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Medidas de prevencao e controle de infeccao
por virus respiratorios a serem adotadas por
ambulantes na comercializacao e producao

de produtos alimenticios
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INTRODUCAO

O Estado do Rio de Janeiro, com fiel observancia aos principios constitucionais e no seu
papel de intervir no dominio econébmico como agente normativo e regulador, elaborou
esse manual tendo em vista a pandemia de COVID-19 e demais virus respiratoérios, para
auxiliar no planejamento e retomada das atividades de comércio de rua praticadas por
ambulantes.

Aliada ao aumento do desemprego e a atual crise econémica, a tendéncia é que estes
centros de comércio de rua crescam de maneira exponencial e deixem a situacao ainda
mais vulneravel na contencdo da pandemia, dificultando a retomada comercial como um
todo nas cidades.

Face a exposicao que ocorre nas ruas, vale ressaltar os cuidados na transmisséo do coro-
navirus. A principal forma de disseminacdo do coronavirus (COVID-19), conhecida até o
momento, é de pessoa para pessoa. O meio de contaminacdo & por meio das maos, que
tocam nas superficies contaminadas com as goticulas expelidas pelas pessoas infecta-
das e que depois sdo levadas aos olhos, boca ou nariz, inadvertidamente, sem que fosse
feita a higiene das maos.

A Vigilancia Sanitaria Estadual, junto com outros 6rgaos e entidades governamentais,
procura elaborar medidas para eliminar riscos e atuar na promoc¢ao da saude, propondo
normas para que haja organizacao do sistema, fazendo com que a utilizagdo do espaco
puUblico seja de forma estruturada e adequada.

Cabe aos municipios, no uso de suas acdes reguladoras e fiscalizadoras, manter uma ana-
lise periddica da situacdo do comércio ambulante e de seus impactos nas mais diversas
areas e segmentos do estado, promover medidas com perfil educativo e oferecer treina-
mentos e capacitacdes para que os ambulantes cadastrados trabalhem de forma orde-
nada e segura, evitando assim a propagacao da COVID-19 e demais virus respiratorios.

O comércio de ambulantes é dividido em comerciante ambulante de ponto fixo (aquele
que desenvolve sua atividade em local definido) e comerciante ambulante sem ponto
fixo (aquele que desenvolve suas atividades de forma itinerante).

Os ambulantes que trabalham com comida de rua, geralmente, se enquadram em trés
situacdes: com alimentos que sédo preparados em casa, alimentos preparados na rua e
alimentos que sdo semi-preparados em casa e com preparo final nos pontos onde se
fixam. Cada um representa de uma situacado diferenciada em relacdo a prevencao do
risco sanitario.

No conceito da seguranca alimentar, varios estudos demonstram que os ambulantes de
alimentos de rua necessitam de cuidados adicionais para evitar o risco de contaminagao
higiénico-sanitaria no fornecimento do alimento preparado, devido aos aspectos criticos
aos quais podem estar sujeitos, tais como: higiene dos pontos de venda, a procedéncia da
agua para limpeza dos utensilios e para preparacéo dos alimentos, estocagem e venda;
meios de aquecimento e resfriamento, os invélucros e as embalagens utilizadas para os



alimentos; a forma de servir, procedimentos de limpeza e de disposi¢cao do lixo, a provisdo
de instalacdes sanitarias, entre outros.

A Resolucéo n? 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional da Vigilancia Sani-
taria, dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimenta-
¢ao, e norteia os requisitos higiénicos-sanitarios gerais para servicos de alimentacao que
realizam algumas das seguintes atividades: manipulacao, preparacao, fracionamento, ar-
mazenamento, distribuicao, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos prepa-
rados ao consumo. Desta forma, os ambulantes que realizem qualquer destas atividades
em domicilio tém que cumprir os requisitos da RDC 216/2004.

Este manual visa conscientizar as instituicdes envolvidas na regulacao e fiscalizacdo de
ambulantes de rua sobre a importancia do treinamento e capacitagao deste grupo frente
aos riscos de disseminacao da COVID-19 e demais virus respiratérios, bem como sensibi-
lizar os consumidores do comércio de rua para colaborar para a eficacia das normas de
cuidados e prevencdo na transmissdo do novo coronavirus, desenvolvendo assim uma
postura mais participativa e exigente quanto a qualidade do servico prestado.

