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1) Introducgao

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS), em 11 de marco de 2020, declarou
pandemia por Covid-19, causada pelo novo coronavirus (SARS-CoV-2). Trata-se de
um virus transmitido por goticulas (aerosséis) e outras secre¢des provenientes da
boca e nariz de pessoa infectada, que pode ou ndo manifestar sintomas da doenca.
O quadro clinico da doenga varia de infecgdes assintomaticas (80% da populagdo) a
quadros respiratdrios graves, os quais podem necessitar de suporte ventilatério para
o tratamento de insuficiéncia respiratéria (Ministério da Saude, 2020).

A partir de entdo, medidas de prevencdo e seguranga precisaram ser estudadas,
(re)formuladas e implementadas em todo o mundo e em diversos setores, inclusive
no ambiente escolar. E, neste contexto, justifica-se a elaboragdao do presente
protocolo de retorno as atividades, uma vez que a alimentagdo coletiva inerente ao
ambiente escolar é um ponto importante a ser considerado nas medidas de
prevencao, seguranca e controle em saude publica.

Até o momento, ndo existem evidéncias cientificas sobre a transmissdo do virus
causador da Covid-19 por meio de consumo dos alimentos e contato com
embalagens de alimentos (FAO, 2021). Entretanto, sabe-se que o virus é capaz de
sobreviver por horas e até mesmo dias em superficies diversas, a depender das
condi¢bes de temperatura e umidade do ambiente. Assim, aconselha-se que os
ambientes que fornecam alimentagdo para a coletividade tenham atencdo e
cuidados em todo o processo de producdo de refeicbes, ou seja, desde o
recebimento da matéria-prima, passando pelo armazenamento, manipulacdo e
preparo dos alimentos, distribuicdo, até o seu consumo final (ANVISA, 2020).

Ressaltamos que a adog¢do das boas praticas e dos cuidados durante a manipulagao
de alimentos previnem varias doengas. Além disso, tais recomendacdes devem ser
seguidas de forma permanente na rotina de trabalho de quem prepara as refeicdes,
e ndo apenas em tempos de pandemia por Covid-19.

Por fim, destacamos ainda que, para o éxito desta proposta, é necessaria a
implementagao de medidas institucionais e comportamentais por todos os
membros da comunidade escolar: servidores, alunos, estagiarios, terceirizados,
colaboradores e visitantes. Portanto, é responsabilidade individual e coletiva seguir
as recomendacbes e multiplicar informacdes verdadeiras sobre medidas de
protecdo e prevencao da transmissao do virus.



4.1.

4.2.

2)

Objetivo

O presente protocolo tem por objetivo fornecer orienta¢gdes e recomendacdes
especificas de Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos nos ambientes de
alimentacdo coletiva do IFES (cantinas, copas e restaurantes), bem como reforgar
praticas ja estabelecidas e recomendadas em legislagdes pré-existentes a pandemia
por COVID-19, a fim de tornar o ambiente escolar um local seguro e adequado para
promover a seguranca alimentar e nutricional, prevenindo e/ou reduzindo os riscos
de infeccdo e transmissdao comunitaria da COVID-19, bem como de outras doencgas
gue sao transmitidas por alimentos.

3)

4)

Publico-alvo

Principal: gestores do IFES, empresas e prestadores de servigos de alimentagao,
manipuladores de alimentos (funciondrios terceirizados ou servidores), fiscais de
contrato e responsaveis técnicos que atuam na drea de alimentacdo coletiva
(nutricionistas, técnicos em nutricdo e dietética, economistas domésticos, etc.).

Secunddrio: servidores, alunos, estagiarios, terceirizados prestadores de outros
servicos, colaboradores e visitantes que utilizam os espagos de alimentacao
coletiva.

Orientagoes Gerais

Cumprimento das legislagdes anteriores

Este protocolo traz orientacGes inovadoras no que diz respeito as boas praticas
de fabricacdo (BPF), conforme legislacdes e notas técnicas recentes. Entretanto,
é preciso considerar a necessidade de seguir as recomendacdes de BPF ja
existentes na RDC n2 216/2004 e RDC n2 275/2002.

Medidas comportamentais gerais nos ambientes de alimentagao coletiva

Higienize frequentemente as maos, prioritariamente com agua e sabdo e, na
impossibilidade de tal recurso, usar alcool 70% (vide ANEXO 1).

Praticar a etiqueta respiratdria. Ao tossir ou espirrar, cubra nariz e boca com
lenco ou com o brago, e ndo com as maos.

Evite tocar olhos, nariz e boca com as maos nao lavadas. Ao tocar, lave sempre
as maos como ja indicado.



Mantenha uma distancia minima de 1,5 metros entre as pessoas e 2 metros ao
realizar suas refeicdes (momento em que nao estiver usando a mascara).

Evite abracos, beijos e apertos de mdos. Adote um comportamento amigdvel
sem contato fisico.

Manter o cabelo preso e evitar usar acessérios pessoais, como brincos, anéis e
relégios.

Utilizar mascaras artesanais de tecido ou cirurgicas/descartaveis sempre que
estiver fora de sua residéncia, inclusive nas dependéncias da escola.

Os usudrios dos servicos de alimentacdao coletiva devem permanecer no
ambiente utilizando mascaras de protecdo, devendo retirad-las apenas no
momento em que for se alimentar. Além disso, o usudrio devera armazenar
adequadamente sua madscara (guardar dentro de sacolas individuais de plastico
ou papel, por exemplo) e jamais coloca-la sobre a mesa enquanto realiza sua
refeicdo. Ao finalizar sua refeicdo, colocar a mdascara imediatamente.

