuidados que devem ser tomados no fornecimento de
matérias-primas, ingredientes e embalagens ja sédo elucidados na
legislacdo sanitaria vigente.

De acordo com a Resolugcédo CD/FNDE n° 06, de 08 de maio de
2020, na Secao IV do Controle de Qualidade Higiénico-Sanitario, é
estabelecido que os produtos alimenticios a serem adquiridos para o
alunado do PNAE devem atender ao disposto na legislacdo de
alimentos, estabelecida pela Anvisa e pelo MAPA.

Recomenda-se que o fornecimento de matérias- -primas,
ingredientes e embalagens seja objeto de dialogo entre os
responsaveis para que as medidas de protecdo contra o contagio
pelo SARS-Cov-2, bem como as melhores formas de producao,
trabalho e transporte das matérias-primas, ingredientes e
embalagens, sejam adotadas.

Atentar-se para as seguintes recomendacdes ou de acordo com
o orientado:

V Os individuos que apresentarem sintomas de contaminacao,
como febre, auséncia de paladar, olfato, dor de cabeca e falta
de ar, devem seguir as orientacdes orientado neste manual;
Realizar a higienizacdo das maos (consultar protocolo 8);

Usar frequentemente alcool em gel 70%;

Adotar conduta e etiqueta respiratoria (consultar protocolo 7);

< < < <

Evitar contato préximo com qualquer pessoa com sintomas
respiratorios (por exemplo, tosse ou espirro);

V Lavar ou desinfetar frequentemente as superficies de trabalho
e pontos de contato (por exemplo, macanetas das portas) —
consultar protocolo 2;

V Higienizar ferramentas e utensilios antes e ap0s 0 uso;



V Manter um calgcado de uso exclusivo para o ambiente de
trabalho;

V Ao final das atividades, acondicionar a roupa em sacos
plasticos para lavar (consultar Instrucao de Trabalho 8);

V As mascaras devem ser fornecidas aos trabalhadores no inicio
de cada jornada de trabalho e trocadas quando danificadas,
sujas, rasgadas, umidas, tiverem caido no chédo, constatado
mau uso (por exemplo: uso no queixo, nuca, testa);

V As mascaras devem ser de uso individual, bem ajustadas ao
rosto e cobrir totalmente boca e nariz, sem deixar espacos nas
laterais. Devem estar limpas e integras (sem rupturas, rasgos
ou furos);

V Mascaras reutilizaveis devem ser higienizadas diariamente e
de maneira correta;

V A frequéncia de troca da mascara deve considerar a extenséo
da jornada de trabalho e o tipo de atividade desenvolvida. De
forma geral, recomenda-se a troca a cada 2-3 horas de uso.
Entretanto, caso verifique-se que a mascara esteja umida ou
suja, deve-se promover a sua substituicdo imediatamente,
mesmo em um intervalo de tempo inferior;

V As mascaras nao devem ser retiradas para falar e nem
deslocadas para o0 queixo, pescoco, nariz, topo da cabeca, etc.;

V Evitar tocar a mascara e, quando o fizer por equivoco,
higienizar as méaos (consultar protocolo 8);

V Remover a mascara cuidadosamente pela parte de tras, presa
as orelhas ou cabeca, de forma a evitar tocar o tecido na parte
frontal, onde ha alta concentracéo de goticulas expelidas pela
boca e nariz (consultar protocolo 11);

V Proceder com a correta lavagem das méaos sempre antes de
colocar e apos retirar a mascara (consultar protocolo 8).

A distancia fisica € muito importante para evitar a disseminacéo
da COVID-19. Isto €, para minimizar o contato entre pessoas que
podem estar infectadas e pessoas saudaveis. Durante o trabalho &
importante que se estabelecam regras de distanciamento, tais como:



V Orientar que os individuos mantenham, sempre que possivel,
uma distancia de pelo menos 1 metro entre os funcionarios;

V Limitar o nimero de pessoas presentes simultaneamente
nas areas de trabalho;

PROTOCOLO 12B: TRANSPORTE DAS
MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

As pessoas que forem realizar a entrega de mercadorias devem
ser informadas que a COVID-19 pode ser transmitida por contato. O
virus pode se espalhar ao tocarmos em uma superficie contaminada
ou apertarmos as maos de uma pessoa infectada.

