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APRESENTACAO

A Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana (UTFPR) é a
primeira e Unica universidade
federal tecnoldgica do pais. Tem
sua origem na Escola de
Aprendizes Artifices (1909),
transformada em CEFET-PR e,
finalmente, em universidade em
2005.

A UTFPR oferece cursos de
graduacao, de pds-graduacao e
de extensdo. Atualmente, ha 100
cursos superiores de tecnologia,
bacharelados e licenciaturas.

No Parana, ha Campus da UTFPR
em treze cidades: Curitiba, Ponta

Grossa, Cornélio Procopio,
Londrina, Apucarana, Campo
Mourdao, Toledo, Medianeira,

Santa Helena, Francisco Beltrao,
Pato Branco, Dois Vizinhos e
Guarapuava. O Campus Londrina
foi inaugurado em 2007.

O NexTAL - Nucleo de Extensao
Tecnologica de Alimentos é um
projeto de extensao do Curso
Superior de Tecnologia de
Alimentos da UTFPR, Campus
Londrina e tem por finalidade
prestar assisténcia técnica a
empreendedores individuais, as
microempresas, as associacoes de
produtores rurais, entre outros.
Com uma equipe composta por
professores doutores e
estudantes, prima pela qualidade
do servico prestado as diferentes
areas de alimentos.

Conheca mais sobre o NexTAL,
acessando:

htps://nextal-ld.wixsite.com/nextal-Id.
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APRESENTACAO

A Pandemia de Covid-19, doenga causada pelo novo
coronavirus (Sars-Cov-2), gerou uma situagao critica para toda a
humanidade. A necessidade de distanciamento social, que vem
sendo implementado por diferentes regides do mundo e
recomendado pela Organizacao Mundial de Saude (OMS),
tenta frear a disseminacao e, a0 mesmo tempo, exige
adequagdbes de industrias, do comércio e de servigos, pois esta
situacao tem impactado diretamente a rotina dos negocios.

O setor de alimentacao fora do lar (restaurantes, lanchonetes,
bares, entre outros) € essencial para a populacao reclusa que
necessita de alimentos, tanto que muitos municipios
autorizaram a continuidade de suas atividades, porém, em
sistema de delivery (“entrega em domicilio”), evitando a
aglomeracao de pessoas em seus estabelecimentos.

E necessario, entretanto, para que tais atividades permanecam
em pleno funcionamento, a solida preservacdo da saude de
seus colaboradores e também de seus consumidores, para isso
é imprescindivel a adequacao de procedimentos visando a
prevencao de contagio e disseminagao do virus.

Com o intuito de exercer seu papel social e colaborar com as
acoes de prevencao a pandemia do Coronavirus, o Nucleo de
Extensao Tecnologica em Alimentos, da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana, Campus Londrina, elaborou
este material com os objetivos de apresentar informacdes
basicas sobre o coronavirus e orientar sobre procedimentos
basicos de higiene e comportamento pessoal, os quais devem
ser adotados pelos estabelecimentos que preparam alimentos,
com vistas a aumentar a seguranca da saude de seus
colaboradores e consumidores.



CORONAVIRUS

O CORONAVIRUS

De acordo com a Organzacao Mundial de Saude, Coronavirus é
uma familia de virus (SARS-COV2) que causa infeccao
respiratoria, descoberta no final de 2019 na China. Esse novo
tipo de coronavirus causa a doenca (COVID 19), a qual provoca
uma sindrome respiratoria aguda grave, que ja acometeu e
ainda tem acometido milhares de pessoas ao redor do mundo.

Os sintomas mais comuns sao febre, tosse seca, falta de ar e
cansaco, no entanto, alguns pacientes também podem
apresentar coriza, obstrucao nasal, dor de garganta, perda de
olfato e paladar e, até mesmo, diarreia.