N3o compartilhar alimentos e/ou bebidas, objetos e utensilios. Xicaras, copos,
talheres, pratos e recipientes para consumo ou guarda de alimentos devem ser
de uso pessoal. Na impossibilidade, utilizar copos, pratos e talheres descartaveis.

Quando permitido pelo Campus, os usuarios podem optar por utilizar seus
proprios talheres e também por levar refeicbes prontas para consumo, desde
gue tomem os cuidados higiénicos-sanitarios e de boas praticas necessarios para
a saude e seguranca de todos (vide Anexo 2 e Manual de Como Organizar sua
Marmita).

Os usuarios deverao evitar manipular ou preparar suas refeicdes na copa ou
cozinha, uma vez que tal pratica favorece a aglomeracao de pessoas. Os
alimentos ou refeicdes devem ser levados para o ambiente de trabalho ja
prontos para o consumo (higienizados, descascados, cortados, porcionados,
cozidos, etc.). Entretanto, é permitido o uso de micro-ondas ou forno elétrico
para esquentar as refeicdes.

Em caso de solicitacao de refei¢cdes delivery, a entrega do produto deve seguir
as recomendacdes de higienizacao e seguranca, devendo o servidor receber sua
encomenda, proceder com a correta higienizacdo das maos (antes e apds a
refeicdo), bem como o descarte de toda a embalagem em local apropriado.

Suspender confraternizacdes, festas e comemoragdes realizadas no ambiente
escolar, de forma a evitar aglomeracgdes.

Evitar aglomeracdes de pessoas em qualquer situacgao.


http://serra.ifes.edu.br/images/stories/Not%C3%ADcias/SAE/2017-1/Manual_Marmita_corrigido.pdf
http://serra.ifes.edu.br/images/stories/Not%C3%ADcias/SAE/2017-1/Manual_Marmita_corrigido.pdf

5)

O tempo de permanéncia nos refeitorios deve ser o minimo necessario para
realizar as refeigGes.

Evitar didlogos nos ambientes de alimentacdo coletiva, principalmente nas filas
de espera, ao se servir e durante a refeigao.

Os usuarios devem cumprir as recomendacdes de salde e seguranca, além de
zelar pela limpeza e organizagao das areas de convivio, retirando o seu lixo apds
realizada a sua refeigdo.

Saude do manipulador de alimentos

Recomenda-se o incentivo a vacinacdo completa contra COVID-19, dentre outras
patologias  previstas em legislacdo, de toda a equipe de
trabalhadores/manipuladores de alimentos.

E necessario que a empresa/instituicio adote estratégias que permitam a
identificacdo imediata dos casos suspeitos e o afastamento do ambiente de
trabalho de forma a diminuir a transmissao pessoa a pessoa, garantindo o pleno
funcionamento do estabelecimento.

Os trabalhadores com sintomas clinicos de doencas gastrointestinais ou
respiratdrias, sejam relacionados a COVID-19 ou ndo, ndo devem participar do
processamento ou preparacao de alimentos. Caso haja identificacdo de algum
manipulador de alimentos com sintomas sugestivos de COVID-19 durante a
jornada de trabalho, este devera buscar assisténcia em uma Unidade Basica de
Saude (UBS) imediatamente.

A empresa/Instituto deve capacitar seu quadro de funcionarios, de maneira a
torna-los capazes de reconhecer os sintomas da doenca precocemente, procurar
cuidados médicos apropriados, auto notificar a sua situacdo a chefia imediata
(antes de entrar no ambiente de trabalho) e afastar-se do trabalho por iniciativa
prépria, minimizando o risco de contaminar os seus colegas de trabalho.

Os trabalhadores com diagndstico de COVID-19 devem informar a empresa,
seguindo a quarentena indicada pelos érgaos de saude. De forma semelhante, o
trabalhador deve ser estimulado a comunicar quando pessoa que coabita sua
residéncia for diagnosticado com a doenca (sugere-se a leitura do protocolo de
retorno ao trabalho — Recomendacdes em saude).

Os trabalhadores que tiveram contato préximo com qualquer pessoa
diagnosticado ou com suspeita de COVID-19 devem ser considerados expostos e
seguir os protocolos dos 6rgaos de saude estabelecidos para esses casos (sugere-
se a leitura do protocolo de retorno ao trabalho — Recomendacdes em saude).



b)

d)

A empresa/Instituto pode utilizar equipamentos para medir a temperatura
corporal por infravermelho ou equivalente, antes do trabalhador iniciar suas
atividades no servigo de alimentacdo, em todos os turnos de trabalho, como uma
medida de triagem dos casos suspeitos. Para tal, deve-se utilizar equipamentos
devidamente certificados para esse fim e que ndo entrem em contato direto com
a pele. Além disso, é importante ter -destacar que esta medida ndo é uma
garantia de seguranca, pois muitas pessoas infectadas pelo novo coronavirus sao
assintomaticas e, portanto, ndo desenvolvem sintomas como a febre ou mesmo
guando sintomdaticas nem sempre cursam com febre.

E fundamental que os trabalhadores cumpram as orientaces para aumentar a
eficacia na reducdo dos riscos de transmissao da COVID-19 e usem corretamente
os EPI, pois os individuos contaminados, mesmo no periodo pré-sintomas, sdo
capazes de transmitir a doenca, sendo dessa forma extremamente importante
atentar-se aos cuidados de prevencao.

Aumentar as trocas de ar dentro dos ambientes de producdo de refei¢des.

Escalonar os tempos de pausa entre as equipes, quando vidvel, para reduzir a
interagao entre os trabalhadores e facilitar o distanciamento social.