As superficies com maior probabilidade de contaminacgao pelo
virus sdo as mais frequentemente tocadas, tais como: volantes,
macanetas ou telefones celulares.

Portanto, a higiene das méos e o uso de mascara, juntamente
com o distanciamento fisico, sdo de extrema importancia. Também é
essencial desinfetar as superficies em contato para evitar a
contaminacgao cruzada.

V Os veiculos para transporte de matérias-primas, ingredientes
e embalagens devem apresentar-se em bom estado de
conservacado, limpos, organizados e livres de animais
sinantrépicos, produtos toxicos, substancias e objetos
estranhos a atividade, além de garantir a integridade e a
qualidade dos produtos;

V Preferencialmente, manter uma embalagem de alcool em gel
70% para higienizar as maos sempre antes de entrar e sair do
veiculo;

V E proibido o transporte de pessoas e animais junto com as
matérias-primas, ingredientes e embalagens;

V A cabine do condutor deve ser isolada do compartimento de
carga;

V E expressamente proibido o transporte de produtos que
representem risco a saude em veiculos que transportem
matérias-primas, ingredientes e embalagens, mesmo que
submetidos a lavagem e desinfeccéo;



Recomenda-se reforcar as rotinas de higienizacdo das
superficies em que h& maior contato dos colaboradores, tais
como: pegadores dos carrinhos de transporte manual de
carga, volante, macanetas e cambio;

As Boas Praticas de higiene e uma rotina frequente de
lavagem das maos também devem ser refor¢cadas juntos aos
colaboradores envolvidos nessa etapa, como carregadores e
motoristas;

Os veiculos de transporte devem ser higienizados conforme as
caracteristicas dos compartimentos de carga e de matérias-
primas, ingredientes e embalagens transportados;

Os compartimentos de carga dos veiculos de transporte
fechados devem ser revestidos de material liso, resistente,
iImpermeavel, atoxico e lavavel;

As operacdes de carga, transporte e descarga nao podem
oferecer situacdes de contaminacao, dano ou deterioracdo dos
produtos.

PROTOCOLO 12C: RECEBIMENTO DE
MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

V Informar aos fornecedores os cuidados adotados no contexto

da pandemia, tais como: higienizacdo das maos, uso de
mascaras e etiqueta respiratoria dos entregadores, como
também cuidados com a uniformizacéao;

Com o objetivo de néo desviar os manipuladores durante o
preparo da alimentagao, orientar os fornecedores, dentro da
possibilidade, os horarios em que as entregas devam
acontecer e verificar a possibilidade também do apoio de
outros funcionarios da escola para 0 momento de recebimento;

No momento do recebimento devem ser observadas as
condicbes de conservacdo, limpeza dos veiculos de
transporte, higiene e a uniformizacdo dos entregadores;

V Se possivel, o entregador ndo devera entrar na cozinha;



V N&o compartilhar itens pessoais de trabalho como canetas e
lapis;

V Manter a distancia de 1 metro dos entregadores, que devem
utilizar mascaras;

V Estimular o uso de alcool gel a 70% e disponibiliza-lo aos
entregadores;

V As matérias-primas, ingredientes e embalagens ndo devem
ser dispostos diretamente sobre 0 piso;

V Evitar colocar as matérias-primas, ingredientes e embalagens
na bancada de preparo ou, caso utilizar a bancada, fazer
posteriormente a sua higienizac&o (consultar protocolo 2A);

V Verificar a integridade das embalagens, matérias- primas e
ingredientes;

V Retirar as embalagens secundarias e terciarias dos insumos e
realizar o descarte adequado antes de armazena-los.

ATENCAO!

V Embalagem priméria: E a embalagem que esta em contato
direto com os alimentos.

V Embalagem secundéria: E a embalagem destinada a conter a
embalagem primaria.

V Embalagem terciaria: E a embalagem destinada a conter uma
ou varias embalagens secundarias.

Caso as matérias-primas e ingredientes apresentem apenas a
embalagem priméaria, deve-se realizar a higienizacdo das
embalagens com alcool liquido a 70% e pano descartavel, antes de
adentrar no estoque da escola.

Para os hortifrutis, duas alternativas sao viaveis:
V Higienizar os hortifrutis no ato do recebimento e armazenar em

recipientes higienizados e com tampa ou sacos plasticos nao
reciclaveis e limpos. Os hortifrutis que passardo pelo



tratamento térmico ou coccdo devem ser higienizados e
armazenados em recipientes limpos, como caixas plasticas
vazadas;
ou
V Armazenar os hortifrutis em sacos nao reciclados e limpos, no
ato do recebimento para posterior higienizacéo.

