PROJETO DE EXTENSAO: CAPACITACAO DE MANIPULADORES

EM BOAS PRATICAS PARA A PRODUCAO SEGURA DE ALIMENTOS =52
UFMT FANUT

CHECKLIST PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO - CUIDADOS
COM A HIGIENE PESSOAL DO MANIPULADOR DE ALIMENTOS
FRENTE A COVID-19

— o~ Usar cabelos presos e cobertos com redes ou
** Lavar as maos com agua e sabao para ¥ toucas, manter o uniforme sempre conservado e
estarem sempre limpas e realizar a limpo e, utiliza-lo somente na area de preparo dos
antissepsia com alcool 70%; alimentos, além de troca-lo diariamente;

Nao usar barba, nem adornos como brincos,
pulseiras, anéis, alianca, colares, reldgio, e

Tomar banho diariamente e lavar os magquiagem,

cabelos;
N&o tocar o rosto, ndo fumar, comer, tossir,
espirrar, cantar, assoviar, falar, ndo mexer no
celular ou em dinheiro durante o preparo de
alimentos;
- Manter as unhas curtas e limpas, sem

esmalte ou base; Manter o distanciamento social minimo de 1 metro

durante as atividades;

m Usar mascara cobrindo a boca e o nariz.

\ Substituir a mascara frequentemente (30 b _ _ _ .
‘ minutos) e ndo reutilizar mascaras ., Nao manipular os alimentos se estiver doente ou
"~ r apresentar cortes e feridas;
, 4
iy & 4w+ Comunicar imediatamente ao seu superior sobre a
= Usar adequadamente os Equipamentos de L ,:.‘.,»-' ‘ ocorréncia de sintomas compativeis com a
‘ ’ Protecao individual (EPI); +'Ve'  contaminagio  por COVID-19, com vocé ou
&, ¥ pessoa que coabitar sua casa.

**Quando higienizar as maos?

A limpeza das maos € uma das estratégias mais efetivas para reduzir o risco de transmissao e contaminacao pela
COVID-19. E fundamental a lavagem cuidadosa e frequente das maos sempre que:

Fonte: RDC 216/2004; Portaria 2619/2011; NOTA TECNICA N°18/20, ANVISA ; ABNT NBR 15635; Imagens: www.freepik.com
Autoras: Leticia H. F. Montenegro, Maria Thainara G. Silva, Mayara X. Santos e Nayara S. Ferreira. Cuiaba/MT, Maio 2020.
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CHECKLIST PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO FRENTE
A COVID-19

HIGIENE DO AMBIENTE

Manter rigorosa e frequente limpeza e posterior desinfec¢cdo com, por exemplo, alcool 70% ou hipoclorito de sodio a 0,1% de:

: -,
[/l Mesas, portas, maganetas, puxadores, interruptores; ‘i %) . § i
] Pias, bancadas, equipamentos e utensilios (nunca utilizar alcool em superficies quentes). p £ & g ~< 4 =

NO RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO

] Imergir em solucéo clorada (200 a 250 ppm), prépria para uso em alimentos (diluicdo e tempo de contato conforme recomendacéo

VIVerificar o prazo de validade dos alimentos;

[V] Descartar caixas/caixotes de papeldo e madeira;

] Lavar com agua e sabdo embalagens como vidros, latas e plasticos;

V] Borrifar alcool 70% em embalagens plasticas ou cartonadas (Tetra Pak);

Frutas, legumes e verduras:

] Lavar, um a um, em &gua potavel e corrente;

do fabricante);
V] Enxaguar em agua potavel e corrente;

V] Armazenar os alimentos em temperatura adequada.

NO PREPARO

V] Lavar os ovos, um a um, em agua potavel e corrente, somente antes do uso;

V] Evitar contato de alimentos crus com alimentos prontos, a fim de impedir contaminacéo cruzada,

Manter rigoroso controle de tempo e temperatura:

V] Garantir que a manipulacédo do alimento em temperatura ambiente nao ultrapasse 30 minutos;
V] Garantir na cocgéo que o centro do alimento atinja 74°C.

NA DISTRIBUICAO AO CONSUMIDOR

[V] Garantir que os alimentos quentes estejam acima de 60°C, por até 6 horas;

[V] Garantir que os alimentos frios estejam abaixo de 10°C, por até 4 horas; y' m
o ..':/~""

. . . . )" : k : ‘
[Vl Garantir o distanciamento social de pelo menos 2 metros entre as pessoas; e #”1‘.‘ .
v, " '4%‘ :

[Vl Disponibilizar pia com agua corrente e sab&o e alcool 70% para higienizacdo das maos;

[V] Manter o local ventilado abrindo portas e janelas.

DELIVERY

Desinfetar com alcool 70% a cada entrega:
V] Superficies dos veiculos que sdo tocadas e capacetes;
V] Caixa térmica que transporta o alimento;

IVl Maquina de cartéo.

Entregador:
. Q

V] Usar méascara:

~Ng

V] Portar e utilizar alcool 70% nas m&os:

] Lavar as méos frequentemente com agua e sabonete liquido.

Fonte: RDC N°216/04; NOTA TECNICA N°18/20, ANVISA; PORTARIA CVS 05/13; Imagens: www.freepik.com

Autoras: Gabriela E. R. Silva, Joyce A. C. Ferreira, Stephanie A. Silva e Wellen M. Oliveira. Cuiab&/MT, Maio 2020.



