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APRESENTACAO

A infeccdo pelo virus SARS-CoV-2 causa a COVID-19 (do inglés, coronavirus disease
2019), doencga cujos principais sintomas sao febre, fadiga e tosse seca, podendo evoluir
para dispneia ou, em casos mais graves, para Sindrome Respiratéria Aguda Grave (SRAG).
A doenca se espalhou rapidamente pelo mundo e, em 30 de janeiro de 2020, a Organizacgao
Mundial da Saude (OMS) a declarou como uma emergéncia de saude publica global,
passando a ser considerada como uma pandemia em 11 de margo de 2020.

Nao ha evidéncias de que o novo coronavirus (COVID-19) possa ser transmitido por meio
dos alimentos. Pesquisas realizadas pela Autoridade Europeia de Seguranca dos Alimentos
(EFSA) e o Centro de Controle e Prevencao de Doencgas dos Estados Unidos (CDC) concluiram
gue nao ha indicios desse tipo de transmisséo, visto que é necessario um hospedeiro (animal
ou humano) para sua multiplicagcdo, nao tendo sido constatado em alimentos. Além disso,
o virus é termolabil, sendo destruido ao cozimento em torno de 70 °C.

No entanto, achados cientificos apontam que se trata de um virus que pode permanecer viavel
e infeccioso por tempo consideravel, de horas até dias, em diferentes tipos de superficies
e ambientes. Assim, sdo necessarias acdes e medidas de controle para inativa-lo e evitar a
contaminacéo, através do uso de produtos adequados e praticas recomendadas.

Os Servicos de Alimentacado e Nutricdo sao espacos de grande fluxo com manipulacao e
compartilhamento de objetos e superficies. Assim, esse material justifica-se pela necessidade
de apoiar a gestao e os profissionais de cada campus do IFCE, para a implementacao de
novas rotinas no servigo. Os procedimentos descritos na cartilha estdo de acordo com as
regulamentacdes atuais e deverao ser adaptados para a realidade local de forma antecipada
em relagao ao retorno presencial das aulas. Dessa forma, esta cartilha tem como objetivo
orientar os Servicos de Alimentacdo e Nutricdo diante do contexto da pandemia do novo
coronavirus, tendo como finalidade a diminuicdo do risco de contagio e contengao da
covid-19.

A produgao constante de novas evidéncias sobre o tema faz dessa cartilha um documento
dinamico, que podera sofrer alteracdes conforme atualizagbes relacionadas a COVID-19.
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. 1. CONDUTAS REFERENTES
AS ROTINAS DE HIGIENIZACAO

* Implementar rotinas de higienizagéo frequentes e sistematizadas para prevengéo dos varios
tipos de perigos de contaminagao nos servigos de alimentagao, entre eles o coronavirus;

A higienizacéo deve acontecer em duas etapas: LIMPEZA E DESINFECCAO.

LIMPEZA: é aremocao de sujidade visivel aderida nas superficies. E de suma importancia na
reducéo da carga microbiana, favorecendo a eficacia da etapa seguinte. Deve ser realizada
friccionando as superficies com esponja ou pano embebido com agua e detergente neutro.
DESINFECCAO: é o processo que visa eliminar microrganismos. Pode ser feita aplicando o
produto recomendado puro ou diluido, conforme recomendacao do fabricante, diretamente
nas superficies ou ainda, por imersao em solucdes desinfetantes.

» Garantir o uso de produtos adequados que contribuam para uma higienizacao correta das
superficies;

* Atentar para o tempo de sobrevida do coronavirus nas superficies, conforme tabela abaixo,
para controle da propagacao:

Tempo de persisténcia dos tipos de coronavirus
em superficies nao higienizadas

Aco inoxidavel 3 dias

Aerossois/Poeira Até 3 horas

Cobre Até 4 horas

Madeira 4 dias

Metal 5 dias

Papel 5 dias

Papelao 1 dia

Plastico 3 dias

Vidro 4 dias

Por Adaptado de KAMPF, G. et al. (2020) e DOREMALEN, N. et al. (2020).
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* Realizar a limpeza das areas friccionando as superficies com esponja ou pano embebido
com agua e detergente neutro ou demais produtos indicados para essa etapa de higienizagao
como: desinfetantes, desengordurantes, limpa vidros a base de alcool e alcool em baixas
concentragoes (abaixo de 54°), conforme local a ser higienizado.

* Promover a desinfecgéo aplicando o produto recomendado (solugao de hipoclorito, alcool 70%
liquido e desinfetantes) puro ou diluido, conforme recomendacgéao do fabricante, diretamente nas
superficies, ou ainda, por imersao em solug¢des desinfetantes.

Registrar a frequéncia de higienizagdo em planilhas para melhor acompanhamento e fixa-las em
local visivel no préprio ambiente.

Item Frequéncia de Higienizacao

Utensilios da cozinha e dos usuarios, e . o
equipamentos com contato direto, panelas/formas, Antes e depois da utilizagao.
monoblocos, tabuas de corte.

Utensilios de limpeza como rodos, baldes e demais
objetos de uso manual, por exemplo: telefone,
controle remoto, teclados, fichas ou cartbes de
controle, pranchetas, canetas, etc.

ApOs cada uso.

Mesas e cadeiras, bancadas, balcdo térmico e seus
utensilios, chéo do refeitorio, sanitarios, vestiarios,
lavatorios, catracas de acesso, maganetas, portas,
corrimaos, interruptores, puxadores.

Varias vezes ao dia, apds cada
fluxo de pessoas atendidas.

Pisos e rodapés. No inicio e ao final dos trabalhos.

Paredes baixas, grelhas, recipientes de lixo,

.. . Diariamente de acordo com o uso.
moveis e equipamentos.

Paredes até o teto, portas, janelas, prateleiras, esto-
que estrados, ralos, armarios, coifas, refrigeradores,
freezer.

Semanalmente e sempre que
se fizer necessario.

Mensalmente ou em menor
Telas, teto, luminarias. frequéncia de acordo com
a realidade.




Lembre-se que varrer /
a seco ja nao é permitido pela
legislagcao sanitaria para espacgos
de servicos de alimentacao, pois
esse procedimento deixa
particulas em suspensao no ar.

A higienizagdo de areas comuns,
como refeitoério, vestiarios
e sanitarios, deve ter sua
frequéncia aumentada, de acordo
com o fluxo de pessoas,
pois nesses locais
geralmente ha intensa circulagao.

o

E importante que todos
os produtos usados estejam dentro
do prazo de validade,
sejam regularizados pela ANVISA,
possuam o humero
do registro do Ministério
da Saude no rotulo.
O uso deve seguir as orientacdes
do fabricante.
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» Substituir os utensilios de plasticos, sempre que possivel, por outros de vidro, inox ou outro
material que facilite o processo de higienizagao.

» Para locais que tiverem maquina de lavar, certificar do perfeito funcionamento do equipamento
(temperatura de lavagem e enxague, quantidade de sab&o). Quando n&o houver este recurso,
deixar os utensilios secando naturalmente em escorredor, de forma que evite o0 acumulo de agua e
depois guardar em local protegido. Na impossibilidade de esperar, garantir a secagem dos utensilios
com panos descartaveis e, em seguida, fazer a desinfecgdo com alcool 70% liquido.

* Limpar e desinfectar os borrifadores de alcool 70% antes de serem abastecidos e/ou reabastecidos.

Jamais utilizar produtos a base de alcool
ser mantidos e armazenados distantes
INFLAMAVEL geradoras de calor logo apés manusear

em superficies quentes, tais como:
fogao, forno, fritadeira, chapa, caldeira e
de equipamentos e fontes geradoras de
alcool liquido ou em gel, para evitar risco

coifa. Os borrifadores de alcool devem
calor. Nao entrar em contato com fontes
de queimaduras.

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo devem ser proprios para a atividade e
estar conservados, limpos, disponiveis em numero suficiente e guardados em local reservado para
essa finalidade.

« Utilizar materiais para higienizagdo de sanitarios com uso exclusivo para tal finalidade.

» Dar uma atengao especial ao controle do estoque dos produtos de limpeza para evitar prejuizos
a execucao da rotina.

PREPARANDO A EQUIPE DE HIGIENIZACAO:

* E importante ter funcionarios exclusivos para as atividades de limpeza e devidamente
capacitados para cada tipo de atividade de higienizagao.

