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1 INTRODUCAO

Apds a declaragdo da pandemia da Covid-19, pela Organizagao Mundial da
Saude (OMS), esforgos globais tém se unido na tentativa de combater e minimizar os
riscos dos agravantes gerados pela transmissdao do novo coronavirus. Neste contexto, a
Fundagao Oswaldo Cruz (Fiocruz), por meio do seu Plano de Contingéncia, em parceria
com o Ministério da Saude (MS), adotou medidas coletivas de prevengao e prote¢ao
nos ambientes institucionais.

Diante disto, a elaboragdo de um Guia Prdtico de Orientagdes quanto aos
servicos de alimentagdo e nutricdo nos campi da instituicao, pode se configurar como
uma iniciativa para a adogao de medidas coletivas de controle para a seguranga
alimentar da comunidade Fiocruz, no que tange a saude do trabalhador, por
intermédio dos ambientes alimentares da instituicdo.

2 OBJETIVOS

Este guia pratico visa auxiliar os gestores/fiscais de contratos relativos aos
servicos de alimentacdo nos campi da Fiocruz, para a promocdo de capacitacdo
especial dos manipuladores de alimentos nos ambientes alimentares internos. Além
de:

e Orientar quanto ao monitoramento das a¢bes de seguranca alimentar
no contexto da Covid-19;

e Estabelecer procedimentos que visem a seguranga alimentar na
manipulagao dos alimentos, no contexto da Covid-19;

e Orientar quanto a manutenc¢do de um ambiente alimentar mais seguro,
no contexto da Covid-19.

3 ORIENTACOES GERAIS

As medidas de prevencao e protecado sugeridas foram elaboradas por um grupo
de trabalho especial organizado pelo Nucleo de Alimentacdo, Saude e Ambiente
(Nasa/CST), da Coordenagdo de Saude do Trabalhador (CST), que tem como
integrantes profissionais nutricionistas e areas correlatas da saude, além da
participacdo de gestores/fiscais de contratos de prestacdo de servicos de alimentacéo,
na Fiocruz.

As implementacbes das orientacbes sugeridas pretendem, tdo somente,
proporcionar um ambiente alimentar mais seguro, diante da pandemia do Novo
Coronavirus, como medida coletiva de prevencdo e protecdo nos ambientes
institucionais apresentadas no Plano de Contingéncia da Fiocruz.

4 PLANO DE CAPACITAGAO ESPECIAL PARA MANIPULADORES DE
ALIMENTOS

Sugere-se como medidas de prevencdao e protecao as seguintes acdes no
ambito da Fiocruz:



PLANO DE CAPACITACAO ESPECIAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS DA FIOCRUZ MEDIANTE PANDEMIA DA (COVID-19)

Agoes

Como

Periodicidade

Responsavel

Capacitacao
especial dos

manipuladores de

alimentos.

Objetivos
Capacitar/atualizar  os
manipuladores de
alimentos.

Com base na RDC N2 216 - Anvisa, levar
ao didlogo/reflexdes as questdes
apresentadas.

Monitoramento
continuo.

Gestor/fiscal de
contrato ou
responsavel
técnico da
empresa.
Contratos que
contemplam
nutricionistas
devem
enfatizar o
treinamento.

Lavagem das
maos.

Incentivar a lavagem
correta das mados antes,

Ver (Anexo A) sobre a correta lavagem
das maos, recomendadas pelo MS e

Varias vezes ao longo
do dia. Ver (Anexo B).

Todos.

durante e apds a |incluida no Plano de Contingéncia da

manipulacao de | Fiocruz.

alimentos.
Procedimento Informar quanto aos | Fixar fluxograma para a correta | Observar quanto a Responsavel
Operacional procedimentos da | lavagem das maos em ambientes de | manutengao do pelas areas de
Padronizado correta lavagem das | manipulacdo de alimentos. fluxograma afixado alimentos,
(POP)/fluxograma | méos. Divulgacdo dos cartazes (anexo A, B e C) | nos ambientes salas de
para lavagem das nos ambientes alimentares. alimentares. convivio e
maos em copas e areas
ambientes afins.

alimentares.




Uso do Alcool em
gel 70%.

Incentivar quanto ao uso
do alcool em gel, desde
que, ndo haja sujidade
visivel.

Aplicagcdo do alcool em gel em maos.
Em casos de sujidades, atentar para a
correta lavagem das maos (ver anexo A)

Varias vezes ao longo
do dia.

