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1. INTRODUCAO

Devido ao grande avanco do novo coronavirus, denominado SARS-CoV-2, as principais

atividades cotidianas foram interrompidas, entre elas esta a ida as escolas.

Os principais sintomas provocados pelo virus incluem febre, tosse e dificuldade para respirar.
Sintomas gastrointestinais, como diarreia, vémitos e dor abdominal também foram relatados para a
COVID-19. A transmissdo da doenga costuma ocorrer pelo ar ou pelo contato direto das pessoas e se da

por meio de goticulas de saliva, espirro, tosse e secre¢des que podem contaminar as maos e superficies.

Para que o fornecimento da Alimentacdo Escolar possa ocorrer com seguranca no retorno as
aulas, alguns desafios impostos por essa nova realidade devem ser considerados, tais como: fornecer
informacfes corretas sobre o0 assunto, garantir que os alimentos cheguem com seguranca aos alunos e

minimizar os riscos de contagio pelo coronavirus entre os colaboradores das escolas e alunos.

Segundo a Nota Técnica n°18/2020 da ANVISA, até o momento ndo ha evidéncias de
contaminacgdo do novo coronavirus por meio dos alimentos, no entanto, a aplicacdo das boas praticas de

manipulacdo promove o fornecimento de refeicfes seguras e reduz o risco de disseminacgao.

Portanto, é de fundamental importancia o cumprimento fiel &s Boas Praticas de Fabricacdo e de
Manipulagdo de Alimentos, conforme o Manual de Boas Praticas elaborado pelo Departamento de

Alimentacado Escolar e disponivel em todas as escolas, bem como desta cartilha.

Essas praticas reduzem o risco de diversas enfermidades transmitidas pelos alimentos, pois tém
como foco a higiene e a qualidade em toda a cadeia do processamento. Sendo assim, o fortalecimento
das boas praticas pode indiscutivelmente contribuir para diminuir as chances de transmisséo direta do
COVID-19 pessoa a pessoa no ambiente de producdo e no ambiente escolar, devido aos cuidados e a

rigidez com as medidas de higiene adotadas.
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2. SAUDE E HIGIENE DO TRABALHADOR

E importante que os exames médicos periddicos sejam mantidos atualizados. Os

colaboradores devem comunicar imediatamente a empresa ou dire¢cdo sobre a ocorréncia de

sintomas compativeis com a contaminac¢ao por COVID-19.

Deve ser afastado de suas atividades, o colaborador que for considerado caso suspeito; além de
seguir as recomendagbes das autoridades de saude. Os mesmos devem ser orientados a comunicar a
empresa ou direcdo sobre eventual confirmagcdo da doencga, respeitando a quarentena indicada.
Igualmente, o colaborador deve informar quando pessoa que coabita em sua residéncia for considerada

suspeita ou tiver confirmado a doenca.

2.1 Aumento do espacamento fisico entre os colaboradores

A chance de um colaborador transmitir o COVID-19 para outro colaborador vai depender do
distanciamento entre eles, da duracdo da exposicdo e da eficacia das praticas de higiene adotadas.
Sempre que possivel, € recomendado que sejam realizadas mudangas nos procedimentos e turnos de
trabalho de forma a aumentar o espacamento fisico entre colaboradores, respeitando as recomendacfes
de separacdo minima de 1 metro. Porém, sabe-se que algumas cozinhas possuem instalacdes que nao
permitem o distanciamento recomendado. Neste caso, as praticas de higiene pessoal e ambiental devem

ser reforcadas para reduzir o risco de disseminacao do virus.
2.2 Higiene e conduta pessoal

Além do cuidado com a higiene das maos, os cuidados com a higiene

4;‘ pessoal, bem como com o uniforme, sapatos e equipamentos de protecdo individual
- podem auxiliar para reducdo do risco de transmissdo do COVID19. A legislacéo

determina que todos os elementos de vestuario e de protecao estejam limpos e sejam

trocados diariamente, devendo ser frequentemente lavados.