Estabelecer um espagamento fisico de no minimo 1 metro de distancia entre os
trabalhadores/manipuladores de alimentos (medida ombro a ombro).

Quando nao for possivel estabelecer o distanciamento minimo de 1 metro entre
os funciondrios, recomenda-se algumas medidas para minimizar os riscos de
disseminacao do virus:

Reforcar as praticas de higiene (higienizacdo mais frequente das maos,
utensilios, equipamentos e ambientes) e seguranca (uso de mascaras
cirurgicas/descartaveis, viseira plastica/face shield ou dculos protetor, nos casos
permitidos).

Minimizar o contato face a face, colocando trabalhadores para trabalhar lado a
lado, transversalmente ou de costas.

Aumentar os turnos de trabalho e reduzir o nUmero de funcionarios em cada um
deles.

Usar barreiras fisicas, incluindo a instalacdo de divisdrias impermedveis de
acrilico, vidro ou outro material de facil higienizacao.



6) Orientagdes quanto ao uso de uniformes e EPI (equipamentos de
protecao individual)

Os manipuladores de alimentos devem iniciar suas atividades devidamente
paramentados, utilizando uniformes limpos e os EPI necessarios.

Os manipuladores de alimentos deverao vestir seus uniformes e EPI no local de
trabalho (vestiario), imediatamente antes de iniciar suas atividades. N3o é
permitido utilizar o uniforme fora das dependéncias do servigo de alimentagao.

O manipulador de alimentos devera ter asseio pessoal, usar uniformes integros
e limpos, estar com os cabelos presos e protegidos por toucas, ndo sendo
permitido o uso de barba, adornos (brincos, anéis, alianga, pulseiras, relégios,
colares), maquiagem, unhas compridas e esmaltadas.

Os uniformes devem ser trocados diariamente e higienizados corretamente pelo
manipulador de alimentos (vide ANEXO 4).

Os EPI e outros equipamentos de protecao que permitam higienizacdo somente
poderado ser reutilizados apds a adequada higienizagao.

Vale ressaltar que os EPI e outros equipamentos de prote¢ao ndao podem ser
compartilhados entre trabalhadores durante as atividades.

Somente deve ser permitida a entrada de pessoas no estabelecimento com a
utilizacdo de mascara de protecao.

6.1. Mascaras

- E obrigatério o uso de mascaras cirtrgicas/descartaveis ou de tecido, pois esta
medida pode contribuir com a redugdo do risco de transmissdao do virus,
principalmente em locais em que o distanciamento minimo de 1 metro entre os
trabalhadores ou entre os usudrios ndo seja possivel de implementar.

- Os funciondrios que exercem suas atividades nos estabelecimentos de
alimentacdo coletiva devem utilizar, preferencialmente, madscaras
cirurgicas/descartaveis durante todo o processo de producdo de alimentos e
refeicdes.

- Quando n3o for possivel utilizar mascaras cirurgicas/descartaveis, é necessario
seguir as recomendacdes de tipo (material), uso, troca, higienizacdo e descarte
das madscaras (vide ANEXO 5), caso contrario o uso incorreto deste EPI pode
prejudicar sua eficdcia na reducdo dos riscos de transmissdao da COVID-19.



O descarte das madscaras cirurgicas/descartaveis deve ser feito em lixeira
especifica para esta fungao, com tampa e acionamento por pedal, com uso de
sacos plasticos para acondicionamento de residuos contaminantes.

6.2. Face shield (viseira plastica)

Aconselhavel utilizar nos casos em que ndo seja possivel manter a distancia
minima de 1 metro entre os trabalhadores, principalmente para as atividades
desenvolvidas em postos fixos de trabalho onde ndao haja divisérias
impermedveis para protecdo fisica, exceto se o posto de trabalho estiver
proximo a dareas de cocgdo/fontes de calor (fornos, caldeirdes, chapas,
fritadeiras, etc.).

6.3. Oculos de protecio

Aconselhavel utilizar nos casos em que ndo seja possivel manter a distancia
minima de 1 metro entre os trabalhadores, principalmente para as atividades
desenvolvidas em postos fixos de trabalho onde ndao haja divisérias
impermedveis para protegao fisica ou fornecimento de protegao facial do tipo
viseira pldastica (face shield), exceto se o posto de trabalho estiver proximo a
areas de cocgdo/fontes de calor (fornos, caldeirGes, chapas, fritadeiras, etc.).

6.4. Luvas

N3o é aconselhdvel o uso de luvas no ambiente de producdo de alimentos como
uma estratégia efetiva para reduzir a transmissdao ou contaminagao por COVID-
19. A lavagem frequente e correta das mdos é uma das estratégias mais
importantes para evitar a contaminacdo e transmissdo do novo coronavirus.

As luvas devem ser utilizadas em casos especificos:

a) para evitar o contato direto das maos com alimentos prontos para o consumo,
em substituicdo ao uso de utensilio, como por exemplo os pegadores;

b) para protecdo da saude do manipulador, evitando o contato com materiais
gue possam irritar a pele.

Nos casos em que o uso de luvas é recomendado, deve-se fornecer este material
em quantidade suficiente para promover a troca quando necessario, por

exemplo:

a) na entrada da jornada de trabalho e quando houver sinais de desgaste, como
furos ou rupturas;

b) quando o material estiver sujo;



7)

8)

c) quando houver interrupgdo do trabalho para realizacdo de outras atividades
alheias a producgao de alimentos.

Ressalta-se que o uso de luvas ndo isenta o manipulador da lavagem frequente
e correta das maos.

Higiene das maos

Deve-se reforgar a pratica de higienizacdo das maos em todo o processo de
producdo de alimentos (vide ANEXO 1).