A doenca ainda ndao tem cura nem vacina. Caso alguma pessoa
apresente febre, coriza, tosse e falta de ar, deve procurar uma
Unidade Basica de Saude.




CORONAVIRUS E ALIMENTOS

BOAS PRA’TICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTO E O
CORONAVIRUS

As Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos (BPMA) sao um
conjunto de atitudes e cuidados necessarios para garantir a
higiene basica no preparo, manuseio, armazenamento e
comercializacao de alimentos. Todos os estabelecimentos que
produzem e comercializam alimentos devem atender a essas
diretrizes, que sao obrigatorias por lei.

Até o presente momento nao ha evidéncias cientificas que
comprovem que O coronavirus seja transmitido por alimentos.
Entretanto, a transmissao pode ocorrer por meio do contato
entre pessoas; ao tocar as maos em superficies contaminadas
(pias, macanetas, embalagens, etc), com consequente toque no
nariz, boca e olhos; por meio de goticulas de saliva provenientes
de tosses e espirros; e pela utilizacao de utensilios comuns como
copos e talheres.

Em um estabelecimento que trabalha com alimentos, os
utensilios, os equipamentos, as superficies de pias, bancadas e,
até mesmo, o piso podem estar contaminados com o
coronavirus. Ao toca-los, as pessoas podem se contaminar e
aumentar o risco de contrairem a doenca. A proximidade e
contato entre pessoas também facilita a propagacao da doencga,
assim ha necessidade de isolamento social, evitando
aglomeracdes de pessoas.



CORONAVIRUS E ALIMENTOS

A tabela abaixo mostra o tempo de sobrevivéncia do coronavirus
e outros tipos de virus sobre algumas superficies. Tais
informacgdes foram pesquisadas na University of California e na
Universidade de Medicina de Greifswald, na Alemanha. Apenas
os resultados para aco inoxidavel, plastico, papelao, poeira e ar
foram realizados com o coronavirus. Os demais sao estudos
sobre outros virus que os pesquisadores acreditam apresentar

comportamentos semelhantes.

Material Tempo de Exemplos
sobrevivéncia dos
virus

Aco 3 dias Superficies de bancadas, pias,
inoxidavel* panelas, equipamentos
Plastico* 3 dias Bacias, copos, recipientes,

embalagens
Papelao* 1 dia Embalagens

Poeira e ar*

40 minutos a
2h30

Tecidos** 72 a 96 horas Uniformes

Vidro** 5 dias Copos, jarras, vasilhames,
recipientes

Luva de 8 horas Luvas de manipulacao

latex**

Aluminio** 4 a 8 horas Panelas, recipientes

*Estudos feitos com coronavirus

**Estudos feitos com outros virus




INSTALACOES

- Mantenha limpo e higienizado com frequéncia todo o
estabelecimento processador de alimentos.

- Mantenha o ambiente de preparo
dos alimentos ventilado.

- Disponibilize frascos com alcool
a 70% em pontos estratégicos (ambiente
de preparo dos alimentgs, sanitarios e
local de despacho dos alimentos) . Lembre-se N
que o alcool gel e alcool 70% sao inflamaveis e ndo devem
estar proximo de fontes de calor ou do fogo. Também nao
devem ser manuseados ou aplicados antes de utilizar o fogao
ou outra fonte de calor ou chama.

- Tenha locais exclusivos |oara que seja realizada a correta
lavagem das maos dos colaboradores. " Identifique tais locais.

- Proximos as pias para lavagem das maos, fixe cartazes que
orientem como deve ser feita a correta lavagem das maos e
aplicacdo de alcool gel.

- Coloque cartazes que orientem sobre as medidas para evitar
a contaminagao por coronavirus.

o

Higienize
suas

maéos 6




CUIDADOS NA RECEPCAO DE
MATERIAS-PRIMAS E
INGREDIENTES

- Ao receber fornecedores de ingredientes, tome os seguintes
cuidados:

- Evite que o entregador entre no estabelecimento,
solicitando-lhe que deixe o produto “na porta”. Se for
possivel, que o minimo de pessoas entrem e toquem as
embalagens ou produtos.

