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SEGURA DAS ATIVIDADES




OLA MICROEMPREENDEDOR INDIVIDUAL,
0 SEBRAE ESTA JUNTO A VOCE NESTE
MOMENTO.

O ano de 2020 trouxe um dificil cenario de escala
mundial. No caso do micro empreendedor individual -
MEI - de alimentacao, a pandemia causou a interrupcao
do servico de comida de rua e aumentou a necessidade
de reinvencao de modelos de negdcio.

Desde o inicio da crise, o funcionamento tem sido
acompanhado de cuidados especiais de prevencdao a
doenca. E, passado o pico da pandemia, sera o momento
de preparacao para a reabertura dos negodcios que
estavam impossibilitados de operar.
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APRESEN

O ramo de alimentacdo tera regras rigidas para
promover o retorno gradual de suas atividades e o MEI
também precisa se atentar a esses cuidados. A premissa,
certamente, é assegurar que a populacdo possa voltar a
consumir alimentos de MEIl com a garantia das condic¢codes
higiénico-sanitdrias. Assim, sera preciso entender a
percepc¢ao dos novos habitos de consumo e adaptar-se
para o “novo normal”.



Este documento é um compilado de orientagdes
oficiais ou de entidades setoriais e tem o intuito de
orientar vocé, MEI de alimentacao, no funcionamento e
retomada de suas atividades nesse novo contexto. Cabe
destacar que o contelido se preocupa primeiramente
com a seguranc¢a e a saude, e que é um conteudo apenas
informativo e orientativo. Lembre-se de acompanhar e
seguir as recomendacoes oficiais.

Caso seu estabelecimento tenha um servico
mais completo de alimentacdo, considere a leitura do
documento de Orientacdes Gerais de Retomada - Bares,
Restaurantes e Lanchonetes, adaptando as sugestoes a
sua realidade.

Nao deixe de acompanhar o site do
Sebrae - www.sebrae.com.br - para
mais informag¢des sobre protocolos de
retomada para vocé que é MEI.

La vocé encontrara materiais de apoio
para a retomada em seu negdécio como
videos orientativos, Selo Negécio
Seguro, download placas de sinalizacao
que podem ser baixadas para uso em
seu estabelecimento, entre outros
instrumentos de apoio para a retomada
de seu negodcio pdés-pandemia.



http://www.sebrae.com.br

ORIENTACOE
GERAIS SOBR
A COVID-19

. 0QUEEACOVID-19?

E uma doenca provocada pelo agente SARS-
CoV-2, conhecido como novo coronavirus, considerando
haver outros coronavirus que anteriormente provocaram
doencas similares, como o SARS-CoV-1, em 2002. O
coronavirus € um virus transmitido principalmente pelo
sistema respiratorio.

QUAIS AS FORMAS DE TRANSMISSAQ?

A infeccao ocorre de pessoa a pessoa pelainalagcao
de pequenas goticulas de saliva ou muco que carregam
uma carga viral, que sao transmitidas especialmente por
espirro ou tosse.

Além da inalagcdo, a transferéncia do virus também
pode acontecer quando superficies recentemente
contaminadas, como celulares, macanetas de portas,
cardapios, sacolas plasticas, interruptores, mesas,
talheres compartilhados, outras maos etc., com o virus
sdo levadas pelas maos para os olhos, nariz e boca.

@ o O

Goticulas Espirro Tosse

de saliva @
Aperto Objetos ou
de maos superficies contaminadas

Figura: Formas de transmissao do SARS-CoV-2
Fonte: ANVISA



3. POR QUANTO TEMPO 0 VIRUS
PERMANECE SOBRE SUPERFICIES?

Alguns estudos indicam que o virus €& mais
resistente em superficieslisas. Observe o tempo que pode
sobreviver de acordo com as superficies pesquisadas na
tabela a seguir.

Tempo de permanéncia do coronavirus
em diferentes superficies

MEIO/SUPERFiCIE TEMPO
Em suspensdo (aerossois) 3h
Cobre 4 h
Papeldo 24 h
Aco inoxidavel 72 h
Plastico 72 h

Fonte: Food Safety and Coronavirus: A Comprehensive Guide

Entretanto, ainda ndo ha dados que estabelecam
o tempo em que o virus possa permanecer viavel
nos alimentos, especialmente considerando que sua
estabilidade depende do tipo de superficie em que é
depositado.

4. ALIMENTOS PODEM TRANSMITIR A
COVID-19?

De acordo com o CDC - Centro de Controle
e Prevencdao de Doencas dos Estados Unidos - e a
EFSA - Autoridade Europeia de Seguranca Alimentar,
atualmente ndao ha evidéncias de que a covid-19 seja
transmitida diretamente por alimentos.

Umainformacao importante é que,deacordocoma
Organizacao Mundial da Satide, a OMS, o comportamento
do novo coronavirus deve ser semelhante aos outros
tipos da mesma familia. Assim sendo, ele precisa de um
hospedeiro - animal ou humano - para se multiplicar.
Além disso, esse grupo de virus é sensivel as temperaturas
normalmente utilizadas para cozimento dos alimentos
(em torno de 702C).

De qualquer maneira, ndo podemos esquecer que
ha muitas outras doencas que podem ser transmitidas
por alimentos e os servicos de alimentacdao devem
garantir que todos os procedimentos de Boas Praticas
sejam integralmente cumpridos. Além disso, as Boas
Praticas contemplam atividades de higiene que serao
imprescindiveis na prevenc¢ao da covid-19.

As Boas Praticas descritas na Resolucdo RDC 216/2004 devem
estar implementadas pelo servico de alimentacao. Acesse o site
do Sebrae para mais informagodes.