Vale lembrar a obrigatoriedade do uso de touca de pano ou rede para
protecdo dos cabelos, da retirada de todos os objetos de adorno pessoal que possam
acumular sujeiras e microrganismos como anéis, aliancas, brincos, pulseiras, relégios
etc.; além da garantia de unhas curtas e sem esmaltes. Colaboradores que utilizem
oculos, devem ter o cuidado de higieniza-los com agua e sabdo ou alcool 70%

diariamente ou sempre que necessario.
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Nas areas de manipulacdo de alimentos também é proibido uso de celular e todo o ato que possa
originar uma contaminacdo como: comer, fumar, tossir, cantar, assoviar ou outras praticas anti-higiénicas.

Bem como, nado é permitido a circulagédo de funcionarios uniformizados fora da area de manipulagéo.

2.3 Mascara facial

A mascara facial deve ser utilizada para auxiliar na diminuicdo da transmissédo do

coronavirus entre as pessoas. Sua eficiéncia requer a adocdo de boas praticas de uso, ’i_Q“
remocéo e limpeza ou descarte: 4
[ FLUXOGRAMA PARA A UTILIZAGAO DE MASCARA FACIAL ]
12 passo: Antes de colocar a mascara, HIGIENIZAR
as maos com agua e sabao ou alcool 70%.
22 passo: COLOCAR a mdscara cuidadosamente e
. .. EVITAR tocar na parte da frente da
para cobrir a boca e o nariz, ajustando com i .
seguranga para minimizar os espagos entre a face mascara, enquanto estiver em uso.
e a mascara. ~ I g

Se o fizer, realizar imediatamente a
higieniza¢ao das maos (friccdo com alcool
70% ou lavagem com agua e sabao).

. J

2 passo: SUBSTITUIR a mdscara por outra limpa e
seca a cada duas ou trés horas no maximo, ou
assim que se tornar suja ou Umida.

W)

A face externa da mascara pode estar

42 passo: REMOVER a mascara pelas contaminada por toque das maos
tiras/elasticos laterais, nunca tocando na frente da previamente contaminadas e/ou por
mascara. aproximagao a pessoas infectadas, em

distancias menores de 1 metro.

2 passo: ARMAZENAR as mdscaras usadas/sujas\

separadamente em embalagens plasticas fechadas
e devidamente identificadas.

o )

J

; . N\
62 passo: Apos o expediente HIGIENIZAR as As mascaras descartaveis devem ser
mascaras sujas e ARMAZENAR separadamente em

o : imediatamente descartadas apds o uso.
embalagens plasticas fechadas e devidamente
identificadas. )

3 )
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v' A quantidade de mascara disponivel deve ser em numero suficiente para atender o tempo minimo

de troca a cada duas horas;

v' Para facilitar o controle de troca da mascara, sugere-se fazer marcas como cores diferenciadas ou

nameros nas mesmas.

v" As mascaras de tecido devem ser confeccionadas com camada dupla e estar em boas condi¢des

de conservagdo sem desgaste, rasgo ou perda de elasticidade nas abas de fixacéo.

v" Nunca compartilhar mascaras.

FLUXOGRAMA PARA A HIGIENIZAGCAO
DA MASCARA FACIAL

(&

(10 passo: SEPARAR as mascaras de outras roupas;\

J

(&

sab3o neutro;

(" N
22 passo: LAVAR previamente com dgua corrente e

J

32 passo: DEIXAR de molho em uma solugdo
clorada por 20 minutos;

42 passo: ENXAGUAR bem em 4gua corrente;

52 passo: DEIXAR secar naturalmente;

Dilui¢do Solugdo
Clorada: 2 colheres de
sopa de agua sanitaria
2 a 2,5% para 1 litro de

agua por 20 minutos.

