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Antecedentes

O mundo está enfrentando uma ameaça sem precedentes  devido 
à pandemia da COVID-19, causada pelo vírus SARS-CoV-2 (doença 
denominada COVID-19 pela OMS). Muitos países estão seguindo 
os conselhos da Organização Mundial da Saúde (OMS) quanto à 
introdução de medidas de distanciamento físico como uma das 
maneiras pelas quais a transmissão da doença pode ser reduzida1. 
A implementação dessas medidas resultou no fechamento de 
muitas empresas, escolas e institutos educacionais, restrições 
de viagens e encontros sociais. Para algumas pessoas, trabalhar 
desde casa através do teletrabalho, por meio de discussões e 
reuniões online ou via telefônica, agora são práticas comuns. 
No entanto, os trabalhadores da indústria alimentícia não têm 
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 produção e do fornecimento de 
alimentos saudáveis e seguros é fundamental para sobreviver à 
pandemia atual. Manter o fluxo de alimentos ao longo da cadeia 
dos alimentos é uma função essencial para a qual todos os 
atores da cadeia dos alimentos devem contribuir. Isso também é 
necessário para manter a confiança do consumidor na segurança 
e disponibilidade dos alimentos.

A indústria de alimentos deve contar com Sistemas de Gestão em 
Segurança de Alimentos (SGSA) baseados em princípios de Análise 
de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) para gerenciar 
os riscos que afetam a segurança e evitar a contaminação dos 
alimentos. Os SGSA da Indústria de alimentos estão respaldados por 
programas de pré-requisitos que incluem boas práticas de higiene, 
limpeza e desinfecção, zoneamento de áreas de processamento, 
controle de fornecedores, armazenamento, distribuição e 
transporte, higiene dos funcionários e aptidão para trabalhar, que 
garantem todas as condições e atividades básicas  necessárias 
para manter a higiene durante o processamento de alimentos. Os 
Princípios Gerais do Codex Alimentarius sobre Higiene dos Alimentos2 
estabelecem uma base consistente para a implementação de 
controles fundamentais de higiene para cada uma das etapas da 
cadeia de processamento, fabricação e comercialização com o 
objetivo de prevenir a contaminação de alimentos.

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

todas as discussões para garantir que novas intervenções sejam 
revisadas, levando em consideração a segurança dos alimentos. Se 
uma empresa não possui uma equipe SGSA e/ou APPCC estabelecida, 
é necessário designar uma pessoa responsável por avaliar se existem 
riscos à segurança dos alimentos que podem demandar medidas 
adicionais de intervenção. Esta pessoa designada deve entrar em 
contato com as autoridades de segurança dos alimentos para obter 
orientações. Existe agora uma exigência urgente para que a indústria 
garanta o cumprimento das medidas de proteção dos trabalhadores 
do setor de alimentos para evitar que contraiam a COVID-19, e também 
ajude a prevenir a exposição ou transmissão do vírus e fortalecer as 
práticas de higiene alimentar e sanitização de alimentos.

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

Potencial transmissão da COVID-19 através dos alimentos

É pouco provável que as pessoas possam contrair a COVID-19 através 
dos alimentos ou suas embalagens. A COVID-19 é uma doença 
respiratória e a principal via de transmissão se dá pelo contato entre 
pessoas e através do contato direto com gotículas respiratórias 
geradas pela tosse ou espirro de uma pessoa infectada.

Até o momento, não há evidências de que os vírus que causam 
doenças respiratórias sejam transmitidos através de alimentos 
ou embalagens de alimentos. Os coronavírus não podem se 
multiplicar nos alimentos, eles precisam de um hospedeiro 
animal ou humano para se multiplicar.

Segundo as atualizações mais recentes da OMS3, as evidências 
disponíveis atualmente indicam que o vírus da COVID-19 é 
transmitido durante o contato próximo através de gotículas 
respiratórias (formadas ao tossir ou espirrar) e por fômites4-10.  
Os vírus podem ser espalhados diretamente de pessoa para 
pessoa quando um infectado pela COVID-19 tosse ou espirra, 
produzindo gotículas que atingem o nariz, boca ou olhos de outra 
pessoa. Alternativamente, como as gotículas respiratórias são 
muito pesadas para serem transportadas pelo ar, elas pousam em 
objetos e superfícies ao redor da pessoa infectada. Neste contexto, 
é possível que alguém possa se infectar tocando uma superfície 
contaminada, objetos ou as mãos 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 maçaneta de portas ou cumprimentar com 
aperto de mãos e depois tocar no próprio rosto.