* A equipe de limpeza deve utilizar luvas, mascara e 6culos de protecao durante a limpeza
de lixeiras e manuseio de lixo (recolhimento, segregacao e colocagao em depdsito), pois as
lixeiras podem conter materiais contaminados (como lengos de papel).

1.1. PASSO A PASSO GERAL PARA HIGIENIZACAO
DE SUPERFICIES E UTENSILIOS

» Faga alimpeza com agua e sabao/detergente para retirar residuos de alimentos e outras sujidades;
* Enxague com agua;

* Faga a desinfecgao com aplicagéo de solugao clorada por 10 minutos ou com alcool 70% liquido;
* No caso do uso da solugéo clorada, realize o enxague da superficie;

* Realize o registro em planilha para este fim, com data, hora e responsavel pela atividade.




COMO PREPARAR A SOLUCAO CLORADA:

Para preparo da solugao clorada na concentragao de 0,1%, recomenda-se diluir 2 72 colheres
de sopa de agua sanitaria em 1 litro de agua, ou seguir a recomendacao do fabricante do
produto utilizado. Essa solucédo deve ser usada imediatamente, pois desativa-se a eficacia
com a agao da luz.

IMPORTANTE

Os campi do IFCE que possuem Servigos de Alimentagao e Nutricdo Escolar que funcionam na
modalidade de autogestdo devem atentar para que a aquisi¢ao dos insumos e a capacitagao dos
funcionarios responsaveis por essas operagdes sejam planejadas e executadas com antecedéncia
do inicio da retomada das atividades presenciais, a fim de que se verifique os ajustes necessarios
nos procedimentos, quadro funcional etc. O profissional responsavel pelo servigco deve atualizar
os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e contribuir para o dimensionamento de
pessoal e de recursos necessarios.

Para os campi que contratam Servicos Terceirizados de Alimentagao e Nutricao Escolar, € importante
que o fiscal responsavel pelo contrato solicite formalmente a empresa contratada a elaboragéo/
revisdo e implantagdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), avalie se estao
de acordo com as orientagdes desta cartilha e estabelega prazo anterior ao inicio das atividades
presenciais para a apresentagdo das planilhas de controle e comprovacédo de capacitagao dos
funcionarios responsaveis por cada atividade.
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COMSIDERE DEIXAR DISPOMIVEL LENGOS EALCOOL
para limpeza tas superficles

Seguir as orientagdes fornecidas no ANEXO D - Protocolo de Utilizagdo de Alcool
Liquido ou Gel 70% e Agua Sanitaria nas Unidades de Alimentagao e Nutricao (UAN).

Ver sugestoes de insumos necessarios para executar as etapas de limpeza e
desinfecgdo no Apéndice A.




2. CONDUTAS REFERENTES AOS FUNCIONARIOS

Estabelecer procedimentos especificos de avaliagdo do estado de saude dos trabalhadores, de
forma a identificar de maneira proativa possiveis suspeitas ou contaminagao com o novo coronavirus,
como, por exemplo:

 Capacitar os funcionarios para o reconhecimento precoce dos sintomas da doenga sobre os
servigcos médicos para cuidado clinico adequado e notificacdo de suspeita que devem ser procurados
na cidade. Além de orientar quanto as medidas de isolamento social e domiciliar para evitar novos
contagios.

» Orientar os trabalhadores a comunicar imediatamente a ocorréncia de sintomas compativeis com
a COVID-19, prioritariamente antes de ingressar no ambiente de trabalho.

« Utilizar de meios rapidos de comunicacéo, telefone, aplicativo whatsapp, para adogao rapida e
oportuna de medidas especificas.

« Afastar de imediato o funcionario que for considerado caso suspeito e encaminhar para servigos
de saude para notificagao.

* Orientar os trabalhadores a informar ao responsavel pelo servico a confirmacao de infeccao por
COVID-19, seja dele proprio ou de qualquer pessoa com a qual coabite.

* No caso da identificagcao de funcionarios doentes, além do seu afastamento, é importante reforgcar
as medidas de higienizagdo do ambiente, equipamentos e superficies de seu local de trabalho.

» Outras pessoas do local que mantiveram contato proximo do funcionario durante esse periodo (ou
seja, a menos de um metro), devem ser consideradas expostas e seguir os protocolos de saude
estabelecidos para esses casos.

ALERTAI - Funciona’rios~doentes nos Sgrvig;os
: - > de Alimentacdo podem ocasionar a
~ contaminacéao direta ou cruzada de
equipamentos, superficies e alimentos
ao espirrar e tossir. Os trabalhadores
com sintomas clinicos de doencgas
gastrointestinais ou respiratorias, sejam
relacionados a COVID-19 ou ndo, NAO
devem participar do processamento ou
preparacao de alimentos.

ATENTAR PARA O CUIDADO INDIVIDUAL E COLETIVO!

Uma das estratégias mais eficazes na prevencao do novo
coronavirus sao as praticas de higiene, como lavagem das
maos, pois reduz o risco de transmissao e de contaminacgao.
Assim, & importante fixar cartazes na cozinha que orientem os
colaboradores quanto a frequéncia e a correta lavagem das
mMaos.




Os manipuladores de alimentos devem lavar as maos:

» Antes de comecar o trabalho;

* Depois de tossir, espirrar, assoar ou cogar o nariz, cogar os olhos, tocar na boca ou no rosto;
* Antes de manusear alimentos cozidos ou prontos para o consumo;

* Antes e depois de manusear ou preparar alimentos crus;

» Apés manusear celular, dinheiro, maganetas, chaves;

* Depois de manusear lixos, sobras e restos;

* Depois de usar o banheiro;

* Antes e depois de comer;

* Apés tarefas de limpeza;

» Sempre que trocar de atividades.

Cuidados necessarios com a higiene geral dos funcionarios que trabalham na area de manipulagao
de alimentos:

« Atentar também para a higiene pessoal quanto as roupas, sapatos e equipamentos de protegéo
individual utilizados.

* Estabelecer rotina de banhos dos funcionarios na chegada ao local de trabalho, antes do inicio
da jornada.

*Realizaratrocadiariadetodos os elementos do vestuario e de protegao, devendo serfrequentemente
lavados e estarem limpos, a menos que sejam descartaveis. A medida é determinada em legislagéo
como forma de minimizar o risco de transmissdo da COVID-19.

» Caso o trabalhador utilize 6culos, implementar medidas que garantam a sua correta higienizagao.
* Restringir o uso dos uniformes ao ambiente de trabalho, de forma a ndo permitir a circulagao de
funcionarios uniformizados fora das areas de produgéo.

COMPORTAMENTOS CONTRAINDICADOS NA COZINHA:

Nao conversar desnecessaria-
mente, espirrar, tossir, cantar
ou assobiar em cima dos ali-
mentos, superficies ou utensi-
lios utilizados no seu preparo;

Nao colocar os dedos no nariz,
boca ou ouvido ou passar
as maos nos cabelos, assim
como n&o tossir ou espirrar nas {'

maos;




Nao enxugar o suor com as
maos, panos ou qualquer peca
do uniforme;

N&o manipular dinheiro ou
celulares durante as atividades;

N&o mascar chicletes,
palitos ou similares;

P X

Nao usar barba ou bigode;

Q.

Nao utilizar adornos, como
brincos, alianga, relogio,
pulseira, entre outros;

N&o utilizar maquiagem,
hidratantes para maos,
perfumes ou similares;

813 X

Nao provar os alimentos
com as méos, dedos ou com
utensilios sujos;

Nao compartilhar copos,
talheres, pratos, alimentos ou
objetos pessoais;

1 X

E vedado o acesso & cozinha de
qualquer pessoa que néao faca parte
da equipe de manipuladores e/ou
fiscalizagao.




3. CONDUTAS REFERENTES AO USO DE EQUIPAMENTO
DE PROTECAO INDIVIDUAL

A correta utilizagdo dos Equipamentos de Protegéo Individual (EPI) € uma agao essencial para
garantir a saude dos profissionais ligados diretamente a manipulagéo de alimentos e atendimento
aos usuarios. A paramentagao (ato de colocar) e desparamentagéao (ato de retirar) deve ser realizada
somente depois da chegada ao local de trabalho.

E importante que esta etapa seja realizada na presenga de um observador, que pode ser outro
colega de trabalho.