62 passo: PASSAR a ferro quente;

i

Evite torcer a mascara
com forga

fechado

( 62 passo: GUARDAR em um recipiente limpo e )

ATENCAO:

v' Garantir que a mascara ndo apresenta danos (menos ajuste, deformacéo, desgaste, etc.),

ou vocé precisara substitui-la.

v' O procedimento correto para utilizacdo da mascara é apresentado no ANEXO 1 desta

cartilha.
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IMPORTANTE
O uso de mdscara sem seguir os procedimentos corretos faz dela um fator de risco,
pois pode passar uma falsa sensa¢do de segurancga, ao descuidar de condutas de
higiene como lavar com frequéncia as maos e nao levar as maos no rosto. A mdscara
pode inclusive ser fonte de contaminacdo quando mal manuseada.

2.3.1 Oculo de Protec&o Individual e Protetor facial tipo HIGIMASK/ Mascaras Face Shields

Esses protetores sdo indicados para uso apenas no momento da
(T — 9 distribuicdo das refeicbes de forma a evitar possivel contaminagcdo através dos
olhos, pois neste momento ha uma maior exposi¢gdo com os alunos e funcionarios da
escola; seu uso deve ser combinado com a mascara facial. Devem ser higienizados
com agua e sabédo e desinfetados com alcool 70% apds cada uso. Guarda-los em

z saco plastico esterilizado, fechado e em local apropriado.

ATENCAO:
v" Na&o utilizar o protetor facial durante a elaboracdo das refeicdes proximo as

fontes de calor (Ex: fogéo e forno).

2.4 Higienizagdo das maos

A higienizagdo das maos é uma das estratégias mais efetivas para diminuir o risco de transmisséo

e contaminacao pelo novo coronavirus.

Para tanto, todos os colaboradores devem realizar cuidadosamente a lavagem frequente das
maos, principalmente depois de tossir, espirrar, cocar ou assoar 0 nariz; preparar alimentos crus como
carnes, vegetais e frutas; cocar os olhos ou tocar na boca; manusear celular, dinheiro, lixo, chaves,
macanetas, entre outros objetos; ir ao sanitario e retornar dos intervalos; ou seja, a cada troca de atividade

ou cada 30 minutos na mesma atividade.

E importante assegurar em todas as cozinhas a presenca de instalacdo adequada e bem
localizada para a lavagem frequente das maos. Essas instalacbes devem dispor de torneira com

fechamento automatico, sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalha de papel descartavel ndo reciclavel

6
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e lixeira com abertura acionada por pedal. Também deve ser afixado neste local, cartaz educativo com a

descricéo detalhada do procedimento de lavagem das maos.

A criteriosa lavagem das méaos, conforme ANEXO 2, é suficiente para a I
prevencdo da transmissdo do virus. O alcool 70% pode ser usado de forma
complementar apés a lavagem das maos ou em situagcdes em que a lavagem das \‘?
maos € impossibilitada. Para sua completa eficiéncia no procedimento de ﬁ
higienizacdo das maos, o alcool 70% deve ser corretamente utilizado conforme o
ANEXO 3.

O uso de luvas ndo substitui a lavagem frequente e correta das maos, as maos devem ser
devidamente lavadas antes e depois do uso de luvas. Luvas descartaveis sdo indicadas apenas para

manipular alimentos prontos para o consumo como paes, biscoito, frutas e hortalicas higienizadas.

CUIDADO!

O alcool 70% (liquido ou gel) é inflamavel! Para evitar acidentes nao deve ser utilizado
proximo ao fogo ou equipamentos que possam gerar faiscas. Se derramar limpe
imediatamente com agua (10 vezes o volume derramado), ventile o local e remova
fontes de faiscas.

3. HIGIENIZACAO DO AMBIENTE, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

A frequente e sistematizada limpeza e desinfec¢cdo dos ambientes, equipamentos e utensilios

deve ser objeto de grande atencao, pois esse procedimento também dificulta a transmissao da COVID-19.