Os manipuladores de alimentos devem higienizar as mados sempre que
necessario e especialmente: ao chegar ao trabalho; utilizar os sanitarios; tossir,
espirrar ou assoar o nariz; usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza; fumar;
recolher lixo e outros residuos; tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;
tocar em alimentos ndo higienizados ou crus; houver interrupcao do servico e
iniciar um outro; pegar em dinheiro, etc.

Deve-se disponibilizar dispensadores de alcool 70% e pia para lavagem de maos,
em numero suficiente e em locais estratégicos, com sabdo liquido, papel toalha
nao reciclado e lixeira acionada por pedal.

Devem ser afixados cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil
visualizacdo, inclusive nas instalacGes sanitarias e lavatérios.

Higiene dos ambientes, equipamentos e utensilios

A limpeza e desinfeccdo frequente e sistematizada dos ambientes,
equipamentos e utensilios também devem ser objetos de grande atencéo.

Todas as areas que integram o processo de producado de refei¢cdes, bem como os
refeitdrios, copas e cantinas devem ser higienizadas frequentemente (conforme
a legislagao vigente, a necessidade do servico e o fluxo de usuarios).

A legislacdo determina que a higienizacao ocorra, no minimo, imediatamente
apos o término do trabalho, devendo ser limpos cuidadosamente o chao,
incluindo o desague, as estruturas auxiliares e as paredes da area de
manipulacao de alimentos. Porém, recomenda-se que as empresas verifiguem a
necessidade de aperfeicoar suas rotinas de limpeza e a sua frequéncia.

As recomendac¢bes de uma rotina de limpeza e desinfeccao frequente também

se aplicam a outras dreas da planta de producao, como vestidrios, banheiros, vias
de acesso e os patios.
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9)

Os utensilios e equipamento, tais como micro-ondas, fogoes, fornos, devem ser
limpos sempre antes e apds o uso (vide ANEXO 6).

Higienizar frequentemente bancadas, mesas, cadeiras, banheiros, macganetas,
superficies do bufé e balcdes de atendimento (vide ANEXO 7).

A desinfeccdo das superficies s6 deve ser realizada ap6ds a sua limpeza. Portanto,
preconiza-se a limpeza das superficies do isolamento com detergente/sabdo
neutro seguida da desinfeccdo com saneantes regularizados pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (Anvisa).

E necessario observar o prazo de validade dos produtos saneantes, bem como
seguir as orientacdes constantes em seus rotulos (diluicdo, método de aplicacdo,
tempo de contato, etc). Apenas profissionais comprovadamente capacitados
poderdo ser responsaveis pelo manejo desses produtos.

Seguem abaixo os saneantes permitidos para desinfeccdo de objetos e
superficies permitidos pela ANVISA:

a) Alcool 70% (alcool etilico ou isopropilico)

b) Hipoclorito de sédio

c) Alvejantes contendo hipoclorito (de sédio ou de calcio)

d) lodopovidona

e) Perdxido de hidrogénio

f) Acido peracético

g) Quaternarios de amoénio (exemplo: Cloreto de benzalconio)
h) Compostos fendlicos

i) Desinfetantes de uso geral com acdo virucida

Organiza¢ao nos ambientes de alimentagao coletiva

Manter a distancia fisica minima de:

a) 1 metro entre os funcionarios do servico de alimentacdo, no ambiente de
producdo de refei¢des;

b) 1,5 metros entre as pessoas nos ambientes compartilhados de alimentacdo
coletiva (cantinas, copas, refeitérios e filas de atendimento).

c) 2 metros entre as pessoas no momento de realizar a refeicdo (quando os
usuarios estiverem sentados sob as mesas, bancadas, bistros, etc.), pois
neste momento estardao mais vulnerdveis sem o uso da mascara.

Dispor de mesas e cadeiras em numero suficiente para atender as demandas de
usuarios e permitir o distanciamento adequado durante as refeicdes. Quando o
distanciamento frontal ou transversal ndo for observado, deve ser utilizada
barreira fisica sobre as mesas que possuam altura de, no minimo, um metro e
cinquenta centimetros (1,5m) em relagdo ao solo.
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Se necessario, reorganizar o layout dos ambientes, bem como os horarios de uso
do refeitdrio, cantinas e copas, conforme a demanda de atendimento, evitando-
se aglomeragoes.

Evitar que a saida do refeitério seja préxima a entrada, minimizando
aglomeracgdes e os riscos do fluxo cruzado entre as pessoas.

Recomenda-se que os estabelecimentos facam demarcacdes no chdo para
garantir o distanciamento minimo de 1,5 metros entre as pessoas nas filas de
atendimento.

O uso de barreiras fisicas, como faixas e protecado de vidro ou acrilico, entre o
caixa/balcbes de atendimento e o usudrio contribui para manter o
distanciamento entre os funciondrios e os usudrios.

Adotar procedimento de monitoramento do fluxo de ingresso nos
vestidrios/banheiros pertencentes ao ambiente de alimentagdo coletiva e
orientar os usudrios para manter a distancia de 1,5 metros entre si durante a sua
utilizacdo. Pode-se utilizar marcacdes no chdo como espacamento minimo
recomendado nas filas de espera.

Como forma de conscientizar o publico quanto as novas medidas de seguranca,
deve-se afixar cartazes, avisos e orientacdes em locais de facil visualizacdo do
estabelecimento (inclusive nas instalacdes sanitarias e lavatorios) sobre:

a) Lavagem e antissepsia das maos

b) Etiqueta respiratéria

c) Habitos gerais de higiene

d) Distanciamento minimo e obediéncia as demarcac¢des no chao

Disponibilizar dispensadores de alcool 70% e pia para lavagem de maos, em
numero suficiente e em locais estratégicos, com sabao liquido, papel toalha nao
reciclado e lixeira acionada por pedal.