Adna dos Santos Sa Spasojevic
Superintendente de Vigilancia Sanitaria



SAUDE DO TRABALHADOR

As medidas de seguranca sanitaria, representadas pelas Boas Praticas para Servigos de
Alimentacéo regulamentadas pela Resolucdo RDC n° 216/2004 da Anvisa, devem ser
cumpridas, assim como as recomendacdes presentes na legislacdo vigente.

E importante saber que o SARS-CoV-2 é muito sensivel ao detergente ou sabdo e a tem-
peratura quente (452C ou mais). Por isso a lavagem das maos é crucial.

A higienizacdo das maos deve ser feita com agua e sabdo ou, na auséncia, com alcool a
709, liquido ou em gel.

As maos devem ser higienizadas frequentemente nas seguintes situagdes:

- ao chegar ao trabalho

- apos utilizar os sanitarios

+ ap0ds tossir, espirrar ou assoar o nariz

- apos usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza
« apo6s fumar

- apoés recolher lixo e residuos

- apods tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos
- apoés tocar em alimentos nado higienizados ou crus
» quando interromper um servico e iniciar outro

« ap6s manusear dinheiro ou maquina de cartao

» antes de usar utensilios higienizados

« antes de colocar luvas descartaveis e apds retira-las

EQUIPAMENTO DE PROTEQRO INDIVIDUAL (EPI)

MASCARA

O uso de mascaras na manipulacdo de alimentos ndo tem
significado para a protecdo do alimento contra o novo coro-
navirus, ja que ndo é comprovado que é causador de Doen-
¢a Transmitida por Alimento (DTA). No entanto, a mascara
é importante para que os ambulantes, ao entrarem em contato com os consumidores,
estejam protegidos e protejam essas pessoas. Além disso, nesse momento, o uso de mas-
cara é OBRIGATORIO para todos ao sair de casa.




- Podem ser utilizadas mascaras de fabricagdo caseira, conforme Nota Informativa
N2 23/2020- CGGAP/DESF/SPS/MS;

« Atroca deve ser realizada a cada 2 horas ou quando estiverem Umidas ou sujas;

» A madascara de tecido que ja esteja Umida e/ou suja devera ser trocada por outra limpa
e colocada em saco plastico para que depois, em casa, seja lavada com dgua e sabao
e deixada de molho em uma solucado de hipoclorito (feita com 1 colher de sopa de
agua sanitaria em 1 litro de 4gua) por, pelo menos, 10 minutos. E recomendado lavar
separadamente de outras pecas, evitando mais do que 30 lavagens;

+ Depois de seca, alguns cuidados no uso da mascara de tecido devem ser tomados,
cComo: assegurar-se que a mascara esta limpa e que cobre totalmente o nariz e a
boca sem deixar espacos na lateral;

- Fazer a adequada higienizacdo das maos antes de coloca-la. Ao retirar e recolocar
a mascara, tocar apenas no elastico ou na extremidade de amarrar, ndo tocando na
parte frontal;

- As mascaras limpas de reposi¢cdo devem estar separadas das mascaras usadas para
que ndo haja contaminacdo cruzada. Mascaras usadas devem ser acondicionadas
em sacos plasticos destinados exclusivamente a este fim, fechados e mantidos em
local distante da manipulacao de alimentos;

» Para o descarte das mascaras, recomenda-se acondicionar inicialmente em um saco
plastico e depois dentro de outro saco plastico limpo, amarrar externamente e des-
cartar em lixo comum;

- A mascara so6 deve ser retirada no momento de sua reposicdo e no momento da re-
feicdo. O mesmo deve ser exigido dos consumidores;

. Deve-se evitar levar as maos aos olhos, boca e nariz.

PROTETOR FACIAL (Face shield)

- O protetor facial (face shield) é uma protecdo para o rosto,
olho e também para a mascara, no entanto nao protege quan-
to a inalacao de particulas e, por isso, é OBRIGATORIO o seu
Uso junto com a mascara. O seu uso é exclusivo, ndo podendo
ser compartilhado com outra pessoa.

- A dindmica do servico do ambulante requer um contato maior
com o publico, além de ser muitas vezes realizado a uma cur-
ta distancia. Assim, o uso de protetor facial (face shield) é re-
comendado, juntamente com o uso de mascaras. No entanto,
medidas de higiene sdo necessarias, principalmente quando
ha manipulacdo de alimentos.




