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COVID-19 e a Seguranca de Alimentos: Orientacdes para empresas do setor de alimentos

OrientacGes provisorias - 7 de abril de 2020

Antecedentes

0 mundo esta enfrentando uma ameaga sem precedentes devido
a pandemia da COVID-19, causada pelo virus SARS-CoV-2 (doenca
denominada COVID-19 pela OMS). Muitos paises estdo seguindo
os conselhos da Organizagdo Mundial da Salde (OMS) quanto a
introdugdo de medidas de distanciamento fisico como uma das
maneiras pelas quais a transmissao da doenca pode ser reduzida'.
A implementacao dessas medidas resultou no fechamento de
muitas empresas, escolas e institutos educacionais, restricoes
de viagens e encontros sociais. Para algumas pessoas, trabalhar
desde casa através do teletrabalho, por meio de discussdes e
reunides online ou via telefonica, agora sdo praticas comuns.
No entanto, os trabalhadores da industria alimenticia ndo tém
a oportunidade de trabalhar em casa e exige-se que continuem
trabalhando em seus locais de trabalho habituais. Manter todos
os trabalhadores da cadeia de producao e do fornecimento de
alimentos saudéveis e seguros é fundamental para sobreviver a
pandemia atual. Manter o fluxo de alimentos ao longo da cadeia
dos alimentos é uma fungdo essencial para a qual todos os
atores da cadeia dos alimentos devem contribuir. Isso também é
necessario para manter a confianga do consumidor na seguranca
e disponibilidade dos alimentos.

A industria de alimentos deve contar com Sistemas de Gestdo em
Seguranca de Alimentos (SGSA) baseados em principios de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) para gerenciar
os riscos que afetam a seguranga e evitar a contaminagao dos
alimentos. Os SGSA da Industria de alimentos estéo respaldados por
programas de pré-requisitos que incluem boas praticas de higiene,
limpeza e desinfecgdo, zoneamento de areas de processamento,
controle de fornecedores, armazenamento, distribuicao e
transporte, higiene dos funciondrios e aptiddo para trabalhar, que
garantem todas as condicdes e atividades basicas necessarias
para manter a higiene durante o processamento de alimentos. Os
Principios Gerais do Codex Alimentarius sobre Higiene dos Alimentos?
estabelecem uma base consistente para a implementacdo de
controles fundamentais de higiene para cada uma das etapas da
cadeia de processamento, fabricagdo e comercializagdao com o
objetivo de prevenir a contaminacao de alimentos.

Se uma empresa de alimentos tem uma equipe SGSA e/ou APPCC
estabelecida, os membros desses grupos devem ser incluidos em

todas as discusses para garantir que novas intervencoes sejam
revisadas, levando em consideragao a seguranca dos alimentos. Se
uma empresa nao possui uma equipe SGSA efou APPCC estabelecida,
é necessario designar uma pessoa responsavel por avaliar se existem
riscos a seguranca dos alimentos que podem demandar medidas
adicionais de intervengao. Esta pessoa designada deve entrar em
contato com as autoridades de seguranca dos alimentos para obter
orientacdes. Existe agora uma exigéncia urgente para que a indistria
garanta o cumprimento das medidas de protecao dos trabalhadores
do setor de alimentos para evitar que contraiam a COVID-19, e também
ajude a prevenir a exposicdo ou transmissdo do virus e fortalecer as
praticas de higiene alimentar e sanitizacdo de alimentos.

0 objetivo destas diretrizes é destacar essas medidas adicionais para
manter aintegridade da cadeia dos alimentos e fornecer suprimentos
alimentares adequados e seguros para os consumidores.

Potencial transmissao da COVID-19 atraves dos alimentos

E pouco provavel que as pessoas possam contrair a COVID-19 através
dos alimentos ou suas embalagens. A COVID-19 é uma doenga
respiratoria e a principal via de transmiss&o se da pelo contato entre
pessoas e através do contato direto com goticulas respiratdrias
geradas pela tosse ou espirro de uma pessoa infectada.

Até o momento, ndo ha evidéncias de que os virus que causam
doencas respiratorias sejam transmitidos através de alimentos
ou embalagens de alimentos. Os coronavirus ndo podem se
multiplicar nos alimentos, eles precisam de um hospedeiro
animal ou humano para se multiplicar.