PROTOCOLO 12D: ARMAZENAMENTO DE
MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Caso nao tenha a possibilidade de realizar a higienizacéo das
embalagens das matérias-primas e dos ingredientes com agua e
detergente neutro, ou alcool a 70%, deve-se prever a “quarentena’,
respeitando os seguintes tempos conforme quadro abaixo.

Persisténcia do novo coronavirus em superficies.

PERSISTENCIA DO NOVO CORONAVIRUS
EM SUPERFICIES

PLASTICO 5 DIAS
PAPEL 4-5 DIAS
VIDRO 4 DIAS

MADEIRA 4 DIAS

ACO 4-5 DIAS
LUVA CIRURGICA 8 HORAS
ALUMINIO 2-8 HORAS

Adaptado de KAMPF. G. et al. (2020).
V Utilizar alguma sala de aula desativada ou em desuso para
armazenar os alimentos que ficarem sob quarentena,
V Na&ao aproveitar as caixas do fornecedor;
V Colocar a data do recebimento para identificar o tempo correto
da quarentena das matérias-primas, ingredientes e

embalagens;

V Reforcar a higienizacdo das prateleiras, geladeiras e
mobiliarios onde serdo armazenados o0s alimentos



(periodicamente e conforme o cronograma de entrega de
matérias-primas, ingredientes e embalagens, consultar
protocolo 2A);

V Deixar o0 espaco da despensa para matérias-primas e
ingredientes de uso imediato.



PROTOCOLO 13: PREPARACAO DOS ALIMENTOS

PROTOCOLO 13A: HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS

A higienizacéo de frutas, verduras, legumes e demais vegetais

utilizados na confeccdo de preparacdes culinarias e bebidas deve
contemplar as seguintes etapas apresentadas na Instrucéo de
Trabalho 13.

INSTRU(;NAO DE TRABALHO 13: PROCEDIMENTO PARA
HIGIENIZACAO DE FRUTAS, VERDURAS, LEGUMES E DEMAIS

V

V

VEGETAIS
Higienizar as méos (consultar protocolo 8);
Selecionar as partes e unidades deterioradas e retira-las;

Selecionar as unidades brotadas, com sujidades, pragas e
vetores e retira-las;

Lavar cuidadosamente em agua corrente e potavel: folha por
folha, legume por legume, cacho por cacho, fruta por fruta;

Realizar a desinfeccao conforme a recomendacao do
fabricante do produto saneante utilizado. Utilizar produto
adequado para esta finalidade. No caso da agua sanitaria,
utilizar na diluicdo de 200 - 250 ppm (1 colher de sopa de agua
sanitaria diluida em um 1 litro de agua);

Imergir todos os alimentos ao mesmo tempo. Confirmar se
todos alimentos estdo completamente imersos. Se necessario
colocar um peso (prato) para auxiliar na imerséo;

Deixar os alimentos imersos por 15 minutos ou conforme
orientacao do fabricante;

Enxaguar cuidadosamente em agua corrente e potavel, ou
conforme a recomendacao do fabricante.



PREPARO DA SOLUCAO CLORADA 200 - 250 PPM

A 1 COLHER DE SOPA* DE AGUA SANITARIA
” DILUIDA EM 1LITRO DE AGUA
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DILUIDOS EM 1LITRO DE AGUA

Os produtos usados na lavagem e desinfeccédo de vegetais
devem apresentar na rotulagem indicacdo de uso para este fim, estar
devidamente regularizados na Anvisa e dentro do prazo de validade.

ATENCAO!

Outros procedimentos para higienizacdo de frutas, verduras,
legumes e demais vegetais s6 podem ser utilizados apos a realizacao
de estudos de validac&o que comprovem sua eficacia.

O uso de detergente na etapa de limpeza nao é recomendado
devido ao perigo quimico.

O uso de vinagre na etapa de desinfec¢cdo néo é recomendado,
pois ndo tem ag&o como tal.

Lembre-se que o vinagre é registrado junto ao MAPA e é um
condimento. O vinagre nao tem indicagao de uso para higienizacao
de vegetais.