Todos.

Utensilios de uso
pessoal (talheres,
copos e pratos).

Reforcar a higiene de
materiais de uso
pessoal, bem como, seu
armazenamento em
local protegido.

Utensilios de uso pessoal devem ser
adequadamente  higienizados com
produto regulamentado pela Anvisa,
diariamente, ou conforme POP utilizado
no estabelecimento, e ainda deve estar
armazenado em local protegido para
consumacao dos alimentos.

Atentar para o ndao compartilhamento
durante as refeicdes.

Todos os talheres devem estar
embalados individualmente. Em locais
em que ndo existem lavadoras de
loucas, recomendamos uso de talheres
descartaveis e embalados
individualmente.

Diariamente.

Manipuladores
de alimentos
ou pessoa
indicada para
este fim.




Higiene dos
ambientes
alimentares.

Reforgar a higiene dos
ambientes alimentares.

As areas de producado, distribuicdo e
ingestao de alimentos devem ser
higienizadas diariamente com produtos
regulamentados pela Anvisa ou
conforme POP utilizado no
estabelecimento. Atentar,
especialmente, para a higienizacdo de
mesas, cadeiras, balcdo, bancadas,
portas, maganetas, corrimao e
superficies altamente tocadas.
Sempre que possivel, manter os
ambientes ventilados.

Diariamente.

Manipuladores
de alimentos
Ou pessoa
indicada para
este fim.

Higiene
alimentos.

dos

Reforgar a higiene de
alimentos.

Os alimentos devem ser
adequadamente  higienizados,  por
profissional  capacitado, = mediante
comprovacdo, segundo orientacdes
contidas na Cartilha de Boas praticas de
Manipulacdgo de  Alimentos do
Ministério da Saude sob a RDC n@
216/2004.

Diariamente.

Manipuladores
de alimentos.

Recebimento de
alimentos
(fornecedores e
entregadores)

Reforcar os cuidados de
higiene,
preferencialmente, a
lavagem das maos com
agua e sabdo.

Os fornecedores devem atentar para a
lavagem adequadamente das maos.
Ver anexo (lavagem das maos).

Obs.: Atentar para a higienizacdo das
caixas de transporte.

Diariamente,
conforme a demanda
e planejamento de
compras da unidade.

Manipuladores
de alimentos

ou pessoa
indicada para
este fim.




9 Etiqueta Incentivar e promover o | Atentar para as boas praticas. Nado | Diariamente. Todos.
respiratoria. uso da etiqueta | tossir, espirrar ou falar sobre os
respiratoria. alimentos. Atentar para as orientacbes
contidas no Plano de Contingéncia da
Fiocruz (ver anexo C).
10 | Uso de madscara | Reduzir o contdgio pelo | Orientar sobre a correta utilizacdo da | Diariamente Todos
facial. Sars-Cov-2. mascara facial.
http://doweb.rio.rj.gov.br/portal/visualiz
acoes/pdf/4527/#/p:2/e:4527)
11 | Saude dos | Identificar possiveis | Atentar para os sinais e sintomas, como | Diariamente. Todos.
manipuladores de | riscos de transmissao. tosse, coriza, espirros e febre.
alimentos. Recomendamos seguir as orientagdes

do Plano de Contingéncia da Fiocruz e
do Ministério da Saude.

Quadro 1. Medidas coletivas de preven¢do e protegcdo nos ambientes institucionais: cuidados na manipulagdo e distribuicdo de alimentos.




5 MONITORAMENTO DO PLANO ESPECIAL

Sugere-se como medida de monitoramento do plano de capacitacdo para
manipuladores de alimentos as seguintes a¢cdes no dmbito da Fiocruz:

e Fiscalizagdo das medidas adotadas neste plano pelos gestores/fiscais de
contrato, ou pelo responsavel técnico da unidade;

e Monitorizagdo colaborativa de apoio aos gestores/fiscais de contratos
dos servigos de alimentagao, pelo Nucleo de Saude do Trabalhador —
Nust e Nucleo de Alimentagdo, Saude e Ambiente (Nasa/CST).