Segundo as atualizagdes mais recentes da OMS?, as evidéncias
disponiveis atualmente indicam que o virus da COVID-19 é
transmitido durante o contato préximo através de goticulas
respiratorias (formadas ao tossir ou espirrar) e por fomites*™.
Os virus podem ser espalhados diretamente de pessoa para
pessoa quando um infectado pela COVID-19 tosse ou espirra,
produzindo goticulas que atingem o nariz, boca ou olhos de outra
pessoa. Alternativamente, como as goticulas respiratorias sdo
muito pesadas para serem transportadas pelo ar, elas pousam em
objetos e superficies ao redor da pessoa infectada. Neste contexto,
é possivel que alguém possa se infectar tocando uma superficie
contaminada, objetos ou as maos de uma pessoa infectada e, em
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seguida, tocar a boca, nariz ou olhos. Isso pode acontecer, por
exemplo, ao tocar a macaneta de portas ou cumprimentar com
aperto de maos e depois tocar no proprio rosto.

Pesquisas recentes avaliaram a sobrevivéncia do virus da COVID-19
em diferentes superficies e relataram que o virus pode permanecer
viavel por até 72 horas em plastico e aco inoxidavel, até quatro
horas em cobre e até 24 horas em papeldo”. Estas pesquisas
foram realizadas em condigdes laboratoriais (umidade relativa
controlada e temperatura) e devem ser interpretadas com
cautela em ambientes da vida real.

Eimprescindivelque aindistriade alimentos fortalecaas medidas
de higiene pessoal e fornega treinamentos e atualizagdes sobre
os principios de higiene alimentar? para eliminar ou reduzir o
risco da contaminacgdo de superficies alimentares e materiais
de embalagem com o virus que pode estar presente nos
trabalhadores do setor de alimentos. Equipamentos de Protecao
Individual (EPI), como mascaras e luvas, podem ser eficazes na
redugdo da propagacéo do virus e doengas dentro da indistria
de alimentos, apenas quando utilizados corretamente. Além
disso, é recomendado que a industria de alimentos introduza
o distanciamento fisico e adote medidas estritas de higiene e
desinfeccao, e que promovam a lavagem das maos e a higiene
e sanitizacdo frequentes e eficazes em todas as etapas do
processamento, fabricagdo e comercializacao de alimentos.
Essas medidas protegerdo os funcionarios da disseminagéo
da COVID-19 entre os trabalhadores, manterao uma forca de
trabalho saudavel e detectardo e afastardo os manipuladores de
alimentos infectados e outros funcionarios que tiveram contato
com o infectado no local de trabalho.

Embora o material genético do virus da COVID-19 (RNA) tenha
sido isolado de amostras de fezes de pacientes infectados™, nao
ha relatos ou evidéncias de transmissdo fecal-oral. Lavar as
maos depois de usar o banheiro é sempre uma pratica essencial,
especialmente quando se trabalha com alimentos.

Funcionarios do setor de alimentos:
conscientizagao dos sintomas da COVID-19

Para efeitos deste guia, os trabalhadores de alimentos incluem
manipuladores de alimentos e/ou pessoas que tocam diretamente
em alimentos abertos como parte de seu trabalho. Também
inclui funcionarios que podem tocar superficies em contato
com alimentos ou outras superficies em salas onde ocorrem
manipulagdo de alimentos. Portanto, o termo pode ser aplicado
a gerentes, faxineiros, pessoal de manutencao, entregadores e
inspetores de alimentos.

A OMS recomenda que as pessoas que se sentem mal devem
ficar em casa.” Os funcionarios que atuam no setor de alimentos
devem estar atentos aos sintomas da COVID-19. Os operadores das

empresas do setor devem produzir um guia de orientagdes por
escrito para os funcionarios sobre a notificagio desses sintomas
e sobre a exclusdo das politicas trabalhistas. A questdo mais
importante é que os funcionarios sejam capazes de reconhecer os
sintomas precocemente para que possam procurar atendimento
e testes médicos mais adequados, com o objetivo de minimizar o
risco de infectar seus colegas de trabalho.

Os sintomas mais comuns da COVID-19"® incluem:
o febre (alta temperatura, superior a 37,5 graus Celsius);
* tosse: pode ser qualquer tipo de tosse, nao apenas seca;
o falta de ar,
e dificuldades respiratorias;

e fadiga.

