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PROCEDIMENTOS PARA MANIPULAGCAO E DISTRIBUICAO DE KITS DE
ALIMENTOS

AMBITO DE APLICACAO () Atendimento interno ( x ) Atendimento externo

BENEFICIARIOS Servidores, colaboradores terceirizados, estudantes
e Seus responsaveis

OBJETIVOS / PROPOSITOS | Estabelecer procedimentos de biosseguranca para
DO PROTOCOLO manipulacao e distribuicdo de kits de alimentos no
IFFluminense devido a pandemia da Covid-19 e da
adeséo as Atividades Pedagdgicas Nao Presenciais.

EQUIPAMENTOS DE | - Mascara em tecido 100% algodao, com camada
PROTECAO INDIVIDUAL dupla;

- Mascara de TNT descartavel, com camada tripla;
- Mascara de protegéo individual (face shield);
- Avental descartavel;

- Sapatilhas de tecido descartavel (propé).

EQUIPAMENTOS DE | Nao se aplica.
PROTECAO COMUNITARIA

1. CONTEXTUALIZACAO E DESCRICAO DA ATIVIDADE

O Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao (FNDE) autorizou, através da Lei
n® 13.987, de 07 de abril de 2020, em carater excepcional, durante o periodo de
suspensao das aulas em razao de situacao de emergéncia ou calamidade publica, a
distribuicao de géneros alimenticios adquiridos com recursos do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) aos pais ou responsaveis dos estudantes das escolas
publicas de educagado basica. A alimentacdo escolar é direito dos estudantes da
educacgao basica publica e dever do Estado e devera ser promovida e incentivada com
vistas ao atendimento das diretrizes estabelecidas na Lei n® 11.947, de 16 de junho de
2009.

Apesar de nao haver evidéncias cientificas de que o novo coronavirus possa ser
transmitido diretamente por meio dos alimentos, é preciso redobrar os cuidados durante
a manipulagéo dos mesmos. As boas praticas, descritas na Resolu¢gdo RDC n® 216/2004
da ANVISA, contemplam atividades imprescindiveis para prevencao da Covid-19 e de
outras doencgas transmitidas por alimentos (DTAs) e devem ser implementadas pelo
servico de alimentacdo. Todos os procedimentos de boas préaticas previstos na
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Resolucdo RDC n® 216/2004 devem ser atendidos nas Unidades de Alimentagéo e
Nutricdo ou local de manipulacao de kits de alimentos de cada campus.

As recomendacdes descritas neste protocolo estdo embasadas nas orientacdes
emitidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para Servigcos de
Alimentagao durante o periodo de pandemia de Covid-19, e devem ser supervisionadas
pelo profissional nutricionista.

2. PROCEDIMENTOS PARA RECEBIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS

2.1. Além das praticas ja conhecidas e determinadas pela RDC n? 216/2004 da
ANVISA, recomenda-se ainda agdes a serem implantadas descritas a seguir.

2.2. Entregadores de alimentos:

2.2.1. Antes da entrada na area de recebimento de alimentos, os entregadores deverao
realizar higienizagdo dos calcados em tapete sanitizante ou cobrir os sapatos com propé
descartavel.

2.2.2. Devera ser disponibilizado aos entregadores lavatorio para higienizagcao das
maos abastecido de agua corrente, sabao liquido, alcool em gel 70% e papel toalha
descartavel, para que seja realizada higienizacdo das maos anteriormente a entrada na
area de recebimento de alimentos.

2.2.3. Exigir o uso de mascaras a todos os entregadores e disponibilizar mascaras
descartaveis para os casos em que o entregador ndo a possua.

2.3. Manipulagao de alimentos no recebimento:

2.3.1. Embalagens de papelao e caixas de madeira deveréo ser descartadas antes da
realizacao dos procedimentos de higienizacao de alimentos.

