RIO CONTRAO

Medidas de
Prevencao e Controle
ao Coronavirus

Boletim Informativo S/SUBVISA N° 007/2020 - 19/03/2020

Servicos e Industrias
de Alimentacao

3K w s [
= Qe
e
NS

SUBSECRETARIA DE VIGILANCIA, FISCALIZACAO SANITARIA E CONTROLE DE ZOONOSES



MEDIDAS DE PREVENGCAO E CONTROLE AO CORONAVIRUS - SERVIGOS E INDUSTRIAS DE ALIMENTAGAO

Com base na Lei n° 13.979, de 6 de fevereiro de 2020, e na classificacao da pan-
demia do Novo Coronavirus pela Organizacao Mundial de Saude em 11 de mar-
¢co de 2020, a Subsecretaria de Vigilancia, Fiscalizacao Sanitaria e Controle de
Zoonoses, 6rgao vinculado a Secretaria Municipal de Saude, produziu o Boletim
Informativo Servicos e Industrias de Alimentacao. Ele contém as principais me-
didas a serem seguidas por padarias, restaurantes, mercados, bares e demais
estabelecimentos de alimentacao.

Industrias, Supermercados, Padarias, Restaurantes, Bares
e Afins

1. Todos os estabelecimentos devem manter 0os banheiros e areas de manipulacéo de ali-
mentos dispensadores abastecidos com sabonete liquido e papel-toalha descartavel nao re-
ciclado, lixeira com tampa acionada sem contato manual para o descarte do papel usado e
dispensadores abastecidos com alcool gel a 70%.

2. Disponibilizar a clientes e funcionarios dispensadores abastecidos com élcool gel 70% em
pontos estratégicos e, principalmente, na area de manipulagéo de alimentos.

3. Devem ser expostos, em local visivel e de facil acesso aos clientes e funcionarios, carta-
zes com o procedimento padronizado da correta higienizacdo das maos, além de aviso com
orientacdes sobre a importancia da limpeza das méaos para a prevencao de doencas.

4. Todos os profissionais devem higienizar frequentemente as maos em lavatério com agua
corrente, esfregando com sabonete liquido todos os dedos, as unhas, as palmas, os dorsos
e até os punhos por, pelo menos, 20 segundos. Em seguida, secar com papel-toalha descar-
tavel (n&o reciclado e nem de tecido), a ser depositado em lixeira com tampa acionada por
pedal, para evitar o uso das maos.

5. Todos os profissionais devem ser treinados sobre a correta técnica de higienizacao das
maos, com capacitacdo no curso de higiene na manipulacado de alimentos oferecido pela
Superintendéncia de Educacio da Subsecretaria de Vigilancia Sanitaria.

6. O uso de anéis e pulseiras é proibido aos manipuladores de alimentos, pois esses acesso-
rios dificultam a higienizacéo das maos.

7. Apos tocar em macanetas e outras superficies, ou abrir geladeiras, porta das camaras e
demais contaminantes, o profissional deve sempre higienizar as méos, lavando com agua e
sabonete liquido e uso de alcool 70%.

8. Os manipuladores de alimentos devem lavar as maos com frequéncia, especialmente, apos
usar o banheiro, tocar em alimentos crus, mudar de atividade, descartar residuos ou realizar
quaisquer operacdes contaminantes.

9. Os manipuladores de alimentos ndo podem atuar em operacdes de caixa, medida para
impedir que estes profissionais toquem em dinheiro.
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10. Disponibilizar ao profissional do caixa alcool 70% para a frequente higienizacdo das maos.

11. Os manipuladores de alimentos devem usar uniforme completo sempre limpo e de cor
clara, com calcados fechados, touca ou gorro para a protecdo dos cabelos e sem adornos
(como anéis, corddes e pulseiras).

12. O uso de luvas é recomendado somente para operacoes especificas. Nesses casos, elas
devem ser descartaveis, substituidas regularmente e em curtos intervalos de tempo, sendo
obrigatéria a troca sempre que houver mudanca de operacéo e apds o toque em superficies
Oou materiais contaminantes.