Funcionarios do setor de alimentos: prevencao
de propagacao da COVID-19 no local de trabalho

Os funcionarios que trabalham no setor de alimentos devem
receber instrucoes escritas e treinamentos sobre como evitar
a propagacao da COVID-19. Os procedimentos de avaliagdo da
aptiddo fisica para os empregados devem fazer parte dos SGSA
das empresas do setor e devem garantir que os trabalhadores
infectados sejam afastados das instalagoes de alimentos. Os
funcionarios que ndo apresentam um bom estado de sadde
ou apresentam sintomas da COVID-19 nao devem ir trabalhar
e devem ser informados sobre como se comunicar com seus
profissionais médicos. Isso é essencial porque se um trabalhador
infectado manipula alimentos, ele pode ser capaz de introduzir
virus nos alimentos em que esta manipulando, ou em superficies
dentro do ambiente de trabalho, através da tosse, espirro
ou contato manual. Além disso, em alguns casos, as pessoas
infectadas podem ser assintomaticas ou pré-sintomaticas
e podem ndo apresentar sinais ou sintomas da doenga, em
alguns casos também podem ocorrer sintomas leves que podem
facilmente passar despercebidos. Foi demonstrado que algumas
pessoas infectadas, que ainda ndo apresentam sintomas, tém
se mostrado contagiosas e capazes de espalhar o virus." Isso
reforga a necessidade de todos os funcionarios que trabalham
na industria alimenticia, independentemente de sua saude
aparente, devem praticar a higiene pessoal e usar EPIs de forma
adequada. As empresas de alimentos devem introduzir um alto
nivel de seguranca e gerenciamento de pessoal para manter um
ambiente de trabalho livre de doencas.

Os programas de pré-requisitos devem garantir que os
trabalhadores infectados com a COVID-19 (individuos sintomaticos
confirmados e portadores assintomaticos) e seus contatos
(aqueles com exposicao a casos confirmados) sejam afastados
das instalacées do setor de alimentos. Os funcionarios que néo
estdo bem ou que tém qualquer sintoma da COVID-19 ndo devem
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trabalhar. Um procedimento deve ser estabelecido dentro da
empresa, para permitir que os funcionarios notifiquem as doengas
por telefone (ou e-mail), para que os trabalhadores com estagios
iniciais da COVID-19 possam receber informagdes confidveis e
serem rapidamente afastados dos ambientes de trabalho.

As praticas de seguranca de alimentos nas instalagdes ali-
menticias devem continuar a atender aos mais altos padrdes de
higiene, de acordo com a SGSA estabelecida.

As boas préticas de higiene da equipe incluem:

¢ higiene adequada das m&os: lave com agua e sab&o por
pelo menos 20 segundos (siga o conselho da OMS);%

e uso frequente de desinfetantes para as méos a base
de alcool;

* boa higiene respiratdria (cobrir boca e nariz ao tossir ou
espirrar; descartar os lengos e lavar as maos);

e limpeza/desinfecgdo frequente de superficies de trabalho
e pontos de contato, como macanetas de porta;

e Evitar o contato proximo com quem tenha sintomas de
doencas respiratdrias, como tosse e espirro.

Funcionarios do setor de alimentos: uso de luvas
descartaveis

Os funcionarios do setor de alimentos podem usar luvas, porém
essas devem ser trocadas com frequéncia e as maos devem
ser lavadas entre a troca das luvas e quando as luvas sao
removidas. As luvas devem ser trocadas apds atividades n&o
alimentares, como abrir/fechar portas e esvaziar recipientes.
Os funcionarios devem estar cientes de que o uso de luvas pode
permitir o acimulo de bactérias na superficie das méos, por isso
a lavagem das mios é extremamente importante ao remover
luvas, para evitar a subsequente contaminagdo dos alimentos.
Os trabalhadores de alimentos devem evitar tocar suas bocas e
olhos ao usar luvas.

Luvas descartaveis ndo devem ser usadas no ambiente de
trabalho como um substituto para a lavagem das maos. 0 virus
da COVID-19 pode contaminar luvas descartaveis da mesma
forma que atinge as maos dos trabalhadores. A remocao de
luvas descartaveis pode contaminar as mios. 0 uso das luvas
descartaveis pode dar uma falsa sensacdo de seguranca e
pode fazer com que os funcionarios ndo lavem as mios com a
frequéncia necessaria.