Os processos de limpeza e desinfeccdo devem ser seguidos rigorosamente, principalmente nas

superficies, equipamentos e utensilios que entram em contato direto com os alimentos.

Devem-se utilizar somente produtos devidamente regularizados na ANVISA e que sejam
indicados para a respectiva finalidade, ler atentamente o rétulo e verificar as orientacbes de uso. E
importante também certificar-se frequentemente se os produtos basicos de higiene séo suficientes para

atender a necessidade.

O ANEXO 4, apresenta uma tabela de diluicho de agua sanitaria (2 a 2,5%) para

desinfeccdo de acordo com cada atividade apresentada nesta cartilha.
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Para higienizacdo de superficies e equipamentos deve-se utilizar pano descartavel limpo e ser
substituido a cada troca de atividade. Panos alvejados devem ser utilizados apenas, quando necessario,

para secagem de pisos e devem ser higienizados diariamente conforme fluxograma abaixo:

FLUXOGRAMA PARA A UTILIZAGAO DE
PANO ALVEJADO

s N
12 passo: UTILIZAR exclusivamente

para a limpeza do chdo
\ J

( 22 passo: HIGIENIZAR com 4gua e
sabao

~ 7 / Diluigao Solugéo\

Clorada: 2 colheres
de sopa de agua

32 passo: COLOCAR de molho em

solugdo clorada sanitaria 2 a 2,5%
L J
I para 1 litro de dgua
4 ) i
42 passo: DEIXAR secar naturalmente K por 20 minutos /
L J

( 52 passo: GUARDAR o pano seco em )

local apropriado
& J

3.1 Higienizac&do do ambiente

A legislacdo determina que apds o término do trabalho, devem ser limpos cuidadosamente o
chao, as estruturas auxiliares e as paredes da area de manipulacao de alimentos. Recomenda-se atencéo

a rotina de limpeza e desinfec¢éo das outras areas como vestiarios, banheiros e vias de acesso.

7

Também € importante aperfeicoar os procedimentos de higienizagdo de superficies em que héa
contato frequente das maos, como macanetas das portas, corrimdos, entre outros. Estas superficies
devem se higienizadas constantemente com alcool 70% e pano descartavel. Apos a limpeza com agua e
sabdo, todas as superficies precisam passar por processo de sanitizagdo, ou seja, eliminacdo de

microrganismos.
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FLUXOGRAMA PARA A HIGIENIZAGAO DE
INSTALAGOES E AMBIENTE

LIMPEZA

/19 passo: REMOVER ou RECOLHER\
as sujidades e residuos aparentes
como terra, poeira, gordura, restos
de comida e outras sujidades

|
22 passo: LAVAR com agua e

detergente
G J

4 32 passo: ENXAGUAR bem as R
superficies com agua corrente até a
total retirada do sab3do ou

9 detergente. ) [ SANITIZACAO }

-

| |
42 passo: BORRIFAR alcool 70% A f4‘-’ passo: APLICAR solugdo clorada e\
deixar AGIR por 15 min.

- J & J

(" ) ( N
52 passo: DEIXAR secar naturalmente 52 passo: DEIXAR secar naturalmente

-

- J - J

Este processo pode ser feito com alcool 70% ou solugao clorada conforme procedimeto abaixo. Em

superficies metalicas utilizar somente alcool 70%, pois a solugéo clorada pode causar oxidagao.
3.2 Higienizagao dos utensilios

A higienizacdo de utensilios (pratos, copos, talheres, cumbucas, canecas, entre outros) deve ser
feita por um dos procedimentos descritos abaixo. Todos os utensilios e equipamentos devem ser limpos e

higienizados a cada término de jornada.
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[ FLUXOGRAMA PARA A HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS ]