Os funcionarios deverao seguir as orientagcdes de paramentacdo e desparamentagao descritas
abaixo, considerando os tipos de EPIl's que serdo utilizados de acordo com sua fungdo e/ou
atividade que sera executada.

Ver sugestdes de EPI’s para resguardar a satde

dos funcionarios no Apéndice A.

Sequéncia para paramentagao:

1. Organize os EPIs adequados para sua fungao;

2. Higienize as maos;

3. Coloque os EPIs na seguinte sequéncia (Mascara, touca descartavel, 6culos de protegao
el/ou protetor facial);

4. Higienize as méos;

5. Coloque as luvas por ultimo.

Sequéncia para desparamentacgao:

1. Retire as luvas e descarte na lixeira de residuo infectante;

2. Higienize as méos;

3. Retire o protetor facial e/ou 6culos de protegdo, em seguida higienize com agua e sabao
e depois guarde;

4. Higienize as maos;

5. Retire a touca e a mascara descartavel e descarte na lixeira de residuo infectante;

6. Higienize as méaos.

Uso de mascaras:

e O uso de mascaras de protecado facial descartaveis ou reutilizaveis ndo € obrigatorio nas areas
de manipulagao, porém seu uso € recomendavel, desde que sejam seguidas as orientagdes de
uso e de higienizagdo. O uso da mascara € importante principalmente em situacbées em que o
distanciamento social minimo de 2 metros nao é realizado;

e As mascaras devem ser de uso individual, integras, bem ajustadas ao rosto e cobrir totalmente a
boca e o nariz, sem deixar espacos nas laterais. No caso de mascaras reutilizaveis, essas devem
ser higienizadas corretamente;

e Trocar no intervalo maximo de até 3 horas, ou sempre que estiver umida ou suja;

e As mascaras nao devem ser retiradas para falar e nem deslocadas para o queixo, pesco¢o, nariz,
topo da cabeca etc.;

e Evitar tocar a mascara e, quando o fizer por equivoco, higienizar as maos imediatamente;

e 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 concentragédo de goticulas expelidas pela boca e
nariz;

e Para o caso de mascaras reutilizaveis, apds a utilizagdo, devem ser guardadas de forma segura




(exemplo: recipiente fechado de uso individual e exclusivo para este fim) em local indicado até que
se possa proceder com a lavagem correta da mascara;

e Proceder com a correta lavagem das maos sempre antes de colocar e apods retirar a mascara;

e Protetor facial tipo visor (Face Shield) pode ser utilizado ndo s6 como prote¢ao do colaborador,
mas também como protetor salivar na manipulagéo dos alimentos. O uso do protetor facial ndo
isenta o0 uso da mascara. Devem ser utilizados em conjunto. Indicado como opg¢ao para uso tanto
para manipuladores de alimentos quanto para colaboradores que tenham contato com clientes e
prestadores de servico;

e As mascaras confeccionadas com TNT ndo devem ser reutilizadas, pois podera ser danificada
durante o processo de higienizagdo. Enquanto, as mascaras de tecidos, de algodao ou mistos, de-
vem ser higienizadas para a reutilizagao, sendo recomendado no maximo 30 lavagens;

e Para o processo de higienizagéo, deve ser feito inicialmente a etapa de desinfecgéo, seguida de
enxague para retirar os residuos do agente desinfetante. Posteriormente deve ser lavada com agua
corrente e sabao neutro;

e A etapa de desinfecgao consiste em deixar de molho por aproximadamente 20 a 30 minutos em
solugdo com agua sanitaria ou outro produto saneante especifico para essa finalidade (ler informa-
coes nos roétulos). Para a solugdo com agua sanitaria, utilize duas colheres de sopa do produto com
concentragéo de 2 a 2,5% para cada litro de agua ou conforme orientagdes do fabricante no rétulo;
e ApOs a higienizagao, a mascara devera secar naturalmente, evitando torcé-la com for¢a. Quando
estiver seca, passar o ferro quente e guardar em recipiente previamente higienizado, seco e bem
fechado;

e A lavagem deve ser realizada apds a sua utilizagdo e separada de outras roupas;

e Revisar, frequentemente, seu estado de conservacgao e substituir, caso apresente dano que com-
prometa a sua protec¢ao;

e Descartar as mascaras nao reutilizaveis imediatamente apds o uso em coletor especifico iden-
tificado para este fim e tratado como lixo contaminado (lixeira com tampa e com acionamento por
pedal);

e Fixar cartaz informativo sobre os procedimentos de utilizagdo correta de mascaras faciais (Ane-
xos B e C).




Uso de luvas:

e O uso de luvas nao isenta o manipulador da lavagem correta das
mMaos;

e Via de regra, as autoridades sanitarias recomendam o uso das
luvas apenas em atividades muito especificas, principalmente com
o objetivo de evitar o contato direto das m&dos com

alimentos prontos para o consumo, em substituicdo a utensilios,
como pegadores;

e Quando forem utilizadas as luvas, as maos devem ser lavadas
entre a troca das luvas e

também quando as luvas forem retiradas;

e Realizar a troca de luvas com frequéncia, para que seu uso nao
seja um fator de risco ao

acumular sujidades e se tornar um foco de contaminagéo. Devera
ser trocada também ao apresentar sinais de desgaste como ruptura
ou furos e quando houver interrupcdo no trabalho para realizar
outras atividades alheias a producao de alimentos;

e Utilizar luvas descartaveis para manipular itens sujos e troca-las
regularmente.

4. CONDUTAS REFERENTES AS ETAPAS
DE PRODUGAO DE ALIMENTOS

4.1. RECEBIMENTO

e Arecepcao de matérias-primas, ingredientes e embalagens deve ser realizada em area protegida
e limpa;

e Os fornecedores devem ser sensibilizados no tocante aos cuidados para evitar contaminagao pela
COVID-19 e devem cumprir rigorosamente os horarios estipulados para a entrega de mercadorias;
e Entregadores e funcionarios devem manter distanciamento minimo de 2 metros entre si;

e Entregadores e funcionarios devem usar mascaras;

e Alcool em gel 70% deve ser disponibilizado na entrada da area de recebimento de mercadorias;
e Antes de receber as mercadorias, os funcionarios devem higienizar adequadamente as maos;

e Embalagens devem ser desinfectadas com alcool 70% liquido ou solugéo clorada ou lavadas com
agua e detergente;

e As embalagens secundarias e terciarias do fornecedor devem ser retiradas e deve ser realizado
o descarte adequado antes de armazenar os produtos.

ALIMENTOS PERECIVEIS:

e Embalagens plasticas que permitam a lavagem devem ser limpas com agua e sab&o e deixadas
secar naturalmente;

e Embalagens de papelao devem ser desinfectadas com papel toalha ou pano multiuso embebido
em alcool 70% liquido ou solucgéao clorada;

e Produtos a granel ou fracionados: a embalagem deve ser descartada e o alimento deve ser trans-
ferido para outra embalagem, com tampa, antes de ser armazenado.

e As mercadorias devem ser colocadas sobre estrado ou balcédo para conferéncia e higiene ainda
na area de recebimento;

e Rotinas de higienizagdo das matérias-primas devem ser implementadas, como lavagem e desin-
feccao de suas embalagens;




ALIMENTOS NAO-PERECIVEIS:

e Embalagens plasticas, de aluminio ou tetra-pak que permitam a lavagem devem ser limpas com
agua e sabao e deixadas secar naturalmente;

e Embalagens plasticas que n&o permitam a lavagem ou de papeldo devem ser desinfetadas com
papel toalha ou pano multiuso embebido em alcool 70% liquido ou solugao clorada.

FRUTAS, LEGUMES E VERDURAS CONSUMIDOS COM CASCAE/OU SEM COZIMENTO:

e Descartar as embalagens de entrega;
e Retirar as partes estragadas e que nao serao utilizadas;
e Lavar os alimentos em agua corrente, um a um;
e Deixar os alimentos de molho em solugao clorada
(1 colher de sopa de agua sanitaria para 1 litro de agua), por 15 minutos;
e Enxaguar bem em agua corrente e potavel,
e Acondicionar em embalagem adequada, com tampa, sob refrigeragao.