-Evite conversas desnecessarias e mantenha a distancia de 2
metros dos entregadores. Nao compartilhe canetas nem
pranchetas.
-ApOs atender os entregadores, lave bem as maos e passe
alcool gel.

- Sempre que possivel, retire a embalagem secundaria antes
de guardar os produtos embalados.

Por exemplo, no caso de um fardo de

farinha, retire o plastico que envolve *
os pacotes. No caso de caixas, abra-as
e retire as embalagens menores.

l.

Jogue as embalagens secundarias no v

- ﬁ




CUIDADOS NA RECEPCAO DE
MATERIAS-PRIMAS E
INGREDIENTES

- Proceda da seguinte forma:

-Abra as embalagens secundarias;
-Lave as maos com agua e sabao e
higienize-as com alcool gel.
-Retire as embalagens menores e

guarde-as no local adequado. _
-Descarte as embalagens secundarias. - -
-Lave novamente as maos com agua e

sabao e higienize-as com alcool gel.

- No caso de embalagens plasticas, como garrafas de
refrigerantes e produtdos em baldes, lave-os com agua e
sabao, aplique alcool gel antes de guarda-los, ou algum
sanitizante devidamente diluido, Uma vez que "sdo
embalagens plasticas.

- No caso de ovos, abra a caixa, lave bem as maos e transfira
0s ovos para uma outra embalagem (sacos plasticos, potes
plasticos) e guarde-os sob refrigeracao.



CUIDADOS NA RECEPCAO DE
MATERIAS-PRIMAS E
INGREDIENTES

- Cuidado com o armazenamento das embalagens para
delivery. Evite que elas fiqguem expostas e sejam manuseadas
sem necessidade.

 Na recepcdo de frutas e hortalicas, se vierem embaladas,
faca o mesmo procedimento realizado com os produtos
embalados.

- Se os produtos vierem em caixas a granel:

-Evite a circulacago de <caixas e engradados pelo
estabelecimento.

-Se for utilizar os produtos posteriormente, coloque as caixas
e/ou engradados em um local separado daqueles ja
higienizados e identifique-os com a informacao: “NAO
FORAM HIGIENIZADOS".

- Os engradados, se possivel, podem ser lavados com agua e
sabao ou agentes sanitizantes apropriados.

-Antes de processar, coloque frutas e hortalicas em um
tanque com solucao de hipoclorito por cerca de 20 minutos
(pagina 10). Enxague-as bem e guarde-as na refrigeracao ou
leve-os para processar.




CUIDADOS NA RECEPCAO DE
MATERIAS-PRIMAS E
INGREDIENTES

PREPARO DE SOLUCAO CLORADA

Para obter uma solucao clorada, misture agua da torneira com
uma fonte de cloro (agua sanitaria ou solucao de hipoclorito
de sodio). Primeiro, coloque a quantidade de agua necessaria;
em seguida, coloque a fonte de cloro na quantidade
adequada, misturando bem. A solucao clorada nao pode ser
reutilizada, pois seu poder de sanitizacao diminui rapidamente
com o tempo de exposicao.

Preparo de solucao clorada de 150 ppm para higienizacao
de frutas e hortalicas.

Fonte de cloro
. Agua sanitaria Hipoclorito
:I;Iu:r;e ;Iizzgua a (2% de cloro de sodio
prep ativo) (12% de cloro
ativo)

1 litro 7,5 ml
5 litros 50 ml
10 litro 100 ml

20 litros 200 ml

5o litros 500 ml

100 litros 1000 ml

Elaborado com base em Bezerra (2017). 10
*Muita atengdo: a concentracao pode ser diferente dependendo do
fabricante. O cloro € irritante para olhos e mucosas — cuidado no manuseio.