A lavagem das méos é uma barreira protetora maior contra
infeccdes quando comparada ao uso de luvas descartaveis.
As empresas de alimentos devem garantir que as instalacdes
sanitarias sejam fornecidas de forma adequada e que os
funcionarios lavem as maos com toda a atengdo e com frequéncia

necessaria. 0 sabdo normal e a agua corrente sdo adequados
para a lavagem das maos. Os desinfetantes para as maos podem
ser usados como medida adicional, mas ndo devem substituir a
lavagem das maos.

Funcionarios do setor de alimentos:
distanciamento fisico no ambiente de trabalho

0 distanciamento fisico é muito importante para ajudar a
retardar a propagacdo da COVID-19. Isso pode ser alcangado
quando se minimiza o contato entre individuos potencialmente
infectados e pessoas saudaveis. Todas as empresas de alimentos
devem seguir um guia de distancia fisica o0 mais longe possivel.
As diretrizes da OMS" indicam que se mantenha pelo menos 1
metro (3 pés) de distancia entre colegas de trabalho. Quando o
ambiente de producdo de alimentos dificulta o distanciamento,
os empregadores devem considerar quais medidas tomar para
proteger os funciondrios.

0s exemplos de medidas praticas para atender a orientacéo
de distanciamento fisico no ambiente de processamento de
alimentos sao:

e escalonar as estacdes de trabalho em ambos os lados das
linhas de processamento para que os trabalhadores de
alimentos nao tenham contato direto;

* fornecer EPIs como mascaras, redes de protecdo para cabelos,
luvas descartaveis, macacges limpos e sapatos de trabalho
antiderrapantes para os funcionarios. 0 uso de EPI deve ser de
rotina em dreas de alto risco, principalmente em instalacdes
alimentares que produzem alimentos cozidos e prontos para
o consumo. Quando os funcionarios estdo vestidos de EPI, é
possivel reduzir a distancia entre os trabalhadores;

e espacar estacoes de trabalho, o que pode exigir uma
reducdo na velocidade das linhas de producao;

e limitar o nimero de funcionarios em uma area de preparagao
de alimentos a qualquer momento;

e organizar funcionarios em grupos de trabalho ou equipes
para facilitar a reducao da interacao entre grupos.

Funcionarios do setor de alimentos: doenca COVID-19
no local de trabalho

Os Programas de Pré-requisitos que sustentam os SGSA de
uma empresa de alimentos incluem diretrizes para o controle
de doengas de funcionarios em uma instalagdo alimentar.
Essas diretrizes incluem instrucoes para relatar doencas
em funcionarios e politicas de retorno ao trabalho quando
os funcionarios se recuperarem de doengas. Os funcionarios
devem ser treinados no uso e cumprimento destas diretrizes
e deverdo relatar sobre a doenca o mais rapido possivel para
evitar a transmissao da COVID-19 aos seus colegas de trabalho.
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As praticas de gestao de pessoal (por exemplo, relatar doencas e
afastamento de trabalhadores doentes) tornaréo pouco provavel
que um trabalhador de alimentos se sinta mal com sintomas
da COVID-19 no local de trabalho. No entanto, é necessario
desenvolver um plano de agao para gerenciar este evento. A
ocorréncia mais provavel é que um trabalhador do setor relatara
uma doenca por telefone. Os funcionarios devem estar cientes
de que ndo devem ir ao trabalho se apresentarem sintomas da
COVID-19 e devem relatar os sintomas da enfermidade por telefone.

Os funcionarios que se sentem indispostos ndo devem ir ao
trabalho e devem procurar orientagdo médica. No entanto, se
um funcionario se sentir mal no local de trabalho, com sintomas
tipicos da COVID-19, deve ser transferido para uma area afastada
de outras pessoas. Se possivel, encontre uma sala ou area onde
a pessoa possa ser isolada, preferencialmente atras de uma
porta fechada, como dentro de um escritdrio. Se for possivel
indica-se abrir uma janela para aumentar a ventilagao. Devem
ser tomadas acbes para que o funcionario doente se retire
rapidamente do ambiente de trabalho.