FRUTAS, LEGUMES E VERDURAS CONSUMIDOS SEM CASCA E/OU COZIDOS:

e Descartar a embalagem de entrega;

e Retirar as partes estragadas e que nao serao utilizadas;
e Lavar os alimentos com agua e detergente neutro;

e Deixar secar naturalmente ou utilizar papel toalha.

ATENCAO: MESMO QUE OS LEGUMES SEJAM COZIDOS ANTES DE SEREM
CONSUMIDOS, DEVEM SER LIMPOS DA MESMA FORMA!

OVosS:

e Higienizar a embalagem antes de abrir, utilizando alcool 70% liquido ou solugéo clorada;

e Retirar os ovos da embalagem primaria e guarda-los sob refrigeragéo, em recipiente adequado;
e Descartar a embalagem no lixo;

e Higienizar as mé&os.

IMPORTANTE: OS OVOS DEVEM SER LIMPOS IMEDIATAMENTE
ANTES DE SUA UTILIZACAO.

4.2 ARMAZENAMENTO

A ordem de saida dos géneros deve obedecer ao critério PVPS (primeiro que vence é o primeiro
que sai); Os produtos devem ser mantidos a uma distancia que permita a circulagao de ar.

4.3 PRE-PREPARO E PREPARO

e Antes de iniciar a preparagao ou sempre que mudar de atividade, o funcionario devera higienizar
as maos em pia destinada a essa finalidade;

e |Lavatorios exclusivos para a higiene das maos devem ser disponibilizados em pontos estratégicos
na area de manipulacdo com sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro
e produto antisséptico, toalhas de papel nado reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem das maos, e coletor de papel, acionado sem contato manual;




e Os prazos de validade, temperatura de armazenamento e demais critérios de legislagdes vigen-
tes devem ser respeitados;

e Antes de iniciar a preparagao dos alimentos, proceder a adequada limpeza das embalagens das
matérias-primas e dos ingredientes;

e Critérios técnicos e estabelecidos em legislacbes vigentes para higienizagdo de superficies,
utensilios e equipamentos envolvidos nessa etapa de produgao devem ser seguidos, conforme as
orientagdes que foram detalhadas anteriormente;

e Critérios técnicos e estabelecidos em legislagdes vigentes para higienizagao de hortifrutis devem
ser seguidos (conforme ilustragdo abaixo).

 (OMO RIGIENIZAR
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4 " : . ;
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e O alimento deve ser cozido em altas temperaturas de forma que todas as partes do alimento
atinjam, no minimo, a temperatura de 70°C. Para ter certeza do completo cozimento, deve haver a
mudancga na cor e textura na parte interna do alimento;

e Deve ser evitado o contato de alimentos crus com alimentos cozidos. Além disso, os utensilios
usados no preparo de alimentos crus devem ser lavados antes de utiliza-los em alimentos cozidos.
e Para o descongelamento de carnes, devem ser seguidas recomendacgdes habituais da ANVISA,
a saber: realizar em condicdes de refrigeracao inferior a 5° C e tomar os cuidados para prevengao
de contaminacao cruzada;

e Instrugcbes deverdo ser afixadas em locais visiveis e com informagdes claras sobre o correto
procedimento de higienizagao de frutas, legumes e verduras, no espago onde ocorre essa operagao,
bem como sobre o distanciamento minimo recomendado entre os funcionarios.

4.4. TRANSPORTE DE REFEICOES PRONTAS PARA O CONSUMO

e O transporte de refeigoes prontas até o local de distribuicao deve obedecer as Boas Praticas,
devendo ser estabelecida uma rotina de limpeza e desinfecg¢ao do veiculo utilizado;

e O veiculo de transporte de alimentos deve ser exclusivo para este fim;

e O alimento a ser transportado deve ser armazenado em caixas térmicas bem fechadas e
devidamente higienizadas;

e As operacdes de carga e descarga devem ocorrer em locais limpos, protegidos das a¢des do
tempo, evitando riscos de contaminagao, danos ou deterioragao;

e Os colaboradores devem ser instruidos a manterem uma rotina de higienizacao das superficies
em que ha maior contato, como pegadores em carrinhos de transporte manual de carga, caixas
térmicas, volante, macanetas e cambio;

e Alcool em gel 70% deve ser disponibilizado para os colaboradores envolvidos nessa etapa, em
embalagens que sejam faceis de carregar, além de serem reforgadas as boas praticas de higiene
e uma rotina frequente de lavagem das mé&os;

e O funcionario responsavel pelo transporte das caixas térmicas até o local de distribuicdo deve
higienizar as maos antes de manusea-las;

e As regras de distanciamento social e higienizagdo pessoal devem ser respeitadas nho momento
da entrega;

e Etiquetas de identificacdo devem ser elaboradas para os recipientes de transportes, com as
seguintes informacgdes: nome do fabricante, descricdo de cada item do cardapio, data de fabricacao
e a frase “consumo imediato”.

4.5.DISTRIBUIGAO

A logistica de distribuicao deve ser pensada de acordo com a realidade de cada campus.
E valido para todos:
e Assegurar a higiene das mé&os dos colaboradores durante todo o processo de distribuicao das




refeigoes;

e Os funcionarios responsaveis por servir o alimento devem manter uma distancia segura do aluno
durante o atendimento, sem contato fisico e também devem evitar falar, a fim de reduzir a dispersao
de goticulas de saliva.

e Orientar os comensais a higienizar as maos antes e depois de se servir, utilizar mascara descartavel
ou de tecido e evitar conversas paralelas no momento de se servir durante a distribui¢ao.

e Entregar jogo de utensilios higienizados (talheres e guardanapo de papel, embalados
individualmente).

e E vedado o compartilhamento de copos, pratos e talheres, sem higienizacao.

e Evitar o autosservigo ou, quando este ndo puder ser evitado, devem ser implementadas medidas
de controle. O tipo de servigo prato pronto/marmita € uma das solug¢des alternativas para reduzir
aglomeracgdes e, assim, diminuir o risco de contaminagéo.

4.5.1 Autosservigo/bufé:

e Os balcoes de distribuicdo devem possuir protetores salivares adequados que evitem a
contaminagao dos alimentos, como placas de acrilico, por exemplo.

e Atemperatura das estufas, bufés e geladeiras devem estar reguladas de forma que os alimentos
quentes permanecam acima de 60°C e os alimentos frios permanecam abaixo de 5°C.

e Bandejas, pratos, talheres, guardanapos e copos devem estar protegidos e ser entregues aos
alunos pelos funcionarios.

e Os conjuntos de talheres devem estar embalados e expostos individualmente, podendo estar
dentro de saquinhos de papel. A embalagem pode conter os talheres e guardanapos.




e \erificar a possibilidade de disponibilizar colaboradores devidamente paramentados para servir
os alunos, a fim de reduzir o contato com os alimentos.

e Servir por¢des menores para que a reposicéo seja frequente.

e Cumprir a rotina de higienizag&o frequente das superficies da area do bufé, bem como utensilios
usados para servir os alunos.

e Adotar procedimento de troca de pegadores, conchas, colheres e outros utensilios de uso dos
alunos para se servir, com frequéncia e conforme necessidade.

e O funcionario encarregado de manipular itens sujos deve usar luvas ao retirar restos de alimentos.
e Os funcionarios que manipulam o alimento (mesmo com guardanapos, pegadores e talheres) ndo
podem pegar em dinheiro.

e Solicitar o uso de mascaras e do alcool em gel 70% antes de iniciar a distribui¢do.

4.5.2 Prato feito/marmitas:

e O funcionario responsavel pela montagem e distribui¢do do prato feito/marmita deve estar usando
mascara e preferencialmente protegido por uma barreira (de acrilico, por exemplo).

5. CONDUTAS REFERENTES AO REFEITORIO E USUARIOS
5.1. ORGANIZAGAO DOS USUARIOS E DA ENTRADA NO SERVIGO:

e Evitar aglomeracdes. Possiveis solugdes alternativas sdo: ampliar horarios de atendimento, fazer
escalonamento das turmas, definir horario exclusivo para grupos de risco, substituir o autosservigo/
bufé por prato feito/marmitas ou, no minimo, evitar o manuseio livre dos talheres de servir
(substituidos por uso de luvas ou papel toalha).

e Escalonar a liberagdo dos usuarios por grupos e com agendamento de horarios distintos para
cada grupo.

e Respeitar o distanciamento minimo de 2 metros entre as pessoas. Em caso de filas para
pagamentos, entrega de fichas, acesso ou saida do refeitério, devolugcéo e/ou limpeza de pratos e
talheres, deve ser metrificado e demarcado no piso e/ou nas paredes.