CUIDADOS NO PREPARO DOS
ALIMENTOS

- Antes de manusear os alimentos, lave bem as maos com
agua_e sabao, seque-as com papel toalha e aplique alcool
el. Isso deve ser feito, mesmo quando for utilizar luvas
epois.

- Nao aplique alcool gel ou alcool 70% se for
trabalhar proximo ao fogao ou outra fonte de
calor. Nunca manuseie alcool perto de fontes
de calor ou superficies quentes.

» Cozinhe bem os alimentos. Alcool é inflamavel

- Evite a0 maximo falar durante o preparo dos alimentos. Se
possivel, utilize mascaras.

- Ao tossir ou espirrar, afaste-se dos alimentos, tampe a boca e
nariz com a parte interna do bra%o. Depois, lave as maos com
agua e sabao e aplique alcool gel.

- Depois de prontos, tampe os alimentos ou cubra-os com
plastico flexivel, ou entdo ja embale para viagem
Imediatamente.

- Tenha cuidado redobrado com alimentos crus (saladas).

- Durante o preparo dos alimentos, evite a aglomeracao de
pessoas na cozinha, bem como contato fisico. Repense a
quantidade de comida a ser preparada e numero de
funcionarios realmente necessarios para o preparo.

11



CUIDADOS DOS
MANIPULADORES DE
ALIMENTOS

- Esteja atento se seus colaboradores ou entregadores
terceirizados nao apresentam os sintomas mais comuns do
coronavirus (febre, tosse, dificuldade de respirar). Caso
apresentem os sintomas, nao devem trabalhar e sim procurar
atendimento médico.

- Se os colaboradores vierem de transporte publico, devem
evitar horarios de muita aglomeracdo e tentarem se manter
afastados das outras pessoas. Enquanto esperam o transporte,
devem evitar sentar e/ou tocar em superficies em geral. Se
houver filas, devem manter dois metros de distancia entre as
pessoas.

- Os colaboradores ndao devem trabalhar com a mesma roupa
que vieram de casa. Ao chegarem no local de trabalho, devem
tomar banho (se possivel), trocar roupa e calcados e colocar o
uniforme de trabalho, o qual deve ser lavado diariamente.

- Os colaboradores devem higienizar bolsas aplicando alcool
70%. Guardar bolsas em local apropriado e separadas do local
de preparo de alimentos.

* Os colaboradores ndo devem trabalhar com adornos (anéis,
pulseiras, relogios, brincos), pois eles podem acumular sujeira.

12



CUIDADOS DOS

MIANIPULADORES DE
ALIMENTOS

- Mantenha as unhas sem esmalte e aparadas.
- Use mascara ao manipular alimentos.
- Fale somente o necessario.

- Durante o manuseio de alimentos, ndo toque a boca, o nariz
ou os olhos. Se o fizer, lave as maos com agua e sabao.

- Antes de ir embora, troque de

roupa, deixando seu uniforme para ser
lavado. Os uniformes devem ser
lavados todos os dias depois do uso.

- Evite sair do ambiente de trabalho

com as roupas de protecao (mascara,
touca, guarda-p0), pois elas sao para uso
NO LOCAL DE TRABALHO.

Fonte: Anvisa (2004)

13



CUIDADOS DOS
MANIPULADORES DE
ALIMENTOS

LAVAGEM DAS MAOS

Sempre lave as maos quando:
- tossir, espirrar, cogar ou assoar O nariz;

- cocar os olhos ou tocar na boca;
- preparar alimentos crus, como carne, vegetais e frutas;

- manusear_celular, dinheiro, lixo, chaves, macanetas, entre
outros objetos;

- ir ao sanitario; ' '

- retornar dos intervalos

- O uso de luvas ndo é obrigatorio. SO devem ser utilizadas
quando ha necessidade constante de manipulacao dos
alimentos com as maos.

