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Apresentacao

Este material reine as contribuicbes dos alunos do curso técnico em
Nutricdo e Dietética, periodo 2020.1, durante os estagios em Unidade
Produtora de Refeicdes, que ocorreram, de forma remota, no

Restaurante Universitario do campus Il — UFPB.

Atendendo as demandas das supervisoras locais, foram elaborados
materiais educativos sobre: 1) as novas condutas para o transporte e
recebimento de géneros; 2) higienizacdo de alimentos, utensilios e
superficies; 3) sinalizacdo de seguranca para os usuarios; 4) habitos

higiénicos dos colaboradores; e 5) higienizacdo das areas.

Desfrute deste material que foi pensado, planejado e elaborado com

muito carinho e dedicacao!

Catherine Teixeira de Carvalho

Coordenadora do Curso Técnico em Nutricao e Dietética
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. A higienizagdo correta dos ambientes € muito importante

. E necessario o uso de luvas e mascaras durante a higienizagao

Nos Lugares de intensa circulacao, a higienizacao deve ser
frequente ex: refeitdrio, vestiarios e sanitarios.
. Sempre iniciar a limpeza pelos locais mais altos deixando o piso
por ultimo.
Atencao aos passos que devem ser seguidos para higienizagao
desses espacos: pisos, paredes, ralos, bancadas, portas, teto, etc.:

1. Lavar com dgua e sabado/detergente;

2. Remover o sabdo/detergente com agua;

3. Desinfetar com solug¢ao clorada;

4. Enxaguar superficies onde sao dispostos os alimentos;

5. Deixar secar naturalmente, com pano (descartavel para as
bancadas e de algodao para pisos) ou com rodo de material plastico
ou metalico para limpeza dos pisos (desinfeta-los ap6s o uso).

Elaborado por:
HELTON FELIPE PEREIRA

Estagiario do Curso Técnico em
Nutricao e Dietética 2020.1

Colégio Agricola Vidal de Negreiros
(CAVN/CCHSA/UFPB)
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Higienizacao das areas do
Restaurante Universitario:
capacitagao para cuidados
pos pandemia do Covid-19

O que é Higienizacao?

A higienizacao corresponde ao processo qu)
envolve a limpeza seguida da desinfeccgao.

“Quando se fala em realizar uma higienizacao,
vocé pode entender que a pessoa esta fazendo uma
limpeza, retirando as sujidades do ambiente, e que
na sequéncia ird aplicar desinfetante, realizando

uma desinfecg&o.” /

(Miguel Sinkunas, 2020)

Somos as estagiarias do RU e
viemos aqui para falar com
vocés um pouco sobre a
higienizagao das areas

E Eusoua
Suélly Nascimento

Ola'Eusou a
Fernanda lonara

Qual a importancia da higienizacao?

A limpeza é um fator importante em
qualquer ambiente. O cuidado com a limpeza
do restaurante é ainda mais relevante, pois nao
se trata apenas de aparéncia e, sim, de satude.

¢

Uma cozinha limpa evita os riscos
de contaminacdo e mantém os
alimentos mais seguros.




Quais as orientacdes basicas sobre higienizacao
das areas?

*Todas as superficies que entram em
contato com os alimentos devem ser sempre
limpadas, para manter o local livre de
poeira, sujeiras e restos de alimentos;

*A limpeza deve comecar por lugares mais
altos e ir descendo até o piso;

d. _ +Utilizar panos especificos para a limpeza
: do piso. Apos utiliza-los, lavar em agua e

: sab3o, enxaguar e ferver por 15 minutos em
anelas especificas para esta funcao /

Quais produtos sao recomendados no processo de
limpeza?

Detergente e sabao

Alcool 70%

Hipoclorito de Sédio ( Agua Sanitéria)

Alvejantes em geral *

G690

Quais as orientacdes basicas sobre higienizacao _

das areas?

Sempre depois de terminar o trabalho de cada dia, limpa
0s pisos, os ralos e as paredes das areas de processamento

/ - @
-
ANVISA

Ao utilizar produtos quimicos na limpeza,
seguir o modo de uso expresso no rotulo e
observar se ha registro no Ministério da Saade.
Caso contrario, nao utilizar o produto.

dos alimentos;

Utensilios de limpeza usados nos
vestiarios e banheiros nao devem ser
utilizados nos locais de manipulacao de
alimentos, devendo ser exclusivos e
identificados.

i ! ‘i

ATENCAO!

/ Os produtos utilizados na higienizacao das areas
do RU devem ser regularizados e aprovados pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
“ANVISA”.

Também é necessario que os produtos de limpeza
sejam usados corretamente, seguindo as

k orientacoes contidas nos rotulos.

T



—

EPI’s (Equipamento de Protecao individual) Qual a Frequéncia de limpeza/desinfeccao?

Os EPI‘s sao importantes no processo de higienizacao para « Intensificar a higienizacdo dos sanitirios e
segurancas dos profissionais que atuam na higienizacao dos refeitorios, pois nestas A4reas ocorrem maior
ambientes, tais como: contato das pessoas.

* A limpeza deve comecar pelos locais mais altos e

* Luvas de protecao terminar no piso;

Botas antiderrapantes
* Mascaras

Oculos de protecio
Aventais impermeaveis

[ \  Inicie limpezas pelas areas menos sujas para as
@ mais sujas.

KE recomendado lavar o piso duas vezes ao dia. /

Cuidados com os materiais Cuidados com os materiais
PR DN . , P
., . . ~ ~ \ Imediatamente apos o término da
;" * Todos os produtos de limpeza e desinfec¢do deverdo ter seu uso ', /jor s e ear——

aprovado previamente pelo controle da empresa, identificados e
guardados em local adequado, fora das areas de manipulagao de
alimentos. E também deverdao ter uso autorizado pelos érgaos
competentes.

seja necessario, o chao deve ser
rigorosamente limpo, incluidos os
condutos de escoamento de agua, as /1
estruturas de apoio e as paredes das |
areas de manipulacao de alimentos. @

|
]
]
]
|
]
*Deve-se dispor de recipientes adequados, em ntimero e |
capacidade, necessarios para depositos de dejetos e/ou materiais :
]
]
]
]
|
!

nao comestiveis. . .. N
procedimentos de higiene substancias

Nao deverao ser utilizados nos ‘
odorizantes e/ou desodorizantes, em &

*Devem ser tomadas precaucgbes adequadas, para impedir a .
. . A s qualquer de suas formas, nas areas de
contaminacdo dos alimentos, quando as dependéncias, os . ~ . e
. - . . ; manipulacdo dos alimentos, com objetivo
equipamentos e utensilios forem limpos ou desinfetados com agua

. ~ de evitar a contaminacao pelos mesmos e
\ e detergentes, ou com desinfetantes ou solucoes destes. / \ Gao p /
N

e —— ————

dissimulagdo dos odores.

e o e o o o o e o e e e e e e e e e e e
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Fernanda lonara da Silva Sousa

Consideracdes Finais

Observa-se o quanto é importante e obrigatoéria a
necessidade de fazer uma boa higienizacao do
ambiente, incluindo todas as areas do RU
(Recepcao, estocagem, cocgao e distribuicdo) para,
juntamente com a higiene pessoal e de alimentos,
garantir que as refeicoes sejam produzidas com
controle de qualidade higiénico-sanitario, e que nao
sejam veiculos de contaminacao.

Devido a pandemia do novo coronavirus, a
capacitacao dos colaboradores responsaveis pela
higienizacao das pareas do RU deve ser reforcada,
pois a higienizacdo de uma UPR ( Unidade
Produtora de Refeicao ) é de extrema importancia
na promocao da satide do consumidor e dos
colaboradores.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CAMPUS lIl - BANANEIRAS-PB

Orientadora: Prof. Amanda Sant’Ana
Supervisoras: Esther Pereira e Maria Aparecida Lopes

OBRIGADA!

Suélly do Nascimento Sousa

e
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O dialogo € importante para reforgar os cuidados a
serem seguidos com os procedimentos de higiene
em todas as areas do RU.

E importante que todos os colaboradores estejam
cientes da importancia da lavagem correta das
maos. Para isso, as pias devem estar sempre
abastecidas com agua, sabao, papel toalha e alcool
70%.

Disponibilizar alcool em gel em todos os
ambientes e em locais estratégicos, mantendo
frascos para os colaboradores e comensais, na

area de recep¢io, estocagem, cocgio e
distribui¢ao dos alimentos, inclusive perto do
bufé de comida.

Repensar e reorganizar o espag¢o entre mesas,
cadeiras, moveis em geral e equipamentos,
objetivando aumentar o distanciamento 17



O colaborador encarregado de manipular os
utensilios sujos deve utilizar luvas,
principalmente ao retirar restos de

alimentos. A equipe também deve lavar bem

as maos antes de ofertar pratos e talheres
limpos para 0s comensais, pois quanto menos
contato, melhor. O procedimento deve ser
mostrado ao cliente.