Como higienizar: Caso o protetor facial tenha sujeira visivel, deve ser lavado com agua
e sabdo/detergente e posterior desinfeccdo com alcool liquido a 70% (quando o ma-

terial for compativel), hipoclorito de sédio ou outro desinfetante na concentracéo re-
comendada pelo fabricante.

LUVAS DESCARTAVEIS

As luvas descartaveis devem ser utilizadas:

« Para manipular alimentos cozidos e alimentos que serdo consumi-
dos crus (como saladas, frutas, carnes apds coccao e legumes);

- Parareceber o pagamento.

ATENCAO: Devem ser utilizadas luvas diferentes para cada atividade

Ao retirar as luvas, alguns cuidados devem ser tomados como: retird-las de forma correta,
a fim de ndo aumentar o risco de contaminacéo e descarta-las, logo apds o uso, em lixei-
ras com tampa de acionamento ndo manual.

ROUPAS DURANTE O TRABALHO

Para os ambulantes de alimentacao, é recomendado o uso de roupas claras e limpas, sa-
patos fechados e protecédo para os cabelos (gorro, touca ou similar).

« O uniforme deve ser exclusivo para a atividade desenvolvida, devendo ser restrito ao
ambiente de trabalho. Nao sendo possivel o uso de uniforme, recomenda-se utilizar
um jaleco sobre a vestimenta do trabalho. Ao término da jornada de trabalho, acon-
dicionar o uniforme/jaleco em saco plastico e higienizar antes de nova utilizacdo. A
mascara, item obrigatdrio, deve ser utilizada como ja explicitado.

CONDUTA DE HIGIENE E SAUDE

PARA OS AMBULANTES

+ Se estiver com sindrome gripal ou sintomas relacionados ao coronavirus, procure o
sistema de saude para ser avaliado antes de iniciar suas funcdes;

- Os trabalhadores que pertencam aos grupos de risco, como idosos (mais de sessenta
anos) ou portadores de doencas crénicas como diabetes, hipertensdo, doencas cardio-
vasculares, doencas pulmonares ou cancer, deverdo estar afastados das atividades,
pois carecem desenvolver a forma grave da doenca com mais frequéncia do que outros;



- Nao converse, espirre, tussa, cante ou assovie em cima dos alimentos, superficies
ou utensilios. A recomendacao vale para o momento de preparo e na hora de servir.
Caso essa situagao ocorra, sempre proteja a boca de maneira adequada (papel toa-
lha descartavel ou antebraco);

- Nao tocar em olhos, boca e nariz, principalmente apés receber dinheiro, dar troco etc;
- Em caso de uso de celulares, realizar a higienizacédo do aparelho com alcool 70%;

- Manterasunhascurtas,semesmaltes,endousaradornosque possamacumularsujei-
ras e microrganismos, como aneéis, alianca, pulseiras e relégio; A barba deve estar feita
ou aparada;

- Higienizar as maos sempre que sair e voltar ao local de trabalho ou entrar e sair do
transporte publico;

» Os manipuladores de alimentos que apresentarem lesdes/ferimentos nas maos de-
verdo ser destinados para outra funcéo, como, por exemplo, ficar no caixa.

« As maos devem ser lavadas tantas vezes quanto necessario e ap6s o uso do
banheiro.

PARA OS CONSUMIDORES

A fim de contribuir para o combate a transmissado da COVID-19, todos os consumidores de
rua devem seguir as seguintes medidas:

- Higienizar as maos com solucdo a base de alcool a 70% ou borrifador antes de con-
sumir o alimento;

» Usar mascara industrial ou caseira, de forma correta, retirando apenas no momento
que fizer a refeicao;

- Respeitar a distancia entre pessoas de, pelo menos, 1,5 metro;
« Cumprir medidas de etiqueta respiratoéria;
- Evitar tocar em superficies e objetos desnecessarios;

» Nao sair de casa, caso apresente sinais ou sintomas de COVID-19;

CONDICOES GERAIS DO PONTO DE VENDA

» Mantenha sua “barraca” sempre limpa e instalada em local limpo, / ’\\
longe de fontes de contaminacdo como poeira, fumaca e lixo;

« Utilize borrifadores ou dispensadores de alcool 70%, liquido ou em gel
para que possa higienizar as maos sempre que necessario, disponibili-
zando também ao uso do publico;
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- Mantenha distancia minima de precaucao de dois metros entre os pontos ambulantes;