USO DE LUVAS

- As luvas ndo substituem a correta lavagem e higienizacao das
mMaos.

- As luvas sao ?_a,ra utilizacdo exclusiva enquanto se manipula
os alimentos. Tais luvas devem ser descartaveis.

- As |uvas para fazer limpeza, manusear o lixo ou fazer

3ua|quer outra atividade naooloodem, ser usadas para preparo

e alimentos. Se nao forem descartaveis, devem ser lavadas,
higienizadas e guardadas em local separado.

14



CUIDADOS DOS
MANIPULADORES DE
ALIMENTOS

USO DE MASCARAAS

- Mascaras servem para evitar que goticulas da boca ou do
nariz se espalhem e promovam contaminacdes. Por isso use
mascaras enquanto estiver trabalhando.

- Podem ser utilizadas mascara de protecdo respiratéria
descartaveis adquiridas em lojas especializadas ou mascaras
caseiras.

- Mascaras de tecido caseiras devem ser feitas com camada
dupla e podem ser feitas de saco de aspirador, cotton (55%
poliéster/45% algodao), algodao (100%) ou fronha de tecido
antimicrobiano. Nunca de TNT.

- Nao adquira mascaras cirurgicas e N95/PFFf2, para o uso
de profissionais nos servicos de saude. Elas podem fazer
falta em hospitais.

- As mascaras devem cobrir toda a boca
e 0 nariz, estarem bem ajustadas e sem
espacos nas laterais.

15



CUIDADOS DOS
MANIPULADORES DE
ALIMENTOS

- As mascaras sao individuais e devem ser trocadas quando se
observar que estejam Umidas.

- Enquanto estiver de mascara, ndao ajusta-la, tocando no
tecido pela frente. Ajuste sempre usando os corddes ou
elasticos.

- Ao trocar a mascara, tire ela pegando pelo cordao/elastico,
evitando tocar na frente. Descarte ou entao coloque para
lavar. Lave suas maos

- Mascaras de tecido reutilizaveis devem ser lavadas:

-mergulhe elas em uma bacia com solucao clorada 150 ppm
por 20 minutos;

-enxague e lave bem com agua e sabao;

-enxague, coloque para secar e lave bem as maos com agua
e sabao;

-passe com ferro quente;

-guarde a mascara em uma embalagem limpa.

16



- Realize uma correta lavagem das superficies (pias e
bancadas), equipamentos, utensilios, pratos, lougas, usando
agua, sabao e solucao clorada.

- Realize essa lavagem obedecendo a seguinte sequéncia:
-desmonte o que for necessario;

-retire a sujeira grosseira;

-lave com agua, sabdo e com auxilio de algum tipo de
esponja;

-enxague bem;

-aplique ou mergulhe o que foi lavado em solucao clorada;

* Ndo varra o chdo enquanto se prepara alimentos para que
nao levante poeira.

- Limpe as macanetas de portas e puxadores das portas de
armarios com agua e sabao e aplicando alcool gel.

]
7
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DELIVERY (ENTREGAS)

- Produtos prontos devem estar devidamente embalados e
lacrados.

- Preferencialmente, a pessoa que embala os produtos e os
despacha nao deve ser a mesma que prepara os alimentos.

 Os produtos prontos devem estar sobre uma superficie
devidamente limpa e higienizada ao aguardarem para ser
despachados. A superficie pode ser coberta com filme flexivel
(PVC) que possa ser trocado com certa frequéncia.

- Disponibilize mascaras e luvas para os entregadores. Eles sao
0S mais expostos.

- Disponibilize alcool gel para os

entregadores fazerem sanitizacao /’
das maos, do volante de
automoveis, do guidao de motos ou ‘-7 /
de bicicletas e bags ou bau das motos. - -

P | Fizza
- Disponibilize um tapete molhado / T
com agua sanitaria para que 0s —
entregadores possam limpar a o § FREE\

- !
sola dos calcados. 6 - )
v e —

18



DELIVERY (ENTREGAS)

- Os "bags” e baus das motos devem ser lavados com agua e
sabdao antes do inicio das entregas, tanto externa quanto
internamente. O entregador deve aplicar alcool 70% com um
borrifador.