PREMISSAS
PARA A
ABERTURA

1. ATENCAQ AS NORMAS
ESTADUAIS E MUNICIPAIS
DE REABERTURA

E fundamental levar em consideracao as decisoes
da autoridade publica local que regulamentam a
reabertura em cada estado, regidao e municipio. Caso
existam divergéncias entre os dispositivos municipais
e estaduais, opte por seguir a orientacdo do governo
estadual. Caso haja omissdes ou imprecisdes nas regras
editadas para o territoério em que seu negdcio atue, opte
por seguir a regra mais rigorosa.

Para a reabertura dos negdcios, deverao ser
consideradas todas as orientacoes:

» dos protocolos estaduais;

e das portarias das secretarias estaduais sobre as
questdoes especificas de sua atividade econémica,
sobretudo das secretarias estaduais de Saude;

 dos atos (decretos, portarias, etc.) das autoridades
municipais competentes que tratem de assuntos
pertinentes a sua atividade econdmica, inclusive
aqueles editados anteriormente a calamidade publica
de COVID-19;

* das regras previstas por instituicoes oficiais, naquilo
qgue nao contrariem os protocolos estaduais (ANVISA,
ABNT, OMS, entre outros).




2. ATENGAO AOS PROTOCOLOS DE
SEGURANGA E HIGIENE:

Em tempos de pandemia da covid-19 é importante
entender que, além do alto poder de contagio, o periodo
deincubacaodoviruspode variarde 4 al4 diase podemos
conviver diariamente com infectados assintomaticos.
Ou seja, que ndao apresentam os sintomas descritos e,
por isso, disseminadores silenciosos da doenca. Assim,
manter controles rigidos de higiene é fundamental.

E de extremaimportanciaacompanhar diariamente
as atualiza¢des voltadas para o segmento de alimentacao
e implementar somente aquilo que estiver oficialmente
estabelecido.

3. FOGO NA SEGURANGA DAS
PESSOAS (COLABORADOR,
FORNECEDORES, GLIENTES)

Saude e higiene sempre foram pontos de atencao
para quem trabalha no ramo de alimentacao. Evitar
contaminacao, seja quimica, fisica ou bioldgica, é pratica
do dia-a-dia nesses negdcios. Assim, é preciso redobrar
os cuidados nas relacdes com colaborador, fornecedores
e clientes.

4. DEMONSTRAR CONFIANGA
PARA TODOS

Hoje, os clientes veem os fatores de seguranca
e higiene como os principais no momento de escolher
onde se alimentar e até mesmo o que consumir. Por
isso, sera necessario que os estabelecimentos adaptem
sua operacdo para garantia do futuro dos negdcios e
comuniguem aos consumidores, da melhor maneira
possivel, todos os cuidados que estdo sendo tomados
nesta nova fase.
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HIGIENE E
SAUDE

FONTES: OPAS/OMS/ANVISA

As orientacdes gerais de protecdo da saude,
fundamentadas principalmente na OPAS/OMS - Brasil,
sdo validas para a populacao. Elas levam em conta que a
doenca pode ser transmitida, principalmente, de pessoa
para pessoa por meio de goticulas do nariz ou da boca
que se espalham quando uma pessoa com covid-19 tosse,
espirra ou fala. Além disso, consideram que as goticulas
também podem pousar em objetos e superficies ao
redor da pessoa - como mesas, mac¢anetas, celulares e
corrimaos.

1. Lave as maos frequentemente com agua e
sabao bactericida, ou agua e sabao finalizando
com alcool 70% ou, ainda, limpa-las com alcool
em gel.

2. Cobra a boca com o antebraco quando
tossirou espirrar (ou utilize umlenco descartavel
e, apods tossir/espirrar, jogue-o no lixo e lave as
maos).

3. Fique pelo menos a 1 metro de distancia
de outras pessoas.

4, Evite tocar nos olhos, boca e nariz.



5. Limpe e desinfete regularmente objetos,
superficies e equipamentos de uso manual.

6. Em caso de tosse ou febre (ou seja, uma
temperatura de 37,3 °C ou mais), fique em
casa e se auto isole (conforme as orientacoes
das autoridades nacionais) e monitore seus
sintomas.

7. Procure atendimento médico imediato se
tiver dificuldade de respirar ou dor/pressao no
peito.

Com isso, todos os cuidados abaixo detalhados
levam em conta esses preceitos gerais, e
sao adicionados de orientacdoes especificas
para ambientes de manipulacdao e servico de
alimentos, veja:

HIGIENE E LIMPEZA PARA
MANIPULAGAQ DE ALIMENTOS

1. Para superficies, desinfetantes a base de alcool
(70%) ou desinfetantes de superficies devem ser usados
para fins de limpeza.

2. Todos os detergentes, desinfetantes e outros
produtos usados devem possuir autorizacao do Ministério
da Saude, seguir a regulamentacao da Anvisa e seu uso
deve seguir as instrucoes do fabricante.

3. O gel alcodlico antisséptico para higienizacao das
maos (alcool em gel) deve ter unicamente a finalidade
de higiene pessoal e a fabricante deve ter um numero
de Autorizacao de Funcionamento de Empresa (AFE) na
rotulagem.




O uso correto de mascaras é fundamental para evitar a
propagacao da covid-19. O cuidado deve ser elevado, pois
0 uso de mascara e sua troca constante ndao fazem parte do
habito das pessoas. O MEI de alimentacao deve ter mascaras
disponiveis para uso préprio e para os manipuladores de
alimentos.