Os funcionarios que nédo estdo bem devem seguir as diretrizes
nacionais para relatar casos suspeitos da COVID-19. Enquanto
esperam por orientacdo médica ou sdo enviados para casa,
eles devem evitar qualquer contato com outros funcionarios.
Devem evitar tocar pessoas, superficies e objetos, e devem
ser aconselhados a cobrir suas bocas e nariz com um lenco
descartavel ao tossir ou espirrar, colocar o lengo em um saco
ou bolso e, em seguida, descartar o lengo na lixeira com tampa.
Caso ndo tenha lengo disponivel, o funcionario deve tossir
e espirrar na curva do cotovelo. Caso precise ir ao banheiro
enquanto espera por assisténcia médica, deve usar um banheiro
separado, se disponivel.

Todas as superficies com as quais o funcionario infectado entrou
em contato, incluindo todas as superficies e objetos que estéo
visivelmente contaminados com fluidos corporais/secrecées
respiratdrias, e todas as areas de alto contato potencialmente
contaminadas, como banheiros, macanetas e telefones, devem
ser limpas. Desinfetantes a base de alcool ou desinfetantes de
superficies devem ser usados para fins de limpeza. Em geral,
tem sido demonstrado que os desinfetantes a base de alcool
(etanol, propan-2-ol, propan-1-ol) reduzem significativamente
a infectividade de virus envelopado, como o virus da COVID-19,
em concentracoes de 70-80%. Desinfetantes comuns com
ingredientes ativos a base de amonio quaternario e compostos
de cloro também teriam propriedades virucidas. Todos os
funcionarios devem lavar bem as méos durante 20 segundos com
agua e sabdo apos qualquer contato com alguém que ndo seja
bem ou com sintomas consistentes com infecgéo por Coronavirus.

Se for confirmado que um funcionario é um caso positivo da
COVID-19, sera necessario notificar todos os contatos proximos
do funciondrio infectado para que eles também possam tomar

medidas para minimizar o risco adicional de propagacdo. As
definigdes da OMS na ocorréncia de contato com um caso positivo
da COVID-19 podem ser encontradas aqui.?’ Os exemplos de contatos
na industria alimenticia podem incluir qualquer funcionario que
esteve em contato presencial ou fisico; qualquer empregado que
esteve dentro de 1 metro de distancia com o caso confirmado;
qualquer pessoa que tenha limpado qualquer fluido corporal sem
EPI adequado (por exemplo, luvas, roupa de trabalho, roupa de
protecdo); funcionarios da mesma equipe de trabalho ou grupo de
trabalho onde houve o caso confirmado, e qualquer funcionario que
vive na mesma casa onde vive um caso confirmado.

A OMS recomenda que os contatos fiquem em quarentena por 14
dias a partir do dia de exposigdo ao caso confirmado. No minimo,
deve ser solicitado aos funcionarios que tiveram contato proximo
com o funcionario infectado que permanecam em casa durante
14 dias, comegando pela tltima vez que teve contato com o caso
confirmado e que pratique isolamento fisico. Caso se senta mal
a qualquer momento dentro do seu periodo de isolamento de 14
dias e testar positivo para a COVID-19, esses se tornam um caso
confirmado e devem ser gerenciados como tal.?

Os funcionarios que ndo tiveram contato préximo com o caso
confirmado original devem continuar tomando as precaugdes
habituais e ir ao trabalho normalmente. Organizar funcionarios
em pequenas equipes ou grupos de trabalho ajudara a minimizar
a interrupgdo da forca de trabalho no caso de um funcionario
relatar que esta doente com sintomas da COVID-19. 0 fechamento
do local de trabalho ndo é recomendado.

Deve existir uma politica de retorno ao trabalho para os
funcionarios que foram infectados e ja estdo recuperados
da COVID-19. A OMS recomenda que um confirmado possa
ser liberado do isolamento assim que seus sintomas forem
resolvidos e ter dois exames de PCR negativos com pelo menos
24 horas de intervalo. Se o teste ndo for possivel, a OMS®
recomenda que o paciente confirmado saia do isolamento 14
dias apos a resolugdo dos sintomas.??

Funcionarios do setor de alimentos: transporte e
entrega de ingredientes e produtos alimenticios

0 foco principal de quaisquer medidas adicionais de higiene
e sanitizacdo implementadas pelas empresas de alimentos
é manter o virus da COVID-19 fora dos negécios. O virus sé
entrara em estabelecimentos comerciais quando entre uma
pessoa infectada ou quando produtos ou itens contaminados
entrarem nas instalagdes.