( 12 passo: RETIRAR as sujeiras dos ) ( 12 passo: RETIRAR as sujeiras dos A
utensilios utensilios
N I J . I )
e . D) s ;
22 passo: COLOCAR na maquina de 22 passo: LAVAR com &gua e
lavar lougas lavagem entre 55 e 652C detergente
S e enxague entre 80 e 90°C J L )
32 passo: GUARDAR em local h ( 32 passo: ENXAGUAR bem
apropriado, limpo e seco, protegido
L contra poeira e insetos )= o
4 )
42 passo: ESCORRER o excesso de
agua
& J
4 | N 1
52 passo: BORRIFAR alcool 70% (5o passo: IMERGIR em solugdo
clorada por 15 min.
& J \_ )
( Q I ) Vs I ~N
62 passo: DEIXAR secar 62 passo: ENXAGUAR em agua
naturalmente corrente
& I J _ Y,
N\ e I ™
72 passo: GUARDAR em local 72 passo: DEIXAR secar
apropriado, limpo e seco, protegido L naturalmente )
contra poeira e insetos I
o J
82 passo: GUARDAR em local
apropriado, limpo e seco, protegido
contra poeira e insetos

- J

As esponjas utilizadas na limpeza de utensilios também devem passar por processo de

higienizacdo conforme procedimento abaixo:

[FLUXOGRAMA PARA A UTILIZAGAO DE ESPONJA]

DE LIMPEZA
4 N
12 passo: HIGIENIZAR 22 passo: LAVAR com 32 passo: FERVER por 5
diariamente agua e detergente minutos
neutro

local limpo e seco excesso de dgua
& /

(‘52 passo: GUARDAR em | ’ 42 passo: REMOVER o

10
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3.3 Higienizagdo de mamadeiras e copos de transigéo.

As escolas que atendem criancas menores de 2 anos devem dispor de uma area,

preferencialmente restrita, destinada a lim

peza, preparo e guarda de mamadeiras.

Na auséncia de &rea restrita para este fim, deve-se implantar rotina diaria que determine periodos

e horarios especificos para cada atividade, de forma a garantir a higiene e seguranca durante todo o

pProcesso.

As caixas plasticas utilizadas para armazenamento das mamadeiras, copos de transicdo e escovas

devem ser sempre lavadas e higienizadas com solug¢do clorada utilizando mesma diluicdo descrita no

fluxograma e deixar secar naturalmente.

MAMADEIRAS E COPOS DE TRANSICAO

[ FLUXOGRAMA PARA A HIGIENIZAGAO DE ]

[

(10 passo: ENXAGUAR bem em agua corrente os frascos |

e acessorios, um a um

(. J

<
22 passo: IMERGIR os bicos protetores, arruelas e

L frascos em solucdo de agua com detergente )

( N
32 passo: DEIXAR de molho por 10 minutos e desprezar
L esta solucdo de imersdo )

s N

42 passo: LAVAR cuidadosamente usando escova
| apropriada para os frascos, por dentro e por fora )

(50 passo: ENXAGUAR em agua corrente até que estejam\

L limpos e livres de vestigios de detergentes )

4 N
62 passo: COLOCAR os frascos e acessérios em solugao
| clorada desinfetante por 15 minutos a 30 minutos  }

72 passo: ENXAGUAR bem em agua corrente

82 passo: DEIXAR secar naturalmente

92 passo: GUARDAR em caixa plastica limpa e com

L tampa )

11



=== i s
GAO ESCOLAR )
- & ESCOLAR

CEASA CAMPINAS

CAMPINAS/SP

4.CONTROLE DE MATERIA-PRIMA E FLUXO DE PRODUCAO E DISTRIBUICAO

4.1Transporte

—
Como medida preventiva para a reducéo da disseminacéo do COVID-19, é (

importante que os envolvidos no transporte de alimentos até as escolas cumpram

rotinas de Boas Praticas de Manipulacdo, envolvendo principalmente rotina de -

higienizacdo de maos e higienizacdo das superficies em que ha maior contato dos “i‘

colaboradores como pegadores em carrinhos de transporte, volante, macanetas e

cambio.