Atencao aos tipos de mascaras:

e Mascaras cirdrgicas e do tipo N95 ou equivalente:
Deve-se destinar este tipo de material profissional
para os devidos interessados: pacientes com
a covid-19, profissionais de saude e outros
profissionais de linha de frente em contato préoximo
e prolongado com possiveis fontes de contagio.

e Mascaras simples descartaveis: Devem ser
descartadas comfrequéncia.Nao esta estabelecida
orientacdao nacional sobre a frequéncia, mas deve-

@ se realizar a troca assim que se perceber umidade
/Q-p\ ou no maximo apods 2 horas.

e Mascara alternativa de pano (artesanal): Nao
é recomendada para uso profissional. Atencao
aos diferentes materiais e as orientacdes do
Ministério da Saude mais atualizadas. Caso sejam
adotadas, devem ser trocadas assim que se
perceber umidade. Para a populacdao em geral,
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o tempo maximo é de 2 a 3 horas, mas o rigor
' deve ser maior em ambiente profissional. Garantir
r quantidade suficiente a troca correta.
- Y 4

FONTE: ANVISA e Protetor facial tipo visor (face shield): E
reutilizavel, de alta durabilidade e de facil limpeza.
@ Atencao as orientacodes oficiais, pois em alguns

casos pode ser necessario uso de mascara facial
- Q? ~ em conjunto com este tipo de protetor.




O tempo de uso da mascara é variavel, pois assim
gue a mascara ficar umida sera necessario troca-la. Isso
varia, por exemplo, conforme o tipo de atividade, clima/
climatizacdo e se a pessoa fala utilizando a mascara.
Normalmente, falando pouco, uma mascara leva de 2 a
3 horas para umedecer e precisar ser trocada, mas pode
ser que apos 15 minutos ja precise de uma troca.

Lembre-se ainda que:

1. As mascaras sdo de uso individual e ndao podem ser
compartilhadas.

2. A mascara deve possuir as medidas corretas, devendo
cobrir totalmente a boca e nariz, sem deixar espacos
nas laterais. Também é importante que seja utilizada
corretamente, ndo devendo ser manipulada durante
o0 uso e deve-se fazer a adequada higienizacao das
maos com agua e sabao ou com alcool gel antes de sua
colocacao e apds sua retirada.

3. Nao toque as mascaras no centro, aonde cobrem boca
e nariz; caso contrario, as maos serao contaminadas
e, por consequéncia, tudo o que for tocado por elas
posteriormente.

4. Troque as mascaras ou sempre que sentir que
estdo umidas, com a maior frequéncia possivel, nao
ultrapassando 2 horas.

5. As mascaras descartaveis devem ser depositadas em
lixeiras com pedal e tampa e recolhidas por empresa
especializada ou conforme orientacdo de oérgaos
competentes.

6. Separe em saco plastico, caixa ou bacia exclusivos
e identificados mascaras reutilizaveis para posterior
higiene.

7. Mesmo de mascara, mantenha distancia de mais de 1
(um) metro de outra pessoa.

8. O ideal é que o MEI de alimentacao se responsabilize
pela higiene das mascaras nao profissionais em tecido,

inclusive de seu possivel funcionario, ou que o responsavel
por isso conhec¢a o procedimento.

Ainda, antes de se colocar a mascara no rosto, deve-se:

e Fazer a adequada higienizacdo da mao com agua e
sabao ou com alcool gel;

e Assegurar que a mascara estd em condi¢cdes de uso
(limpa e sem rupturas);

» Tomar cuidado para ndao tocar na mascara, se toca-las,
deve-se higienizar as maos imediatamente;

e Cobrir totalmente a boca e nariz, sem deixar espacos
nas laterais;

e Manter o conforto e espaco para a respiracao;

e« Evitar uso de batom ou outra maquiagem ou base
durante o uso da mascara.



Sobre a higienizagao das mascaras reutilizaveis:

 Lave com agua e sabao.
 Enxague em agua corrente.

* Deixe de molho por 20 minutos em solu¢cao clorada (para
cada litro de agua, colocar 2 colheres de sopa de agua
sanitdaria com 2-2,5% de cloro ativo).

« Enxague em agua corrente.
¢ Deixe secar.

USO DE LUVAS

Luvas descartaveis ndo devem ser usadas no ambiente de
trabalho como um substituto para a lavagem das maos. Seu
uso pode dar uma falsa sensacao de seguranca e pode fazer
com que vocé ou seu funciondrio ndo lave as maos com
a frequéncia necessdria. Ainda, o sabdo normal e a agua
corrente sao adequados para a lavagem das maos.

Nesse sentido, alguns cuidados sdao importantes de serem
reforcados:

1. Se for utilizar luvas, essas devem ser trocadas com
frequéncia e as maos devem ser lavadas entre a troca das
luvas e quando as luvas sao removidas.

2. As luvas devem ser trocadas apods atividades nao
alimentares, como abrir/fechar portas e esvaziar recipientes.

3. Evite tocar suas bocas e olhos ao usar luvas.

DISTANCIAMENTO FISICO

O distanciamento é muito importante para ajudar a retardar
a propagacao da covid-19. Isso pode ser alcan¢cado quando
se minimiza o contato entre individuos potencialmente
infectados e pessoas saudaveis.

AsdiretrizesdoMinistériodaSaudeindicamquesemantenha,
pelo menos, 1 metro de distancia entre as pessoas. Isso vale
inclusive para o MEI de alimentacdo e seu funcionario, se
houver. O uso de EPI (mascaras, redes de protecdo para
cabelos, luvas descartaveis, macacoes limpos e sapatos de
trabalho antiderrapantes) e o espacamento das estacoes
de trabalho podem contribuir, respectivamente, com os
cuidados e com o distanciamento.