- O entregador deve aplicar alcool gel nas maos antes de
pegar as encomendas para entrega.

- O entregador deve, preferencialmente, usar uma caneta ou
algo similar para acionar interfones, campainhas ou teclas de
maquina de cartao.

- Depois de utilizar a maquina de cartdo, o entregador deve
higieniza-la com alcool 70%.

- O entregador deve evitar ao maximo o contato fisico com o
cliente e falar o estritamente necessario.

- Se possivel, a empresa deve disponibilizar um local
adequado para os entregadores aguardarem novas entregas,
com local para sentar, sem aglomeracao.

- Orientar os  entregadores a  evitarem  conversas
desnecessarias e a ndo sentarem no chao nem se apoiarem
em corrimaes.

- Se for necessario aguardar

novas entregas, os entregadores
devem descartar as luvas e troca-las
por novos pares antes de sair.




DELIVERY (ENTREGAS)

‘No caso dos consumidores que venham buscar a
encomenda, placas de acrilico podem ser implementadas nos
caixas, evitando dispersdao de goticulas de saliva enquanto
sao atendidos.

‘Deve-se criar um ambiente de modo a agilizar o
atendimento e evitar aglomeracées ou pessoas esperando
por muito tempo.

-Se houver possibilidade de formacao de filas, deve-se fazer
marcacoes no chao de 2 m de distancia para orientar o local
onde as pessoas aguardam o atendimento.

‘O atendente do caixa deve usar luvas e mascaras e
higienizar as maos com alcool gel, com frequéncia.

‘Os telefones e celulares devem ser higienizados, aplicando
alcool gel.

»

Mantenha

Distancia
2m

20



ORIENTACOES AOS

CONSUMIDORES

- A empresa pode enviar junto com a
encomenda um folheto

de orientagao, com as seguintes
sugestoes:

-Ao receber o produto, verifique
se a embalagem nao esta violada;

-Ao retornar a casa, limpe o calcado em tapete Umido com
sanitizante ou deixe o cal¢ado junto a porta;

-A pessoa que recebeu deve ser a mesma que vai
desembalar;

-Antes do consumo, dé preferéncia por transferir o alimento
para um outro recipiente;

-Lave bem as maos com agua e sabao e aplique alcool gel
depois de manusear as embalagens;

-No caso de bebidas embaladas, lave as embalagens com
agua e sabao, antes de se servir;

-Descarte no lixo as embalagens dos produtos, evitando que
elas fiqguem jogadas pela casa.

21



AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA-ANVISA. Cartilha sobre Boas Praticas para
Servicos de Alimentacao. Anvisa: Brasilia. 2004. 44 p.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA-ANVISA. Seguranga do paciente. 2020. Disponivel

em:
https://www?20.anvisa.gov.br/segurancadopaciente/index.php/publicacoes/category/higienizacao-
das-maos Acesso em: 28 mar 2020.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA-ANVISA. Nota técnica n. . :

18/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA. COVID-19 e as boas praticas de fabricacdo e mamé)ulac;éo
de alimentos. Disponivel em: http://portal.anvisa.gov.br/documents/219201/4340788/NT+18.2020+ -
5()B§€S+Pr%c3%A1t|cas+e+COV|d+19/78300ec1—ab80—47fc—ae0a—4d929306e38b Acesso em: 21 abr

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA-ANVISA. Nota técnica n.. ’
23/2020/SEI/GGALI/DIRE2/ANVISA. Uso de luvas e mascaras em estabelecimentos da area de
alimentos no contexto do enfrentamento do COVID-19. Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/documents/219201/4340788/NT+23 2020 atualizacao+mascaras/72c8aff
a-143¢c-458b-980e-712f288faf0c Acesso em: 27T abr 2020.