6 RESPONSABILIDADE DO EMPREGADOR

Em relacdo aos empregadores cabe as seguintes orientacdes:

e Fornecer lavatérios com agua e sabao;

e Fornecer todos os sanitizantes para higienizacdo de ambientes e para
higienizagcdo das maos para trabalhadores e usuarios;

e Seguir os planos de contingéncia recomendados pela Fiocruz;

e Adotar outras medidas recomendadas pela Fiocruz, de molde a resguardar os
grupos vulneraveis e mitigando a transmissdao comunitaria;

e Adotar todos os meios necessarios para conscientizar e prevenir seus
trabalhadores acerca dos riscos do contagio do Novo Coronavirus (Covid-19);

e Fornecer, gratuitamente, Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), luvas
descartaveis, mascaras em TNT descartavel a todos os seus trabalhadores. Para
os trabalhadores dos servicos de saude deverdo fornecer a mascara cirurgica;

e Fornecer a todos os trabalhadores dlcool em gel 70% em quantidade e com
acessos suficientes para a realizacdo da assepsia com a frequéncia
recomendada pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS).

O gestor/ fiscal de contrato obrigatoriamente deverd comunicar ao Nust pelo e-
mail: secretaria.nust@fiocruz.br, quando da suspeita e/ou diagndstico de trabalhador
com a doenca (Covid-19). Ressaltamos que os trabalhadores que apresentarem
Sindrome Gripal deverdo ser afastados e seguir as recomendac¢des do Ministério da
Saude.

Sao considerados integrantes de grupos populacionais mais vulneraveis os maiores
de 60 anos, portadores de doencas crénicas, imunocomprometidos, gestantes (NOTA
TECNICA CONJUNTA N2 02/2020 - PGT/CODEMAT/CONAP).

7 CUIDADOS ESPECIAS E BOAS PRATICAS NOS AMBIENTES ALIMENTARES

7.1 FAKE NEWS E FONTES CONFIAVEIS
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Diversas noticias falsas tém surgido desde o aparecimento da Covid-19. Para evitar a
disseminagdo dessas noticias, algumas dicas sdao importantes, tais como:

e Duvidar e questionar sempre que receber algum informe que nao seja
de fontes confiaveis;

e Na duvida, procure informacdes no site de Orgdos, institutos e
universidades, como por exemplo: Ministério da Saude e Fiocruz.

7.2 DISTANCIA ENTRE AS PESSOAS

Goticulas de saliva e secre¢des corporais podem ficar dispersas nos ambientes ao
tossir, falar ou espirrar. Neste contexto, orienta-se a distancia minima de dois (2)
metros entre as pessoas. Um cuidado especial, deve se ter com relacdao as filas nos
restaurantes self-service e nos ambientes alimentares como restaurantes, lanchonetes
e cantinas. Evite falar muito proximo as pessoas e sobre o balcdo de distribuicdo de
alimentos. Evite lugares fechados e com aglomeracdao de pessoas. Procure lugares
arejados para a realizacdo de suas refeicdes.

7.3 ALIMENTOS SAUDAVEIS PARA MANUTENCAO DA SAUDE

Procure realizar uma alimentagdo mais saudavel, pois ela auxilia no reforco do sistema
imunolégico. Priorize os alimentos in natura e os minimamente processados, por
exemplo: arroz, feijdes, carnes, ovos, frutas, vegetais e hortalicas. Beba agua
diariamente (ver anexo D, sobre a escolha dos alimentos). Ndao aceite informacgdes
nutricionais que ndo sejam de fontes confidveis. Procure sempre orientagdes junto a
um profissional nutricionista.

7.4 HIGIENE NAS COPAS E SALAS DE CONVIVIO

As copas e salas de convivio devem ser higienizadas periodicamente, assim como, todo
o ambiente, bancadas, mesas e cadeiras. Atentar para o uso de produtos
regulamentados pela Anvisa, com a utilizacido adequada da diluicdo, quando
necessario, e através de profissionais comprovadamente capacitados. Demais
equipamentos, microondas, fogdes, fornos, devem ser limpos sempre antes e ap6s o
uso. Os trabalhadores da Fiocruz devem zelar pela limpeza e organizacdo das areas de
convivio, retirando o seu lixo apds a sua refeicao.

Atentar para o ndo compartilhamento de talheres, copos, pratos e objetos
pessoais.

7.5 UTILIZACAO DE MASCARA FACIAL
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De acordo com o Decreto Rio 47375 de 18 de abril de 2020 que determina adogdo de
medidas adicionais, pelo municipio do Rio de Janeiro, para o enfrentamento da
pandemia do novo coronavirus — COVID-19 torna-se obrigatdrio o uso de mascaras de
protecao facial, como medida complementar a reduc¢do do contagio pelo Sars-Cov-2.