O distanciamento é muito importante para ajudar a retardar
a propagacao da covid-19. Isso pode ser alcancado quando
se minimiza o contato entre individuos potencialmente
infectados e pessoas saudaveis.
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LOCAL DE
TRABALHO

FONTE: OMS

INSTALAGOES NO PONTO
DE VEND

Caso haja ponto de venda, os cuidados incluem:

1. Regule o numero de clientes que entram no
estabelecimento para evitar aglomeracoes;

2. Coloque placas nos pontos de entrada para pedir aos
clientes que ndo entrem na loja se nao estiverem bem e/ou
tiverem sintomas da covid-19;

3. Gerencie o controle de fila de forma consistente com
aconselhamento de distanciamento fisico dentro e fora das
lojas;

4, Forneca desinfetantes para as maos, desinfetantes
spray e toalhas de papel descartaveis nos pontos de entrada
da loja;

5. Use marcacao no chao dentro da loja para facilitar a
conformidade com o distanciamento fisico, especialmente
em areas mais movimentadas, como balcdoes de servico e
caixa;

6. Faca anuncios regulares para lembrar os clientes de
seguir as dicas de distanciamento fisico e limpeza frequente
das maos;

7. Introduza barreiras de acrilico em caixa de pagamento
e balcées como um nivel adicional de protecao;

8. Promova o distanciamento minimo de 1 metro entre
pessoas nas filas na entrada ou para o pagamento. Vocé
pode, pode exemplo, fazer marca¢cdées no chao com essa
distancia;

9. Incentive o uso de pagamentos sem contato;

10. Leve o minimo de objetos pessoais para o ambiente
de trabalho.



VENTILAGAO NATURAL

1. O ambiente deve ter boa ventilacdao, mantendo portas e
janelas abertas.

2. A ventilacdo mecanica ou natural deve ser fornecida
de modo a garantir a renovacao do ar e a manutencao de
ambiente livre de impurezas.

3. No caso de necessidade de uso de ar-condicionado e
outros sistemas de climatizacao, deve-se seguir legislacao
especifica e garantir a limpeza dos seus componentes, a
troca de filtros e a manutencao programada e periddica
desses equipamentos. O fluxo do ar condicionado nao
deve incidir diretamente em nenhuma mesa, individuo ou
alimento.

INSTRUMENTOS DE TRABALHO

Além das recomendacdoes e cuidados presentes nas
legislacdes vigentes, as seguintes medidas sao importantes:

1. Aperfeicoe suas rotinas de limpeza e a sua frequéncia;

2. Implemente uma rotina de desinfeccdo com alcool 70%
ou desinfetante equivalente nos itens que sdo tocados com
frequéncia (ex. maquinas de cartao, teclados, telefone etc.);

3. Intensifique a higienizacao e a frequéncia das instalacoes
dos sanitarios e seus equipamentos ou utensilios de trabalho;

4. Os borrifadores de alcool 70% abastecidos ndao devem
ser mantidos proximos a equipamentos e fontes geradores
de calor, pois podem ocasionar incéndios;

5. Todos os produtos de Ilimpeza utilizados no
estabelecimento, fracionados ou ndao, devem estar
identificados, dentro do prazo de validade e seguindo as
orientacdes dos fabricantes e das legislagdes vigentes;

6. Para que um equipamento, utensilio ou superficie seja
considerado higienizado, este deve passar pela etapa de
limpeza para remoc¢ao de sujidades e posterior desinfec¢ao
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com produto adequado e regularizado pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA e/ou Ministério da
Saude - MS e deve ser utilizado somente para as finalidades
indicadas pelos fabricantes, dentro do prazo de validade e
acompanhados de Fichas de Informac¢des de Seguranca de
Produtos Quimicos (FISPQ).

7. Utensilios devem ser lavados em maquinas de lavar loucas
(temperatura de lavagem entre 552C e 652C e temperatura
da agua de enxague entre 80°C e 90°2C) e, quando nao,
devem ser lavados com detergente especifico para este
uso e finalizados com sanitizante (como o alcool 70%).
Preferencialmente devem ser lavados em agua quente;

8. Nao devem ser utilizados panos téxteis, mas sim
descartaveis, para a higienizacdo de equipamentos e
utensilios;

9. Os talheres devem ser sanitizados ou descartaveis e
oferecidos ao cliente com protecao;

10. Guardanapos de papel devem ser oferecidos ao cliente
em dispensers protegidos ou embalados.




HIGIENIZAGAO DO AMBIENTE

Manter ambiente, equipamentos e utensilios
higienizados ¢é imprescindivel. Higienizar compreende
acoes de lavar e desinfetar. O MEI precisa estabelecer
procedimentos de higienizacao detalhados que possam
ser seguidos. Todos os detergentes e desinfetantes usados
devem possuir autorizacdao do Ministério da Saude, seguir
a regulamentacdao da Anvisa e seu uso deve seguir as
instrucoes do fabricante.

O protocolo e rotina de limpeza devem ser definidos e,
se necessario, reavaliados e aperfeicoados. Destacam-se
alguns cuidados:

1. A higienizacdao de pisos, superficies, equipamentos e
utensilios deve ser realizada com detergentes e sanitizantes
adequados para a sua finalidade.

2. As etapas de limpeza e sanitizacdao devem prezar pela
eficacia do processo de higienizacao.

3. Devem ser seguidas as orientacdoes de seguranca, meio,
compatibilidade e concentracao indicadas pelo fabricante.

4. As superficies, equipamentos e utensilios que entram em
contato direto com o alimento devem ser higienizados com
mais frequéncia: antes, durante e ao término das atividades.

5. Em caso de produtos 2 em 1, recomenda-se avaliar o
laudo da eficacia junto ao fabricante.

6. Cardapios, mesas, cadeiras e maquinetas devem ser
higienizados apds cada uso com alcool 70%.

7. Corrimoes, macanetas de portas devem ser higienizados
com muita frequéncia.

8. Banheiros, incluindo macanetas e loucas, devem ser
higienizados com muita frequéncia, por exemplo, no minimo
de hora em hora. Um intervalo menor pode ser necessario
em periodos especificos ou se o uso dos locais for intenso.