PROTOCOLO 13B: PREPARO DOS ALIMENTOS

V Efetuar mudancas no cardapio, simplificando algumas
preparacdes, porem sem deixar de lado o contexto da
alimentacéo saudavel;

V Os alimentos devem ser bem cozidos e mantidos em
temperatura adequada até o momento de servir (60°C por, no
maximo, 6 horas);



V Os alimentos que serdo consumidos crus, como saladas e
frutas, devem ser higienizados conforme protocolo 13A,;

V Durante a preparacao dos alimentos, devem ser adotadas
medidas a fim de minimizar o perigo de contaminacéao cruzada.
Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semi- preparados e prontos para 0 consumo.



PROTOCOLO 14: EXPOSICAO AO CONSUMO,
DISTRIBUICAO E CONSUMO DO ALIMENTO
PREPARADO

Os refeitorios escolares sdo mais do que um espacgo para

realizar refeicdes, também servem de local de acolhimento e
socializagdo, com papel de destaque na educacdo infantil. E
importante lembrar que os cuidados sanitarios Sdo necessarios no
enfrentamento da COVID- 19, mas igualmente relevantes s&o o0s
cuidados que proporcionem um ambiente acolhedor.

As recomendac®es para refeitorios incluem:

V Disponibilizar lavatorio de méos com agua corrente, sabonete

liquido neutro, papel toalha descartavel e alcool gel 70% para
gue alunos e funcionéarios higienizem as maos antes das
refeicoes (consultar protocolo 8);

Evitar o uso de autosservico (sistema self- service) pelo contato
coletivo com utensilios como colheres e pegadores. Se for
mantida a opcéo pelo autosservi¢o, € fundamental o uso de
luvas descartaveis individuais e sem compartilhamento
(disponibilizadas aos alunos e funcionarios) e recomendar que
os alunos néo falem ou reduzam, ao necessario, a conversa
enquanto se servem;

Preferencialmente estabelecer um funcionario especifico para
servir os alunos;

Verificar a possibilidade de entregar os pratos na mesa aos
alunos;

Organizar a dinamica na cozinha para agilizar a entrega dos
pratos aos alunos;

Evitar nesse momento o acesso de familiares aos refeitorios,
reduzindo seu uso a comunidade escolar;

Orientar os alunos para que mantenham o uso de mascaras até
o horario de iniciar a refeicdo e retirarem a mascara com
cuidado ao se alimentarem, tocando apenas nos elasticos, e
colocarem em um saco plastico pessoal destinado
exclusivamente a isso. Evitar colocar a mascara diretamente



sobre a mesa. Orientar os alunos que apos a refeicdo colocar
uma mascara limpa, garantindo a troca.

Substituir e higienizar os talheres de servico a cada 1 hora
(consultar protocolo 2B);

Talheres (garfos, colheres e facas) para os alunos: manté-los
protegidos ou oferecer os talheres ja apoiados sobre os
alimentos nos pratos ou cumbucas; ou colocar os talheres
diretamente nas méaos dos alunos (nédo deixa-los disponiveis
para os alunos pegarem);

Organizar os alunos em turnos, flexibilizar horéarios de refeices
de forma a manter o distanciamento no refeitorio e higienizar
superficies como mesas e cadeiras a cada turno de uso do
refeitorio, com alcool a 70%;

Alterar a disposicdo de mesas e cadeiras para garantir o
distanciamento minimo preconizado e reduzir o numero de
pessoas por mesa, com espaco de uma cadeira vazia para
cada cadeira ocupada, colocando orientacbes Vvisiveis e
marcacoes;

Salas de aula podem ser espacos para refei¢cdes, assim como
areas externas que permitam a realizacao de refeicdes, desde
gue adotada a higienizac&o de mesas e cadeiras a cada turno,
com o uso de alcool a 70%;

No transporte dos alimentos e utensilios até a sala ou area
externa, se necessario, garantir que as refeicbes estejam
devidamente protegidas;

Fazer marcacgdes no chao para indicar o distanciamento seguro
entre os alunos no momento da fila para o porcionamento das
refeicoes;

Organizar o fluxo do refeitério para que comida pronta nao
cruze com 0s pratos usados e a retirada do lixo;

Retirar o lixo da cozinha logo apés o término da distribuicéo e
consumo;



V Manter orientacdo visual, com abordagem adequada a
educacao infantil, a respeito dos cuidados com higienizagao
das maos e etiqueta respiratoria no refeitério.
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