E ainda, enquanto perdurar o plano de contingéncia do novo coronavirus (COVID 19)
no estado do Rio de Janeiro a Lei N2 8818 DE 14/05/2020 publicada no Diario Oficial do
Estado que dispde sobre a obrigatoriedade de fornecimento gratuito de Equipamentos
de Protecdo Individual (EPIS), determina que os empregadores deverdo fornecer,
gratuitamente, luvas descartaveis e mdscaras em TNT descartdvel, a todos os
trabalhadores de restaurantes e lanchonetes e, segundo a Organizacdo Mundial da
Saude (OMS), nos servicos de saude que sdo os locais com maior potencial de
concentracdo de virus, é orientado o uso de madscara cirdrgica para todos os
trabalhadores.

Além disso, de acordo com a Lei acima, é obrigatério o fornecimento de alcool em gel
70% em quantidade e com acessos suficientes para a realizacdo da assepsia com a
frequéncia recomendada pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS) para todos os
trabalhadores.

8 CONSIDERACOES FINAIS

A adocdo das medidas coletivas propostas para a capacitacdo dos manipuladores de
alimentos ndo garante a protecdo contra a Covid-19, mas pode minimizar a sua
transmissdo. Portanto, revisbes periddicas deste guia pratico, estabelecidas pela
Coordenacdo de Saude do Trabalhador (CST/Cogepe), podem ser realizadas, a fim de
promover a manutencdo de um ambiente mais seguro quanto aos aspectos
alimentares na promocédo da saude do trabalhador na instituicdo.
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ANEXOS
ANEXO A — LAVAGEM CORRETA DAS MAOS

Covid-19 | Novo coronavirus

A melhor prevencao é a lavagem correta das maos
Cada lavagem deve durar pelo menos 20 segundos e deve ser feita com frequéncia
.

Molhe as mdos com dgua Aplique sab3o por toda a médo Esfregue as palmas das maos Coloque a mao direita sobre a
esquerda e entrelace os dedos.
Faca a mesma coisa com a
mao esquerda sobre a direita.

5 7 ;%
Entrelace os dedos com as Feche as méos e esfregue Esfregue os dedos polegares Faca movimentos circulares
palmas das maos viradas os dedos nas palmas das maos
uma para a outra
11
@J W

Enxague as maos com dgua Seque as mados com papel Use um papel para fechar a ...e suas maos estardo seguras.

torneira e também para abrir

a porta do banheiro ao sair
Fonte: Organizagdo Mundial da Sadde (OMS) 4¢a£

e S Ud R l 'S
Ministério da Saude # d e eSpl atél 1a
o S

FIOCRUZ #HigieneEPrevencdo

Fundagéo Oswaldo Cruz
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ANEXO B — PREVINA-SE DA DOENCA!

Covid-19 | Novo coronavirus

Previna-se da doencal!

Vocé sabe quando é recomendada a lavagem das maos?

ApOs tossir ou espirrar

Quando estiver cuidando
de doentes

Antes, durante e depois
de preparar alimentos

Antes das refeigoes
ApOs ir ao banheiro

Quando as maos estiverem
visivelmente sujas

Depois de lidar com animais
ou seus dejetos

Fonte: Organizacdo Mundial da Satde (OMS) Mw

inistério da Saude #SaudeRespiratoria SUS
FIOCRUZ #HigieneEPrevencao
Fundagéo Oswaldo Cruz
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ANEXO C — COMO REDUZIR O RISCO DE INFECCAQ?

Covid-19 | Novo coronavirus

Como reduzir o risco de infeccao?

O que é o novo coronavirus?

O novo coronavirus € um virus respiratorio que provoca uma doenga chamada de Covid-19.
Os principais sintomas sao febre, tosse e dificuldade para respirar, semelhante a um resfriado.

O virus pode ser transmitido pelo contato com uma pessoa contaminada, pelo toque ou
aperto de maos, ou por goticulas de saliva, tosse, espirro ou catarro.

O que vocé pode fazer?

Lave as maos varias vezes ao longo do dia com agua e sabao.
Se ndo houver agua e sabao, vocé também pode usar um
desinfetante para as maos a base de alcool.

Ao tossir ou espirrar, cubra a boca e o nariz com o cotovelo
flexionado ou com um lengo de papel. Se utilizar um lenco,
jogue-o fora imediatamente e lave as maos.