- Se possivel for, utilizar cartazes e informacdes verbais do tipo: “Para sua seguranca,
nao esqueca de higienizar as maos” e “O uso da mascara é obrigatério”;

- Em relacdo aos clientes, sempre que possivel, manter distanciamento respeitando
os 1,5 metro, ou utilizar barreira que promova protecdo eficiente;

- Nao permita que animais de rua fiquem préximos ao seu ponto de trabalho;

- Atencdo especial aos locais que ficam mais expostos ao toque das maos, como ban-
cadas e as instalacdes fisicas, devendo ser reforcada a limpeza com alcool a 70% ou
solucdo de dgua sanitaria. Vide tépico: uso de sanitizantes.

- Limpeza rigorosa deve ser feita nos equipamentos e utensilios dos ambulantes itine-
rantes devem ser higienizados com alcool 70% ou solucdo de agua sanitaria;

- Os produtos quimicos usados nos procedimentos de limpeza e desinfeccdao de su-
perficies dos ambientes devem conter no rétulo as instrucdes de utilizagcdo, o nUmero
de registro de notificacdo da ANVISA e a categoria de uso. Essas solu¢cdes devem ser
estocadas em lugares fechados, frescos, evitando exposi¢cdo a luminosidade, bem
como guardados afastados dos alimentos;

« Utilizar panos multiuso descartaveis ou papel toalha, exclusivos para cada tipo de
superficie, para higienizacdo das barracas, dos equipamentos e utensilios;

» Tenha por perto um cesto de lixo com tampa acionada por pedal. Ndo deixe o lixo
acumulado, evitando, assim, a presenca de moscas e outros insetos no local;

- Efetuar limpeza das embalagens dos produtos adquiridos, antes de sua utilizagdo e
exposicao a venda;

- As embalagens devem estar protegidas e nunca em contato direto com o chéao.

CUIDADOS NA HIGIENIZACAO DE EMBALAGENS DE GENEROS
ALIMENTICIOS

- Embalagens de ndo pereciveis (tetra pack, latas, garrafas, plasticos rigidos): lava-
gem com sabao neutro ou dgua sanitaria (uma parte de dgua sanitaria e nove par-
tes de agua);

- Embalagens mais sensiveis (arroz, feijdo, biscoitos): higienizagdo com alcool 70% ou
solucdo de agua sanitaria.
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CUIDADOS HIGIENICO SANITARIOS NO PREPARO DOS
ALIMENTOS

Caso a manipulacado de alimentos aconteca dentro de casa, devem ser estabelecidos cui-
dados para que todos os familiares que entrem no ambiente mantenham os cuidados de
higiene e limpeza. Estabeleca local separado ou, ao menos, horarios diferenciados para
que a manipulacao de alimentos ndo aconteca junto ao preparo das refeicdes domeésticas.

Alguns cuidados sao:

» Reforce a limpeza de sanitarios e outros locais;

- Devem ser adotadas medidas preventivas para evitar a presenca de vetores e pragas
no local;

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

- Reforce alimpeza de pontos de grande contato como corrimdes, banheiros, macane-
tas, terminais de pagamento, elevadores, mesas, cadeiras, etc.

- Roupas de trabalho, EPIs e mascaras ndo devem ser compartilhadas.

A Resolucédo RDC n2 216, de 15 de Setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Ser-
vicos de Alimentacado, quando aplicada, diminui o risco de diversas enfermidades trans-
mitidas pelos alimentos, pois tem como foco a higiene e a qualidade em toda a cadeia
de processamento. O fortalecimento das praticas pode adicionalmente contribuir para
diminuir a transmissao direta da COVID-19.

RECEBIMENTO DE MERCADORIAS

- Respeitar os critérios vigentes estabelecidos em legislacdo para aceitacao ou devo-
lucdo das mercadorias;

- Ao receber a entrega das mercadorias é importante manter o distanciamento de 1,5
metro junto ao prestador de servico;

- Utilizar sempre a mascara no recebimento das mercadorias.