Motoristas e outros funcionarios que realizam entregas em
estabelecimentos de alimentacao nao devem sair de seus
veiculos durante a entrega. Os motoristas devem receber
um desinfetante para as méos a base de alcool e toalhas
de papel. Os motoristas devem usar um desinfetante para
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as maos antes de passar os documentos de entrega para a
equipe responsavel por receber os produtos. Recipientes e
embalagens descartaveis devem ser utilizadas para evitar
a necessidade de limpar devolugdes. No caso de recipientes
reutilizaveis, devem serimplementados protocolos adequados
de higiene e desinfecao.

Os motoristas que entregam produtos em instalagées alimenti-
cias devem estar cientes dos potenciais riscos envolvidos na
transmisséo de contato da COVID-19. O virus pode se espalhar
se 0s motoristas tocarem em uma superficie contaminada ou
apertarem as maos contaminadas de uma pessoa infectada. As
superficies possivelmente contaminadas com o virus incluem
superficies de toque frequente, como volantes, maganetas, ce-
lulares, etc. E por isso que a higiene das maos, juntamente com o
distanciamento fisico, é de suma importancia, e por isso a desin-
feccdo de superficies de contato é fundamental para evitar a
contaminagado cruzada.

Os motoristas devem estar cientes do distanciamento fisico ao
receber e repassar entregas aos clientes, além da necessidade
de manter um alto grau de higiene pessoal e uso de roupas de
protecéo limpas e adequadas. Os motoristas também devem estar
cientes da necessidade de garantir que todos os contéineres
de transporte sejam mantidos limpos e desinfetados com
frequéncia, ja os alimentos devem ser protegidos e separados
de outros produtos que possam causar contaminagao.

Instalacoes do varejo de alimentos

Durante a pandemia da COVID-19, para o setor de varejo de
alimentos, o maior desafio enfrentado é o de manter os mais
altos padrées de higiene, protegendo os funcionarios do risco
de infeccdo, mantendo o distanciamento fisico ao lidar com um
grande nimero de clientes, abrir os estabelecimentos e garantir
o fornecimento adequado de alimentos diariamente.

E pouco provavel que os trabalhadores de estabelecimentos
comerciais de alimentos contaminem os produtos caso sigam
praticas de higiene pessoal padrdo, que reduzem o risco de
transmissao da maioria das doencas transmitidas por alimentos.
Medidas como lavagem frequente das maos, uso de desinfetantes
para as maos, uso de roupas protetoras e boa higiene respirataria,
reduzem o risco de propagacao da doenca. Os gestores devem
enfatizar a importancia de lavar as maos com maior frequéncia,
manter boas praticas de higiene, e de limpar e desinfetar
superficies tocadas regularmente com maior frequéncia. Os
trabalhadores do setor de alimentos devem conhecer os sintomas
da COVID-19, informar seu gerente e procurar orientacdo médica
caso suspeitem que apresentam os sintomas da doenca.

Manter o distanciamento fisico nas lojas de varejo de alimentos
é fundamental para reduzir o risco de transmissdo de doengas.
As medidas praticas que podem ser utilizadas pelos varejistas

incluem, em nenhuma ordem especifica, as seguintes medidas:

e Regular o nimero de clientes que entram na loja do varejo
para evitar aglomeragoes;

e Colocar placas nos pontos de entrada para pedir aos
clientes que ndo entrem na loja se ndo estiverem bem e/
ou tiverem sintomas da COVID-19;

e Gerenciar o controle de fila de forma consistente com acon-
selhamento de distanciamento fisico dentro e fora das lojas;

e Fornecer desinfetantes para as maos, desinfetantes spray e
toalhas de papel descartaveis nos pontos de entrada da loja;

e Usar marcagdao no chdo dentro da loja para facilitar a
conformidade com o distanciamento fisico, especialmente em
areas mais movimentadas, como balcGes de servico e caixas;

* Fazer anlincios regulares para lembrar os clientes de seguir as
dicas de distanciamento fisico e limpeza frequente das maos;

Introduzir barreiras de acrilico em caixas e balcdes como
um nivel adicional de protec&o para os funcionarios;

e Incentivar o uso de pagamentos sem contato;

e A medida que os consumidores levam cada vez mais suas
proprias sacolas de compras, deve ser aconselhado que
os consumidores limpem suas sacolas de compras antes
do uso em cada lojas de alimentos (lojas, pontos de venda,
supermercados).