A frequéncia de limpeza no RU deve ser
aumentada. Mesas, utensilios e tudo que os
comensais e colaboradores tocam devem ser
higienizados.

Certificar que todas as areas, principalmente a
cozinha e salao de refei¢oes estejam bem
ventilados. Em ambientes com ar condicionado,
estes devem ser mantidos com o filtro limpos e a

manutenc¢ao em dia.
18
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A doenca provocada pelo novo Coronavirus

é denominada oficialmente como COVID-19,

1

sigla em inglés para “ coronavirus disease
2019" (doenca por coronavirus 2019, na
traducao).

O Coronavirus (CID10) € uma familia de virus
gue causam infec¢Oes respiratorias. O novo
agente do coronavirus foi descoberto em

31/12/19 apos casos registrados na China.

Provocando a doenca chamada de COVID-19.

Periodo de incubacado € o tempo que leva para os
primeiros sintomas aparecerem desde a infec¢ao

DOr coronavirus, que pode ser de 2 a 14 dias.




Sintomas da covid-19*

Sintomas mais comuns

06~

Tosse Febre Fadiga Congestao
nasal
Coriza Dor de Dor de Diarreia
garganta cabeca

Fonte: BBc News Brasil/ OMS ( 2020)

A transmissdo dos coronavirus costuma ocorrer

pelo ar ou por contato pessoal com secrecées

Goticulas de saliva Espirro Catarro

Objetos ou
Toque ou aperto superficies
de maos contaminadas ‘

Fonte: OMS (2020)

contaminadas, como:




Adocao de medidas de
prevencao para a UPR

Com a pandemia, toda a nossa rotina domestica, dos
estabelecimentos comerciais e industriais precisou se
modificar para tentar diminuir a transmissao da
doenca.

Desta forma, as Unidades produtoras de refeicoes
(UPRS) como sao o0s Restaurantes Universitarios,
também deverao adotar medidas de prevencao
durante toda a cadeia de producao, desde o transporte
até a distribuicao, para garantir a oferta de alimentos
seguros aos seus usuarios. Além disso, devem construir
acOes que proporcionem diminuir o risco de contagio
do coronavirus entre seus colaboradores

Portanto, inserido nesta nova realidade que estamos
vivenciando, iremos aqui apresentar orientacdes com
instrucbes de trabalho (Its) para areas do fluxo de
producao e  colaboradores do  Restaurante
Universitario campus Il Bananeiras.




O que significa
equipamento

de protecao
individual?

EPI significa Equipamento de Protecao Individual e é definido pela
Norma Regulamentadora n°® 06 (NR-06) do Ministério do Trabalho e
Emprego (MTE) como sendo:

“todo dispositivo ou produto, de uso individual utilizado pelo
trabalhador, destinado
a protecao de riscos suscetiveis de ameacar a seguranca e a
saude no trabalho”

Esses sao responsaveis pela protecao e integridade do individuo com o
intuito também de minimizar os riscos ambientais do ambiente de
trabalho e promover a saude, bem estar e evitar 0os acidentes e

doencas ocupacionais. &!E




Adocao de medidas de
prevencao para a UPR

Uso de equipamentos de Protecao individual

EPI s

Touca ou
Gorro

Mascara e
Protetor
Facial

: calcado
de
seguranca




IT- 01

Uso de Equipamentos de Protecao individual

-requéncia: Diariamente

1- O uso da mascara é obrigatorio,
sendo ela uma barreira contra os
virus, a mesma é de uso individual, e
gue seja trocada a cada 2hrs

3- Utilize calcados de seguranca, que
ofereca conforto e proteja contra quedas,
respingos etc.

5- Usar o equipamento de protecao
descartavel, nao devendo ser lavadas
e nem reutilizadas, trocar sempre
gue terminar alguma atividade.

Responsavel: Todos os colaboradores do setor

2- O uso de gorros ou toucas
descartaveis proporciona barreira
contra a queda de cabelos sobre o
local de trabalho.

Y s

4- utilizar a Barreira de acrilico que
protege o terco médio inferior da face,
usados na protecao dos olhos e face
contra possiveis respingos de goticulas
nasais. NUNCA wusar em ambiente
proximo ao fogo.

A
|

6- O avental ou jaleco deve ser sempre
usados, independentemente da
utilizacao de roupa branca, pois
contribui como barreira de protecao da

roupa pessoal ou doma. @
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IMPORTANCIA DO DISTANCIAMENTO SOCIAL
NA UPR

O que é
o distanciamento social?

O distanciamento social inclui uma série de medidas para a diminuicao do
contato entre as pessoas de uma populacdo, a fim de evitar o contagio entre
elas por alguma doenca.

Durante o distanciamento social, todos os setores da populacdo sao afetados
de alguma forma.

AglomeracOes ndao sao permitidas, eventos devem ser cancelados, atividades
Ndo essenciais podem ter seu funcionamento interrompido, e escolas podem
adotar regimes de aulas nao presenciais, por exemplo

Porque a taxa de contaminac¢ao
do Covid-19 é considerada elevada

Cada pessoa infectada com o virus contamina outras trés
pessoas. Muitas vezes, a doen¢a ndo apresenta sintomas, 0
que eleva a propagacdo.

Por isso a importancia
do distanciamento

Seguranca aos trabalhadores
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IT- 02
Regras para o Distancimento Social em UPR

Responsavel: Todos os colaboradores do setor
-requéncia: Diariamente

-~ @ &

1- Promova um distanciamento de no 2- Adeque as bancadas de seu

minimo 1 metro de distancia do seu restaurante posicionando de forma

colega de trabalho; gue todos possam trabalhar mantendo
a distancia de 1 metro.

M A
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3- Evite o maximo ficar circulando dentro
da unidade produtora de refeicao. Saia
do seu posto quando realmente for
necessario.

4- Higienize sempre as bancadas
antes, durante e depois de utiliza-las.

LAVAR AS MAOS
FREQUENTEMENTE
COM AGUA E SABAO

EVITARTOCAR
NOS OLHQOS,
NARIZ E BOCA

USAR ALCOOL
EM GEL

Em tempos de Pandemia nao
descuide nunca com a higiene das
maos e o uso das medidas protetivas




IT- 03
Higiene do manipulador

Responsavel: Todos os colaboradores do setor
-requéncia: Diariamente

e Esteja sempre limpo, tome banho diariamente;

e Use cabelo preso e cobertos com toucas;

e Para os homens é importante que nao usem barba e pelos longos
nos bracos;

e O uniforme deve ser utilizado somente no ambiente de trabalho:

e O uniforme deve ser trocado frequentemente, pois ele deve ficar
sempre limpo e conservado;

e Retirar sempre, brincos, pulseiras, anéis, colarem e demais objetos
gque possam trazer riscos de contaminacao no momento de
processar os alimentos;

e Nao comer, tossir, espirrar, cantar, assoviar, falar demais ou mexer
em dinheiro durante o prepara dos alimentos;

e Nao utilizar celular. Os desodorantes devem ser sem perfume e
suaves. E proibido fumar, comer e beber no local de manipulacéo.

e Se estiver doente, ou com corte e ferimentos, ndao manipule os
alimentos e informe imediatamente ao seu supervisor. Faca
sempre os exames periodicos de saude;

e Lavar frequentemente as maos e fazer uso do alcool em gel;

e Nao retirar a mascara durante o processo de manipulacao (trocar a
cada duas horas);

e No caso de sintomas suspeitos de COVID-19, os colaboradores
devem permanecer em seus domicilios e comunicar imediatamente

a nutricionista para serem devidamente examinados e caso
confirmada a doenca serem afastados para isolamento.



IT- 04
Higiene das maos

Responsavel: Todos os colaboradores do setor
-requéncia: Diariamente

Todos os
funcionarios devem manter as maos muito bem limpas,
fazendo uso regular das
estacoes exclusivas para a lavagem de maos, com a seguinte
frequéncia:

e Antes de iniciar o trabalho

e Antes de manipular o alimento.

e Sempre que mudar de tarefa

e A cada 1 hora Apos utilizar os sanitarios.

e Apoés pegar em dinheiro.

e ApOs tossir, espirrar, assoar 0 nariz ou se
cocar

e Apos comer ou fumar.

e Apods recolher lixo e outros residuos.

e ApOs passar muito tempo em uma mesma
atividade.

e Todas as vezes que interromper um servico.

e ApoOs manusear produtos de limpeza

e ApoOs tocar em produtos nao higienizados

e ApoOs tocar caixas

e Apos recolher material que tenha caido no

piso

e Apdés tocar nos sapatos
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IT- 04
Higiene das maos

Responsavel: Todos os colaboradores do setor
-requéncia: Diariamente

Duracgao total do procedimento: 40-60 seg.