ARMAZENAMENTO DE MERCADORIAS

- Verificar a validade dos produtos que serdo utilizados (produtos vencidos devem ser
descartados); observar a integridade das embalagens (caso esteja amassada, es-
tufada, enferrujada, trincada, com furos ou vazamentos, rasgadas, abertas ou com
outro tipo de defeito, proceder ao descarte);
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- Os equipamentos que conservam os alimentos a frio (freezers e geladeiras) devem
ser higienizados;

- Retirar as embalagens secundarias e terciarias do fornecedor e realizar o descarte
adequado antes de armazenar o produto;

- Respeitar a temperatura de armazenamento do alimento (especificado em sua
embalagem);

- Higienizar as embalagens de alimentos, quando possivel, com agua e sabao ou solucao
clorada, e quando nao possivel, utilizar alcool a 70%, antes de realizar a armazenagem.

PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS

- Antes deiniciar o pré-preparo e preparo dos alimentos, as maos devem ser higieniza-
das de modo correto e manter a frequéncia adequada, de acordo com a duracdo da
etapa de pré-preparo;

- Seguir os critérios técnicos e estabelecidos em legislacdes vigentes para higieniza-
cdo de hortifruti, superficies, utensilios e equipamentos envolvidos no processo, com
solucdo de hipoclorito ou outro sanitizante autorizado pela ANVISA (ver exemplo no
item USO DE SANITIZANTES);

- Seguir rigorosamente os critérios técnicos e especificados nas legislacdes vigentes
para descongelamento, dessalgue, coccao, resfriamentos e demais etapas da cadeia
produtiva de alimentos;

» Recomenda-se o uso de luvas para manipular alimentos cozidos e alimentos que se-
rdo consumidos crus (como saladas, frutas, carnes apds coccéo e legumes);

- O tratamento térmico dos alimentos deve garantir que todas as suas partes atinjam
a temperatura, de, no minimo, 70° C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferio-
res podem ser utilizadas no tratamento térmico, desde que as combinacdes de tem-
po e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos;

- Para os alimentos preparados em casa, ao transporta-los, observar as condi¢cdes de
conservagao dos alimentos durante seu transporte, o tempo e a temperatura até seu
local de uso, para garantir uma alimentacdo em condicdes higiénico-sanitarias segu-
ras e de qualidade;

« No transporte, armazene o alimento em vasilhames bem fechados;

- Osvasilhames devem estar identificados com: nome do alimento; a data de preparo;
o prazo de validade;

- Os recipientes de transporte devem ser isotérmicos e exclusivos para esse fim (ali-
mentos frios e quentes separados);



- O veiculo utilizado no transporte deve ter cobertura para protecao dos vasilhames e,
principalmente, deve estar limpo. Nao transporte junto com os alimentos substan-
cias téxicas como produtos de limpeza e venenos.

CUIDADOS COM A COMIDA DE RUA

Caso o servico de comida de rua seja autorizado pelo municipio, observar as recomenda-
¢Bes oficiais. Alguns cuidados basicos sao:

« Utilizar somente produtos com data de validade dentro do prazo indicado e de em-
presas legalizadas. Todos os produtos devem possuir rétulos com as caracteristicas
dos alimentos;

- Nao pegar alimentos com as maos, utilizar pegadores ou luvas descartaveis;
- Bandejas, pratos, talheres, guardanapos e copos devem estar protegidos;

+ Colocar dispensadores com alcool 70%;

- Armazenar imediatamente os produtos congelados e refrigerados;

+ Os ingredientes que nao forem utilizados totalmente deverdo ser armazenados em
recipientes limpos, com tampa e armazenados sob refrigeracao;

» Lavar os utensilios usados no preparo dos alimentos crus antes de utiliza-los em ali-
mentos cozidos;

- Nao descongelar os alimentos a temperatura ambiente. Utilizar o forno micro-ondas
se for prepara-lo imediatamente ou descongelar na geladeira;

- Trocar o 6leo das frituras quando apresentar alteracdes do cheiro, sabor, cor, forma-
cdo de espuma e fumaca;

+ Proteja adequadamente os equipamentos;

- Os talheres oferecidos devem ser descartaveis, caso nao seja garantida a higieni-
zacao e sanitizacdo conforme preconizada pela legislagdo. Manter os pratos, copos
e demais utensilios protegidos. Itens ndo descartaveis, além de serem limpos com
agua quente 90°C (noventa graus célsius) ou com alcool 70%;

- Caso seja possivel, recomenda-se o uso de organizadores de fila direcionados aos
clientes em fluxo obrigatério, seguindo a recomendacado de 1,5 metro de distancia
entre as pessoas;

- Temperos (sal, azeite, molhos, mostarda, maionese, catchup) devem ser disponibi-
lizados somente em sachés e servidos de maneira individualizada — novos clientes
devem receber temperos novos ou higienizados;

- Alimentos podem ser disponibilizados porcionados e protegidos com filme plastico
ou outra protecdao adequada.