ADESIVO DECHAO

Para estabelecimentos com servigos essencidis

P 2 metros 2 metros
— —

I S

Adesivo personalizado com laminacgdo antiderrapante
para controle de distanciamento em filas




e Disponibilizar alcool em gel 70% para os usuarios na entrada, na saida e em pontos estratégicos.
e Verificar a possibilidade de disponibilizar colaboradores devidamente paramentados para servir
os clientes, a fim de reduzir o contato com os alimentos.

e Fixar, emtodas as dependéncias do estabelecimento, recursos de comunicagao visual especificos,
como cartazes educativos, com informagdes sobre a adequada higiene das maos, etiqueta da tosse
e higiene respiratéria e outras medidas de prevengédo recomendadas pelo Ministério da Saude.

5.1.1 No caso de pagamentos:

e Instalar uma barreira de acrilico no lugar de pagamento, se possivel.

e O funcionario responsavel deve estar usando mascara e nao manipular alimentos.

e |dentificar no chao as posig¢des da fila para pagamento, estabelecendo o minimo de 2 metros
entre as pessoas.

e Colocar um dispenser com alcool em gel no caixa para clientes.

5.1.2. No caso de entrega de fichas:

e Instalar uma barreira fisica na area da entrega das fichas, se possivel.

e O funcionario responsavel deve estar usando mascara e ndo manipular alimentos.

e Identificar no chao as posi¢des da fila para recebimento da ficha, estabelecendo o minimo de 2
metros entre as pessoas.

e Disponibilizar um suporte para depodsito das fichas, seguido de um dispenser com alcool em gel,
para posterior higienizagdo das maos.

e As fichas devem ser de material que permita adequada desinfecgdo (plastico, acrilico, etc) e
devem ser higienizadas ao fim de cada turno, bem como os recipientes utilizados para guarda-las.

5.2. PARA ORGANIZAGAO DO REFEITORIO:

e Diminuir a capacidade do publico do refeitério, de modo que seja possivel a separagao de 2
metros entre as cadeiras ou 2 metros entre as mesas (fazer marcagdes no chao), orientando para
o cumprimento das recomendagdes de etiqueta respiratoria e que sejam evitadas conversas.

e Quando o distanciamento frontal ou transversal nao for observado, utilizar barreira fisica sobre as
mesas que possuam altura de, no minimo, um metro e cinquenta centimetros em relagéo ao chao.
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Nos bebedouros, as torneiras a jato
deverao ser interditadas ou substituidas
por dispositivos que permitam a retirada

da agua em copos e/ou garrafas, de forma
gue evite o contato com a boca
e com o utensilio.

({

D

e Realizar a limpeza e desinfecgéo frequente do piso e superficies (mesas, bancadas, cadeiras,
etc) com detergentes e sanitizantes adequados, seguindo as orientagdes dos fabricantes.

e Preferir a ventilagdo natural do ambiente. Em caso de ar condicionado, os filtros devem ser limpos
diariamente.

e Incentivar alavagem de maos. Promova a conscientizagdo da importancia da instalagdo de pias no
refeitorio, com sabonete liquido, papel toalha descartavel nao reciclado e lixeira com acionamento
por pedal. Fixar um cartaz informativo sobre os procedimentos adequados de lavagem de maos e
uso de alcool em gel (Anexo A).

5.3. PARA A DISTRIBUIGAO DAS REFEIGOES:

A logistica de distribuicdo deve ser pensada de acordo com a realidade de cada campus.

Para todos:

e Higienizar as m&os antes e depois de se servir.

e Utilizar mascara descartavel ou de tecido.

e Evitar conversas paralelas no momento de se servir.

e Entregarjogo de utensilios higienizados (talheres e guardanapo de papel, embalados individualmente).

e E vedado o compartilhamento de copos, pratos e talheres, sem higienizac&o.

e Evitaroautosservigo, sendouma das alternativas o prato feito/marmitas. Devem serimplementadas
medidas de controle:




Autosservico/bufé: Prato feito ou marmitas:

e Expor porgdes menores nos balcdes de servir, e Na distribuicdo das marmitas ou
para que a reposi¢ao seja frequente. prato prontos (como nos lanches), o
e Adotar higienizagao e procedimento de troca de funcionario responsavel deve estar
pegadores, conchas, colheres e outros utensilios usando mascara e preferencialmente
para se servir, com frequéncia e conforme protegido por uma barreira (de acrilico,
necessidade. por exemplo).

e Utilizar protetores salivares com fechamentos
laterais e frontal, que funcionardo como barreira
fisica;

e Manter os pratos, copos e demais utensilios
protegidos.

e Retirar os recipientes de temperos (azeite,
molhos, vinagre), saleiros, paliteiros, farinheiras,
bem como os porta-guardanapos, de uso
compartilhado, entre outros. Caso seja necessario,
disponha-os em sachés individuais.

6. CONDUTAS REFERENTES A CANTINA ESCOLAR

c
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As cantinas devem adotar as medidas estabelecidas pela instituicao e devem
seguir todas as recomendagoes sanitarias vigentes pelos 6rgaos federal,
estadual e municipal para prevencao da COVID-19 nos servigos de alimentagao.

As principais medidas para a redugao da transmissao da COVID-19 sao:

e Aumentar o distanciamento entre as pessoas.

e Utilizar barreiras fisicas.

e Maior rigor nos procedimentos de desinfec¢ao de superficies e de higienizagdo das maos.




Quais agcdes podem ser adotadas?

- Manter a distancia segura minima de 2 metros, tanto entre os clientes, quanto entre esses e os
funcionarios.

- Fazer demarcagdes no chao para organizacao das filas, cumprindo-se o distanciamento entre as
pessoas que aguardam atendimento.

- Instalar barreiras fisicas nos caixas ou balcées de atendimento para reduzir a transmissao de
secregoes de saliva e respiratorias entre as pessoas, devendo ser confeccionadas com material de
facil higienizagcao e impermeavel (acrilico ou vidro).

- Instalar balcdes expositores com fechamento lateral e frontal para proteger os alimentos prontos
(salgados, tortas, bolos) para o consumo, comercializados sem embalagens, devendo estar
totalmente protegidos.

- Evitar o servigo de autoatendimento, como: bufé e estagdes de bebida (café, cha, sucos), a fim
de reduzir o risco de contaminacgao entre clientes ao compartilhar utensilios e a contaminagao do
proprio alimento.

- Orientar os clientes a higienizar as maos antes e depois de realizar as refei¢des.

- Incentivar os clientes, quando possivel, a utilizarem os meios de pagamento que exigem menos
contato, como o uso do cartdo ao invés de cédulas. Lembrando que o proprio cliente devera inserir
e retirar o cartdo da maquina, reduzindo o risco de contato com superficies contaminadas.

ATENCAO
Tendo em vista a protecao
das pessoas que transitam pelo
atendimento e a protecao
de si mesmo, é recomendada a utilizacao
de mascaras faciais por todos
os colaboradores.

Medidas relacionadas ao ambiente, mesas e posicionamento dos clientes:

e Reduzir o numero de mesas e cadeiras ou realizar a interdigdo de forma intercalada, garantindo
a distancia segura minima de 2 metros entre os clientes.

e Disponibilizar, em locais estratégicos, dispensers com alcool 70% em gel para os clientes.

e Orientar os clientes que evitem aglomeragdo e mantenham o distanciamento social, até mesmo
nos locais que mais se concentram pessoas, como em frente aos balcdes de exposigcao dos
alimentos e no caixa de pagamento.

e Evitar a distribuicao de panfletos.




7. CONSIDERAGOES FINAIS

Comunicacgao é essencial! Além de adotar medidas que garantam a protecdo dos usuarios do
Servigo de Alimentacéo, é preciso conscientiza-los. Informe aos clientes que o local € comprometido
com as boas praticas e com a seguranga, para que eles se sintam seguros. Treine a equipe para
falar sobre as medidas de seguranga e, se possivel, faga a comunicagdo nas midias sociais do
campus.