-
£ 2

e > ., ¥

Aplique sabao suficiente para cobrir Esfregue as palmas das
todas as superficies das maos maos, uma na outra

a\

- N

Palma direita sobre o dorso Palma com palma Parte de tras dos dedos
esquerdo com os dedos com os dedos entrelagados nas palmas opostas com
entrelacados e vice versa

Esfregue o polegar Esfregue rotativamente para tras
esquerdo em sentido e para a frente os dedos da méao
rotativo, entrelacado na direita na palma da mao
palma direita e vice versa esquerda e vice versa

fa 10 E

Seque as maos com Litilize o toalhete para
toalhete descartavel fechar a torneira se esta
for de comando manual




IT- 05
Higiene das instalacoes

Responsavel: Todos os colaboradores do setor
-requéncia: Diariamente

1- Varrer o piso usando pano umido; 2- Remover as sujeiras aparentes
com uso de uma esponja;

4]
Ny

¢¢
4- Realizar a desinfeccao das bancadas

com detergente CLORADO e nas
paredes, pisos e ralos - limpador
desengordurante e hipoclorito de
sodio a 2,0% diluido 2 colheres de
sopa para 1L de agua deixar agir por

15 minutos:

3-Lavar as bancadas, paredes, pisos e
ralos com agua e sabao neutro sem
cheiro

5-Remover os residuos de cloro com
agua corrente e deixar secar




IT- 06
Higiene manual dos equipamentos

Responsavel: Todos os colaboradores do setor

Frequéncia: Diariamente

NUNCA faca manutencao ou manuseio
no equipamento ligado fisicamente.

Os equipamentos que fazem uso de
engrenagens e alta rotacao devem ser
monitorados constantemente. Devem ser
apoiados em superficies seguras e
firmes, livre de vibracoes.

Certifique-se que as tomadas estao com os protetores.
NUNCA USAR AGUA E ELETRICIDADE JUNTOS
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IT- 07 -

Higiene manual des-equipamentos refrigerados

= — | — — Pl e —

Responsavel: Todos os colaboradores do setor
-requéncia: semanal ou quinzenal

Utilizar a seguintes regras para higiene manual dos
equipamentos refrigerados

"
umu\

&
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2- Em um recipiente adicionar agua e
sabao neutro e com auxilio de uma
esponja higienize todas as partes
internas do equipamento.

1- Desligue o freezer e refrigeradores da
tomada e espere descongelar. Apdés o
descongelamento, escorra a agua.

IHHH\

1

3- Enxague bem. Desinfetar com solucao 4-Borrife alcool 70% em toda a superficie
clorada (200ml/L, diluir 10 ml de hipoclorito interna e externa e apoés 20 minutos ligar
de sédio a 2,0% para 1 litro de agua, deixar 0 equipamento.

agir por 15 minutos e remova o excesso com

pano descartavel

Higienizar as maos e usar alcool gel a 70% durante a

troca de atividades a fim de evitar a transmissao do COVID-19
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IT- 08
~Higiene manual dos utensilios

Responsavel: Todos os colaboradores do setor

Frequéncia: Diariamente




-

IT- 08
Higiene manual dos utensilios

Responsavel: Todos os colaboradores do setor

Frequéncia: Diariamente

%
e \\\ %
Ik /AV ‘ 3

1- Remover a sujeira aparente com uso da 2- Lavar os utensilios com s:olugao de
vassoura de pia ou esponja; detergente clorada, utilizando o

dosador automatico para calcular a
quantidade certa a ser usada;

3-Apos a aplicacao da solucao de 4- Apos a limpeza, enxaguar os utensilios
detergente os utensilios devem ser com agua corrente retirando assim
esfregados com esponja e deixados em todos os residuos de detergente;
contato com o produto durante 15 importante usar agua quente caso o
minutos; utensilio apresente muita gordura;
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IT- 09 -
Regras para o Descongelamento e corte de carnes

- —

Responsavel: Todos os colaboradores do setor

Frequéncia: Diariamente

1- O descongelamento deve ser feito
sempre em refrigeracdo em até 3 dias.
Nunca em temperatura ambiente, pois isso
favorece o crescimento de microrganismos

3- Antes de iniciar o procedimento de corte
usar os EPI s como luvas de malha de aco.

2- Apoés o descongelamento retirar a
quantidade para o corte em ambiente
climatizado com controle de tempo e
temperatura

4- Realizar o porcionamento conforme
recomendado pela per capita
estabelecida pela empresa sendo as
porcoes armazenadas posteriormente
em freezer com temperatura controlada
para uso do dia seguinte.




IT- 10
Regras para Porcionamento

de marmitascom o controle
Tempo X Temperatura

Responsavel: Todos os colaboradores do setor de porcionamento

Frequéncia: Diariamente

Utilizar a seguintes regras para o porcionamento de marmitas

1 concha grande = 5 colhanas 08 20pa |
| toncha média = 4 cabheres de scoa

] ot | Eetisnpdaline gands = 4 colhares de &opa {
|
1 escumadiern mada = 3 colares de sooa |

1- verificar todo o cardapio produzido e
guantos itens sera destinado a marmita e
quantidade em medida caseira que sera
porcionada.

3- Separar os alimentos frios e manter em

balcao frio a temperatura ate 10°
durante todo o porcionamento.

C

agua do

A p65°C alimento balcio
sl (] ==
g 'Df -

2- Separar os alimentos quentes e
manter em balcao térmico a
temperatura superior a 60°C durante
todo o porcionamento.

4- Para o porcionamento, deve ser
realizado em menor tempo possivel e
seguir todos os cuidados para evitar
uma contaminacao cruzada , para que o
alimento pronto nao perca suas

caracteristicas.
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IT- 10
Regras para o Porcionamento

de marmitas com o controle
Tempo Xx Temperatura

Responsavel: Todos 0s colaboradores do setor de porcionamento

Frequéncia: Diariamente

Utilizar a seguintes regras para o porcionamento de marmitas

INFORMES -
IMPORTANTES

e Os alimentos mais pereciveis como,

maionese, molhos a base de creme
de leite e frituras nao sao
recomendados, pois eles azedam
rapido e requerem ainda mais
cuidados com relagcao a temperatura
e armazenamento, ja as frituras
perdem caracteristicas e sabor,
depois de um certo tempo.

e As embalagens que estejam em

contato direto com os alimentos
devem ser fabricadas em
conformidade com as boas praticas
de fabricacao. Essas embalagens
devem ser de materiais
regulamentados pela ANVISA devem
dispor de lacres que evite abertura
involuntaria da embalagem, assim
evitando a proliferacao de
microorganismos
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As Boas praticas de Fabricacao

Responsavel: Todos os colaboradores da UPR
-requéncia: Diariamente

Todas as instruc¢des operacionais de trabalho (1T s) desta cartilha
foram construidas pautadas nas Boas praticas de fabricacao e
producao de alimentos seguros.

A RDC 216 de 2004 é o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacao. Esta RDC foi aprovada pela ANVISA com o
objetivo de aperfeicoamento constante das acoes de controle
sanitario na area de alimentos visando sempre a protecao a saude
da populacao.

O que sao hoas praticas de fabricacao?

Sao praticas de higiene que
devem ser obedecidas pelos
manipuladores desde a escolha
e compra dos produtos a serem
utilizados no preparo do
alimento até a venda para o
consumidor.

O objetivo das Boas Praticas é
evitar a ocorréncia de doencas
provocadas pelo consumo de
alimentos contaminados.
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Responsavel: Todos os colaboradores da UPR
-requéncia: Diariamente

(OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008; BRASIL, 2004).
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I 0Ola, pessoal!
)

I
Nas proximas paginas vamos aprender um pouco mais sobre 0s |
procedimentos de recebimento de mercadorias, incluindo os :
| requisitos de higienizacdo numa situacao "pos pandemia.” [
O conhecimento e a ado¢do dos procedimentos aqui descritos sao
| essenciais para reducdo do risco de contaminacao e, dessa forma, |
| proporcionar a seguranca dos alimentos em todos os aspectos que
envolvem o seu recebimento.
Boa leitura! '
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BOAS PRATICAS DE RECEBIMENTO DE ALIMENTOS:
CARNEOS E LACTEOS

LIMPEZA E DESINFECCAO DE SUPERFICIES

OLA! TUDO BEM? HOJE
IRE) DAR ALGUMAS
ORIENTAGOES SOBRE
CUIDADOS DURANTE O
RECEBIMENTO DE
GENEROS ALIMENTICIOS.

4

PODE USAR D
ALCOO 70%,
HIPOCLORITO DE
SQDIO E
ALVEJANTES
CONTENDO
HIPOCLORITO DE
sADI0 OU DE
cALCIO.

COMO

PREPARAR AS
SOLUCOES

DESINFETANTES?