PAGAMENTO

- Agilizar operacao de pagamento, evitando a formacéao de
filas. Organizar a espera dos clientes, de maneira a respei-
tar o distanciamento de precaucao (distanciamento mini-
mo de 1,5 metro da mesa de outros clientes);

- Evitaraglomeracgdes nas areas de espera. Quando possivel,
fazer reservas e avisar aos clientes por meio de aplicativo;

» Devem ser disponibilizados dispensadores em alcool em gel 70% abasteci-
dos para uso daqueles que optarem pelo pagamento por meio de cartdes e dinheiro;

« Utilizar comandas descartaveis ou eletronicas;

. E proibido manusear dinheiro e alimentos simultaneamente. Caso sé haja uma pes-
soa na atividade, higienize as maos, manipule o alimento e, somente apds a entrega
do mesmo para o cliente, receba o dinheiro ou cartdo. Apés a manipulacdao, limpe as
ma&aos novamente;

- Desinfetar as maquinas de cartdo apdés cada uso; cobrir a maquina com filme plasti-
co para facilitar a higienizacdo apds o uso;

- Em caso de troco em dinheiro, recomendamos que a devolucdo seja feita em saco
plastico ou de papel para ndo haver contato com as méaos. Apés contato com dinhei-
ro, proceder a higienizacdo das maos.

AGUA PARA USO EM UTENSILIOS, PREPARO DE ALIMENTOS E
HIGIENIZACAO DAS MAOS

- A agua deve ser potavel para uso no preparo de alimentos, higienizagdo das maos e
utensilios;

- Devemn ser garantidos reservatérios para armazenamento de dgua potavel, conti-
nuamente abastecidos, de material adequado, em bom estado de conservacao, hi-
gienizados e tampados;

- O gelo utilizado no preparo e na conservacao de alimentos e bebidas deve ser fabri-
cado com agua potavel e em condicdes higiénico-sanitarias satisfatérias, devendo
ser transportados e armazenados de forma a evitar sua contaminacao e ser adquiri-
do de estabelecimento licenciado.
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HIGIENE DE INSTALAGCOES, MOVEIS, EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

Reforcar a limpeza e higiene das instalagdes, méveis, equipamentos e utensilios:

- Em especial nas superficies em que ha maior frequéncia de contato com as méaos
como bancadas de apoio, mesas, equipamentos utilizados no armazenamento dos
alimentos, dispensadores de sabonete liquido ou alcool em gel;

- Em equipamentos e utensilios que entram em contato com os consumidores, como
maquinas de cartao, dispositivos utilizados para coleta de pedidos, telas dos caixas,
bandejas, cardapios, porta-sachés, pegadores.

E importante que os borrifadores e dispensadores de &lcool 70% e/ou de outros desin-
fetantes sejam abastecidos de acordo com a demanda de uso do local, evitando que os
produtos fiqguem por muito tempo, perdendo sua eficacia. Além disso, precisam ser pre-
viamente higienizados antes de serem abastecidos.

Para que um equipamento, utensilio ou superficie seja considerado higienizado, este deve
passar pela etapa de limpeza para remocdao de sujeiras e posterior desinfecgcdo com pro-
duto adequado e regularizado pela ANVISA e/ou Ministério da Saude — MS.

Os utensilios devem ser lavados com detergente especifico para este uso e finalizados
com o alcool a 70%.

Na higienizacdo de equipamentos e utensilios, ndo utilizar panos téxteis, mas,
sim, descartaveis.

Durante a limpeza e desinfeccdo dos ambientes, superficies e veiculos, utilize equipa-
mentos de protecdo individual (EPI) como botas, luvas apropriadas, mascara e éculos
de protecao.

Atencdo as instalacdes sanitarias utilizadas, que devem estar providas com pia com sa-
bonete liquido, papel toalha descartavel e alcool em gel 70%, dispondo de papel higiéni-
co e lixeira com tampa de acionamento ndo manual.

O ambiente deve estar limpo e devidamente higienizado.

Caso ndo tenha um local fixo para uso das instalagdes sanitarias, ideal manter alcool em
gel 70% para uso individual.