Recomenda-se utilizar cartazes educativos e afixar em locais de alta visibilidade, por exemplo:
alerta para que clientes com sintomas gripais (febre, tosse, etc) ndo permanegam no restaurante
e/ ou refeitério. E importante evitar o compartilhamento de talheres, copos e outros objetos & mesa
(como telefones celulares), orientar sobre o procedimento correto de lavagem das méos e uso do
alcool em gel e sobre a correta utilizacdo das mascaras.

Seguindo todas as medidas descritas na cartilha e as recomendagbes dos 6rgaos de saude,
podemos minimizar os riscos de contagio em nosso ambiente de trabalho, favorecendo condi¢des
mais seguras a toda a comunidade académica do IFCE.
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ANEXO A - CARTAZ DE ORIENTAGAO DE HIGIENIZAGAO CORRETA DAS MAOS

Como Fazer a Fricgao Antisséptica das Maos

_com Alcool?
Friccione as maos com Alcool! Higienize as maos com agua e sabonete

apenas quando estiverem visivelmente sujas!

: }w ™ (2 b

. > . A
Aplique uma guantidade suficiente de alcool Friccione as paimas das
em uma mao em forma de concha para cobrir maos entre si.

todas as superficies das maos.
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Friccione a palma direita Friccione a palma das  Friccione o dorso dos dedos
contra o dorso da méo m&os enfresicomos  deuma mao com a palma
esquerda entrelacando os dedos enfrelagados.  da mdo oposta, segurando
dedos e vice-versa. 0s dedos com movimento
vai-e-vem e vice-versa.
.t
f /&\ [ /E% : W
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Friccione o polegar Friccione as polpas digitais Quando estiverem secas,
esquerdo, com auxilio da e unhas da mao direita suas maos estarao
paima da méo direita, conira a palma da mao seguras.
utilizando-se de movimento ~ €squerda, fazendo um
circular e vice-versa. movimento circular e vice-

WErsa.




Como Higienizar as Maos com Agua e Sabonete?

Higienize as maos com agua e sabonete apenas quando estiverem
visivelmente sujas! Sendo, friccione as maos com preparacoes alcodlicas!

-
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Molhe as mdos com agua. Aplique na palma da mao Ensaboe as palmas das
guantidade suficiente de maos, friccionando-as entre
sabonete liguido para cobrir Si.
todas as superficies das méaos.
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Esfregue a palma direita Entrelace os dedos Esfregue o polegar esquerdo,
contra o dorso da méo friccionando os espacos com auxilio da palma da méao
esquerda entrelagando os interdigitais. direita, utilizando-se de
dedos e vice-versa. movimento circular e vice-versa.

& b’

Esfregue o polegar esquerdo, Friccione as polpas digitais e unhas  Enxague bem as méos
com auxilio da palma da mdo da mdao direita contra a palma da com agua.

direita, utilizando-se de mao esquerda, fazendo um
movimento circular e vice-versa. movimento circular e vice-versa.
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Seque as mdos com papel Mo casode torneira com contato  Agora, suas maos estdo
toalha descartavel. manual para fechamento, seguras.
sempre utilize papel toalha.




ANEXO B - ETAPAS PARA COLOCAGAO E RETIRADA DA MASCARA

ETAPAS PARA COLOCACAO E RETIRADA DA MASCARA

L

o COLOCACAO DA MASCARA
Lavar as mios;
Segurar o respirador com a pinga nasal
préxima a ponta dos dedos, deixando
tirantes pendentes (Fig. A);
£ Encaixar o respirador sob o queixo (Fig. A);

Posicionar o tirante inferior na nuca e o

o o superior sobre a cabeca, tomando cuidado
para nao os cruzar (Fig. B);
Ajustar a pinca nasal no nariz (Fig. C);
Verificar a vedacdo pelo teste de pressao
positiva (Fig. D).

FONTE: Prevencdo a Cowvid - 19 : protecdo respiratoria: orientagbes
de uso frente a Covid — 19, Fundacentro, 2020,

,;‘ \
N

n1 BE=

FONTE: Prevengio a Covid - 19 : protegiio respiratdria : orientagdes de uso frente 4 Covid -
19, Fundacentro, 202().

(A B

RETIRADA DA PFF
Lavar as maos.

Nao tocar na parte frontal da mascara.
Segurar e remover o tirante inferior. (Figura A)

Segurar e remover o tirante inferior. (Figura B)

Remover a mascara segurando-a pelos tirantes, sem tocar em sua parte frontal externa,
descartando-a. (Figura C);

Lavar as maos.




ANEXO C - ORIENTAGOES QUANTO AO USO CORRETO DA MASCARA DE
TECIDO OU CIRURGICA

ORIENTACOES QUANTO AO USO DA MASCARA DE TECIDO OU

CIRURGICO
-1 . NAO DEIXE O NARIZ ne N NAO DEIXE O QUEIXO
| J e \ DESCOBERTO v t o DESCOBERTO
_.r"’{‘ | —Z
.-"-
| NAO USE MASCARA i
\ -~ 4 = = LA NAO CUBRA APENAS
LA | LARGA, COM VAOS NAS ] = /T A NARINAS
k Q LATERAIS =
—— Il'\._—o—"':p .II' \
[ e I | NAO ENCOSTE NA
| NAOPUXEAMASCARA s = ) SUPERFICIEDA
/' PARAOQUEIXO b j_:?‘ i1 MASCARA AO TIRA-
é , PN LA OU COLOCA-LA
'I-.II
|

E PRECISO USAR A MASCARA CORRETAMENTE, OU VOCE NAO
ESTARA PROTEGIDO

e ANTES DE COLOCAR A MASCARA, LAVE BEM AS MAOS;

e SUBSTITUA A MASCARA A CADA 2H OU SEMPRE QUE ESTIVER UMIDA, SUJA OU
DANIFICADA;

e NAO TOQUE NA FRENTE DA MASCARA OU NO ROSTO DURANTE O USO E, SE
PRECISAR TROCA-LA, HIGIENIZE AS MAQS;

e RETIRE A MASCARA COM AS MAQS LIMPAS, SEM TOCAR NA FRENTE. REMOVA
SOLTANDO 0S ELASTICOS QU TIRAS ATRAS DAS ORELHAS E DEPOIS LAVE AS
MAOS;

e HIGIENIZE A MACARA DE TECIDO PARA REUSO.

e



ANEXO D - PROTOCOLO DE UTILIZAGAO DE ALCOOL LiQUIDO OU GEL
70% E AGUA SANITARIA NAS UNIDADES DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO (UAN)

e

==- Protocolo de Utilizaciio de Alcool Liquido ou Gel 70% e Agua

INSTITUTO Sanitaria nas Unidades de Alimentacao e Nutricao (UAN)

FEDERAL
Ceard

Introducio

A limpeza e desinfeccdo dos ambientes, equipamentos ¢ utensilios, bem como os cuidados
com a higiene pessoal sdo fundamentais para garantir a seguranga alimentar nas Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo (UAN). Os produtos a serem utilizados devem ter o registro no
Ministério da Satde. Os funcionarios devem ser capacitados para utilizacdo correta dos
produtos de limpeza e devem usar os EPIs necessarios para cada etapa de higienizagdo. As
medidas preventivas para evitar possiveis acidentes devem ser cumpridas.

Orientacdes iniciais

Os funcionarios devem atentar para manipulagdo adequada dos produtos de limpeza e de
desinfec¢do, utilizando os produtos corretos para cada etapa de higienizacdo. As orientagdes
fornecidas pelos o6rgdos competentes ¢ pelo gestor(a) da UAN deverdo ser respeitadas e
seguidas por todos.