SABE-SE QUE A
AREA DE
RECEBIMENTO DEVE
SER LIMPA.E E
FUNDAMENTAL QUE
05 EQUIPAMENTOS
E SUPERFICIES
TAMBEM ESTEJAM
LIMPOS.

[

E QUAIS SERAQ AS
RECOMENDAGOES
QUE DEVEM SER
SEGUIDAS PARA
PREVENIR A
CONTAMINACAO
DE SUPERFICIES?

-|.l

SOLUCOES.

DEVEM SER USADOS 100 ML DE
HIPOCLORITO DE SODIO { 1%) E DILUIR
EM 1LITRO DE AGUA. E USAR UM
RECIPIENTE EXCLUSIVO PARA AS
SOLUCOES PREPARADAS. ALEM DISSO,
USAR MEDIDAS DE PROTECAQ, COMO
LUVAS, MASCARA, PROTECAQ PARA 0S
OLHOS E AVENTAL, PARA MISTURAR AS

UMA FORMA DE
PREVENIR A
CONTAMINACAO DAS
SUPERFICIESE
MANTER CONDICOES
ADEQUADAS DE
LIMPEZA E
DESINFECCAD, POIS
DIMINUIA
TRANSMISSAO DO
CovID-19.

NOSSA! UMA
ATITUDE SIMPLES
E QUE PODE NOS
MANTER
PROTEGIDOS, MAS
COMO DEVEM 5ER
FEITO ESSES
PROCEDIMENTOS?

ESTHER, EXISTE
ALGUM MATERIAL
OU EQUIPAMENTO
QUE NAD DEVEM
SER USADDS PARA
DESINFECCAO DE
SUPERFICIES E
OBJETOS?

Aluna: Camila Melo.
Orientacdo: prof* Geiza Azerédo

SIM, CAMILA! NAD
DEVEM USAR
VASSOURAS E
ESFREGOES SECOS, POIS
AS PARTICULAS
CONTAMINADAS PODEM
SER VEICULADAS NO AR
E ATINGIR OUTRAS
SUPERFICIES E
OBJETOS.
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ENQUANTO IS50 NO RU..,

VOCE SABIA
QUE DURANTE O
RECEBIMENTO DE

ALIMENTOS DEVE-SE

USAR EPI'S?

AS MASCARAS
FACIAIS DEVEM
SER )
SUBSTITUIDAS A
CADA 3-4 HORAS
OU ANTES SE
ESTIVEREM

SUJAS E UMIDAS.

NAQ..

EU PENSEI QUE
USAVA APENAS

QUANDO FOSSE
MANIPULAR O

ALIMENTO!

~ PORI1S50

E IMPORTANTE
MANTER O HABITO DA
HIGIENE PESSOAL
CERTQ, ESTHER?

i k!
ENTAQ EU DEVO
UTILIZAR A
MASCARA NAD
APENAS DENTRO
DO RU, MAS
TAMBEM QUANDO
FOR RECEBER O
ALIMENTO?

PERFEITQ, CAMILA!

VALE LEMBRAR
TAMBEM SOBRE O
USQ DAS LUVAS, ELAS
NAO SUBSTITUEM A
LAVAGEM DAS MAOS.
A LAVAGEM DAS
MAOS E NECESSARIA E
DEVE SER FREQUENTE.

| EXATAMENTE.
COMOUSO DO

EPI'S VOCE EST)
SE PROTEGEND
ASSIM COMO O
ALIMENTOS
ESTARAD MAIS
SEGUROS!

EM
QUAIS

MOMENTOS QUE A
LAVAGEM DAS MAO!
E NECESSARIA?

BOAS PRATICAS DE RECEBIMENTO DE
FRUTAS E HORTALICAS

r

L

b

0 USO DE MASCARA _

FACIAL E UM SERA
INSTRUMENTO QUE NECESSARIO
PODE AUXILIAR NA ~ TROCAR DE
DIMINUICAQ DA MASCARA DURANTE
TRANSMISSAQ DO 0 TRABALHO?
NOVO

CORONAVIRUS

EMTRE A5 PESS0AS.

0 IDEAL E LAVAR AS MAQS ANTES DE COMECAR
0 TRABALHO: ANTES DE MANUSEAR ALIMENTOS
COZIDOS OU PRONTOS PARA O CONSUMO;
ANTES E DEPOIS DE MANUSEAR OU PREPARAR
ALIMENTOS CRUS;DEPOIS DE MANUSEAR LIXO,
SOBRAS E RESTOS; DEPOIS DE USAR O
BANHEIRQ E ENTRE TROCA DE ATIVIDADES. O
ALCOO EM GEL A 70% PODE SER UTILIZADO
COMO UMA ETAPA ADICIONAL A HIGIENIZAGAQ,
APOS A LAVAGEM DAS MAOS,
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RECEBIMENTO DE ALIMENTOS NAO PERECIVEIS

Ol3 pessoal!

Me chamo Edylma Thais, sou
estudante do curso tec. Nutrigo
e tenho algumas orientacdes para

repassar a respeito do recebhimento
dos alimentos ndo pereciveis.

Como sabemos a recepgad
deve ser feita em area
limpa e protegida!

r \
Mas diante dessa B
andemia que

Estamos vii'endn sera 0o

necessario aumer’1tar cuidados

5 devemos

todos os cuidados. 3
N manter;

Sim, lembrar de
sempre estar com
a mascara facial.

Observar prazo de
validade, conferir
qualidade do produto,
conferir rétulo, fazer a
higienizacéo da
embalagem.

Mas
Edylma, sé
higienizivamos as
frutas quando
chegavam!

Pois &, a partir de agora
issa serd mudado! Até os
alimentos ndo pereciveis
terdo que ser também
higienizados no ato do
recebimento.

N
Assim que receber esses
alimentos embalados,

Feito isso, deve-se descartar
aembalagem secundria, se
houver, e repetir o mesmo

borrifar o aleool sobre toda
superficie e em seguida

procedimento de limpeza das

secé-los com um pano.
\ J

embalagens primérias,

N

L

)

Eonde
serd feita essa
higienizagdo aqui

Q melhor
lugar & na pia
para lavagem de
géneros,

Ahhh! E

como devera ser
feita essa higienizacao,
pode me explicar

direitinht_:u:."'//

Sim, vamos
por etapalll

Aluna: Edylma Thais.

Orientacdo: prof® Geiza Azerédo
. I‘IUI] T 1
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RECEBIMENTO DE CEREAIS E LEGUMINOSAS

Hoje
éodiade
recebimento dos
nao pereciveis

Ah,
g verdade!
Inclusive ja estao
chegandol

E NA HORA DO RECEBIMENTO...

E agora
O que a gente
faz? Podemos levar
para armazenar?

Néo, jamais! A nutricionista
disse que devemos
higienizd-los. Para garantir a
maior seguranca do alimento.

Yl : ‘

Inicialmente
uso o alcool a 70%
na superficie da

embalagem.

([

Feito
isso, vou lavar
utilizando esponja
com detergente

o i |
] ___,_I_ : — _Il_ - 3 ql__ -
RIS T | Al
=2 s \_'|‘
:

Agora enxaguo em dqua
corrente e seco com pano
limpo. E 56 agora
podemos armazena-los,

_ Aluna: Edylma Thais.
Orientagdo: prof* Geiza Azerédo
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RECEBIMENTO DE ALIMENTOS ENLATADOS

=)
Vocé Sim, verifiquei o prazo de
conferiuos || validade, aintegridade
enlatados? /| das embalagens que
estavam sem furos,
violacdes..,
| ‘ |
| =
i §
g i B (- |
OlCe— ’7 o6
| ‘ ‘ |

Entéo,
j& podemos
higienizé-los.

-

Primeiro
lavamos com
esponja limpa e
detergente ou sabdo
neutro.

Em sequida,

enxaguamos em
agua corrente e secamos
em pano branco e

iss0, podemos
armazend-los em

Feito

local limpo.

ordenar por prazo de

aqueles que estdo mais
préximos de vencer!

Otimo! E ndo esquecam de

validade, deixando a frente

N

Aluna: Edylma Thais.

Orientagdo: prof® Geiza Azerédo
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RECEBIMENTO DE ALIMENTOS COM
EMBALAGEM PLASTICA

=
Nesse Ja aprendi que se eu
caso podemos for usar o hipaclorito,
eu devo borrifar sobre

higieniza-los com ol i
hipoclorito ou dgua oeay
5 sequida, secar com
= e sabao.

Agora
vamos para o
recebimento de
alimentos em
embalagens
plasticas.