9. Recomenda-se que planilhas de Ilimpeza figuem
disponiveis em locais visiveis para todos seus usuarios.

Para a desinfeccao em geral, recomenda-se principalmente
o alcool 70% ou a solucao clorada, cuja preparacao deve ser
feita de acordo com as seguintes proporg¢oes:

Preparo de solug¢ao clorada com
concentragcao de 400 a 500ppm

- - Quantidade de Agua Sanitaria
Quantidade de Agua (2-2,5% de clgro ativo)
1 litro 20 ml
2 litros 40 ml
5 litros 100 mi
10 litros 200 ml
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O alcool 70% liquido pode ser aplicado com um
borrifador na superficie a ser desinfetada ou diretamente
sobre um pano multiuso, limpo e seco e esfregado por
toda a superficie. Em seguida, o utensilio, equipamento ou
superficie estdo aptos para o uso. Para materiais que contém

chumbo, zinco e niquel, pode-se usar outros sanitizantes
como o quaternario de amoénio.

A solucdo clorada também pode ser borrifada na superficie
de equipamentos, moveis e utensilios, ou ainda ser preparada
em baldes, bacias ou similares e receber utensilios ou pecas
de equipamentos, que ficardao imersos. No uso da solugao
clorada, é importante que as superficies permanecam em
contato por no minimo 10 minutos e, se forem utensilios
que tenham contato direto com alimentos, devem ser
enxaguadas em agua corrente apods este tempo. Pode ser
usada especialmente para a desinfeccao de pisos, paredes
e ambientes em geral.

COMO ARMAZENAR AS
MERCADORIAS?

Além das recomendacdes e cuidados presentes nas
legislacdes vigentes, as seguintes medidas sao importantes:

1. Verifique os produtos que foram mantidos em estoque,
como: validade (produtos vencidos devem ser descartados),
integridade das embalagens e produtos e demais controles
pertinentes;

2. Antes de armazenar os produtos pereciveis nos
equipamentos de conservagdao ¢é importante que a
temperatura tenha sido verificada (seguir as recomendacoes
instituidas nas legislagdes vigentes);

3. Para garantir a correta estabilizacdao dos equipamentos,
recomenda-se que estes sejam higienizados e ligados, pelo
menos, 2 dias antes do seu uso;

4. Retire as embalagens secundarias e tercidrias do
fornecedor antes de armazenar os produtos;

5. Alimentos e embalagens devem ser higienizados.
Desinfetar as embalagens com alcool 70% ou solugao
clorada (400 a 500 ppm) ou lavar com agua e detergente.

6. Sempre que possivel, deverd haver o descarte da
embalagem que envolve os produtos, desde que nao
comprometa a preservacao do alimento.

7. Se houver espaco suficiente no estoque, reservar os
pacotes com os produtos estaveis em temperatura ambiente
por pelo menos 72 horas, identificando o dia e a hora do
recebimento e o dia e a hora em que eles estarao liberados
para o armazenamento regular;

8. Respeitar os prazos de validade, temperatura de
armazenamento e demais critérios de legislagcdes vigentes.



GOMO HIGIENIZAR FRUTAS E
HORTALIGAS?

Frutas, legumes e verduras consumidos crus, usados
para fazer sucos, vitaminas, saladas ou preparacdoes que
ndo passem por tratamento térmico completo devem
ser higienizados de acordo com as seguintes instrucdes
ou conforme orientacdes de fabricantes de produtos
especificos:

1. Lavar folha a folha ou um a um em agua corrente.

2. Imergir em solucao clorada por 10 minutos preparada
com agua sanitaria indicada para alimentos (verificar a
rotulagem), nas seguintes proporg¢oes:

Preparo de solug¢ao clorada com
concentrac¢io de 200 a 250ppm

B
£
///

) . Quantidade de Agua Sanitaria
Guantidade de Agua (2-2,5% de cloro ativo)
1 litro 10 mi
2 litros 20 ml
5 litros 50 mli
10 litros 100 ml
3. Enxaguar.

OBS: O tratamento térmico elimina o novo coronavirus?

De acordo com as pesquisas realizadas, este tipo de virus é
sensivel ao calor, e destruido quando o alimento é submetido
a temperatura igual ou superior a 702C, conforme determina
a legislacdo higiénico-sanitaria vigente.

'}’//
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LOCAL DE DESCARTE DE
RESIDUOS

1. As lixeiras devem ser providas de tampa e pedal, nunca
com acionamento manual - e precisam ser mantidas
higienizadas diariamente;

2. Separe os residuos de acordo com o tipo: organico para
compostagem; demais organicos; papeldo; plasticos; dleo;
etc.;

3.0 local deve dispor de recipientes identificados e integros,
de facil higienizacdo e transporte, em nimero e capacidade
suficientes para conter os residuos;

4. Tenha uma darea especifica para os residuos que estdo
aguardando a coleta;

5. As mascaras devem ser descartadas em lixeiras com pedal
e tampa - e descartadas com o lixo do banheiro.

6. Observe a legislacdao em vigor com relacao aos tipos de
residuos, volumes e destino adequado.

COMUNICAGAD VISUAL

Exiba placas de sinalizacdao com orientacdoes de como
realizar os procedimentos de saude e higiene, em especial
a lavagem das maos e os cuidados rotineiros.



ORIENTAGOES GERAIS

(SE HOUVER)

FONTE: MINISTERIO DA ECONOMIA — INSPEGAD DO
TRABALHO

EMPREENDEDOR E/QU
COLABORADOR

O MEI de alimentacao deve estar atentos as recomendacodes
a seguir, validas para também para funcionario (se houver):

1. Avalie diariamente a saude e o estado de saude dos
familiares que dividem o ambiente doméstico.

2.Estejainstruido e treinado sobre como evitar a propagacao
da covid-19.