Conforme dito anteriormente, o cumprimento das Boas Praticas garante a entrega de alimentos
seguros, e reduz o risco de disseminagdo do COVID-19 entre os colaboradores envolvidos na cadeia
produtiva de alimentos.

4.2 Recebimento da matéria prima

O recebimento das matérias primas e produtos de limpeza ' a
devem ocorrer fora da area da cozinha. O ideal é que as escolas '
disponham de é&rea exclusiva para recebimento de insumos, com
disponibilidade de pia para lavagem de maos. Entregadores e

carrinhos de entrega ndo devem ter acesso a area da cozinha por

representarem possivel fonte de contaminagéo.

Como medida de conteng&o da transmissédo do COVID-19, é importante também que no momento
do recebimento, cozinheiras e entregadores estejam utilizando mascara de protecéo, além de uniforme e

protecdo para os cabelos; bem como mantenham distancia de no minimo 1 metro de distancia.

Antes de receber qualquer alimento, devem-se tomar alguns cuidados essenciais:

v' Conferir se a quantidade de mercadoria recebida esta de acordo com o romaneio de entrega;

<

Conferir os rétulos das embalagens e jamais aceitar produtos fora do prazo de validade;

v' Verificar se as embalagens estdo intactas e limpas. Recusar embalagens que estejam abertas,
guebradas, rasgadas, amassadas, enferrujadas, estufadas ou furadas;

v' Frutas, verduras e legumes devem ser de boa qualidade e ovos devem ter suas cascas limpas e
sem rachaduras;

v" As ocorréncias com o fornecimento de alimentos deverdo ser registradas no romaneio de acordo

com o codigo especifico descrito na parte inferior do mesmo.
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Ap0s o recebimento alguns cuidados também devem ser tomados antes do armazenamento:

Higienizar adequadamente as maos antes e ap0s o inicio do armazenamento;

Todos os alimentos deverdo ser retirados das embalagens secundarias (caixas e sacos) e
posteriormente serem armazenados nas prateleiras, paletes ou estrados;

Alimentos que forem entregues fora da embalagem secundaria deverdo ter a embalagem
primaria higienizada com alcool 70% antes do armazenamento;

Quando necessario manter algum alimento em embalagem secundaria, esta devera ser
envolvida por saco cristal antes do devido armazenamento;

Hortifrati: retirar da embalagem secundaria ou da caixa do fornecedor e armazena-los em
caixas plasticas vazadas no estogue ou em sacos plasticos na parte inferior da geladeira;

Guardar primeiro os alimentos refrigerados e congelados e depois os estocaveis e hortifruti.

4.3. Pré-preparo e preparo

Alguns cuidados e higiene criteriosa durante todo o processo de pré-preparo, preparo e

distribuicdo dos alimentos sdo imprescindiveis na garantia da seguranca alimentar das refeicdes ofertadas

aos alunos, tais como:

v

Lavagem frequente e adequada das maos a cada troca de atividade ou a cada 30 minutos;

Limpeza apropriada de bancadas, pias, mesas e superficies que entram em contato com 0s

alimentos antes e apés o término das atividades;

Atencgéo para que ndo ocorra contaminagao cruzada entre alimentos crus e cozidos;

Utilizar um utensilio limpo a cada prova de alimento e ndo partilhar comida ou utensilios entre
pessoas;
Durante o preparo e distribuicdo das refeicdes adotar medidas basicas de higiene como nao

espirrar na area de preparo e distribuicdo dos alimentos; néo levar a mao ao cabelo, boca, olhos

e nariz; evitar falar;
Usar luvas descartaveis para cortar e rechear paes, manipulacédo de alimentos prontos;

Higienizar adequadamente os hortifratis conforme fluxograma abaixo:
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FLUXOGRAMA DE HIGIENIZACAO DE
HORTIFRUTIS

