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Diante da evolucao da pandemia do coronavirus (Covid-19) nao s6 no Brasil como
no mundo, ha protocolos e legislagcoées que as industrias e os comércios de ali-
mentos devem seguir para minimizar os riscos de disseminacao do virus nesses
estabelecimentos. Com base na Lei n° 13.979, de 6 de fevereiro de 2020, e na clas-
sificacao da pandemia do Novo Coronavirus pela Organizagcao Mundial de Saude
em 11 de marco de 2020, a Subsecretaria de Vigilancia, Fiscalizacao Sanitaria e
Controle de Zoonoses, 6rgao vinculado a Secretaria Municipal de Saude do Rio
de Janeiro, destaca as principais medidas que precisam ser seguidas.

Industrias, Supermercados, Padarias, Restaurantes,
Bares e Afins

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

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

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

4. Todos os profissionais devem higienizar frequentemente as maos em lavatério com agua
corrente, esfregando com sabonete liquido todos os dedos, as unhas, as palmas, 0os dorsos
e até os punhos por, pelo menos, 20 segundos. Em seguida, secar com papel-toalha descar-
tavel (ndo reciclado e nem de tecido), a ser depositado em lixeira com tampa acionada por
pedal, para evitar o uso das maos.

5. Todos os profissionais devem ser treinados sobre a correta técnica de higienizacdo das
maos, com capacitacdo no curso de higiene na manipulacdo de alimentos oferecido pela
Superintendéncia de Educacao da Subsecretaria de Vigilancia Sanitéria.

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

7. Ap6s tocar em macanetas e outras superficies, ou abrir geladeiras, porta das camaras e
demais contaminantes, o profissional deve sempre higienizar as maos, lavando com agua e
sabonete liquido e uso de alcool 70%.

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

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

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

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

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

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

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

16. Talheres, pratos, copos e guardanapos nao devem ficar expostos na mesa quando nao
estiverem em uso.

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

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

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

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

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

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

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

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

26. Adotar rotina frequente de desinfeccao de superficies, balcdes, vitrines, pisos, macanetas,
torneiras, porta papel toalha, porta sabonete liquido, corriméos, méveis e painéis de elevadores,
entre outros. O recomendado ¢é fazer a higienizacdo completa e desinfeccéo dos locais com a
solucao de detergente e alcool 70% liquido (saneante) ou hipoclorito de sddio (Agua sanitéaria).

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

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

29. Nunca varrer superficies a seco para nao suspender a poeira e favorecer a contaminacao
por microorganismos. Utilizar a varredura umida com mops, rodos e panos de limpeza umidos.

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

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

Orientacées sobre o Alcool 70%

Uma das principais medidas de prevencao ao coronavirus € a limpeza das maos, que deve
ser feita diversas vezes ao dia com agua e sabonete liquido, sendo recomendado também o
uso do alcool 70%, de preferéncia, em gel. Para tanto, esse produto que é classificado como
gel antisséptico para as méaos e comercializado em drogarias, farméacias € no comércio vare-
jista, precisa ter registro da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Caso o alcool
em gel n&o seja encontrado nesta apresentacdo, o consumidor pode optar pelo alcool liquido
70%, utilizado como antisséptico para a higienizacdo das maos e desinfeccao de superficies
como macanetas e corrimios. Mas antes da compra desse produto, é fundamental que a
finalidade e o registro disponivel no rétulo sejam verificados.

A Subsecretaria de Vigilancia Sanitaria e Controle de Zoonoses reuniu as principais informa-
¢cdes sobre o alcool 70% liquido que, diante do risco elevado de queimaduras, teve a sua
comercializagéo regulada pela RDC N° 46/02 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA).

O alcool 70% liquido ¢ classificado como medicamento (antisséptico) ou saneante (desinfe-
tante), sendo que as duas formas apresentam a mesma eficiéncia quanto ao efeito antimicro-
biano. No entanto, para ter a indicagdo do uso antisséptico, além da capacidade germicida,
0 produto ndo pode causar irritacao a pele ou a mucosa. A facilidade de aplicacéo, a rapidez
da acéo e a baixa toxicidade e custo conferem ao alcool 70% grande eficiéncia em procedi-
mentos nos servicos de salde para a diminuicdo da contaminacao.
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Como medicamento - O registro do produto como medicamento tem fins antissépticos, com
uso permitido para a higiene das méos, e também para a preparacéo da pele para procedi-
mentos cirdrgicos, aplicacao de injetaveis e puncdes venosas e arteriais. Nessa classificacao,
o alcool 70% liquido tem notificacao simplificada, de acordo com a RDC N° 199/06, modifica-
da pela RDC N° 107/16. Por isso, esse produto somente podera ser adquirido em farmacias e
drogarias, conforme o Art. 6° da Lei Federal n°® 5991/73.

Como saneante - O registro do alcool 70% liquido como saneante tem fins de desinfeccao de
superficies, macanetas, corriméo, termbémetros, estetoscopios e outros equipamentos. Nesta
classificac&o, o produto pode ser adquirido em farmacias, drogarias e também no comércio
varejista, somente em frascos até 50 mililitros. As embalagens acima de 50 mililitros s&o restri-
tas ao uso de instituicOes da area de saude, como hospitais, clinicas e centros de pesquisas,
e devem apresentar na rotulagem a seguinte instrucéo: “Perigo: produto exclusivamente de
uso institucional. Proibida a venda direta ao publico”.
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