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Cuidados dos manipuladores de alimentos no enfrentamento a COVID-19

Mensagem aos manipuladores de alimentos

Queremos reiterar nosso reconhecimento e agradecimento pelo seu trabalho,
gue neste momento delicado e desafiador que a sociedade enfrenta,
representa amor e cuidado com o proximo. Sabemos que para que recebamos
refeicdes em nossas casas vocé esta, muitas vezes, saindo da sua. Assim, nos do
projeto de extensao “Capacitacao de manipuladores em boas praticas para a
producao segura de alimentos”, da Faculdade de Nutricdo da Universidade
Federal de Mato Grosso, esperamos, com este material, auxiliar no
desenvolvimento de suas funcdes, para manter a producao de refeicdes de
maneira segura tanto para vocé quanto para quem vai consumir os alimentos.

A unidao de nossos esforgcos € a arma que vence este virus e nos ensina tantas
outras licoes que levaremos para a vida.

Equipe do projeto de extensao “Capacitacao de manipuladores em boas
praticas para a producao segura de alimentos”.

Abril, 2020.
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Cuidados gerais

Passo 1: Antes de sair de casa
Passo 2: No trajeto ao trabalho
Passo 3: Ao chegar ao trabalho

Passo 4: Na manipulacao dos alimentos (informacdes prévias)

Passo 5: Na manipulacdo dos alimentos (Recebimento/Armazenamento)

Passo 6: Na manipulacao dos alimentos (Producao)

Passo 7: Na Distribuicao (Consumo no local)

Passo 8: Na Distribuicao (Delivery)

Passo 9: Cuidados quanto ao manipulador............euueeiiiiiiiiiiiiiiiiiiccc e 28

Passo 10: Na higienizacao ambiental
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Entendendo que os cuidados com a saude do manipulador de alimentos e da

populacdao que faz uso dos servicos de alimentacao envolve responsabilidades da

empresa e do manipulador, elencamos, inicialmente, alguns cuidados gerais:

EMPRESA:

Manter sanitdrios limpos, com lavatérios com torneira

acionada preferencialmente sem contato manual,
sabonete liquido, alcool gel 70%, papel toalha nao
reciclado e lixeira com tampa e pedal;

Dispor de lavatérios dotados dos produtos necessarios
também nas areas de manipulacao de alimentos;

Manter a limpeza e desinfeccdo dos equipamentos de
protecao individual (EPI);
Disponibilizar aos funcionarios uniformes em numero

Fonte: https://www.freepik.com

suficiente para a troca diaria.
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS:

Lavar as maos ao chegar ao trabalho, a qualquer troca de atividade e
apos utilizar o sanitario;

Manter a guarda e a conservacao adequadas dos EPI;

Utilizar o uniforme e troca-lo diariamente;

Manter a distancia de outras pessoas (pelo menos 2 metros),

evitando o contato fisico (beijos, abracos e apertos de maos).




UFMT

Passo 1: Antes de sair de casa:

Para facilitar a rotina e garantir a seguranca, antes de sair de casa, faca o

seguinte checklist:

e Estou utilizando mascara? (Decreto MT n° 437/2020)

* Estou levando uniforme limpo e completo?
(calca/blusa/sapato)

e Estou portando alcool 70%? (se tiver disponivel)

* Se tenho cabelos compridos, prendi antes de sair?

* Retirei todos os adornos (anéis, brincos, pulseiras, relogios)?

* Higienizei as maos? (Lavagem com agua e sabao e, se possivel,

alcool 70% em seguida)
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* Ao sair de casa é essencial lavar as maos e evitar o
contato delas com o rosto;

* Evite tocar objetos, INCLUSIVE O CELULAR, pois uma
das formas de contaminacao se da através do

https://br.vexels.com/png-svg/previsualizar/146246/carro-com- CO ntato CO m S u p e rfl’c i e S CO nta m i n a d a S,-

espuma-icone

* Se houver contato, utilize alcool gel 70% em seguida.
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Transporte publico:
Evite aglomeragdes, tanto no ponto quanto dentro
do 6nibus;
Mantenha distancia de, pelo menos, 2 metros de
outras pessoas;
Se possivel, utilize alcool 70% nas maos se tocar em

qualquer superficie do onibus;

Dé preferéncia por utilizar cartdes ao invés de

dinheiro para pagamento.
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Veiculo proprio ou transporte por aplicativo:

* Higienize todas as superficies que serao tocadas

(como chave, maganetas externas e internas, volante,

(o) (o)

marcha, freio de mao e guidao e capacete, em caso de

https://br.vexels.com/png-svg/previsualizar/146246/carro-com-
espuma-icone

motos) e passe alcool gel 70% nas maos em seguida;