Produtos utilizados

Alcool em gel 70%
Alcool liquido 70%

Agua sanitaria (hipoclorito de sodio 2,0% e 2,5%)

Cuidados a serem tomados no armazenamento e durante a utilizacao

Produto Armazenamento Utilizacao/desinfeccio Medida
preventiva
Alcool em gel 70% eLonge de fontes de |® Indicado para
calor (fogdo, | desinfeccdo das mados,
isqueiro, fosforos | devendo ser colocado em
etc). dispenser ou frasco com

e [ocal limpo, fresco e | valvula no refeitério, na
entre 15°C e 30°C | area de pré-preparo, de

de temperatura sem | distribui¢do e de
incidéncia de luz | recebimento dos | 1. Esperar o élcool
solar diretamente no | alimentos, com excecdo secar por no
produto. da 4rea de cocgio. minimo 30
segundos.
2. Nao utilizar e
nem armazenar o
produto préximo
a fontes de calor.
Alcool liquido 70% | eLonge de fontes de | Indicado para _
calor (fogdo, | desinfecgdo de  acidentes (produto
isqueiro, fosforos | superficies  fixas e _
etc). inanimadas, _
e Local limpo, fresco e | equipamentos e

entre 15°C e 30°C | utensilios, devendo ser
de temperatura sem | colocado em frascos tipo




incidéncia de luz | spray. 1. Esperar o alcool
solar diretamente no (® Indicado para secar por no
produto. desinfeccdo de minimo 30

eProduto de facil | embalagens plasticas que
evaporagdo: manter | ndo podem ser lavadas,
tampa bem fechada e | devendo ser colocado em

segundos.
. Nédo utilizar e
nem armazenar o

[\

ndo fazer furos. frascos tipo spray. .
produto proximo
a fontes de calor.
Agua sanitaria | e Local limpo, fresco o N3do misturar com
(Hipoclorito de e entre 15°C ¢ 30°C | outros produtos.
sodio 2,0% e 2,5%) de temperatura sem | @ Usar imediatamente

incidéncia} de luz | apos a diluigio, podendo
solar  diretamente | ger colocado em frascos | 1. Utilizar protegdo

no produto. . tipO spray. individual
e Produto de facil (luvas, oculos e

evaporagdo: manter | Diluicdo recomendada:

tampa bem fechada mascara).
e ndo fazer furos. 2. Lavar bem as
maos apods sua

Frutas e hortalicas:

utilizagao.
Diluir 1 colher de sopa de
agua sanitaria para 1 litro
de 4agua ou seguir a
recomendagdo do
fabricante do produto
utilizado.  Deixar  os
alimentos de molho em
solugdo clorada por 15
minutos e depois
enxaguar.

Superficies e utensilios:

Diluir 2 e ' colheres de
sopa de agua sanitaria em
1 litro de agua ou seguir a

recomendagdo do
fabricante do produto
utilizado.  Deixar  a
solu¢do clorada por 10
minutos e depois
enxaguar.

Mascaras de tecido:

Diluir 2 colheres de sopa
de agua sanitaria em 1
litro de agua ou seguir a

recomendagdo do
fabricante do produto
utilizado.

Deixar de molho por
aproximadamente 20 a 30
minutos em  solugdo
clorada e depois
enxaguar.

E fundamental proporcionar a seguranca dos trabalhadores ao preparar e usar
saneantes, fornecendo os equipamentos de protecdo individual (EPI’s) adequados para
sua manipulaciio e o treinamento para o seu uso adequado.




APENDICE A - LISTA DE ESPECIFICAGOES DE INSUMOS

No sentido de auxiliar o processo de aquisigao, na tabela abaixo, seguem sugestdes de insumos
necessarios para executar as etapas de limpeza e desinfec¢gado, bem como os EPI’s para resguardar
a saude dos funcionarios. Os itens a serem adquiridos e suas quantidades devem ser avaliados e
dimensionados conforme necessidade e realidade orgamentaria de cada servigo e de cada campus
para um periodo minimo de 1 ano.

As especificagcdes sao referentes aos numeros de CATMAT, que podem variar conforme filtros e
periodo de pesquisa no site de compras governamentais, por isso o servigo deve também avaliar a
necessidade de atualizar a pesquisa.

Item

Agua Sanitaria para limpeza de ambientes

CATMAT - 292730

Descrigao

Agua sanitaria, composicdo quimica: hipoclorito de sédio, hidréxido de sédio, cloreto, teor cloro ativo:
varia de 2 a 2,50%, classe corrosivo: classe 8, numero risco: 85, risco saude: 3, corrosividade: 1,
peso molecular cloro: 74,50, densidade: de 1,20 a 1 g,l, cor: incolor, aplicagdo: lavagem e alvejante
de roupas, banheiras, pias.

Complementos para especificagao

Embalagem opaca com capacidade de 5 L.

Indicagao/Justificativa

Indicado para processos de higienizagdo ambiental do servico de alimentagdo para atender a
demanda do ano em curso mantendo os padrdes de qualidade.

Item

Agua Sanitaria para higienizacdo de alimentos

CATMAT -~

Descrigao

Agua Sanitaria pura (alvejante, desinfetante e uso geral: alveja, desinfeta, bactericida): de liquido
transparente, de cor levemente amarelada, sem perfume, composi¢éo: hipoclorito de sodio e agua,
teor de cloro ativo: 2,0% a 2,5% para desinfecgdo de alimentos (essa informac&o deve constar
no rétulo). Embalagem: galéo de 5 litros, com tampa abre e fecha com lacre, de rosquear. (Galdo
e alga de plastico resistente, firme e grosso, de forma que ao pegar a alga ndo rompa abrindo o
galao) - uso doméstico, caixa de papeldo contendo 4 galdes de 5 litros cada, com validade minima
de 6 meses e registro em 6rgao competente.

Complementos para especificagao

*Sem catmat correspondente durante a pesquisa.

Indicagao/Justificativa

Indicado para processos de higienizagao de alimentos e utensilios.

Item

Alcool etilico para higiene das maos

CATMAT - 380018

Descricao

Alcool etilico, teor alcodlico 70% V/V, composicdo basica com emoliente, forma farmacéutica gel.
Complementos para especificagao

Glicerinado, sem perfume, hipoalergénico, para eliminar e inibir a proliferagcdo de microorganismos
como fungos, virus e bactérias; composigéo isenta de ingredientes perigosos a saude. Embalagem
primaria: galdo contendo 05 litros do produto. Embalagem secundaria: caixa de papeldo contendo
04 galdes.

Indicagao/Justificativa

Indicado para garantir correta assepsia de mao.




Item

Alcool etilico para higiene de superficies

CATMAT - 269941

Descricao

Alcool etilico, tipo hidratado, teor alcodlico 70% (70°gl), apresentagao liquido.

Complementos para especificagao

Liquido limpido, incolor, volatil; odor caracteristico. Embalagem: galao de 5 litros.
Indicagao/Justificativa

Indicado para processos de higienizagdo ambiental, de equipamentos, moveis e utensilios do servigo
de alimentacao para atender a demanda do ano em curso mantendo os padrdes de qualidade.

Item

Borrifador

CATMAT - 307885

Descricao

Borrifador, material plastico, tipo spray, contendo bico borrifador, aplicagdo: material de limpeza.
Complementos para especificagao

Material plastico, transparente, capacidade entre 500ml e 550ml, com marcagao de mililitros, tampa
com regulagem, valvula projetada para sugar todo o liquido dentro do recipiente. Fungdes: off,
stream e spray na ponta do borrifado, gatilho e ponta do borrifador.

Indicagao/Justificativa

Indicado para operagdes de desinfecgcao das diferentes superficies dos servicos de alimentacgao.

Item

Detergente Neutro

CATMAT - 438827

Descricao

Detergente saneante, aspecto fisico: liquido, tipo: neutro, composi¢do: a base de acidos
benzenosulfénico, outros componentes: tensoativo anidnico e nao idnico, degradabilidade:
biodegradavel.

Complementos para especificagao

Embalagem: galédo de 5 litros. Com registro em érgédo competente e aprovado pela ANVISA.
Indicagao/Justificativa

Indicado para operagdes de limpeza das diferentes superficies dos servicos de alimentagao.

Item

Desinfetante

CATMAT - 457797

Descricao

Desinfetante, composicéo: a base de hipoclorito de sddio, teor ativo: teor minimo de 1%, forma
fisica: solucédo aquosa.

Complementos para especificagao

Embalagem: galédo de 5 litros. Com registro em érgéo competente e aprovado pela ANVISA.
Indicagao/Justificativa

Indicado para operagdes de higienizagdo de ambientes dos servigos de alimentagao.

Item

Dispenser para sabonete liquido e alcool em gel

CATMAT - 377436

Descricao

Dispenser higienizador, material: plastico abs, capacidade: 800 ml, tipo fixagdo: parede, anti-furto,
cor: branca, aplicagdo: maos, caracteristicas adicionais: visor frontal para alcool em gel.
Complementos para especificagao




Dispenser com acionamento pelo cotovelo, permite a utilizagado de frascos diretamente no corpo
da saboneteira; sistema de dosagem através de bomba tipo airless, para evitar vazamentos e
dispensar sabonetes e detergentes de diferentes viscosidades; acompanham o dispenser buchas
e parafusos.