2.3.2. Criar novas rotinas de higienizagdo das matérias-primas recebidas, como a
higienizagdo com alcool liquido 70% ou solugdo de hipoclorito de sédio (Solucao com
agua sanitaria a 1%: 2 colheres de sopa [30ml] para 1 litro de agua ou Solugcao com
agua sanitaria a 2,0 - 2,5%: 1 colher de sopa [15ml] para 1 litro de agua) de todas as
embalagens antes de serem armazenadas.

2.3.3. Orientar os manipuladores de alimentos sobre a necessidade de higienizagao
das maos com agua e sabao apds os procedimentos de higienizagdo de insumos
recebidos.

2.3.4. Apbds a higienizagao, os produtos podem seguir para 0 armazenamento de forma
adequada, de acordo com as normas ja conhecidas de boas praticas, estabelecidas pela
RDC n® 216/2004 da ANVISA.

3. PROCEDIMENTOS PARA MANIPULACAO DE GENEROS ALIMENTICIOS

3.1. Considera-se manipulador de alimentos todo aquele que entra em contato com
o alimento, direta ou indiretamente, devendo este seguir as orientagces definidas a
sequir.
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3.2. Durante o processo, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de
contaminacao do alimento.

3.3. A higienizagdo das maos torna-se ainda mais importante. O colaborador deve
proceder a higienizagao das maos antes de entrar na area de manipulagao de alimentos,
apos usar o banheiro, ap6s tossir ou espirrar, apds recolher o lixo, antes de iniciar
alguma atividade, ao trocar de atividade, antes e apés realizar refeicbes e/ou sempre
gue necessario.

3.4. Deve-se reforcar junto aos manipuladores de alimentos a importancia da
utilizacao de uniformes limpos. Estes devem ser trocados diariamente.

3.5.  Em caso de manipulagdo de alimentos por servidores ou colaboradores néo
envolvidos usualmente nesta atividade, e que nao possuam uniformes especificos para
manipulacdo de alimentos, deve-se disponibilizar aventais descartaveis para a
realizagéo da atividade.

3.6. O uso de luvas descartaveis ndo deve ser encorajado na manipulagdo de
alimentos. Luvas deverdo ser utilizadas apenas na necessidade de contato direto da
mao com o alimento (sem embalagem). Neste caso, o manipulador devera higienizar as
maos antes de calgar as luvas e ap0és sua utilizagao.

3.7. Quanto ao uso de mascaras, orienta-se o uso durante todo o processo de
manipulacdo de alimentos.

3.8. As mascaras podem ser descartaveis ou artesanais, desde que confeccionadas
respeitando as orienta¢des do Ministério da Saude e da ANVISA. Maiores informagdes
podem ser consultadas na Nota Informativa n°3/2020-CGGAP/DESF/SAPS/MS, no site
do Ministério da Saude e em orientacGes para mascaras nao profissionais no site da
ANVISA.

3.9. As mascaras de tecido deverdo ser trocadas a cada duas horas ou quando
estiverem Umidas, com sujeira aparente, danificada ou se houver dificuldade para
respirar. Para trocar a mascara com seguranca, € preciso: higienizar as maos com alcool
em gel 70%, retirar a mascara usando somente os elasticos para puxar, armazenar a
mascara em uma sacola plastica que precisa ser bem fechada, higienizar as maos
novamente e colocar a mascara reserva.

3.10. As mascaras devem estar bem ajustadas a face do manipulador de alimentos,
cobrindo totalmente boca e nariz e sem deixar espagos nas laterais.

3.11. As superficies e utensilios que entrarem em contato com os alimentos devem
ser higienizadas previamente.
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3.12. Caso na montagem dos kits seja necessaria a manipulagdo de alimentos in
natura tais como: carnes cruas, vegetais crus, queijos e outros, recomenda-se que seja
realizada de maneira separada em superficie higienizada e utilizando utensilios também
higienizados.