* Preferencialmente mantenha a janela aberta;

* No caso de transporte por aplicativo prefira utilizar o T X 3

Jan, ‘\o ‘
proprio aplicativo como meio de pagamento. :Mx_—#"

Fonte: https://www.freepik.com




Lave imediatamente as maos e antebracos com agua e sabao, e em seguida,

utilize alcool gel 70%;

Apods o uso do alcool gel 70%, aguarde 20 a 30 segundos ou até a secagem

completa das maos:

Se possivel, tome banho ao chegar no local de trabalho;

Tire a roupa e sapato, guarde em embalagens fechadas, lave novamente as

maos e cologue o uniforme completo limpo, que devera ser utilizado

somente dentro das dependéncias da empresa e trocado diariamente.

/a

Fonte: https://www.freepik.com
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N3ao ha evidéncias cientificas que comprovem que o coronavirus possa ser
transmitido através dos alimentos. Mas, superficies contaminadas podem
veicular o virus. Assim, deve-se ter especial atencao com a higienizacao

ambiental e dos equipamentos e utensilios.

Além disso, a adocao das boas praticas contribui para a prevencao da

transmissao do virus pelas formas ja sabidamente conhecidas e para evitar a
ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTA) que também podem
gerar a necessidade de hospitalizacdes.
SALIENTA-SE QUE TODOS OS CUIDADQOS PREVISTOS NA RDC ANVISA N°
216/2004 DEVEM SER SEGUIDOS.
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* Lembre-se que a pessoa que fara o recebimento

deve higienizar as maos antes e depois desta tarefa;

Fonte: https://www.freepik.com

Retire todos os produtos das caixas de papelao e madeira e transfira os

hortifruti da caixa do fornecedor para as caixas proprias do servico,

previamente higienizadas. Nunca coloque ou armazene os alimentos

diretamente sobre o chao.
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Quanto a higienizacao das embalagens:

Lave com agua e sabao embalagens como vidros, plasticos e

latas. Se possivel, passe alcool 70% em seguida;

Desinfete sacarias e embalagens cartonadas com alcool 70%
ou solucao clorada (diluida e utilizada de acordo com a

recomendacao do fabricante).

https://images.vexels.com/media/users/3/1600
46/isolated/preview/31bcab0f7d6fa7c5b755b86
89d933702-garrafa-de-vidro-de-leite-liso-by-
vexels.png
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Apods cada recebimento, a area de recebimento (separada da

area de manipulacao de alimentos) deve ser higienizada, ja que

0 virus permanece por tempo variado em cada superficie,

podendo ser carreado através das embalagens dos produtos;

O

https://icon-icons.com/pt/icone/exclama%C3%A7%C3%A30-

interroga%C3%A7%C3%A30/100528

Os demais setores devem ter igual atencao quanto a frequéncia

de higienizacao, ja que em superficies como plastico e aco inox,

comumente utilizadas em bancadas e utensilios, o virus pode

persistir desde algumas horas até muitos dias.
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ATENCAO:

Higienize as maos antes de manipular os alimentos!

O uso de luvas em UAN n3ao é uma exigéncia e seu
uso nao isenta o manipulador de realizar a
higienizacao das maos. Mas, as luvas podem ser
utilizadas na manipulacao ou distribuicdo de

alimentos prontos para o consumo.

Fonte: https://www.freepik.com
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Passo 6: Na manipulacao dos alimentos
Producao
Em situacdes rotineiras, as mascaras nao sao recomendadas em

servicos de alimentacao, pois se utilizadas de maneira inadequada
podem facilitar a permanéncia de virus e bactérias.

Mas, devido a atual pandemia do coronavirus, e considerando que
se trata de um virus de transmissao respiratoria, em Mato Grosso o
Decreto n° 437/2020 determinou utilizacdo de mascaras por

colaboradores de estabelecimentos publicos e privados. Assim:

a) Ao colocar a mascara, ajuste-a para cobrir a boca e o nariz;
b) Evite tocar na mdascara enquanto estiver em uso e para remové-
la, o faca pelas laterais;

c) Substitua a mascara frequentemente (30 minutos) e nao
reutilize mascaras descartaveis;

d) Higienize as maos quando colocar e retirar a mascara.
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IMPORTANTE: O Ministério da Saude recomenda que mascaras
cirurgicas e a N95/PFF2 sejam priorizadas para os profissionais de
saude.