USO DE SANITIZANTES

Para higienizar seu ambiente de trabalho, podem ser utilizados varios produtos de limpe-
za. Dentre eles, podemos destacar:
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Solucdo de dgua de dgua sanitaria:

Pode ser usada tanto na desinfecgdo de superficies, como em mesas, cadeiras, macane-
tas, pisos, banheiros, solas de calcados, embalagens, etc. Compre a dgua sanitaria de sua
preferéncia, leia o rétulo e veja se a concentracao de principio de cloro ativo é de 2 a 2,5%.

Preparo:

1) Pegue um copinho descartavel de café (50 mL);

2) Coloque 25 mL de dgua sanitaria puro no copinho, ou seja, deve colocar dgua sanitaria
até a metade desse copinho;

3) Pegue uma garrafa de plastico com capacidade de 1 litro e coloque um pouco de dgua
nessa garrafa, depois adicione a 4gua sanitdria que vocé colocou no copinho;

4) Complete o volume da garrafa com agua, tampe e agite para misturar;

5) Identifique o frasco como dgua sanitaria diluida, pode ser com uma etiqueta ou caneta
de CD;

Atencao!
- Nao deixe o frasco exposto a luz! Guarde em lugar fresco, dentro de um armaério e
somente retire no momento que for utilizar!

- Essa mistura ndo tem odor forte de agua sanitaria.

Como aplicar em superficies:
Formal:

- Umedeca um pano limpo nessa solucdo e passe nas embalagens de produtos que
comprou, nas chaves, macanetas, mesas, na bancada de trabalho etc. NAO PASSE
NO CELULAR, NEM NA MAQUINA DE CARTAO.

- A maioria das pessoas ndo tera problemas no contato com essa solucdo, mas o uso
constante pode levar ao ressecamento ou uma dermatite. Se vocé tiver pele mais
sensivel, utilize a solugdo com luvas!

Forma 2:

» Pegue um frasco borrifador, coloque a dgua sanitaria diluida, borrife nas superficies e,
apos 15 a 20 segundos, retire o excesso com um pano seco e limpo, assim nao se tem
contato direto com a solucao.

OBS: NAO misturar 4gua sanitdria com outros produtos de limpeza, até mesmo o sabdo,
pois podem ocorrer reacdes quimicas indesejadas e a formacao de gases téxicos. Man-
tenha o produto sempre longe do alcance de criangas e animais, ao abrigo de luz e calor.
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E importante destacar que alguns materiais sdo sensiveis & 4gua sanitaria, podendo so-
frer corrosdo ou mesmo alteracdo de cor (branqueamento).

Para verificar a sensibilidade, realize um teste aplicando a solucdo numa pequena area
do material, preferencialmente mais discreta, que ndo esteja ao alcance facil dos olhos.
Se confirmada a sensibilidade do material, para essa superficie, deve-se usar alcool 70%.

USO DE ALCOOL A 70%
. E muito eficaz. A vantagem deste produto é que possui acao rapida, ndo deixa resi-
duo ou manchas, ndo é corrosivo e é de baixo custo.

. E bom para desinfetar pequenos equipamentos ou dispositivos que podem ser imer-
sos, além das superficies.

. OBS: E altamente INFLAMAVEL, o que pode levar a acidentes com fogo causando
gueimaduras, que podem ser bastante severas.

- Recomenda-se que, ao aplicar o alcool 70%, se evite ficar perto de fontes de fogo
(fogao, isqueiro, fésforos, etc.).

» Pode danificar os seguintes materiais: tubos de plastico, silicone, borracha, deterio-
racao das colas.

Obs.: em nenhum momento deve ser aplicado no corpo

OUTROS MATERIAIS PARA LIMPEZA

Leia atentamente o rétulo dos mesmos para saber onde pode ser aplicada e a diluicao. Respeite
rigorosamente as recomendacoes.

Nao utilizar produto sem procedéncia, pois pode ocasionar sérios problemas de salde para os
usuarios e danificar seu ambiente de trabalho.

HIGIENIZACAO DE HORTIFRUTI

Higienizar alimentos crus como frutas, legumes e verduras:

a) 1colher de soparasa (cerca de 15 ml) de 4gua sanitdria para cada 1 litro de agua;
b) Manter os alimentos na solucdo clorada por pelo menos 15 minutos;

c) Realizar o enxdgue adequado de modo que ndo fiquem residuos do produto
nos alimentos.
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