3. Nao trabalhe se ndo apresentar um bom estado de saude
ou sintomas da covid-19.

4. Pratique a higiene pessoal e usar EPIs (luvas e mascaras)
de forma adequada.

5. Oriente e higienize as maos com frequéncia, conforme
manuais de conduta oficiais, por meio de sinalizacdao e
orientacdao, bem como garantida por material adequado de
limpeza e secagem.

6. As boas praticas de higiene incluem:

* Higiene adequada das maos: lave com agua e sabao por
pelo menos 20 segundos;

MEI E FUNCIUNRRID

* Uso frequente de desinfetantes para as maos a base de
alcool;

 Boa higiene respiratodria (cobrir boca e nariz ao tossir ou
espirrar; descartar os lencos e lavar as maos);

 Limpeza/desinfeccdo frequente de superficies de
trabalho e pontos de contato, como mac¢anetas de porta;

e Evitar o contato proximo com quem tenha sintomas de
doencas respiratdrias, como tosse e espirro.



7. As maos devem ser higienizadas: ao tossir, espirrar, cogar
ou assoar o nariz; cocar os olhos ou tocar na boca; preparar
alimentos; manusear celular, cigarros, dinheiro, lixo, chaves,
macanetas, entre outros objetos; ir ao sanitdrio; retornar
dos intervalos, antes e apds o manuseio de mascaras.

8. O MEI ou colaborador devem prezar por cuidados nos
deslocamentos: casa - trabalho - casa, se for o caso, bem
como para compras e outras atividades realizadas na rua,
se for o caso.

9. E proibido todo ato que possa contaminar os alimentos,
como: comer, fumar, tossir, espirrar, se cog¢ar, tocar o
nariz, orelhas ou boca, falar desnecessariamente sobre os
alimentos, usar o celular ou realizar outros habitos inseguros.

10. Além de garantir o distanciamento entre o MEI e seu
possivel colaborador por meio de ajuste nas instalag¢des,
reveja processos e aumento dos turnos, esse cuidado deve
ser reforcado, por exemplo, por meio de sinalizagcdo e
orientacao.

1. O uso de luvas, mascaras e 6culos ou qualquer outro
equipamento de protecao individual ndao substitui os
cuidados basicos de higiene a serem adotados, como a
lavagem frequente e correta das maos.

12. Evite conversas desnhecessarias, entre si e com os clientes.

13. Limpe e desinfete os locais de trabalho e areas comuns
no intervalo entre turnos (ex. antes e depois do almoc¢o).

14. Nao falar, tossir ou espirrar proximo de outras pessoas ou
dos alimentos. Caso essa situagao ocorra, sempre proteger
a boca de maneira adequada (papel toalha descartavel ou
antebraco);

DOENGA NO LOGAL
DE TRABALHO

Caso o funcionario infectado tenha se dirigido ao local de
trabalho, os cuidados envolvem encaminha-lo para casa ou
para atendimento, conforme orientacdao médica.

Ainda, todas as superficies com as quais o funcionario
infectado entrou em contato devem ser limpas e todas
as pessoas com as quais ele teve contato devem ficar de
quarentena, ou seguir recomendacao oficial.

TRAJETOS NA RUA

1. Nao realize trajetos na rua com a roupa utilizada do local
de producao ou venda de alimentos.

2. Lave e troque as roupas diariamente e, se houver
deslocamento, leva-la ao local protegidas em saco plastico
ou outra protecao adequada.

3. Nao toque boca, nariz e olhos durante o trajeto.
4. Higienize as maos sempre que sair e voltar.

5. Utilize mascaras de protecao, dentre os modelos
apresentados neste documento, seguindo as respectivas
orientacoes.

TRATAMENTO PARA GRUPOS DE
RISCO

As pessoas do grupo de risco (portadores de doencas
crénicas, gestantes e criancas de colo) e acima de 60 anos,
assim como pessoas que residem com pessoas do grupo de
risco devem deixar de exercer atividades de contato com
o publico direto, sempre que possivel, enquanto houver a
pandemia.



ORIENTAGOES GERAIS

ATENDIM
CLIENTES

1. Se for possivel atender por meio de agendamento, procure
oferecerhordrios que garantamque o MEl conseguira cumprir
os procedimentos de seguranca propostos, sobretudo de
distanciamento e lotacdo reduzida, ao mesmo tempo que
oferece uma boa experiéncia ao cliente.

2. Organize um apoio para clientes disponibilizando alcool
em gel para higienizacdo das maos.

3. Procure disponibilizar medidas para higienizacdao das
solas do sapato como um borrifador com alcool 70% ou
tapete com desinfetante. Este devera ser periodicamente
trocado ou higienizado.

4. Oriente os clientes quanto ao atendimento da exigéncia
de manter a distancia minima de seguranc¢a de 1 metro entre
si e com o MEI / colaborador.

5. Ofereca mais op¢des de horarios aos clientes a fim de
evitar picos de aglomeracao.

6. O momento de pagar pode trazer um contato entre
clientes e MEI / colaborador. Veja alguns cuidados que
podem ser observados:

. Disponibilize dispensadores com alcool 70%;

. Cubra a maquininha com filme plastico, para facilitar
a higieniza¢ao apos o uso.

T A\

7. Solicite que o cliente use mascara prdépria ou
forneca uma mascara descartavel assim que ele entrar no
estabelecimento. Esta pode ser uma exigéncia da legislacao
local que determina que ele tire apenas para comer.



COMUNICAGAO COM CLIENTE

A comunicacdo é essencial. Nao basta adotar as medidas.
Informe aos clientes que o seu estabelecimento é
comprometido com as boas praticas e com a seguranca,
para que eles se sintam seguros. Adote as seguintes acoes:

1. Informe aos clientes sobre a importancia de evitar o
compartilhamento de talheres, copos e outros objetos a
mesa (como o telefone celular).