BEZERRA, V.S. Sanitizacao ]/)or cloracdo no processamento de acai: como fazer e onde aplicar.
Embrapa: Macapa. 4 p. 2017.

BRASIL. Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. D.O.U. de 16 de setembro de 2004.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Coronavirus:b Ministério da Saude lanca campanha de

prevencao. Disponivel em: ttps:((www.%ov. r[gt—3r[noticias[saude—e—wg| ancia-
samtanaéZOZO[ 3/coronavirus-ministerio-da-saude-lanca-campanha-de-prevencao Acesso em: 28
mar .

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. NOTA INFORMATIVA N° 3/2020-CGGAP/DESF/SAPS/MS. Disponivel
(zeqn: Ettg(s):z/éportaIarqu|vos.saude.qov.br/|maqes/pdf/ZOZO/ADrlI/06/Nota—Informatwa.pdf Acesso em:
abr .

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Recomendacdes para a
comercializacdo de produtos alimenticios em feiras livres, sacoloes e varejistas.2020 Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/noticias/feirantes-e-produtores-devem-seguir-
orientacoes-de-prevencao-contra-o-coronavirus-para-comercializacao-de-
hortifrutis/FeirasFinal0704.pdf Acesso em: 2T abr 2020.

DELLAROZA, M.S.G (org.) UEL contra o coronavirus-COVID 19. 66 p. 2020. Disponivel em:
https://www.uelcontracoronavirus.com/grupo-de-trabalho.html Acesso em: 31 mar 2020.

VALADARES, M. Quanto tempo o coraonavirus sobrevive nas superficies? Estudo aponta que plastico
ﬁt?qo am{)ll?rrtm)a sobrei;/lda. t|spon|vel em: _
s://gl. esta

22


https://www20.anvisa.gov.br/segurancadopaciente/index.php/publicacoes/category/higienizacao-das-maos
http://portal.anvisa.gov.br/documents/219201/4340788/NT+18.2020+-+Boas+Pr%C3%A1ticas+e+Covid+19/78300ec1-ab80-47fc-ae0a-4d929306e38b
http://portal.anvisa.gov.br/documents/219201/4340788/NT+23_2020_atualizacao+mascaras/72c8affa-143c-458b-980e-712f288faf0c
https://www.gov.br/pt-br/noticias/saude-e-vigilancia-sanitaria/2020/03/coronavirus-ministerio-da-saude-lanca-campanha-de-prevencao
https://portalarquivos.saude.gov.br/images/pdf/2020/April/06/Nota-Informativa.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/noticias/feirantes-e-produtores-devem-seguir-orientacoes-de-prevencao-contra-o-coronavirus-para-comercializacao-de-hortifrutis/FeirasFinal0704.pdf
https://www.uelcontracoronavirus.com/grupo-de-trabalho.html
https://g1.globo.com/bemestar/coronavirus/noticia/2020/03/19/quanto-tempo-o-coronavirus-sobrevive-nas-superficies-estudo-aponta-que-plastico-e-aco-ampliam-a-sobrevida.ghtml

\

\ =N/ _‘7,‘1
ANEXOS

0D modelos e podem
S como cartazes™

*O cartaz de higienizacao das maos esta disponivel
também em:

https://www20.anvisa.gov.br/segurancadopaciente/index.php/p
ublicacoes/category/higienizacao-das-maos
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CORONAVIRUS

Aplicacao de preparacoes Lavagem das maos
alcoolicas

Aplique na paima da m3o quantidade
suficiente de sabonete liquido para
cobrir todas as superfices das m3os.

Apligue uma quantidade suficiente de preparagao alcoslica em uma
mao em forma de concha para cobrir todas as superficies das maos.

Molhe as m3os com &gua.