3.13. Higienizar superficies e utensilios ao final de cada etapa de utilizagdo e dar maior
atenca@o a higienizacdo das superficies ou utensilios apds a manipulagao de carnes
cruas ou vegetais ndo lavados, pois esses alimentos sdo reconhecidos como fonte de
contaminacao de DTAs.

3.14. Nao utilizar produtos com embalagens amassadas, estufadas, enferrujadas,
trincadas, com furos ou vazamentos, rasgadas, abertas ou com outro tipo de defeito.

3.15. Orienta-se manter a distancia minima de 1 metro entre os colaboradores durante
todas as atividades de manipulagédo de alimentos.

3.16. E proibido todo 0 ato que possa contaminar os alimentos, como: comer, fumar,
falar desnecessariamente, tossir, espirrar, cocar nariz e orelhas e tocar a mascara
durante a manipulacao de alimentos.

4. PROCEDIMENTOS PARA  HIGIENIZACAO DOS  UTENSILIOS,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E AREAS DO RESTAURANTE ESTUDANTIL E AREAS
DE MANIPULACAO DE KITS DE ALIMENTOS

4.1. Considerando que objetos e superficies podem funcionar como carreadores do
virus, apresentam-se as seguintes recomendagdes para higienizagdo de utensilios,
equipamentos e moveis.

4.2. Objetos frequentemente tocados, como interruptores e maganetas, devem ser
higienizados com alcool liquido 70% no minimo a cada troca de turno de trabalho.

4.3. Superficies duras, como paredes, piso (chao) e estruturas auxiliares (colunas e
bancadas), devem ser higienizadas diariamente, logo ap6s o término do trabalho, com
auxilio de desinfetantes préprios para uso em cozinhas, seguindo as instrucées do
rétulo.

4.4. Observar que a maioria dos desinfetantes requer um tempo de contato com a
superficie a ser limpa, a fim de inativar os microrganismos. Logo, o enxague imediato
da superficie apds a aplicacdo do desinfetante NAO permite a inativacao do virus.

4.5. Pisos e paredes podem ser higienizados com Aagua sanitaria diluida (2 %
colheres de sopa de agua sanitaria na concentragéo entre 2 e 2,5% para 1 L de agua).
A solucdo deve ser imediatamente utilizada, do contrario, ela é degradada pela luz,
motivo pelo qual deve ser armazenada em frascos opacos.
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4.6. Area e superficies de preparacdo dos alimentos (ex.: bancadas) devem ser
higienizadas quantas vezes forem necessérias: ao finalizar uma preparacao, antes de
dar inicio a proxima e imediatamente apds o término do trabalho.

4.7. Equipamentos como fatiador de frios, moedor de carnes, cortador de legumes,
entre outros, devem ser higienizados antes e ap6s o uso. O alcool liquido 70% é utilizado
ao final da higienizagdo como agente desinfetante pois, apesar de ser eficiente contra o
virus, ele ndo substitui a higienizacdo dos equipamentos e utensilios com agua e
detergente.

4.8. Reforgar a rotina de higienizagdo com os funcionarios da cozinha através de
treinamentos sobre o assunto.

4.9. Produtos recomendados para limpeza e desinfeccdo de equipamentos,
utensilios e moveis:

4.9.1. Para a LIMPEZA (remocé&o de sujidades maiores, como restos de alimentos,
terra e outras matérias indesejaveis) podem ser indicados agua e sabao, detergentes
neutros, limpadores multiuso que sado desengordurantes, limpa vidros (que séo a base
de alcool) e o proprio alcool em baixas concentragdes (abaixo de 54°), dependendo da
superficie e tipo de processo envolvido. Nesse caso, deve-se observar que o alcool em
concentracdes baixas servira apenas para remover sujeiras e ndo atuard contra os
microrganismos.