Deve-se privilegiar a ventilagdo natural nos ambientes de alimentagao coletiva
ou adotar medidas para aumentar ao maximo as trocas de ar dos recintos,
trazendo ar limpo do exterior.

Quando em ambiente climatizado, a empresa/Instituicdo deve evitar a
recirculagdo de ar e verificar a adequacdao das manutencgdes preventivas e
corretivas, principalmente no que diz respeito a limpeza/troca dos filtros.
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10)

11)

Cuidados relacionados aos alimentos prontos para consumo

Os alimentos prontos para o consumo devem estar protegidos com barreiras
fisicas, especialmente aqueles vendidos sem embalagens, como refei¢Ges
prontas e produtos de panificagcdao e confeitaria. Esse tipo de alimento deve ser
exposto preferencialmente embalados. Quando isso ndo for possivel, devem
estar totalmente protegidos por meio de balcdes expositores com fechamento
frontal e lateral.

Evitar, sempre que possivel, a oferta de alimentos em servicos de
autoatendimento (self-service), como bufé e estacbes de bebida, visando
minimizar o risco de contaminacdo entre as pessoas devido ao
compartilhamento de utensilios, superficies e a contaminagao do proprio
alimento.

Os servicos de alimentacdo que permanecerem com o servico de bufé deverao
implementar melhorias que minimizem a disseminagao do virus, tais como:

a) Conduzir os usudrios para higienizacdo das maos antes e depois de se servir;

b) Evitar que os usudrios manuseiem livremente as bandejas, pratos e talheres
de servir, protegendo-os de forma mais adequada.

c) Cobrir o expositor de alimentos com protetores salivares elaborados com
material de facil limpeza (exemplo o vidro), com fechamento frontal e
lateral;

d) Sugere-se substituir todos os utensilios utilizados no servico (colheres,
espatulas, pegadores, conchas e outros similares) a cada 30 minutos (ou
sempre que necessario), higienizando-os completamente (incluindo seus
cabos), para que retornem ao bufé.

e) Avaliar a possibilidade de dispor um colaborador/funcionario para servir a
refeicdo aos usuarios, visando diminuir a manipula¢ao de utensilios por
diversas pessoas.

Nao permitir que o mesmo funcionario manipule simultaneamente dinheiro e
alimentos. Deve-se dispor, de no minimo, dois funciondrios para atendimento ao

cliente/usuario, sendo um funcionario para trabalhar exclusivamente na
manipulacao de dinheiro ou pagamento e outro para manipulacdo de alimentos.

Uso de novos recursos

Devem ser retirados os recipientes de temperos (azeite, vinagre, molhos),
saleiros, farinheiras e porta-guardanapos de uso compartilhado, entre outros.

Utilizar temperos, molhos, condimentos e especiarias em embalagens
individualizadas (sachés), entregues de forma individual.
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- Deve ser entregue jogo de utensilios higienizados (talheres e guardanapo de
papel embalados individualmente).

— Utilizar cardapios descartaveis, eletrénicos, lousas ou outros painéis e, quando
nao for possivel, usar cardapios plastificados, de maneira a possibilitar a sua
adequada higienizagao.

- Oferecer ao usuario a op¢do de pagamento com cartdo por aproximag¢do ou por
aplicativo (ex.: PicPay, Pix). Caso ndo seja possivel, providenciar o
envelopamento das mdaquinas com papel filme, por exemplo, de maneira a
possibilitar a sua higienizacdo. Evitar o uso de dinheiro, uma vez que as cédulas
sdo focos de contaminacao.

— Fazer o controle de acesso nos refeitorios, substituindo o uso de tickets ou vale
alimentagdo por tecnologia de reconhecimento facial ou cartdo com leitor de
cddigo de barra, dentre outros recursos disponiveis.

- Recomenda-se substituir os bebedouros tradicionais pelos bebedouros com
acionamento em pedal ou sensor automatico, de forma a evitar ou minimizar o
contato direto das pessoas com este equipamento.

12) Consideragoes finais
As especificidades de cada campus poderao ser tratadas individualmente na Assessoria

de Alimentacdo da Diretoria de Assuntos Estudantis da PROEN, a qual prestara
orientacdes técnicas referentes ao conteudo apresentado.

Documento elaborado pelo Grupo de Trabalho de Alimentag¢ao e Nutri¢ao do IFES:

Yassana Marvila Girondoli
Nutricionista / CRN4 - 11100461
IFES — Reitoria

Karina Alves de Castro Pinto
Nutricionista / CRN4 17100721
IFES — Reitoria

Maria do Carmo Freitas Nascimento
Nutricionista / CRN4 - 11100628
IFES - Campus Vitéria

Nathalia Miguel Teixeira Santana
Nutricionista / CRN3— 49566
IFES — Campus Santa Teresa

Fabiola da Silva Francisco

Economista Doméstico / CRED Il - 418
IFES - Campus Itapina
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ANEXO 1 — HIGIENIZAGCAO DAS MAQOS

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO DATA | xx/xx/xxxx
CODIGO | XXXXX

LOGOTIPO HIGIENIZACAO DAS MAOS REVISAO | 01

PAGINA | 01/02

OBIETIVO:

Descrever os procedimentos de higienizacdo das maos, uma vez que a atividade de producao, preparacao e
comercializacdo de alimentos é muito dinamica e sdo diversos os momentos em que a lavagem das maos é
necessaria.