Fonte: https://www.freepik.com

Assim, para utilizacdo das mascaras caseiras (de tecido), é
importante seguir as orientacdes do Ministério da Saude para
confeccdo (NOTA INFORMATIVA N. 3/2020 CGGAP/ DESF/SAPS/MS).
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Lave frutas, verduras e legumes antes
do armazenamento em agua corrente,

desinfete com solucao clorada de 2 a

2,5% (diluida de acordo com a

recomendacdao do fabricante) e

Fonte: https://www.freepik.com

enxague;

Atente-se ao controle de tempo
X temperatura na etapa de pré-

preparo para evitar a

multiplicacao de microrganismos.
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Lembre-se que o virus é sensivel ao calor.

Assim, a coccao dos alimentos deve garantir

gue todas as suas partes atinjam 70° C;

Evite o contato entre alimentos crus e

alimentos cozidos.

Fonte: https://www.freepik.com
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Passo 7: Na distribuicao
Consumo no local

O momento da distribuicao necessita de atencao
especial porque nesta etapa o alimento nao
sofrera nenhum outro processo capaz de eliminar

NOVOoS perigos.

Fonte: https://www.freepik.com

Na atual pandemia de COVID-19, o consumo no local ndao é permitido para
restaurantes comerciais, mas algumas unidades de alimentacao e nutricao
institucionais (de industrias em funcionamento por exemplo) tém mantido o
atendimento em seus refeitdrios. Neste caso, € importante que medidas sejam

tomadas para evitar aglomeracgdes.
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Passo 7: Na distribuicao
Consumo no local

Possiveis alternativas para evitar aglomeracoes:

Ampliar horario de atendimento;
Definir horario exclusivo para grupos de risco;
Fracionar os clientes em turnos;

Substituir o fornecimento de refeicdes por T
entrega de cestas de alimentos ou marmitas,
adotando estratégias para evitar filas;

Substituir o autosservico/bufé por prato ‘

feito/marmitas ou, no minimo, evitar o

manuseio livre dos talheres de servir (uso de e s jmisicon N
luvas ou papel toalha pelos clientes).
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Passo 7: Na distribuicao
Consumo no local

7

E importante a disposicao de
lavatorio dotado dos produtos
necessarios para lavagem das maos
e alcool gel 70% na entrada do

estabelecimento;

Fonte: https://www.freepik.com

 Manter o refeitério ventilado, abrindo portas e janelas e utilizar estratégias
para manter o distanciamento das pessoas (pelo menos 2 metros) durante a

espera na fila, distribuicao e consumo das refeicoes;
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Passo 7: Na distribuicao
Consumo no local

e Determinar um tempo meédio de
permanéncia no refeitorio, a fim
de garantir o consumo adequado

da refeicdo mas desestimular a

permanéncia desnecessaria no

Fonte: https://www.freepik.com

local.

Retirar qualquer tipo de objeto de
cima das mesas (saleiros,

Sugestao: 20 a 30 minutos

galheteiros, jogos  americanos,
displays de propaganda);
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Passo 7: Na distribuicao
Consumo no local

Manter as barreiras fisicas dos balcdes de distribuicao e a abertura minima das

cubas para evitar que goticulas de saliva possam atingir os alimentos;

Manter os alimentos aquecidos
no balcao a pelo menos 60°C.

Na medida do possivel, manter o
minimo de colaboradores

necessarios ao porcionamento das

refeicoes;
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O delivery de refeicdes é uma das estratégias utilizadas para
evitar aglomeracdes nos servicos de alimentacao, assim

prevenindo o contagio da COVID-19.

Assim, alguns cuidados devem ser

tomados tanto pelo entregador

guanto pelo consumidor nesse tipo

de servico.

Fonte: https://www.freepik.com
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Ndo utilize adornos e acessorios Entregador:

como brincos, pulseiras, anéis,

aliancas, colares e relogios;

N3o leve as maos ao rosto;
Evite tossir, espirrar e falar

durante o transporte do alimento;

Fonte: https://www.freepik.com

Mantenha o veiculo utilizado para entrega sempre limpo e as superficies que

serao tocadas desinfetadas com alcool 70%, assim como as caixas térmicas que

deverao ser higienizadas a cada uso.
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Entregador:

Lave as maos e passe alcool gel 70% antes e apds cada rota de entrega;
Tenha consigo alcool gel 70% e utilize-o antes de tocar nas embalagens
dos alimentos e apds o manuseio de dinheiro/maquineta de cartdo;
Proteja a maquineta com papel filme ou contato e passe alcool 70% a
cada uso;

Procure nao deixar a refeicao sobre o chao;

Seja cordial e fale somente o necessario.
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Manipulador de alimentos

Mantenha o asseio pessoal, com
cabelos presos, sem uso de barba, com
unhas curtas, sem esmalte e n3ao use
adornos. Além disso, lembre-se que
vocé nao deve fumar, falar
desnecessariamente, cantar, assobiar,
espirrar, cuspir, tossir, comer,
manipular dinheiro ou praticar outros
atos que possam contaminar o
alimento, durante as etapas de
manipulacao.