2. Coloque um cartaz alertando que clientes com sintomas
(febre, tosse) ndo devem permanecer no local de producao
ou servico.

3. Nos banheiros e lavatdrios, coloque cartazes com
instrucoes sobre a lavagem correta das maos e sobre o uso
do alcool em gel, motivando os clientes a fazé-lo.

4. Utilize cartazes sobre as medidas de seguranc¢a no salao
e nos banheiros, displays de mesa.

5. Também faca a comunicacdo no site e/ou redes sociais.




FORNECEDORES

O cenario atual exige maior atencdo quanto aos aspectos a
seguir:

1. Em caso de compra em mercados e feiras, use mascara
protetora, solicite a desinfeccao dos puxadores dos
carrinhos ou alcas das cestas, desinfete as maos ao entrar e
ao sair do mercado ou da feira;

2. Tenha uma area exclusiva para chegada de mercadorias
da rua ou recebimento de mercadoria no local;

3. Esta area deve contar com superficies adequadas para
transicdo de pacotes e das embalagens, garantindo a
distancia de 1 m e evitando o contato direto com as maos
dos entregadores;

4. Ela deve ser limpa numa frequéncia maior e pelo menos
duas vezes ao dia. Imediatamente apdés a chegada de
mercadorias, insumos ou mesmo recepcao de fornecedores
proceda a limpeza e desinfeccao de mercadorias;

5. Instale ou disponibilize dlcool 70% na area de recebimento
de mercadorias;

6. Utilize a mascara nos locais de recebimento de materiais/

ORIENTAG 0OES PARA RELACIONAMENTO produtos e exigir isso também dos fornecedores;

COM FORNEGED
E DISTRIBUIDUORES'

7. Todas as recomendac¢odes de higiene e saude devem ser
exigidas também de fornecedores e distribuidores;




8. Receba fornecedores e/ou distribuidores, de preferéncia,
em local e horario separado do atendimento ao seu publico,
se for o caso;

9. O material deve ser conferido em local limpo e
ventilado e colocado sobre estrados ou outra superficie
adequada, nunca direto no chao;

10. Possiveis carrinhos, sacolas reutilizaveis ou outros
utilizados para o transporte de alimentos devem ser
sanitizados com maior frequéncia;

1. Alimentos refrigerados devem ser recebidos abaixo
de 5°2C (cinco graus Celsius) e congelados abaixo de
-182C (menos dezoito graus Celsius). No caso de produtos
industrializados, siga as orientacoes de temperatura segura
do fabricante e registre o controle em planilha especifica;

12. Apds inspecao de recebimento, os alimentos
reprovados devem ser devidamente identificados e
devolvidos ao fornecedor.

13. Se houver momentos de manuseio de documentos,
emissdao de recibos ou assinatura de documentos de
entrega, utilize luvas ou higienize as maos na sequéncia de
tais procedimentos;

14. Mantenha atencao redobrada no contato entre
motoristas de fornecedores e MEI| / colaborador durante
o recebimento de mercadorias, garantindo o afastamento.
Tenha também atencao ao contato com os entregadores no
delivery.

15. Redobre os cuidados com todos os servicos
terceirizados que possam ser utilizados pelo MEI de
alimentacao.

DISTRIBUIDORES

Este item tem por objetivo reunir orientacdes especificas
do segmento, conforme diferentes formas de operagcao ou
conforme os modelos de negdcios.

DELIVERY

1. No caso de delivery, quando for fazer uma entrega, deixe
o pedido conforme solicitado pelo seu cliente. E importante
verificar as mensagens de orientacdao das plataformas de
app como “por favor, deixe o pedido na porta” ou “toque o
interfone e deixe na portaria”

2. Redobre a atencao e cuidados que estao sendo tomados
no manuseio das encomendas com foco em higiene
e integridade das embalagens, a fim de agregar valor
ao servico prestado, cativando, fidelizando o cliente e
garantindo a seguranca do servico prestado;

3. Realize a higiene das bolsas de entrega com alcool 70% a
cada reabastecimento e higienizacdo no fim do turno.

4. Mantenha as embalagens protegidas e devidamente
armazenadas até o seu uso;

5. Lacre todos os pedidos para que nao hajarisco de violagcao
e contaminacao;

6. As embalagens de transporte (térmicas popularmente
conhecidas como bags) nunca devem ser colocadas
diretamente no chdao em nenhum momento, devido aos
riscos de contaminacao;

7. Verifigue a integridade da bag e sua condi¢cao de higiene
antes da entrega. Caso esta seja fornecida pela plataforma
ouempresa terceirizada, cabe aresponsabilidade de orientar
quanto a sua correta higienizacao e checar periodicamente
as condi¢coes de sua conservacao;

8. Recomenda-se sempre o uso de embalagem externa
(secundaria) para protecao extra do involucro principal que
contera o alimento.

9. Mantenha higieniza¢cdao continua do meio de transporte
que vocé utiliza para realizar as entregas;

10. No caso de entregadores pertencentes as plataformas de
delivery ou de empresas terceirizadas, as responsabilidades
irdo caber a terceira;



11. O entregador deve adotar todas as medidas de higiene
para sua protecao e do cliente: uso de mascara com troca
a cada 2 horas, distanciamento social, uso de alcool 70%
na desinfeccao de maos, da maquina de cobranca entre
clientes e do guidao da bicicleta ou moto;

12. Recomendamos que os entregadores tenham acesso a
dispensadores de alcool em gel 70% abastecidos para que
possam higienizar as maos, as maquinas de cartdes e bags
de transporte;

13. Os entregadores devem manter distancia minima de
1 metro do cliente ho momento da entrega e a mesma
distancia do MEI / colaborador ou de outros entregadores
no local de espera de atendimento. Caso possivel, é
aconselhavel destinar local préprio e demarcado para evitar
aglomeracoes;

14. Em caso de troco em dinheiro, recomendamos que a
devolucao seja feita em saco plastico para ndao haver contato
com as maos.