13. Os profissionais devem evitar tocar em superficies e colocar as maos em alimentos n&o
embalados, usando pegadores e descartaveis adequados ao servico.

14. Reforcar a sensibilizacdo dos funcionarios em relacéo a etiqueta respiratéria para tosse ou
espirro, que € a de proteger a boca e o nariz com lenco de papel descartavel ou o braco, evi-
tando tocar o rosto. Os profissionais devem estar atentos e evitar levar as maos a boca, assim
como cocar o rosto, nariz e olhos, mantendo sempre as unhas limpas e aparadas.

15. Loucas, talheres e copos devem ser higienizados com detergentes apropriados, e manti-
dos protegidos do publico, acessados apenas no momento da consumagao.

16. Talheres, pratos, copos e guardanapos ndo devem ficar expostos na mesa quando n&o
estiverem em uso.

17. Os talheres precisam ser protegidos por saquinhos plasticos ou de papel, e nunca dispo-
nibilizados aos clientes em recipientes abertos.

18. Os guardanapos devem ser de papel descartavel néo reciclado, ndo sendo recomendado
0 uso de guardanapo de tecido.

19. Todos o0s alimentos expostos a venda devem estar embalados ou protegidos para minimi-
zar 0s riscos de contaminacao.

20. De acordo com as boas praticas de higiene ensinadas pela Vigilancia Sanitaria no curso
de manipulacéo de alimentos, redobrar os cuidados no agougue € peixaria para evitar a con-
taminacao do produto, que pode ser consumido in natura.

21. Em periodos atipicos, como este da pandemia do coronavirus, deve ser evitada a oferta
de degustacao de produtos aos consumidores.

22. O uso de itens compartilhados no refeitério deve ser eliminado, dando preferéncia a utili-
zacao de materiais descartaveis.

23. Manter os ambientes arejados, se possivel, com janelas abertas neste periodo de pandemia.

24. Os estabelecimentos que tiverem aparelhos de ar-condicionado devem manter limpos os
componentes do sistema de climatizac&o (bandejas, serpentinas, umidificadores, ventiladores
e dutos) em prol da qualidade interna do ar e evitar a difusdo ou multiplicacdo de agentes
nocivos a saude humana.
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25. Os estabelecimentos com condicionadores de ar acima de 60.000 BTUs devem ter o Plano
de Manutencgéo, Operacgao e Controle (PMOC) atualizado, com o respectivo responsavel técnico
e 0s procedimentos e rotinas de manutencao atualizadas, comprovando a sua execucao.

26. Adotar rotina frequente de desinfeccao de superficies, balcdes, vitrines, pisos, macanetas,
torneiras, porta papel toalha, porta sabonete liquido, corrimaos, moveis e painéis de elevado-
res, entre outros. O recomendado é fazer a higienizacédo completa e desinfeccado dos locais
com a solucdo de detergente e alcool 70% liquido (saneante) ou hipoclorito de sédio (agua
sanitaria).

27. Incluir na rotina a desinfeccao os carrinhos de compras, as cestinhas e esteiras rolantes
dos caixas, friccionando por 20 segundos um pano limpo embebido em alcool 70% liquido.

28. Intensificar a higienizacao dos sanitarios, com o funcionario responsavel pelo servico utili-
zando luvas de borracha, avental, calgca comprida e calcado fechado.

29. Nunca varrer superficies a seco para ndo suspender a poeira que favorece a contamina-
¢ao por micro-organismos. O recomendado € utilizar a varredura Umida com mops, rodos e
panos de limpeza.

30. Os produtos saneantes (desinfeccao) devem ser adequados a finalidade e devidamente
autorizados pelo Ministério da Saude.

31. Funcionarios com sintomas do coronavirus (como febre, tosse e alteracdo respiratéria)
devem seguir a determinagcao do servigo médico, como o isolamento hospitalar ou domiciliar.
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