RESPONSAVEL (IS):

Manipuladores de alimentos, responsaveis pela limpeza geral e entregadores

INSTRUGOES:

A lavagem das maos deve durar pelo menos 20 segundos e deve ser feita na sequéncia:

Molhe as mdos com agua;

Apligue sabdo por toda a mao;

Esfregue as palmas das maos;

Coloque a mao direita sobre a esquerda e entrelace os dedos. Faga a mesma coisa com a mao esquerda
sobre a direita;

Entrelace os dedos com as palmas das maos viradas uma para a outra;

Feche as maos e esfregue os dedos;

Esfregue os dedos polegares;

Faca movimentos circulares nas palmas das maos;

Enxague as maos com agua;

Seque as maos com papel toalha nao reciclavel;

Use um papel para fechar a torneira e também para abrir a porta do banheiro ao sair.

FREQUENCIA DE EXECUCAO:

As maos deverdo ser lavadas regularmente, quando houver qualquer interrupcdo da atividade de
manipulacdo/fabricacdo do alimento e nas seguintes situacdes:

Antes de comecar o trabalho;

Antes de manusear alimentos cozidos ou prontos para o consumo;
Antes e depois de manusear ou preparar alimentos crus;

Antes de comer;

Depois de comer, beber ou fumar;

Depois de tossir, espirrar, assoar o nariz, levar a mao ao rosto ou ao cabelo;
Depois de manusear lixo, sobras e restos;

Apobs tarefas de limpeza;

Apds usar o banheiro;

Apds manipular dinheiro;

Apds tocar em dispositivos, como celulares, tablets, etc.

MATERIAIS UTILIZADOS:

Sabdo neutro liquido;
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e Papel toalha ndo recicldvel;
e Alcool 70% (na auséncia de agua e sab30).

MONITORAMENTO:
Observacgao da higienizagdo realizada

ACOES CORRETIVAS:
Repeticao do procedimento e se necessario a capacitacdo da equipe para higienizacdo correta

VERIFICACAO:

Acompanhamento periddico da higienizagao para corre¢des e orientagdes necessarias para melhor eficacia do
procedimento.
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ANEXO 2 — HIGIENIZAGCAO DE FRUTAS E HORTALICAS

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO DATA _ bxx/xx/xxxx
CODIGO |XXXXX

HIGIENIZACAO DE FRUTAS E HORTALICAS REVISAO 01
LOGOTIPO ¢ ¢ PAGINA 01/01
OBIJETIVO:
Descrever os procedimentos de higienizacdao de frutas e hortalicas, como medida de diminuir os riscos de
disseminagdo de doengas transmitidas pelos alimentos e a COVID-19.
RESPONSAVEL (IS):
Manipuladores de alimentos

INSTRUCOES:

e Lavar as frutas, verduras e legumes em dgua corrente retirando a terra e as sujidades;

e Retirar e descartar as folhas, partes e unidades dos vegetais que estejam estragadas/danificadas;

e Lavar em agua corrente os vegetais folhosos folha a folha, frutas e legumes um a um;

e Preparar asolucdo clorada na proporcao 1 litro de dgua e acrescentar aproximadamente 15 mL (1 colher
de sopa) de dgua sanitaria (hipoclorito de sédio 2,0 a 2,5%);

e Colocar as folhas, legumes e frutas imersas na solucdo clorada e deixar de molho por 15 minutos. Todo
o conteudo deve ficar submerso na solugao;

e Enxaguar em agua corrente vegetais folhosos folha a folha, frutas e legumes um a um;

e Fazer o corte dos alimentos para a montagem dos pratos com as maos e utensilios bem lavados;

e Armazene adequadamente e mantenha sob refrigeracdo até o momento de servir.

FREQUENCIA DE EXECUGAO:

e Diariamente e sempre que necessario.
MATERIAIS UTILIZADOS:

e Hipoclorito de sddio (2 a 2,5%)
MONITORAMENTO:
Observacgao da higienizagao realizada

ACOES CORRETIVAS:
Repeticdo do procedimento e se necessario a capacitacdo da equipe para higienizacdo correta

VERIFICACAO:
Acompanhamento periddico da higienizagdo para corre¢des e orienta¢des necessarias para melhor eficacia do
procedimento.
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ANEXO 3 — HIGIENIZAGAO DE VESTUARIO/UNIFORME

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO DATA 0/ 00/ 00K

CODIGO | XXXXX

HIGIENIZAGAO DE VESTUARIO/UNIFORME ~ REVisho | o1

LOGOTIPO PAGINA | 01/01

OBIJETIVO:

Descrever os procedimentos de higienizacdo de vestudrio ou uniformes, utilizados pelos colaboradores das
unidades de alimentacao, a fim de evitar a contaminacdo pessoal e dos alimentos.

RESPONSAVEL (IS):

Manipuladores de alimentos responsaveis pelo vestudrio/uniforme ou a ser definido pela empresa.
INSTRUGOES:

Lavar o vestudrio/uniforme do trabalho separadamente das outras roupas, utilizando agua limpa e
sabado liquido, em pd ou em barra.

Caso seja utilizada maquina de lavar roupa, pode-se programar o ciclo completo de lavagem (lavagem,
enxague, secagem) de pelo menos 30 minutos com uma temperatura de lavagem de 60 a 90°C (3dgua
morna).

Caso ndo seja possivel lavar a roupa na maquina com agua morna, aconselha-se o uso de solugao
clorada 0,05%. Ou seja, apds lavar a roupa com agua e sabdo, prepare um balde e dilua 25mL (duas
colheres de sopa) de dgua sanitaria (hipoclorito de sédio a 2-2,5%) em 1 litro de agua e deixe de molho
por 30 minutos.