Evite o contato proximo com pessoas que estejam
com sintomas de gripe (febre e tosse).

Fonte: Organizagao Mundial da Satide (OMS) ;4?[11,

Ministério da Saude #SaudeRespiratoria

FIOCRUZ #HigieneEPrevencdo
Fundagéo Oswaldo Cruz
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ANEXO D — ESCOLHA DOS ALIMENTOS

Ministerio da Saude

GUIA
ALIMENTAR
PARA A

POPULACAO Tn
BRASILEIRA

DE A SUA ALIMENTACAO
A IMPORTANCIA QUE
ELA MERECE

A ESCOLHA DOS ALIMENTOS

O tipo de processamento sofrido pelo alimento inferfere em seu sabor e sua quali-
dade nutricional. Os alimentos podem ser classificados em:

ALIMENTOS IN NATURA E MINIMAMENTE PROCESSADOS:

BASE IDEAL PARA UMA ALIMENTACAO ADEQUADA E SAUDAVEL

P Alimentos in natura - obtidos de plantas ou animais e adquiridos para consumo
sem terem sofrido processamento.

P Alimentos minimamente processados - alimentos in natura que sofreram
alteragcdes minimas na indUstria, como moagem, secagem, pasteurizagdo etc.
Exemplos: verdurcs, legumes e frutas (frescas ou secas); fubérculos (batata, mandioca efc.); aroz
milho {em grdo ou na espiga): cereais; farinhas; feijdo e oulras leguminosas; cogumelos (frescos
ou secos); sucos de frutas [sem agdcar ou oulras substa@ncias); leite; iogurte (sem aglcar ou outras
substa@ncias); ovos; cames; pescados; frutos do mar; castanhas (sem sal e agucar); especiorias e
ervaos frescas ou secas; macomdo ou massas (feitas com farinhas e dgua); chad, cofé e agua.

OLEOS, GORDURAS, SAL E AGUCAR: UTILIZAR EM PEQUENAS QUANTIDADES |

P sao produtos alimenticios usados para temperar e cozinhar alimentos.

P Se utilizados com moderacdo em preparacdes culindrias baseadas em alimentos
in natura e minimamente processados, podem tomar a alimentacdo mais saborosa,
mantendo seu equilibrio nutricional.

Exemplos: Exemplos: dleos vegetais, azeite, manteiga. banha de porco, gordura de coco, agucar
de mesa branco, demerara ou mascavo, melado, ropadura e sal de cozinha.
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ALIMENTOS PROCESSADOS: LIMITAR O CONSUMO

P SGo produtos fabricados com a adic@o de sal, agucar, dleo ou vinagre, o
que os torna desequilibrados nutricionalmente. Por isso, seu consumo pode
elevar o risco de doengas, como as do coracdo, obesidade e diabetes.
Exemplos: enlatodos e conservas; exfrafos ou concentrados de fomate; frutas em caida e
cristalizodas: castanhas adicionadas de sela ou aglcar, came salgodas; gueijos e pdes (feitos
com farinha de trigo, leveduras, dgua e sal).

ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS: EVITAR O CO

P Sao formulagdes industriais feitas tipicamente com cinco ou mais ingre-
dientes.

P Em geral, s&o pobres nutricionalmente e ricos em calorias, agucar, gordu-
ras, sal e aditivos quimicos, com sabor realcado e maior prazo de validade.
P Podem favorecer a ocorréncia de deficiéncias nufricionais, obesidade,
doencas do coracdo e diabetes.

Exemplos: biscoitos, sorvetes e guloseimas: bolos; cereais matingis; bamras de cereais; sopas,
macardo e temperos “instantGneos”; salgodinhos “de pocote”; refrescos e refrigerantes:;
achocolatados; iogurtes e bebidas kicteas adocodas; bebidas energétficas; caldos com sa-
bor carne, frango ou de legumes; maionese e oufros molhos prontos: produtos congelados
pronfos para consumo (massas, pizzas, hambulrgueres, nuggets, salsichas. efc.); pdes de for-
ma; pdes doces e produtos de panificacdo que possuem substancias como gordura vegefal
hidrogenada, agidcar e oufros aditivos quimicos.

REGRA DE OURO PARA UMA
ALIMENTACAO ADEQUADA E SAUDAVEL

Regra de ouro: Prefira sempre alimenios in natura ou minimamente

processados e preparacdes culindrias a alimentos ultraprocessados.
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