Friccione as palmas Friccione a palma direita contra o dorso da mao Entrelace os dados e friccione
das maos entre si. esquerda entrelagando os dedos e vice-versa. ©0s espagos interdigitais.

Friccione o dorso dos dedos de uma ma3o com Friccione o polegar esquerdo, com o auxflio Friccione as polpas digitais e unhas da m3o
a palma dz mao oposta, segurando os dedos, da palma da m3o direita, utiizando-se direita contra 2 paima da mao esquerda,

com movimento de vai e vem e vice-versa. de movimento circular e vice-versa. fazendo movimento circular & vice-versa.

Seque as m2os com papel Mo caso de tomeiras com
mans com Sgua. toalha descartsvel. contatn manual para fecharmento,

sempre utilize papel toakha.

40-60 seg.

af af

Quando estivensm secas,
5Uas M20S estaris Seguras. Agora, SU3s M30s estin seguras.

OPAS WORLD ALLIANCE L agéncia Nacionai 136 _ r‘wi.'rma AMADA
we.  [OPATIENT SAFETY 1 deVwwncmsawtae 20, asefe | voignn (2 BRASIL

A Organizagdo Mundial da Safide tomou bodas a5 pracawgles cablves para varificar a informag2o contida neste informativo. Entretanto, o material publicado estd sendo distribuldo sem gualiguer garantia
expressa ou imglicita. A responsabilidade pela intarpratagldo & o daste matarial & do keitor. A Organizagio Mundial da Salde ndo se resporsabilizard em hipttass dlguma pslos dancs provocados pelo sau wso.




CORONAVIRUS

Cuidados basicos

Lave as
maos com
agua,
sabao e
aplique
alcool gel

Troque
roupas e
calcados ao
chegar e ao
sair

Use touca,
mascara e
luvas

Evite

Nio toque na aglomeracoes

boca, nariz e ¥
olhos durante Mantenha

anten
o trabalho Istancia
2m

Elaborado pelo Nucleo de Extensao Tecnoldgica em Alimentos/UTFPR




CORONAVIRUS

Entregadores

Lave as
maos com
agua,
sabao e
aplique
alcool gel

Verifique
se a
embalagem
esta
lacrada

N~ Converse
ah_)
% somente o

3 ‘;‘1,1
P 4 (]
necessario

Evite

Nio toque na aglomeracoes

boca, nariz e ¥
olhos durante Mantenha

anten
o trabalho Istancia
2m

Elaborado pelo Nucleo de Extensao Tecnoldgica em Alimentos/UTFPR




CORONAVIRUS

Orientacao ao consumidor

Prezado cliente, ao receber o seu produto,
tome os seguintes cuidados:

-Verifique se a embalagem nao esta violada;

-Preferencialmente, a pessoa que recebeu a
encomenda deve ser a mesma que vai
desembalar;

-Ao retornar a casa, limpe o calcado em
tapete umido com sanitizante ou deixe o
calcado junto a porta;

-Antes do consumo, dé preferéncia por
transferir o alimento para um outro
recipiente;

-No caso de bebidas, lave as embalagens
com agua e sabao, antes de se servir;

-Lave bem as maos com agua e sabao e
aplique alcool gel depois de manusear as
embalagens;

-Descarte no lixo as embalagens dos
produtos imediatamente, evitando que elas
fiquem jogadas pela casa.

Elaborado pelo Nucleo de Extensao Tecnoldgica em
Alimentos/UTFPR
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O que voceé precisa saber e fazer.
Quais sao os sintomas:

L

&

A\

&

Febre. Tosse. Dificuldade
para respirar.

Se tiver algum desses sintomas, evite locais com muita
gente e ligue 136 ou procure uma unidade de saude.

A

Fonte: https://www.gov.br/pt-br/noticias/saude-e-vigilancia-sanitaria/2020/03/coronavirus-ministerio-da-saude-lanca-campanha-de-prevencao
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