Retirar a solu¢do clorada do vestuario/uniforme enxaguando em agua corrente;

Torcer a o vestuario/uniforme para retirar o excesso de agua;

Secar ao sol;

Passar com ferro quente.

FREQUENCIA DE EXECUCAO:
Diariamente e sempre que necessario.

MATERIAIS OU EQUIPAMENTOS UTILIZADOS:

Sabao liquido, em pd ou em barra;
Agua morna (60 a 90°C);

Mdquina de lavar ou tanquinho;
Escova de roupas;

Hipoclorito de sddio 2 a 2,5%;
Balde;

Ferro de passar roupas.

MONITORAMENTO:
Observacdo da efetiva retirada de sujidades do vestuario/uniforme.

ACOES CORRETIVAS:
Orientacles quanto a limpeza correta do vestuario e a capacitacao da equipe sobre higiene pessoal.

VERIFICACAO:
Acompanhamento periddico da higiene pessoal do colaborador incluindo seu vestuario ou uniforme.
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ANEXO 4 — USO, TROCA, HIGIENIZAGAO E DESCARTE DE MASCARAS

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAQ DPATA  x/xxfoox

CODIGO | XXXXX
LOGOTIPO | 50, TROCA, HIGIENIZAGAO E DESCARTE DE  REVISAO 01

MASCARAS PAGINA |01/02
OBIETIVO:
Descrever os procedimentos de uso, troca e descarte de mdscaras, para contribuir com a reducao da
disseminac¢do do COVID-19.
RESPONSAVEL (1S):
Manipuladores de alimentos, responsdveis pela limpeza geral e entregadores
INSTRUCOES:

Uso e troca:
e As madscaras devem ser de uso individual, bem ajustadas ao rosto e cobrir totalmente a boca e o nariz
do usudrio, sem deixar espacos nas laterais;
e Deve ser confortdvel ao uso para evitar que o usuario leve a mao ao rosto devido ao incOmodo causado;
e Devem estar limpas, integras (sem rupturas, rasgos ou furos), com bom ajuste e tamanho suficiente para
proteger plenamente o nariz e a boca;
e Nao devem ser retiradas para falar e nem deslocadas para o queixo, pescoco, nariz, topo da cabeca etc.;
e Caso precise retird-la momentaneamente para atividades inevitaveis, como beber agua, seguir as
orientacdes abaixo:
- Evitar tocar a mascara e, quando o fizer por equivoco, higienizar as maos;
- Remover a mascara cuidadosamente pela parte de trds, presa as orelhas ou cabeca, de forma a evitar
tocar o tecido na parte frontal, onde ha alta concentragdo de goticulas expelidas pela boca e nariz;
- Proceder com a correta lavagem das maos antes e apds tocar na mascara;
e Recomenda-se trocar a mascara a cada 2-3 horas de uso, no maximo;
e (Caso a mascara esteja Umida ou suja, deve-se promover a sua substituicdo imediatamente, mesmo em
um intervalo de tempo inferior ao recomendado.

Higienizagao e reutilizacdo de mascaras artesanais:

e As mascaras confeccionadas em tecidos (de algoddao ou mistos) podem ser reutilizadas, desde que
corretamente higienizadas, sendo recomendado no maximo 30 lavagens;

e Ahigienizacdo das mascaras deve incluir as etapas de desinfecc¢do, enxdgue e lavagem com sabado neutro
e agua corrente:

- Desinfeccdo: deixar de molho por pelo menos 30 minutos em solugdo clorada 0,05%*, ou outro produto
saneante desenvolvido para essa finalidade (ler instrugdes nos rétulos);

*Preparo da solugdo clorada a 0,05%:
v" Numa garrafa com capacidade para 1 litro adicione um pouco de dgua;
v' Acrescente 25 mL (2 colheres de sopa) de dgua sanitdria (hipoclorito de sédio 2 a 2,5%);

v' Na sequéncia, complete o volume da garrafa com mais dgua e agite para homogeneizar.

- Enxdgue: enxaguar bem a mascara em agua corrente para remover qualquer residuo de desinfetante;
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- Lavagem com sabdo e dgua: Esfregar a mdscara utilizando dgua e sabao liquido, em pé ou em barra e
enxaguar com agua corrente. Caso seja utilizada maquina de lavar roupas, pode-se programar o ciclo
completo de lavagem (lavagem, enxague, secagem) de pelo menos 30 minutos com uma temperatura
de lavagem de 60°C.

e A mascara deve ser lavada separadamente de outras roupas;
e Evitar torcer a mascara com forga.

e Secar naturalmente;

e Passar com ferro quente;

e Guardar em um recipiente seco e bem fechado.

Descarte:

e Descartar as mascaras sempre que houver danos e perda de ajuste ao rosto, deformacdo ou desgaste
gue possam prejudicar sua funcionalidade.

e As madscaras de TNT ndo podem ser lavadas nem reutilizadas, devendo ser descartadas imediatamente
apos o uso em local apropriado.

e A empresa deve fornecer um local apropriado e seguro para descarte desses materiais.