Minimize o risco de transmissao da COVID-19 identificando altos
pontos de grande contato em estabelecimentos comerciais,
certificando-se que eles sao limpos e desinfetados regularmente.
Exemplos de pontos de grande contato sdo carrinhos de compras,
macanetas e balancas para uso do cliente. As agoes a serem
tomadas incluem:

e Fornecer lengos umedecidos (ou outras formas de
desinfeccdo) para os clientes limparem as algas de
carrinhos de compras e cestas; ou atribuir funcionarios para
desinfetar algas de carrinho de compras apds cada uso.

e | avar e desinfetar frequentemente itens como recipientes,
pegador e suportes de condimentos;

e Mantenha as portas abertas sempre que possivel para
minimizar o contato.

Exposicao aberta de alimentos em estabelecimentos
comerciais

Embora alguns consumidores percebam que existe um
certo risco de infecgdo pelo virus da COVID-19 resultante da
exposicdo aberta de alguns alimentos, atualmente ndo ha
evidéncias cientificas que sugiram que os alimentos estdo
associados a transmissdo da COVID-19. E importante manter
boas praticas de higiene em torno dos expositores abertos de
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alimentos, expositores de hortifruti, produtos frescos e produtos
de panificagao. O consumidor deve sempre ser aconselhado a lavar
frutas e legumes com agua potavel antes do consumo. Tanto os
clientes quanto os funcionarios devem observar rigorosamente
boas praticas de higiene pessoal em todos os momentos em torno
de areas abertas de alimentago.

Para gerenciar higienicamente os expositores abertos de alimentos
e evitar a transmissdo da COVID-19 através do contato com a
superficie, os varejistas de alimentos devem:

e Manter a lavagem e a desinfeccao frequente de todas as
superficies e utensilios em contato com os alimentos;

e Exigir que os funciondrios do servico de alimentagdo
lavem as maos com frequéncia e, se usarem luvas, devem
ser trocadas antes e depois da preparagao dos alimentos;

e Exigir que os trabalhadores do servigo de alimentos limpem
e desinfetem frequentemente os balcdes, utensilios e
recipientes de condimento;

e Disponibilizar desinfetante para as maos aos consumidores
que entram e saem de estabelecimentos de alimentos;

e Nao exibir ou vender abertamente produtos de padaria
desembrulhados em balcoes de autoatendimento. Os
produtos de padaria abertos, expostos em autoatendimento
em lojas de varejo, devem ser colocados em recipientes de
plastico/celofane ou papel. Quando os produtos de padaria
soltos sdo exibidos em lojas de varejo, 0s mesmos devem ser
armazenados em vitrines de acrilico, deve-se disponibilizar
pegadores para que sejam colocados em sacos de plastico
ou papel, para atender os clientes.

Funcionarios do setor de alimentos: cantinas de
funcionarios

As cantinas de trabalho em servigos essenciais de linha de frente,
como processamento de alimentos e varejo de alimentos, precisam
permanecer abertas quando ndo ha alternativas préticas para a
equipe obter alimentos. Os altos padroes de medidas de salde
publica para lavagem das mios e etiqueta respiratdria devem ser
mantidos em cantinas de trabalho. Os padrdes operacionais das
cantinas da equipe devem incluir:

 Manter uma distancia fisica de pelo menos 1 metro entre
um individuo e outros trabalhadores, incluindo arranjo de
assentos;

e Escalonar o trabalho dos funcionarios e realizar pausas
para reduzir o nimero de funcionarios em uma cantina a
qualquer momento;

* Restringir o contato fisico ndo essencial, tanto quanto possivel;

e Colocar avisos visiveis aos funciondrios para que
promovam a higiene das mios e o distanciamento fisico;

e Disponibilizar procedimentos de limpeza e desinfecgdo de
equipamentos, instalacbes, superficies de contato/pontos
de contato elevados, por exemplo, balcdes / pegadores/
utensilios de servigo / expositores abertos de autoatendimento
/ maganetas de porta.

A OMS continua monitorando a situag&o de perto quanto a alteracdes que possam afetar esta orientagdo provisdria. Caso algum fator mude,
a OMS emitird uma atualizago adicional. Caso contrario, este documento de orientacao provisdrio expirara 2 anos apds a data de publicaco.
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