4 12 passo: PREPARAR a solucdo desinfetante em recipiente h
plastico de acordo com as instru¢des recomendadas pelo
fabricante do produto

- J

(" N\
22 passo: SELECIONAR os alimentos e desprezar as partes nao

aproveitaveis
G /

32 passo: PRE LAVAR em agua potavel corrente folha a foIha,\
L umaum

J

(49 passo: MERGULHAR os alimentos em solugdo desinfetant;
pelo tempo recomendado pelo fabricante do produto

- J

52 passo: ENXAGUAR em agua corrente e potavel

4.4 Distribuic&o das refeicdes

Neste momento, por medida de prevencéo de disseminacdo do COVID-19, o auto servico pelos

os alunos esta proibido; os pratos deverao ser porcionados pelas cozinheiras no momento da distribuicao.

As cozinheiras deverdo utilizar luvas descartaveis tanto para o0 servimento quanto para

disponibilizar os talheres no prato servido.

AN N N NN

ATENCAO:

Avaliar a possibilidade de ampliar horario de atendimento e fracionar os alunos em turnos;
Demarcar as mesas e manter distanciamento dos alunos entre 1 e 1,5 metros;

Retirar toalhas, objetos, ornamentos, entre outros;

Manter os alimentos pré-preparados ou prontos para a distribuicdo tampados;

Substituir ou higienizar os utensilios periodicamente;

Proibido reutilizar alimento pronto de um periodo para o outro e doacao de sobras e restos
de alimentos;

Manter os utensilios que ndo estdo em uso protegidos e em local adequado;
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v' O término do preparo deve ser proximo ao porcionamento, até 30 minutos;
v' Durante a distribuicdo as preparacdes quentes devem ser mantidas em temperatura

superior a 60°C em balcdo térmico, banho maria, fogo baixo ou chama piloto.

Mensagem da equipe técnica a todos os manipuladores de alimentos do Programa Municipal de

Alimentacdo Escolar:

Em meio a crise a empatia é fundamental e por pior
que seja a situacao do mundo neste momento nao

podemos perder a esperanca. Este € o momento de
refletir e ter um coracgao grato, mesmo diante das
dificuldades e de saber que

Funlos somos mads forles!

Novos tempos virao e cada dia mais nosso trabalho
sera fundamental para manter a saude de nossas
criancas. Trabalhando juntos e com
comprometimento conseguiremos
vencer mais este desafio!

VL[ [8]] @jﬁ?@
gaaﬁcb hem!
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ANEXO 2. Cartaz Educativo Higienizacdo de Maos:

6

9

HIGIENIZE AS MAOS:
SALVE VIDAS

Higienizacao Simples das Maos

Abra a torneira e molhe as maos, 2 Aplique na palma da mao quantidade

e evitando encostar na pia. e suficiente de sabonete liguido para cobrir
todas as superficies das maos (seguir a

quantidade recomendada pelo fabricante)

Ensaboe as palmas das maos, 4 Esfregue a palma da mao direita Entrelace os dedos e friccione os
e friccionando-as entre si. e contra o dorso da mao esquerda (e e espacos interdigitais
vice-versa) entrelagando os dedos

Esfregue o dorso dos dedos de uma 7 Esfregue o polegar direito, com o auxilia Friccione as polpas digitais e unhas da
e mMaoc com a palma da mao oposta e da palma da mao esguerda (e vice- e mMao esquerda contra a palma da mao
(e vice-versa), segurando os dedos, versa), utilizande movimente circular. direita, fechada em concha (e vice-
com movimento de vai-e-vem ey wversa), fazendo movimento circular.
{8
s ‘{
N b

Esfreque o punho esquerdo, com o Enxagle as maos, retirando os residuos 1 1 Seque as maos com papel-toalha
e 2uxilio da palma da mao direita (e vice- e de sabonete. Evite contato direto das e descartavel, inidando pelas maos e
versa), utilizando movimento circular. maos ensaboadas com a torneira seguindo pelos punhos.