Mas, qual &
mesmo a
concentracio do
hipoclorito? Como & que
faz a solucdo?

| pano limpo.

f ™
A concentracdo ideal & de 0,05%.E a No caso de preferir Relembrando que durante
solucdo & bem simples, num recipiente higienizar com aguae Agora todos esses processos é
de1litro, vocd coloca mais da metade de | | sabdo, é necessério podem ser necessdrio a higienizagdo
dgua potavel 25 ml de hipoclorito ou fazer o enxague e secar ar"&;ﬁ:ﬂaﬁi;ad r':lais das m3os antes e depois!

com pane limpo.

agua sanitdria, Completa o volume com ke
realizada

dgua até 1litro e em seguida agita bem.

o ol | /Aluna: Edylma Thais.
Orientacdo: prof* Geiza Azerédo

1———r LI__‘ A I
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RECEBIMENTO DE GENEROS

NAO ALIMENTICIOS

Conversando sobre o "recebimento de géneros nao

alimenticios em uma UPR", com a técnica em Ol4, meu nome & Eu sou Vinicio. sou Aqui lsso .
nutricdo Lorena. Marcos e eu sou funcionars de‘sta mesmo? Vo Nal? é
entregador. Foi aqui UPR. Pode ir siodi-ki assim que
que solicitaram i ? : se faz,
deixando as coisas Vinici
esses produtos de siro-chidbaue inicio.
i ?
e depois eu olho.
- e \
- =

]

Quem

Ela &
Lorena, a
nossa
técnica em

Precisamos
conversar
sobre o

vocé?

recebimento
de géneros nio
alimenticios.

nutricdo.

A primeira coisa que precisamos saber & que
apesar das nossas principais matérias primas
serem alimentos, uma UPR, para funcionar
corretamente, depende muito de géneros
ndo alimenticios e estes também precisam
ser recebidos com bastante cuidado.

O que

sdo géneros
ndo alimenticios?

Os géneros ndo
alimenticios sdo aqueles
produtos que adquirimos
e ndo sdo consumiveis.
Utilizamos eles para
manter o funcionamento
da nossa UPR.

N

Vocé Sédo exemplos desse género

aluminio, luvas
descartaveis, papel filme,
papel manteiga.

Os equipamentos de protegao individual

limpeza em geral como sanitizantes,
d_et'erg;ente, secante, vassoura e papel
higiénico.

Entdo,

No ato do recebimento

poderia dar os copos, guardanapos, t:?_mbea;:l fazem ;I)arte dos g(:lniros rt‘?I'O d como eu devo esses materiais devem ser
exemplo desses palito de dente, talheres, 2 |rnetr:_ 1108 8,.01800, 95 p'r oru E? H tl III Aros rece:ber esses conferidos e registrados
géneros? sacos para lanche, papel I para HgIaflizacan pessoa e amplental para géneros? quanto 3 data de entrega,

quantidade conforme
pedido e nota fiscal e
padrio de qualidade das
mercadorias.

Aluno: Erick Lima.

Orientagio: prof® Geiza Azerédd|

B |
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Os materiais de limpeza e os descartaveis
devem apresentar-se com embalagens
integras, proprias para cada produto e com
identificacdo correta no rétulo. Devem ser
observados, ainda, o prazo de validade e o
registro em 6rgao competente.

Os produtos de [impeza
devem ser recebidos
com muito cuidado para
nao se misturarem com
os géneros alimenticios
e assim nao

E esses
produtos de
limpeza, como eu
devo recebé-los?

contamina-los.

~

Entao,
agora é sb receber
esses produtos e
encaminha-los ao
almoxarifado?

Nao! Antes de serem
encaminhados para o
almoxarifado todos os
produtos deverdo ter
suas embalagens
higienizadas.

Mas o
que eu tenho aqui
sdo produtos de
limpeza, eles j& ndo

estdo limpos?

Essa sua pergunta &
muito boa. Mesmo
sendo produtos de
limpeza, as embalagens
tiveram contato com
ambiente e podem estar
contaminadas.

O primeiro
passo € higienizar e
retirar a embalagem

secundaria.

Eo
que fazer para
descontamina-los?

embalagem primaria,

Sei

P A embalagem primaria
nem o que e

& aquela que entra em
contato com o
produto. A secundaria
& aquela que abriga
varias embalagens
primérias.

quanto mais
secundaria...

~
Sabendo disso vocé deve
separar os produtos das
embalagens secundarias,
descarta-las e higienizar as
embalagens primarias.

Ja separadas, cada embalagem
primaria deve ser borrifada com
uma solugdo dedgua e
hipoclorito de sbdio a 1%, usando
100ml de hipoclorito para cada 1L

de dgua e somente apos secar
com papel absorvente limpo e
seco serao encaminhadas ao

almoxarifado.

Pronto, agora que ja sabemos o
procedimento correto para
receber esses materiais vocé ja
pode ficar com eles porque eu ja
estou cansado de segura-los
sozinho. | |

_| Aluno: Erick Lima.
Orientagio: prof® Geiza Azerédq|
S
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HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS,
INSTRUMENTOS E SUPERFICIES

0la, Bom dia! Trouxe minha Bom dia, Ola, seu Henrique. / Bom Sim, estamos ansiosos para
turma do Curso Técnico em professora! Bom Aqui esta a dia, pessoal! aprendef‘mqs quais os métodos
Nutrigae e Dietética para orofessora Geiza e Vamos e como é feito o processo de

dia, turma! Ja estou
sabendo. vou
leva-los até ele,
venham!

uma visita técnica nesta

UAN sobre higienizacac em
areas de recebimento com o
seu Técnico em Nutrigdo, \

Henrigque.

seus alunos: Erick,
Camila e Edylma. Ja
estou voltando para

comecar?

a recepcaoc.

Obrigada,

Jodol

higienizagdo na &rea de
recebimento. Desse moedo,
vamos saber como aplicar esses
conhecimentos e repassa-los
para os funcionérios deste setor
na nossa universidade.

A primeira coisa que precisamos saber é que
a higienizacdo na érea de recebimentos é
essencial para evitar que os produtos
recebidos sejam contaminados e isso acabe
afetando posteriormente todo o sistema de
produgac.

Nesta érea, os materiais recebidos
entram em contato com diversos
utensilios e superficies, como
estrados, pias e balancas e todos
eles precisam ser higienizados.

o procedimento
correto para
higienizar tudo

Antes de realizar a
higienizacdo, todos os
funciondrios precisam estar
usando seus EPIls, como luvas,
botas, aventais e mascaras.

Nas pias e estrados, devemos primeiro
lavar as superficies com agua e sabdo
para eliminar as impurezas maiores antes
de aplicar a solugdo sanitizante que
evitarad que virus, fungos e bactérias se
acumulem nesses ambientes.

o
‘I'

—Aluno: Erick Lima.
Orientagéo: prof® Geiza Azerédq|
o

Como
devemos lavar
essas
superficies?
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Precisamos molhar uma esponja com a ™
solucio de limpeza baseada em agua e sabdo No caso dos estrados, ainda podera Apbs esses procedimentos, devemos
e esfrega-la sobre toda a superficie, inclusive ser necessario fazer uso de jatos de agora borrifar nas superficies uma
pelas colunas e torneiras, e passar uma agua sob pressao, para eliminar mais solucdo a base de dgua e hipoclorito de
escova de cerda para a remocdo da sujeira facilmente as sujidades que sdo sédio para a desinfecc8o. Para preparar
aderida e em seguida enxaguar toda a dificeis de serem alcancgadas. esta solugdo, deve-se misturar 100m| de
superficie. T AT hipoclorito (1%) para cada 1L de agua. T
T
I |
I L |
S 2
- - | , g
[ [ [ [ [ ‘ &
“1 | 1
= Iy I | - |
~ A base da balan¢a que entra em contato
Utilizamos Nao! O procedimento de higienizacio dlre_to com os materiais poder3 ser
= das balancas ira mudar se esse desinfetada usando a solugdo de agua e
este mesmo : ehi ; . : i : L
e e e S equipamento for digital e precise de hipoclorito de sr:_dlo, mas o d!s[:_ilay digital e
P i p P p um maior cuidado no momento da o teclado numérico sdo sensiveis ao
Fea 'Zal:a?a:]mg:fa as limpeza para evitar a sua danificacao. hipoclorito e precisam ser higienizados com
h cas: uma solucdo a base de alcool 70%. |
T
| ),
| [ Il
L L
i ; _ B
i 4 § 4 &
R
[ . B 1 [ , .
| | | "
= ol . | .
|

O teclado numérico ainda precisara passar
por um cuidado maior: ele devera ser
revestido por uma cobertura transparente e
impermeavel que devera ser limpa com
frequéncia podendo usar, neste caso, a
solucdo de dgua e hipoclorito de sédio.

E aqui Nao! Acho que foi tudo
terminamos a muito esclarecedor,
nossa visita de hoje, agradecemos pelas
alguma pergunta? informacdes e
esperamos que tenha
um 6timo dia de
trabalho.

Al

(|in

rick Lima.