FREQUENCIA DE EXECUCAO:

e Diariamente e sempre que necessario.
MATERIAIS UTILIZADOS PARA HIGIENIZAR AS MASCARAS:

e Sabdo neutro
e Hipoclorito de sédio (2 a 2,5%)
MONITORAMENTO:
Observacdo da higienizacdo realizada
ACOES CORRETIVAS:
Repeticao do procedimento e se necessario a capacitacao da equipe para higieniza¢ao correta
VERIFICACAO:
Acompanhamento periddico da higieniza¢do para corre¢des e orientagdes necessarias para melhor eficacia do
procedimento
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LOGOTIPO

ANEXO 5 — HIGIENIZAGAO DE UTENSILIOS

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO DATA 0/ 00/ 00K

CODIGO | XXXXX
HIGIENIZAGAO DE UTENSILIOS (COPOS, PRATOS, REV'SZ\O 01
TALHERES, XiCARAS, ETC.) PAGINA | 01/02

OBIJETIVO:

Descrever os procedimentos de higienizagao de utensilios utilizados pelos usuarios (pratos, talheres, copos,
xicaras, entre outros), como medida para diminuir os riscos de contaminag¢ao pelo novo coronavirus.
RESPONSAVEL (IS):

Manipuladores de alimentos ou responsaveis pela limpeza geral

INSTRUCOES:

Apds os usudrios realizarem suas refeicdes, a entrega dos utensilios sujos deve ocorrer em local
especifico, de forma a evitar o fluxo cruzado no refeitdrio/cantina;

Descartar os residuos de alimentos em local apropriado, preferencialmente em lixeira com
acionamento por pedal;

Transferir os utensilios utilizados diretamente para um recipiente com solucdo clorada 0,5%%*;

*Preparo da solucdo clorada a 0,5%:

- Numa garrafa com capacidade para 1 litro adicione um pouco de agua;

- Acrescente 250 mL (aproximadamente 1 copo duplo) de dgua sanitaria (hipoclorito de sédio 2 a 2,5%);
- Na sequéncia, complete o volume da garrafa com mais dgua e agite para homogeneizar.

Esfregar o utensilio com uma esponja com detergente neutro até que toda a superficie esteja limpa;
Enxaguar em agua corrente, até retirar todo o residuo de detergente;

Colocar em recipiente limpo e higienizado;

Borrifar alcool 70% (ndo ficar perto de fontes de fogo como fogao, isqueiro, fosforos, etc.) a fim de
evitar acidentes;

Deixar secar naturalmente ou, na impossibilidade, utilizar pano multiuso limpo e descartavel;

Garantir a secagem completa antes de guardar os utensilios em local protegido.

IMPORTANTE:

Utilizar a solugdo preparada imediatamente, pois a mesma pode ser desativada pela luz.

Hipoclorito de sddio na concentracdo de 0.5% é um produto corrosivo, podendo causar lesdes severas
dérmicas e oculares. Portanto, devem ser tomadas as precaucdes necessarias de protecdo individual
durante os procedimentos de desinfeccao.

FREQUENCIA DE EXECUCAO:

Diariamente e sempre que necessario

MATERIAIS UTILIZADOS:

Saneante a base de hipoclorito de sédio
Esponja (exclusiva para esta finalidade)
Detergente neutro

Alcool 70% ou outro produto desinfetante
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e Pano multiuso limpo e descartavel, na impossibilidade de secar naturalmente
e Superficie higienizada: pratos, talheres, copos, xicaras, entre outros utensilios.

MONITORAMENTO:
Observacgao da higienizagao realizada

ACOES CORRETIVAS:
Repeticao do procedimento e se necessario a capacitacdo da equipe para higienizacdo correta

VERIFICAGAO:

Acompanhamento periddico da higieniza¢do para corregées e orientagdes necessarias para melhor eficacia do
procedimento
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ANEXO 6 — HIGIENIZAGAO DE SUPERFICIES

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO DATA 0/ 00/ 00K

CODIGO | XXXXX

HIGIENIZACAO DE SUPERFICIES REVISAO | 01
PAGINA | 01/01

LOGOTIPO

OBJETIVO:
Descrever os procedimentos de desinfeccdo de superficies fixas, mesas e bancadas das unidades de alimentacao,
reduzindo os micro-organismos a niveis seguros e reduzir os riscos de contaminac¢do pelo novo coronavirus.

RESPONSAVEL (IS):
Manipuladores de alimentos, equipe de higienizacdo e conservac¢ao do ambiente.

INSTRUCOES:

e Remover os residuos sélidos das superficies.

e Esfregar com esponja, d4gua e detergente, com movimentos paralelos de sentido Unico.
e Enxaguar com agua.

e Retirar o excesso de agua com o pano limpo.

e Aplicar dlcool 70% ou borrifar solugao clorada 0,05%*.

e Deixar secar naturalmente.

*Preparo da solucdo clorada a 0,05%:

- Numa garrafa com capacidade para 1 litro adicione um pouco de agua;

- Acrescente 25 mL (2 colheres de sopa) de dgua sanitaria (hipoclorito de sédio 2 a 2,5%);

- Na sequéncia, complete o volume da garrafa com mais dgua e agite para homogeneizar.

- Apds o preparo, utilizar a solucdo clorada imediatamente, pois a mesma pode ser desativada pela luz.
FREQUENCIA DE EXECUCAO:

e Diariamente, quantas vezes forem necessdrias e imediatamente apds o término do trabalho.
MATERIAIS UTILIZADOS:
e Detergente liquido neutro, sem fragrancia;
e Hipoclorito de sddio 2 a 2,5 %;
e Esponja de limpeza;
e Pano de limpeza;
e Alcool liquido ou gel 70%,
e EPI: luvas e botas de borracha resistentes e avental PVC.
MONITORAMENTO:
Observacdo da efetiva retirada de sujidades e desinfec¢dao da superficie.
ACOES CORRETIVAS:
Realizar a atividade novamente, até que a superficie esteja completamente limpa. Se necessario, capacitacdo de pessoal.
VERIFICACAO:
Serd verificado pelos responsaveis pela limpeza ou responsaveis pelo setor.
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