4.9.2. Para DESINFECCAO (diminuicdo da quantidade de microrganismos) das
superficies, podem ser utilizados, por exemplo: solugao de hipoclorito a 2 - 2,5%, ou
seja, agua sanitaria na diluicao e tempo recomendados no rétulo, alcool 70% liquido ou
gel, e os préprios desinfetantes (seguir a orientacao do rétulo).

4.9.3. Os detergentes e desinfetantes utilizados devem ser adequados para a sua
finalidade (leia o rétulo) e devem estar regularizados pela ANVISA.

4.9.4. Cabe ressaltar a importancia de se atentar para a seguranca dos trabalhadores
ao preparar e usar saneantes. Deve-se fornecer os equipamentos de prote¢ao individual
(EPI1) adequados para sua manipulagao (como mascaras e luvas) e o treinamento para
seu uso adequado.

4.10. Areas anexas a cozinha também necessitam de atengéo. Banheiros, vestiarios
e vias de acesso aos restaurantes estudantis ou areas de acesso ao local de
preparo/armazenamento de kits de alimentos também devem ter a rotina de
higienizagdo aperfeigoada.

4.11. Os seguintes materiais e equipamentos NAO devem ser utilizados para a
higienizagéo de superficies e objetos:

° Vassouras e esfregdes secos, pois as particulas contaminadas podem ser
veiculadas no ar e atingir outras superficies e objetos.
° Nebulizadores e termonebulizadores (equipamentos utilizados no combate a

insetos/pragas, que geram uma fumagca de substéncias inseticidas/agrotéxicos).
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5. PROCEDIMENTOS PARA DISTRIBUICAO DE KITS DE ALIMENTOS

5.1. Visando reduzir o risco de infecgéo pela Covid-19 entre individuos, consideram-
se as seguintes recomendacgdes para a distribuigao de kits de alimentos.

5.2.  Sugere-se que, sempre que possivel, os kits de alimentos sejam distribuidos em
locais estratégicos (pontos de encontro), ou que sejam levados por meio de veiculo
institucional diretamente aos estudantes, havendo o cuidado da criagcao de turnos para
distribuicao com limitagao de niUmero de pessoas, evitando aglomeragdo em um mesmo
horario.

5.3. No transporte dos kits de alimentos em veiculo institucional para a distribui¢ao
em pontos estratégicos ou diretamente ao estudante, deve-se observar:

5.3.1. Que os veiculos estejam limpos e que sejam frequentemente (a cada data de
entrega) higienizados no interior e no seu exterior.

5.3.2. E importante que o local do veiculo onde forem armazenados os kits para a
distribuicdo seja higienizado com agua e sabao (quando possivel) e finalizado com
alcool liquido 70%.

5.3.3. Quando néao for possivel a higienizacdo com agua e sabao, € importante a
higienizagé@o frequente (a cada nova distribuicao) com solucao de hipoclorito de sodio
(agua + agua sanitaria na concentragdo recomendada pela Vigilancia Sanitaria, Nota
Técnica n°® 47/2020/SEI/COSAN/GHCOS/DIRE3/ANVISA) ou alcool 70% liquido.

5.3.4. O transporte de alimentos deve ser realizado de modo a garantir a temperatura
adequada dos alimentos. Alimentos refrigerados ou congelados devem ser
transportados em caixas térmicas, visando a garantia de sua qualidade higiénico-
sanitéria.

5.4. No caso de distribuicdo no campus, orienta-se a criagdo de turnos para
distribuicao com limitagéo de numero de pessoas, evitando aglomeragdo em um mesmo
horario e observar as orientacdes a seguir:

5.4.1. A estratégia de entrega dos kits de alimentos devera prever contato minimo entre
distribuidor e beneficiario, o minimo de permanéncia no local de distribuicdo e, quando
possivel, a equipe envolvida devera oferecer pontos com pia e produtos para higiene
das maos como: sabao, toalhas de papel descartaveis e alcool liquido 70%, bem como
orientagdes adequadas da higienizacao das maos e utilizagdo de mascara.