—_Aluno: Ei
Orientagdo: prof* Geiza Azerédd|

= |
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Estagidria do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética: Bruna Geraldo
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Relagao entre a temperatura dos alimentos durante toda
cadeia de transporte e seguranca alimentar frente a
pandemia

A qualidade dos produtos alimentares esta diretamente
relacionada ao seu transporte e a combinacao entre temperatura

e tempo .

Portanto, a operacionalizagdao para assegurar a temperatura
adequada dos alimentos desde a aquisicao até o consumidor final
é indispensavel. Sobretudo diante da realidade de inseguranca
alimentar gerada pela pandemia do novo coronavirus.

Esse cuidado também esta associado ao transporte dos alimentos,
sobretudo dos pereciveis que requerem cuidados especiais para
manutencao do processo da cadeia do frio, com o controle da
baixa temperatura também durante carregamento, transporte e
descarregamento dos produtos resfriados e congelados.




Apesar de ndo existirem evidéncias de contaminacgao da
COVID-19 por alimentos, cuidados relacionados a higiene
e medidas de protecao dos manipuladores tem sido a
principal medida de prevencao da doenca.

Assim, diante do contexto atual sobre a pandemia do
novo coronavirus todos os cuidados que refletemna
seguranga da populacdo devem ser enfatizados e .
redobrados a fim de minimizar os riscos relacionados a
saude. |

Vamos lembrar aqui de alguns cuidados relacionados
a temperatura dos alimentos durante o transporte.

Controle de temperatura: Deve ser realizado para
assegurar que os alimentos estdo mantendo a
temperatura segura durante todas as etapas do
transporte.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), deve-se observar o tipo de alimento. Como
exemplo, os alimentos prontos, devem manter durante o
transporte, as seguintes condicoes:

Temperatura recomendada para transportes de alimentos

PRODUTO TEMPERATURA TEMPO
Aquecidos Acima de +60 °C Até 6 Horas
Resfriados Abaixo de 5°C Até 5 dias

Congelados  Abaixo de -18°C produto

De acordo com o
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Quais o0s riscos da variacao de

temperatura durante o transporte dos

alimentos ou da manutencdao de uma

4
I

temperatura inadequada?

@Alteracdes fisicas no alimento;
@Aumento da taxa de reacdes quimicas;
@Podem causar aumento da umidade dentro da embalagem;

@ Crescimento microbiano;

v

Estas alteracoes podem levar a contaminacgao e
deterioracao dos alimentos e causar danos a 4

saude dos consumidores!!!

Mas lembre-se que, medidas como: ﬁ

*Conféncia das etiquetas e especificacdes do produto;
*Atencdao quanto a data de validade;

*Cuidado com o empilhamento inadequado dos produtos;
*Higiene adequada dos trabalhadores e do transporte;

Também sao imprescidiveis para a qualidade do servigo e
do fornecimento de alimentos seguros.

]
Referéncias:

https://foodsafetybrazil.org/
BRASIL. RDC 216, 2004
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Restaurante Universitario
Campus Il Bananeiras

Cuidados de higiene
dos trabalhadores
que envolvidos no
transporte dos
alimentos

Em virtude da Covid-19 os cuidados

com a higienizacao se tornaram
ainda mais primordiais.
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Estagiaria: Daniely Soares da Silva
Supervisao: Maria Aparecida Lopes da Silva
Orientadora: Isabelle Brito
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No dia 11 de marco de 2020, a Organizacao
Mundial de Saude (OMS) declarou pandemia
da Covid-19, relacionada ao novo coronavirus
(SARS-CoV-2).

Esse virus € transmitido por goticulas e outras
secrecoes que saem da boca e nariz de uma
pessoa doente ou que esteja contaminada e
nao apresente sintomas.

Entao os cuidados com a higiene foram
redobrados e recomendados, em todos os
ambitos e rotinas, pelos 6rgaos de saude.

dos
Apesar de até o momento, nao existirem
evidéncias cientificas de que virus causador da

Covid-19 seja transmitido pelo consumo dos
alimentos, torna-se

prudente  reforcar os
cuidados com a obtencao,
o transporte, preparo e
manipulacao dos
alimentos, ja tao
regulamentados pela
Agéncia  Nacional de
Vigilancia Sanitaria.
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Todo cuidado de higiene deve-se iniciar com a higiene
pessoal, principalmente quando se trata de trabalhadores
gue manipulam alimentos!!

@ :

Notas técnicas (NT) publicadas pela ANVISA
destacam medidas a serem adotadas por
empresas de alimentos para evitar a
disseminacao do novo coronavirus entre os
trabalhadores:

* NT 48/2020: reforca a adocdo de Boas
Praticas de fabricacao e manipulacao de
alimentos;

* NT 47/2020: orienta o setor quanto ao
uso de luvas e mascaras.
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Higiene pessoal dos manipuladores de

alimentos!

Recomenda-se atencao
também a higienizacao dos
transportes e a saude e
protecao dos colaboradores
envolvidos nessa etapa.

Banhos antes do inicio da
jornada e a garantia de
uniformes limpos a cada
turno de trabalho.

retirada de todos os objetos
de adorno pessoal que
possam acumular sujeiras,
como anéis, brincos,
pulseiras relogios etc.

Lavagem frequente e correta

das maos e o alcool gel pode @

ser usado de forma
complementar a lavagem das
maos.
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Uso de luvas, mascaras e
oculos ou qualquer outro EPI
nao substitui os cuidados
basicos de higiene a serem
adotados.

E proibido: comer, fumar,
tossir, cantar, assoviar, utilizar
celular ou outras praticas
anti-higiénicas durante a
manipulacao.

Aperfeicoar a higienizacao de _*»

superficies em que ha maior
frequéncia de contato, como
macanetas das portas,
corrimaos.

Manter o distanciamento de,
pelo menos, 1 metro entre os
colaboradores

Referéncias

ANVISA, 2020. NOTA TECNICA 47/2020 — Uso de luvas e mascaras em
estabelecimentos da area de alimentos no contexto do enfrentamento a Covid-19.
ANVISA, 2020. NOTA TECNICA 48/2020 — Documento orientativo para produgao
segura de alimentos durante a pandemia de Covid-19.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. O novo coronavirus pode ser
transmitido por alimentos?
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Restaurante Universitario
Campus Il Bananeiras

ORIENTACOES GERAIS SOBRE O
TRANSPORTE DE PAES
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Diante da realidade atual da
pandemia do novo coronavirus os
cuidados na manipulagcao de
alimentos tém que ser redobrados.

U e e _
.

O transporte de paes requer
cuidados importantes sobre as

condicoes higiénico-sanitarias do
produto em si, mas também do
manipulador e do proéprio veiculo
utilizado como transporte.
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Cuidados ao realizar o transporte dos paes:

v'0O veiculo de transporte deve ser higienizado
periodicamente, devendo estar livre de
qualquer sujidades, pragas e roedores;

v'Os manipuladores devem fazer uso dos EPIs
— Equipamentos de Protecao Individual
(toucas, luvas, mascaras);

vOs p3es devem ser transportados
perfeitamente acondicionados e protegidos;

v'A higiene pessoal dos manipuladores é
essencial, principalmente, diante da
pandemia da covid-19, sendo importante
higiene adequada e peridodica das maos,
vestimentas e EPIs ;

v'Evitar empilhamento dos p3es a fim de n3o
danificar o produto e nao embala-lo quente;

v'"No local de distribuicido, é importante
estabelecer horarios de entrada e saida de
alimentos, para evitar contato com o lixo. E
assim, impedir uma possivel contaminacao
cruzada.
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Porque os cuidados desde o local de
producao até o local de distribuicao sao
importantes?

Existem
microrganismos
capazes de
contaminar 0S
alimentos e ocasionar I
diversos problemas a |
saude do consumidor.

E além das etapas de producao e
embalagem dos alimentos, o transporte
também é um ponto critico que requer
todos os cuidados ja citados a fim de evitar
contaminacdao alimentar e/ou alteracoes
sensoriais no produto. tais como sabor, cor
e textura;
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Vamos interagir sobre o
que aprendemos?

Higiene
Manipulagdo
Temperatura
Transporte
Protecao

Referéncias

ANVISA, 2020. NOTA TECNICA 47/2020 — Uso de luvas e mdscaras em estabelecimentos da
area de alimentos no contexto do enfrentamento a Covid-19.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. O novo coronavirus pode ser transmitido
por alimentos?

BRASIL. Resolugdao — RDC n2 216 de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre as boas praticas
para servigo de alimentagdo. Diario Oficial da Unido, Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, Brasilia, DF, 16 set. 2004.
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Restaurante Universitario, Campus III - Bananeiras, PB

Estagiaria do Curso Técnico em Nutricao e Dietética: Janaina Melo

Supervisora: Maria Aparecida Lopes Clementino da Silva

Orientadora: Isabelle Brito

Para limpeza de veiculos que transportam alimentos,

deve-se usar produtos fabricados a base de

ingredientes nao toéxicos ou que nao transmitam sabor

ou odor, aprovados por o ‘rgaos competentes, como a

ANVISA e o Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento.