Indicagao/Justificativa

Indicado para garantir correta assepsia de mao.

Item

Fita adesiva para marcacao

CATMAT - 294201

Descrigao

Fita adesiva, material: silicone, tipo: monoface, largura: 5 cm, comprimento: 33 m, espessura: 0,8
mm, cor: amarela, aplicacdo: marcacao de quadra esportiva.

Complementos para especificagao

Alta resisténcia. Outros materiais: vinil ou PVC.

Indicagao/Justificativa

Indicado para marcagédo da distancia entre pessoas em filas como estratégia de prevencéo da
transmissao do coronavirus.

Item

Hipoclorito de Sodio

CATMAT - 437156

Descrigao

Hipoclorito de sddio, aspecto fisico: solucdo aquosa, concentragao: até 2,5% de cloro ativo.
Complementos para especificagao

Embalagem de 1 L

Indicagao/Justificativa

Indicado para preparo de solugao clorada para higienizagao de frutas, hortalicas e utensilios.

Item
Luva descartavel
CATMAT - 269891
443397
Descrigao
Luva para procedimento ndo cirurgico, material latex natural integro e uniforme, tamanho extra
pequeno, apresentacgao atoxica, tipo ambidestra, tipo uso descartavel, modelo anatémico, finalidade
resistente a tragao.
Complementos para especificagao
Especificar os tamanhos necessarios (pequeno, médio e grande).
Indicagao/Justificativa
Indicado para manipulagao de alimentos prontos para o consumo.

Item

Luvas de vinil

CATMAT -~

Descrigao

Luva de procedimento fabricada em vinil transparente com amido. Nao contém latex.
Complementos para especificagao

*Sem catmat correspondente durante a pesquisa.

Indicagao/Justificativa

Indicado para manipulagao de alimentos prontos para o consumo para pessoas que tém alergia ao
latex.




Item

Luvas para limpeza geral

CATMAT -~

Descricao

Luva borracha, material: latex natural, tamanho: médio, caracteristicas adicionais: palma
antiderrapante, interior liso e talcado, uso: multiuso. As luvas recebem tratamento bactericida e
fungicida para seguranga do usuario. Além disso, as luvas s&o clorinadas e possuem revestimento
interno silver que facilita a colocagao e retirada da luva e, principalmente, auxilia na prevencao a
alergia ao latex.

Complementos para especificagao

*Sem catmat correspondente durante a pesquisa.

Indicagao/Justificativa

Indicado para processos de higienizagdo ambiental, de equipamentos, moveis e utensilios do servigo
de alimentacao para atender a demanda do ano em curso mantendo os padrdes de qualidade.

Item

Mascara descartavel

CATMAT - 341923

Descricao

Mascara cirurgica, tipo nao tecido, 3 camadas, pregas horizontais, atoxica, tipo fixagao com elastico,
caracteristicas adicionais clip nasal embutido, hipoalergénica, tipo uso descartavel.
Complementos para especificagao

Composta por 2 camadas externas de TNT 20g/m2 e 1 camada interna de filtro de retencéo
bacteriana meltblow 20g/m2; material 100% polipropileno; hipoalergénica; hidrorrepelente; nao
inflamavel; embalagem: caixa contendo 50 unidades.

Indicagao/Justificativa

Indicado como equipamento de protecao individual de funcionarios do Servigo de Alimentacgao.

Item

Oculos de protecéo

CATMAT - 373538

Descricao

Oculos de protecéo individual, material armac&o: policarbonato, material lente: policarbonato, tipo
lente: antiembacgante, modelo lentes: apoio nasal com protecao lateral, caracteristicas adicionais:
incolor, haste tipo espatula regula comprimento.

Indicagao/Justificativa

Indicado como equipamento de protecao individual de funcionarios do servigco de alimentacéao.

Item

Papel toalha branco nao reciclado

CATMAT - 329618

Descricao

Toalha de papel, material: papel, tipo folha: interfolha, comprimento: 23 cm, largura: 23 cm, cor:
branca, caracteristicas adicionais: nao reciclado -30-40 g, aplicagao: higiene pessoal.
Complementos para especificagao

Papel de alta absorgdo e rendimento, totalmente isento de produtos quimicos agressivos.
Embalagem: caixa com 1.000 folhas.

Indicagao/Justificativa

Indicado para correta secagem das maos apos procedimento de lavagem de maos e evitar perigos
de recontaminacgao.




Item

Protetor facial

CATMAT -308648

Descricao

Protetor facial, material: acrilico, cor: incolor, material coroa: plastico, caracteristicas adicionais:
tamanho unico, anatémico, convexo, coroa ajustavel.

Complementos para especificagao

Dispositivo de protegao projetado para proteger o rosto do usuario ou parte dele, além dos olhos,
conforme RDC 356/2020 — ANVISA; em PETG 0,5mm; transparente; a viseira ndo pode apresentar
extremidades afiadas ou qualquer tipo de defeito que possa causar desconforto; as faixas utilizadas
para fixagdo devem ser confortaveis e ajustaveis e ter, no minimo, 10mm de largura sobre qualquer
parte que possa entrar em contato com o usuario. O visor frontal deve ser fabricado em material
transparente e possuir dimensdes minimas de espessura: 0,5mm, largura 240 mm e altura 240mm,;
fabricado em material higienizavel. O visor ndo deve tocar o rosto do usuario. Deve apresentar
espuma densa, regulada pela ANVISA, na parte superior, para impedir o contato direto com a pele.
Cor branca, articulavel.

Indicagao/Justificativa

Indicado como equipamento de protecao individual de funcionarios do Servigo de Alimentacgao.

Item

Sabonete liquido antisséptico

CATMAT - 463131

Descricao

Sabonete liquido, aspecto fisico: liquido viscoso, acidez: ph 6 a 8, aplicacao: assepsia das maos,
caracteristicas adicionais: agente bactericida, composi¢ao: tensoativos anidnicos e nao anidnicos,
solvente.

Complementos para especificagao

Isento de corantes e fragrancia. Embalagem primaria: galédo contendo 5 litros do produto. Embalagem
secundaria: caixa de papelao contendo 4 galdes.

Indicagao/Justificativa

Indicado para garantir correta assepsia de mao, procedimento que deve ser realizado em todas as
etapas de producgao do Servico de Alimentacéo.

Item

Secador de maos

CATMAT - 216435

Descricao

Secador maos, material: ago inoxidavel, tenséo: 110,220 v, poténcia: 1.500 watt, comprimento: 17
cm, largura: 24 cm, altura: 21 cm, caracteristicas adicionais: ar quente.

Indicagao/Justificativa

Indicado para correta secagem das maos apos procedimento de lavagem de maos e evitar perigos
de recontaminacgao.

Item

Pano de limpeza descartavel

CATMAT - 380236

Descricao

Pano limpeza, material: 100% em fibra de viscose, latex sintético, comprimento: 300 m, largura: 33
cm, caracteristicas adicionais: microperfurado,gramatura 41g,m2,multiuso, cor: verde, tipo: bobina.
Complementos para especificagao

Bobina de 5 metros

Indicagao/Justificativa

Indicado para processos de higienizagdo ambiental, de equipamentos, moveis e utensilios do servigo




de alimentagao para atender a demanda do ano em curso mantendo os padrdes de qualidade.

Item

Toucas descartaveis

CATMAT - 428622

Descrigao

Touca, tipo descartavel, material polipropileno, cor branca, caracteristicas adicionais tamanho unico
com elastico.

Indicagaol/Justificativa

Indicado para garantir as boas praticas de higiene quanto a equipamento de protegao individual de
funcionarios do Servigo de Alimentacéao.

Item

Termdémetro clinico infravermelho para uso em testa

CATMAT - 438089

Descrigao

Termbémetro clinico, ajuste: digital, infravermelho, escala: até 50 °C, tipo : uso em testa, componentes:
°C, alarmes, medigao a distancia, memoria: memoaria até 10 medigdes.

Indicagaol/Justificativa

Indicado para realizagao de triagem de pessoas com sintomas suspeitos de COVID-19.
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