Para a técnica de Higienizacao Anti-séptica das maos, seguir 0s mesmos passos
e substituir o sabonete liguido comum por um associado a anti-séptico.

= ANVISA Ministério

Agdnoa Naconal de Wiglinoa Sanitana da Saude

-
-

19



Géc'

DEPARTAMENTO DE
ALIMENTAGAO ESCOLAR

CEASA CAMPINAS

@ ALIMENTACAO
ESCOLAR

CAMPINAS/SP

ANEXO 3. Cartaz Educativo Higienizacdo de Maos com Alcool 70%:

F N
Como Higienizar as Maos
com Produto Alcodlico
Friccione as maos com produto alcodlico! Higienize as maos com
agua e sabonete quando estiverem visivelmente sujas!
() Duragéo de todo o procedimento: 20 a 30 segundos
) Friccione as palmas
Aplique uma quantidade suficiente de produto das maos entre si
alcoodlico em uma mao em forma de concha para
cobrir todas as superficies das maos
Friccione a palma direita Friccione a palma das Friccione o dorso dos
contra o dorso da mao maos entre si com 0s dedos de uma mao com a
esquerda entrelagando os dedos entrelagados palma da mao oposta,
dedos e vice-versa segurando os dedos e
vice-versa
¢
Friccione o polegar Friccione as polpas digitaise ~ Quando estiverem secas,
esquerdo, com o auxilioda  unhas da mao direita contra a suas méaos estardo
mao direita, utilizando-se de palma da mao esquerda, seguras
movimento circular fazendo um movimento
e vice-versa circular e vice-versa
. e
Orgemraces
JEEE lanvisA  “4B3o L OE oD Rusmis
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AGUA SANITARIA (2 A 2,5%) PARA DESINFECCAO DE

ATIVIDADE DILUICAO SUBSTITUICAO
Desinfeccao de superficies Medida: 1 colher de sopa para 1 Alcool liquido
(Ex: bancadas, macanetas, corrimdes, | litro de agua, deixar agir por 15 70%
portas de geladeiras e freezers, dispenser, | MNUtos. .
mesas, cadeiras, carrinhos, azulejos, | OBS: Ou de acordo com
interruptores, etc.) fabricante.

Desinfecdo do piso/ambiente

Medida: 1 colher de sopa para 1
litro de agua, deixar agir por 15
minutos.

OBS: Ou de acordo com fabricante

Embalagens de plastico e latarias

Medida: 1 colher de sopa para 1
litro de agua, deixar agir por 15
minutos.

OBS: Ou de
fabricante.

acordo com

Alcool liquido
70%

Desinfec¢cdo de mamadeiras

Medida: 1 colher de sopa para 1
litro de &gua, deixar agir de 15 a 30
minutos e enxaguar novamente

OBS: Ou de acordo com fabricante

Desinfeccdo de utensilios de vidro e
plastico

Medida: 1 colher de sopa para 1
litro de agua, deixar agir por 15
minutos e enxaguar novamente

OBS: Ou de acordo com fabricante

Alcool liquido
70%

Desinfeccéo de utensilios de

inox/aluminio

Alcool liquido
70%

Desinfecc¢éo de pano de chéo

Medida: 2 colheres de sopa para 1
litro de agua, deixar agir por 20
minutos e enxaguar novamente

OBS: Ou de acordo com fabricante

Desinfeccdo de méascaras de pano

Medida: 2 colheres de sopa para 1
litro de agua, deixar agir por 20
minutos e enxaguar novamente

OBS: Ou de acordo com fabricante

Desinfeccéo de protetor facial

Medida: 2 colheres de sopa para 1
litro de agua, deixar agir por 20
minutos e enxaguar novamente

OBS: Ou de acordo com fabricante

Alcool liquido
70%