Todos os veiculos de entrega

(frota propia ou locada) devem
ser LIMPOS internamente antes
de todo carregamento, para evitar
possiveis fontes de contaminacao
por pragas e/ou materiais

estranhos.

A limpeza deve ser realizada com agua
potavel da rede publica ou tratada com
hipoclorito de s6dio a 2,5% (na
proporcao de 2 gotas/litro e permanecer

em repouso por 30 minutos antes de ser

utilizada) até remocao completa de

todos os residuos. No caso de residuos
gordurosos devem ser utilizados
detergentes neutros para a sua

completa remocao.

Os métodos de higiene e
desinfeccao devem ser
adequados as caracteristicas
dos produtos e meios de
transporte.

O hipoclorito de s6dio além de

contribuir no processo de limpeza,

também é eficaz no combate ao

coronavirus.
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A desinfeccao deve ser realizada ap6s a limpeza e

pode ser efetuada de uma das seguintes formas:

- Desinfeccdao em agua quente:
através do contato ou imersao

dos utensilios em 4gua quente

auma tempertura inferior a 80°c,

durante 2 minutos no minimo.

Em se tratando de caminhao

bau, as portas devem permitir

a adequada higienizacao e

ossuir vedacao.

1 Desinfeccao com vapor: atraveés

de mangueiras, a temperatura
nao inferior a 96°C, e 0 mais
préoximo da superficie de

contato, durante 2 a 3 minutos.

A vedacao suficiente, impede

a entrada de insetos rasteiros

e/ou voadores e mantém a

temperatura interna.

A carroceria deve ser mantida limpa, seca para evitar contaminacao do

alimento que esta sendo transportado.

[Limpar constantemente também: ]

> Macanetas e botoes (ou manivelas)

que abrem os vidros
» Manopla de cAmbio

» Freio de mao, Volante, Painel

Contudo, evite usar:

Removedores
Agua sanitéria,

Alcool ou outros

Produtos quimicos, para limpar o
interior do veiculo (pois podem causar

danificacOes, tais como o ressecamento)

Use um pano imido com

uma mistura de agua e

detergente

Limpar o filtro do ar, no minimo 1 vez ao

ano para evitar contaminacoes.




A higienizacao dos transportes deve

ser feita diariamente, no final do dia

ou pelo menos 1vez por semana

£ necessério reforcar as boas praticas de
higiene para todos os motoristas,
ajudantes e demais responsaveis pelo

transporte, tais como:

B Utilizar mascara em tempo M Aplicar frequentemente e sempre

integral com troca a cada 3 que necessario alcool gel nas maos
horas

»No retorno para a empresa, sair » Manter distancia segura
do veiculo e lavar maos, bracos e (recomendacao de 2 metros)
rosto com agua e sabao e passar entre pessoas e nos locais de
alcool gel nas maos descanso e evitar aglomeracoes.

® @

Referéncias:

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento -Recomendacdes para o transporte de Produtos Alimenticios. Didrio Oficial da
Unido, Brasilia, DF, 08 abr. 2020

BRASIL. Secretaria de Estado da Satde, Coordenacdo dos Institutos de Pesquisa, Centro de Vigilancia Sanitdria. Portaria CVs-15, de
7.11.91

BRASIL. Associagdo Brasileira de Proteina Animal - Covid-19 (Coronavirus). Recomendacdes as Associadas Transporte e Distribuicido
de Alimentos, Sdo Paulo, SP, 20 mar.2020
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Restaurante Universitario, Campus lll — Bananeiras
Estagiaria do Curso Técnico em Nutrigcdo e Dietética: Bruna Geraldo

Supervisora: Maria Aparecida Lopes Clementino da Silva

Discente: Millena Ferreira dos Santos

Orientadora: Isabelle Brito

- Transporte de Hortifrutis

* Acadeia de distribuicdo logistica dos produtos finais requer cuidados
especiais com os géneros alimenticios, sobretudo aqueles que apresentam
alto capacidade de deterioracdao, como os hortifrutis.

* Os cuidados com o transporte de alimentos envolve:

§§S.
-

Refrigeragao

Higiene dos alimentos, do transporte e dos
colaboradores principalmente em tempos de
pandemia 5

Dessa forma é importante observar sempre:

Conferéncia da etiqueta;

e Atencao a data de validade do produto;

e  Monitoramento da temperatura;

e Cuidados no empilhamento dos alimentos;

e Documentagao referente aos produtos;
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Aqueles géneros que sao mantidos sob
refrigeracao deve ser mantido a cadeia
do frio durante todo percurso até
chegar a unidade de alimentacao.

e

Os principais fatores que interferem na
qualidade do produto durante o transporte:

Qualidade inicial do produto a ser
transportado: deve ser considerada
a quantidade inicial do produto
antes do embarque, pois ela tem
efeito significativo na qualidade do
produto da entrega.

A temperatura exerce grande
influéncia na qualidade de
produtos horticolas.

* Na vida de prateleira dos
produtos.

* Injdrias: atritos, compressao,
impactos fisicos e vibracao,
esmagamento ou perfuracao do
produto.

* Na diminuicdo do peso e a
perda de agua do produto,
que afeta negativamente na
comercializacdo do produto.

Condigoes de transporte: A cadeia Qualidade dos produtos;

do frio compreende todo
processo de armazenamento,
conservacgao, distribuicao,
transporte e manipulacao dos
produtos.

Foodsatefybrazil.org/cadeia-de-logistica-e-transporte-e-os-impactos-na-seguranga-dos-alimentos/

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA,A. B. Pds colheita de frutas e hortaligas: Glossario. Lavras: UFLA,2006

CORTEZ, L.A.B.; CASTRO, L.R.;VIRGNEAULT, C. Resfriamento Rapido a Ar: Métodos da Camara Frigorifica e do ar forgado. In:
CORTEZ, L.A.B.;HONORIO.S.L; MORETTI, C.L. (Org.) et. al. Resfriamento de frutas e hortaligas. Brasilia: EMIBRAPA, 2002. cap. 11,
p.231-272.
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Estagio
Supervisionado em
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Tema: Elaboracao de material
educativo para os usuarios do
Restaurante Universitario do
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sinalizacao para o
salao de refeicOes do
Restaurante
Universitario do
CAVN/CCHSA/UFPB
— Campus I,
Bananeiras-PB.
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Material elaborado pela estagidria: Aline de Lima Pereira (2020.1)
Orientadora: Profa. Jossana Pereira de Sousa Guedes
Curso Técnico em Nutricdo e Dietética
Colégio Agricola Vidal de Negreiros (CAVN/CCHSA/UFPB)

[y

[N
——
o -
——
. -

—— 10

€ I3 - - € -
12'0 1% € € 1 &
& - £ - - & -
- £ & - &
=] I I =] I
I ] ] I 2
[ I3 = - =) I3 [ 13
& BUHE I & I £ I &
@1 I [ - [?) 12 @1 12 7
. 2 I o I o . o
=1 13 =) - =) - =1 -
8 =) . & . & 8 %]
€1 - = - = - €1 -
. & I & I & . o
= - [ - [ - = - 3 2
I =] I =) E £ 6
=] I =] - I
o I © o I C o 1§ ™
=) 13 =) - & 0 |
® e |
] a8
( ( :
\ 5
|.| r 1 |.| r

14 14 15

Figura 1 — Proposta de sinalizacdo do saldo de refeicdes do Restaurante Universitdrio do
CCHSA - Campus lll, Bananeiras-PB. Legenda: 1 — Entrada: observe as marcagdes no piso
(setas amarelas, faixas amarelas e vermelhas) e nas paredes (materiais de orientacdo); 2 -
Banheiro feminino; 3 — Banheiro masculino; 4 — Material de orientacdo: Lavagem e
higienizacdo das mdos — dlcool gel; 5 — Entrada do saldo de refeicdes; 6 — Material de
orientacdo: Como usar a mdscara / Etiqueta respiratdria; 7 — Material de orientacdo:
Comportamento e distanciamento seguros; 8 — Material de orientacdo: Porque higienizar as
mados antes das refeicdes?; 9 — Balcdo térmico — permaneca atrds da faixa vermelha; 10 -
Material de orientacdo: Como remover a mdscara; 11 - Guiché de devolucdo -
permaneca atrds da faixa vermelha; 12 - Bebedouro — uso proibido — Material de
orientacdo: Comportamento e distanciamento seguros; 13 — Divisdrias de acrilico nas mesas;
14 — Alcool gel no corredor de saida do saldo de refeicdes; 15 — Saida. As setas amarelas
indicam o caminho a ser seguindo pelos comensais. As linhas vermelhas indicam que ndo é
permitido ultrapassar, sentar-se (bancos) ou utilizar (bebedouro).
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6 LUGARES 8 LUGARES

Figura 2 - Distanciomento de aproximadamente 0,9 metros entre os

assentos, considerando as dimensdoes das mesas do Restaurante Universitario
do CCHSA — Campus lll, Bananeiras-PB.