ROTISSERIE E VENDA DE
ALIMENTOS EM EXPOSITORES

Na rotisserie, os alimentos podem ser consumidos no
local, mas normalmente sdao levados para casa. Seguem
orientagdes para gerenciar higienicamente os expositores
de alimentos e evitar a transmissao da covid-19 através do
contato com a superficie:

1. Mantenha a lavagem e a desinfeccao frequente de todas
as superficies e utensilios em contato com os alimentos;

2. Lave as maos com frequéncia e, se usar luvas, devem ser
trocadas antes e depois da preparacao dos alimentos;

3. Limpe e desinfete frequentemente os balcdes, utensilios
e recipientes de condimento;

4, Disponibilize desinfetante para as maos aos
consumidores que entram e saem de estabelecimentos de
alimentos;

5. Ndo exiba ou venda abertamente produtos (ex. de
padaria) desembrulhados em balcdes de autoatendimento.
Os produtos devem ser colocados em recipientes de
plastico/celofane ou papel ou armazenados em vitrines de
acrilico. No segundo caso, deve haver pegadores para que
os alimentos sejam colocados em sacos de plastico ou papel,
para atender aos clientes, e ndo sejam tocados diretamente.
Pegadores devem ser higienizados ou protegidos a cada
uso;

6. Os talheres de servico devem ser trocados com frequéncia;

7. Bandejas, pratos, talheres, guardanapos e copos devem
ser protegidos e mantidos do lado interno do balcao, e ser
entregues aos clientes pelo MEI / colaborador;

8. Os alimentos devem ser mantidos protegidos dos
clientes, sendo entregues montados ou embalados pelo
MEI / colaborador.



COMIDA DE RUA OU EM LOJA

Casoavendanolocal oucomidaderuasejaautorizada,
deve ser observada a recomendacao oficial. Pode ser
considerada a possibilidade de isolar o ambiente em que
a comida é oferecida, como por exemplo com uma placa
de acrilico, para proteger o MEI ou possivel funcionario e o
cliente. Alguns cuidados sao:

1. Bandejas, pratos, talheres, guardanapos e copos devem
estar protegidos.

2. Coloque dispensador com alcool 70%.
3. Proteja adequadamente os equipamentos.

4. Ofereca talheres higienizados em embalagens individuais
(ou talheres descartaveis), além de manter os pratos, copos
e demais utensilios protegidos. Itens ndo descartaveis, além
de serem limpos, devem ser sanitizados com agua quente
90 °C (noventa graus Celsius) ou com alcool 70%.

5. Caso seja possivel, recomenda-se o uso de organizadores
de fila direcionados aos clientes em fluxo obrigatorio,
seguindo a recomendac¢ao de 1 metro de distancia entre as
pessoas.

6. Temperos (sal, azeite, molhos) devem ser disponibilizados
somente em sachés e servidos de maneira individualizada
- novos clientes devem receber temperos novos ou
higienizados.

7. Alimentos podem ser disponibilizados porcionados e
protegidos com filme plastico ou outra protecao adequada.

DINAMICA NO LAR

Caso a manipulacdao de alimentos aconteca dentro de
casa, devem ser estabelecidos cuidados para que todos
os familiares que entrem no ambientem mantenham os
cuidados de higiene e limpeza. Estabelecalocal separado ou,
ao menos, hordrios diferenciados para que a manipulacao
de alimentos ndao aconteca junto a refeicoes domeésticas.
Alguns cuidados sao:

1. Reforce a limpeza de sanitarios e outros locais;

2. Adote procedimentos para, na medida do possivel, evitar
tocar superficies com alta frequéncia de contato, como
botdes de elevador, macanetas, corrimaos etc.;

3. Reforce a limpeza de pontos de grande contato como
corrimodes, banheiros, macanetas, terminais de pagamento,
elevadores, mesas, cadeiras etc.;

4. Roupas de trabalho, EPIs e mascaras ndo devem ser
compartilhados.
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Como Fazer a Fric¢ao Antisséptica das Como Higienizar as Maos
Maos com Preparacoes Alcoolicas? com Agua e Sabonete?

Aplique na palma da méo quantidade
suficiente de sabonete liquido para
cobrir todas as superficies das maos.

Aplique uma quantidade suficiente de preparagao alcolica em uma Molhe as méos com 4gua.
méo em forma de concha para cobrir todas as superficies das maos.
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Friccione as palmas Friccione a palma direita contra o dorso da mao Entrelace os dedos e friccione
das maos entre si. esquerda entrelagando os dedos e vice-versa. os espagos interdigitas.

CI i b i
ique sobre a imagem ao
lado para fazer download Ficcon o dors do dedosde uma o com Ficcone o polegar esqurdn,como avlo Fccione s ppas s - unhas da o
a palma da mao oposta, segurando os dedos, da palma da méo direita, utilizando-se direita contra a palma da méo esquerda,
o ca rtaz em a ta com movimento de vai e vem e vice-versa. de movimento circular e vice-versa. fazendo movimento circular e vice-versa.
resolu¢ao.
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Enxdgue bem as Seque as maos com papel No caso de torneiras com
méos com agua. toalha descartavel. contato manual para fechamento,
sempre utilize papel toalha.
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Quando estiverem secas,
suas maos estardo seguras. Agora, suias maos estao seguras.
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A Organizacao Mundial da Satide tomou todas as precauctes cabiveis para verificar a informacao contida neste informativo. Entretanto, o material publicado estd sendo distribuido sem qualquer garantia
expressa ou implicita. A responsabilidade pela interpretacao e uso deste material ¢ do leitor. A Organizagao Mundial da Satde nao se responsabilizara em hipotese alguma pelos danos provocados pelo seu uso.
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