Fonte: :http://www.gestaoescolar.diaadia.pr.gov.br/

* Manipuladores que apresentarem

febre ou gualquer sintoma
respiratorio devem ser
imediatamente afastados da unidade.
Assim, informe o seu supervisor neste
caso!

Mantenha distancia de pelo menos 2
metros de outras pessoas.
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A capacitacao dos manipuladores de
alimentos continua assumindo destaque!
Assim, é importante que vocé conheca as
principais informacgdes sobre esta pandemia,
incluindo os principais sinais e sintomas e
como as boas praticas sao aliadas no
combate a COVID-19.

Informacdes também podem ser acessadas na pagina oficial do Ministério

da Saude, clicando no link abaixo:
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A lavagem das maos, adotando o procedimento correto e a frequéncia

adequada é essencial para a prevencao da contaminacgao. O estabelecimento
deve afixar cartazes contendo o procedimento adequado para higienizacao

das maos.

Higienize as maos quando:
Chegar ao trabalho;
Entregar mercadorias;
Antes e apos manipular alimentos;
ApOos qualquer interrupcao do servico;
ApOs tocar materiais contaminados;
ApOs usar o sanitario;
Sempre que necessario.

Fonte: https://www.freepik.com




Fonte: https://www.freepik.com

http://www.anvisa.gov.br/servicosaude/controle/higienizacao_simplesmao.pdf
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A higienizacado do ambiente € um
importante aliado no combate a COVID-19.
Assim, lembre-se que:

« E importante ter um funciondrio especifico para as atividades de higienizacdo
e UTILIZAR LUVAS PARA OS PROCESSOS DE HIGIENIZACAO;

A higienizacao de areas comuns, como refeitorios, vestiarios e sanitarios,
deve ter sua frequéncia aumentada, pois nestes locais ha intensa circulacao;

Deve-se aumentar a frequéncia de higienizacao de equipamentos e
mobiliarios cuja frequéncia até entao nao era diaria;
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=
entram em Fc?nt?to com o manlpulfador 43 MM %
devem ser higienizados antes e depois da ’

manipulacao; ﬂ"

 Higienizar as superficies (processo que envolve a lavagem com agua e
detergente + a desinfeccao). A desinfeccdo pode ser realizada com alcool
70%, produtos profissionais especificos para este fim, ou ainda, com
solucdo clorada a 0,1% (neste caso, realizar enxague final para superficies
que entram em contato com os alimentos);

e Mbodveis, utensilios e superficies que : ~N
8

Solucao clorada 0,1%: 5 colheres de sopa de hipoclorito de sédio com teor
de cloro ativo de 2 a 2,5% (agua sanitaria), para 1 litro de dgua.

ATENCAO: Jamais utilize dlcool 70% em superficies quentes tais como fog3o,
forno, fritadeira, chapa, caldeira e coifa.
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 Materiais utilizados para a higienizacao dos
sanitarios devem ser de uso exclusivo para tal.

’mps://www.free pik.com

Fante:

e Utilize somente saneantes autorizados pelo Ministério da Saude nas
operacoes de higienizacao no servico de alimentacao;

Certificar-se do perfeito funcionamento da maquina de lavar (temperatura de
lavagem e enxague, quantidade de sab3do). Quando o estabelecimento nao
tiver este equipamento, deixar secar naturalmente, ou na impossibilidade,
garantir a secagem dos utensilios com panos descartaveis e, em seguida, fazer
a desinfeccao com alcool 70%;

E lembre-se: varrer a seco nao é permitido pela legislacao sanitaria para servicos
de alimentacao, pois este procedimento deixa particulas em suspensao no ar.
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Tome os mesmos cuidados no trajeto,
seja utilizando o transporte publico ou o
proprio;

* Tire o sapato antes de entrar em casa;
 Lave as maos;
* Tome banho e troque de roupa;

 Desinfete os objetos que vocé levou

consigo (chaves e celulares, por Ti0 importante quanto cuidar da

exemplo). ’ L S
ale), saude do proximo é cuidar da nossa

propria saude e de nossa familia.
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