5.4.2. Janelas e portas de acesso do local de entrega deverdo ser mantidas abertas e
os ares-condicionados desligados durante todo o periodo de distribuicao visando o
aumento da circulagdo de ar no ambiente;

5.4.3. O horario de atendimento e distribuicao dos kits deve ser organizado de forma a
evitar a aglomeracéo e formacao de filas.

5.4.4. Caso de necessidade de formagado de filas, devera ser respeitado o
distanciamento minimo de 1,5 metros entre as pessoas, devendo a equipe envolvida na
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distribuicdo dos kits de alimentos realizar a devida sinalizacao fisica por meio de fitas,
cones, faixas ou adesivos que demarquem o distanciamento adequado.

5.5. Todos os individuos envolvidos na distribuicdo dos kits, independente da
estratégia de distribuicao adotada pelo campus deverao estar portando mascara, que
devera ser trocada a cada 2 horas, e também realizar higiene constante das maos com
agua e sabao ou alcool em gel 70%, pelo menos antes e ap6s cada entrega.

5.6. Nos locais de distribuicdo de kits de alimentos também devera haver controle da
temperatura de armazenamento de alimentos até o ato da entrega. Alimentos
refrigerados e congelados devem ser mantidos preferencialmente em geladeiras ou
freezers, e, no caso da auséncia desses equipamentos, poderao ser utilizadas caixas
térmicas, durante o menor tempo possivel. Alimentos que ndo necessitem de
refrigeragéo deverao ser mantidos em local sem incidéncia direta do sol e ndo deverao
ser colocados diretamente sobre o chao.

5.7. Recomenda-se que sejam incluidas orientacoes as familias dos estudantes para
que higienizem todos os produtos e embalagens recebidos, de preferéncia, antes destes
entrarem na moradia. Orientacbes sobre a adequada higienizacao de frutas e hortalicas
também deverao ser realizadas, no caso de presenga desses itens na composi¢ao dos
kits, conforme modelo a seguir:

Orientacoes para higienizacao de alimentos

Antes de colocar 0s insumos nos armarios ou despensas, lave as embalagens com
agua e sabao ou borrife alcool liquido 70% ou solugao clorada (veja na embalagem
do produto a diluigdo adequada).

Retire frutas, verduras e legumes das embalagens. Lave-os com agua corrente e
coloque de molho em solucao clorada (1 colher de sopa de agua sanitaria 2-2,5%
para cada litro de agua, ou de acordo com as orientacées contidas na embalagem do
produto) por 20 minutos. Passado este tempo higienize com agua corrente.

ApOs higienizar os alimentos, ndo esqueca de higienizar os locais que os alimentos
entraram em contato e maos com agua e sabao ou alcool liquido 70%.

6. OBSERVACOES

6.1. Todo o material necessario para execucdo da atividade devera ser fornecido pela
Instituicao.

6.2. Todo equipamento de protecéo individual é de uso exclusivo de uma pessoa,
nao podendo ser compartilhado ou utilizado posteriormente por outra pessoa.

6.3. Observar os procedimentos de descarte de residuos previstos nos Protocolos
Gerais de Biosseguranca para as unidades do IFFluminense publicados por meio da
Portaria n® 628, de 02 de outubro de 2020.
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6.4. Nao descartar EPIs (ex: mascaras e luvas) junto com lixo reciclavel. O descarte
devera ocorrer em lixeira especifica, acondicionado em dois sacos plasticos resistentes
e bem vedados. O primeiro deles deve estar com apenas % (dois ter¢os) da capacidade
preenchida. O mesmo deve acontecer com lengos de papel, papel higiénico e toalha de
papel utilizados.

6.5. Esvaziar as lixeiras regularmente, com especial atencdo ao manusear lixeiras
que contiverem lencos de papel, mascaras e luvas utilizadas. Os trabalhadores da
limpeza deverdo, obrigatoriamente, utilizar os EPIs apropriados.