Quadro 1 - Capacidade atual e proposta para manutencdo do

distanciamento seguro enfre os usudrios do Restaurante Universitdrio do
CCHSA - Campus lll, Bananeiras-PB.

Capacidade atual Proposta
20 mesas de 6 lugares 20 mesas de 6 lugares
3 mesas de 8 lugares 3 mesas de 8 lugares

Capacidade maxima de 144 lugares Capacidade de 72 lugares (50%)

Observacgoes:

1.

LD

Figue atento & ocupacdo maxima do ambiente.

Observe as orientacdes de circulacdo.

Utilize apenas os espacos liberados.

Guarde sua mdascara usada no saquinho pldastico. Ndo a posicione
sobre a mesa.

Ao final da refeicdo, coloque uma mascara limpa.

Referéncias

SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS (SEBRAE). Retomada Segura das Afividades: Bares,
Lanchonetes e Restaurantes. 2020. Disponivel em: <https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/retomada-
segura-das-atividades-bares-lanchonetes-e-restaurantes,8fd433d8e7672710VgnVCM1000004c00210aRCRD>. Acesso em:
30 de out. de 2020.

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS (UNICAMP). Funcionamento e uso dos Restaurantes Universitarios. 2020.

Disponivel em: <https://www.unicamp.br/unicamp/cartilha-covid-19/funcionamento-e-uso-dos-restaurantes-

universitarios>. Acesso em: 30 de out. de 2020.



Orientacoes sobre comportamento e
distanciamento seguros no salao de refeicoes do

Restaurante Universitario do CCHSA

Distanciamento adequado
na fila de espera

O Projeto de Lei 2820/20 determina
que estabelecimentos autorizados a
funcionar com atendimento ao publico
durante a pandemia de Covid-19
garantam distancia minima de 1,5
metros entre pessoas nas filas.

Vocé sabe onde os
microorganismos
estao presentes?

Na poeira, agua, ar, chao, utensilios, pragas,
animais e pessoas. Eles estdo em toda
parte!

e Fvite tossir, espirrar, tocar na parte
posterior da mascara, evitando assim a
disseminacdo de goticulas de saliva.

e FEvite tocar no balcdo de distribuicdo,
corrimdo e afins.

Caso ocorra, higienizar as maos!
Tenha sempre a sua disposi¢cao alcool
em gel a 70%!

Maria Antonia Evaristo de Souza Simdes
Estagidria do Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética do Colégio Agricola Vidal de
Negreiros
CAVN/CCHSA/UFPB
2020.1

Distanciamento
adequado entre usuarios

e FEvitar tocar nas barreiras de protecao
fisica, como placas de acrilico nas
mesas e também na entrada.
Evitando assim a contaminagdo e
disseminacdo por tosse, saliva e/ou
espirro.

e E recomendavel manter a opcdo
de mesas em espacos com
ventilagcdo natural.

e A utilizacgo do Dbebedouro
coletivo estara suspensa, lembre-
se da garrafinha de uso

individual.
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COMO HIGIENIEZAR AS MAOS

Duracao total do procedimento: 40-60 seg.

Molhe as maos Aplique o sabiao  Ensaboe as maos Esfregue o dorso

com agua. nas maos. uma na outra. de ambas maos.
Esfregue no meio Esfregue as costas Limpe Lave as unhas e
de seus dedos. dos dedos na palma  os polegares. pontas dos dedos.

da sua outra mao.

1" 12

Enxague as maos. Seque as maos Aplique o alcool  Suas maos estao
com papel toalha. em gel e espalhe limpas.
nas maos.

Lavar as maos com agua e sabao € uma das medidas de prevencao contra o
Coronavirus. O sabao mata esses organismos por ser uma substancia que

quebra a gordura e destroi o envelope viral (parte externa do virus,
composta por gordura).

Elaborado por: Maiara Miranda da Silva — Estagiaria do Curso Técnico em Nutrigcao e

Dietética do Colégio Agricola Vidal de Negreiros (CAVN/CCHSA/UFPB), 2020.1. o1
Fontes: OPAS/OMS (2020).



PORQUE HIGIENIZAR AS MAOS
ANTES DAS REFEICOES?

Porque, sem perceber, tocamos em partes dos talheres que sao
direcionados a boca. Assim, contaminamos nossas maos com
microrganismos, que podem estar também em copos, pratos,
guardanapos e canudinhos. As maos possuem uma grande
quantidade de virus e bactérias, ja que entram em contato com
todo tipo de ambiente e objeto. Por isso, € necessaria a
higienizacao das maos. De acordo com a OMS, € possivel reduzir
em até 40% a incidéncia de infeccoes e doencas como resfriados e
conjuntivite por meio dessa medida que € simples e rapida.

MUSICA: LAVA AMAO
Arnaldo Augusto

ORIENTACOES

Coloque a quantidade de sabao
suficiente para cobrir toda a
superficie das duas maos.

Limpe muito bem o espaco entre
os dedos; esfregue também o
dorso e o punho.

Use o papel toalha para fechar a
torneira.

Ao higienizar as maos evite tocar
em qualquer superficie, elas
podem estar contaminadas.
Finalizou a refeicao, higienize
novamente as suas maos.

&>

A doenca vai embora
junto com a sujeira
Verme, bactéria manda
embora embaixo da

torneira
Agua uma,
Agua outra,
Agua uma (mio),
Agua outra, <
Agua uma. ﬁ
O@ ? 7

Elaborado por: Maiara Miranda da Silva — Estagiaria do Curso Técnico em
Nutri¢ao e Dietética do Colégio Agricola Vidal de Negreiros (CAVN/ CCHSA/UFPB% L
2020.1. Fontes: OMS (2020).



UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
UFPB CAMPUS 111 - CCHSA

RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO CCHSA

CORONAVIRUS

Ao tossir ou espirrar,

cubra nariz e boca Higienizar as
com lenco ou com maos com
a parte interna do frequéncia
cotovelo. .
v
Ultilizar um saco plastico
individual para guardar
amascara ao chegar no
local de alimentacao.
Evitar tocar os olhos, E obrigatorio o uso da

nariz e a boca sem mascara dentro do
ter higienizado as salao de refeicoes.

maos

ELABORADO POR: JOAQ PAULO
DA SILVA - ESTAGIARIO DO
CURSO TECNICO EM NUTRICAO E
DIETETICA 2020.1 DO COLEGIO
AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
(CAVN/CCHSA/UFPB).
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Elaborado por: Joao Paulo da Silva —
Estagiario(a) do Curso Técnico em

Nutricao e Dietética 2020.1 do

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO CCHSA
UFPB CAMPUS Il - CCHSA

Colégio Agricola Vidal de Negreiros co M 0 Us A R A M Asc AR A

(CAVN/CCHSA/UFPB).

1. LAVE BEM
W‘ o~
AS MAOS COM
s AGUA E SABAO.

3. PRENDA A MASCARA
ATRAS DAS ORELHAS,
/SEJA COM O ELASTICO OU
" AMARRANDO AS TIRAS.

5 2.CERTIFIQUE-SE
| DECOBRIRBEMO
NARIZ E BOCA.

4.EVITETOCARNA
PARTE DA FRENTE
ENQUANTO ESTIVER
COLOCANDO-A.

Lembre-se a mascara so pode ser usada por cerca de 2h. Depois desse tempo, é preciso

trocar. Entdo o ideal € que cada pessoa tenha pelo menos duas mascaras de pano.

Fonte: Hcor. Confira os cuidados com a mascara de protecéo | Hcor.Disponivel em: https://www.hcor.com.br/imprensa/noticias/cuidados-com-a-mascara/



Elaborado por: Jodo Paulo da Silva — UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO CCHSA
Estagiario(a) do Curso Técnico em

Nutricao e Dietetica 2020.1 do Colégio UFPB CAMPUS il - CCHSA

e nls ™ COMO REMOVER A MASCARA

" 1. LAVE BEM ~ 2.EVITETOCARA
AS MAOS COM |
_ ) 3 ' PARTE DA FRENTE
= AGUA E SABAO. U )
Y‘T DA MASCARA.
. TOQUE APENAS O
3, Q 4.LAVE NOVAMENTE
. ELASTICO QUE PRENDE . B )
) AS MAOS COM AGUAE
) ATRAS DAS ORELHAS AO 7 g
 RETIRA-LA, E COLOQUE-A .= e SABAO.
: PARA LAVAR. i

Fonte: Hcor. Confira os cuidados com a mascara de protegéo | Hcor.Disponivel em: https://www.hcor.com.br/imprensa/noticias/cuidados-com-a-mascara/
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