Pesquisas recentes avaliaram a sobrevivência do vírus da COVID-19 
em diferentes superfícies e relataram que o vírus pode permanecer 
viável por até 72 horas em plástico e aço inoxidável, até quatro 
horas em cobre e até 24 horas em papelão11. Estas pesquisas 
foram realizadas em condições laboratoriais (umidade relativa 
controlada e temperatura) e devem ser interpretadas com 
cautela em ambientes da vida real.

É imprescindível que a indústria de alimentos fortaleça as medidas 
de higiene pessoal e forneça treinamentos e atualizações sobre 
os princípios de higiene alimentar2 para eliminar ou reduzir o 
risco da contaminação de superfícies alimentares e materiais 
de embalagem com o vírus que pode estar presente nos 
trabalhadores do setor de alimentos. Equipamentos de Proteção 
Individual (EPI), como máscaras e luvas, podem ser eficazes na 
redução da propagação do vírus e doenças dentro da indústria 
de alimentos, apenas quando utilizados corretamente. Além 
disso, é recomendado que a indústria de alimentos introduza 
o distanciamento físico e adote medidas estritas de higiene e 
desinfecção, e que promovam a lavagem das mãos e a higiene 
e sanitização frequentes e eficazes em todas as etapas do 
processamento, fabricação e comercialização de alimentos. 
Essas medidas protegerão os funcionários da disseminação 
da COVID-19 entre os trabalhadores, manterão uma força de 
trabalho saudável e detectarão e afastarão os manipuladores de 
alimentos infectados e outros funcionários que tiveram contato 
com o infectado no local de trabalho.

Embora o material genético do vírus da COVID-19 (RNA) tenha 
sido isolado de amostras de fezes de pacientes infectados10, não 
há relatos ou evidências de transmissão fecal-oral. Lavar as 
mãos depois de usar o banheiro é sempre uma prática essencial, 
especialmente quando se trabalha com alimentos.

Funcionários do setor de alimentos:  
conscientização 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 funcionários que podem tocar superfícies em contato 
com alimentos ou outras superfícies em salas onde ocorrem 
manipulação de alimentos. Portanto, o termo pode ser aplicado 
a gerentes, faxineiros, pessoal de manutenção, entregadores e 
inspetores de alimentos.

A OMS recomenda que as pessoas que se sentem mal devem 
ficar em casa.12 Os funcionários 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 orientações por 
escrito para os funcionários sobre a notificação desses sintomas 
e sobre a exclusão das políticas trabalhistas. A questão mais 
importante é que os funcionários 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-1913 incluem:

•	febre (alta temperatura, superior a 37,5 graus Celsius);

•	tosse: pode ser qualquer tipo de tosse, não apenas seca;

•	falta de ar;

•	dificuldades respiratórias;

•	fadiga.

Funcionários do setor de alimentos: prevenção  
de propagação da COVID-19 no local de trabalho

Os funcionários que trabalham no setor de alimentos devem 
receber instruções escritas e treinamentos sobre como evitar 
a propagação da COVID-19. Os procedimentos de avaliação da 
aptidão física para os empregados devem fazer parte dos SGSA 
das empresas do setor e devem garantir que os trabalhadores 
infectados sejam afastados das instalações de alimentos. Os 
funcionários que não apresentam um bom estado de saúde 
ou apresentam sintomas da COVID-19 não 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 
vírus nos alimentos em que está manipulando, ou em superfícies 
dentro do ambiente de trabalho, através da tosse, espirro 
ou contato manual. Além disso, em alguns casos, as pessoas 
infectadas podem ser assintomáticas ou pré-sintomáticas 
e podem não apresentar sinais ou sintomas da doença, em 
alguns casos também podem ocorrer sintomas leves que podem 
facilmente passar despercebidos. Foi demonstrado que algumas 
pessoas infectadas, que ainda não apresentam sintomas, têm 
se mostrado contagiosas e capazes de espalhar o vírus.14-19 Isso 
reforça a necessidade de todos os funcionários que trabalham 
na indústria alimentícia, independentemente de sua saúde 
aparente, devem praticar a higiene pessoal e usar EPIs de forma 
adequada. As empresas de alimentos devem introduzir um alto 
nível de segurança e gerenciamento de pessoal para manter um 
ambiente de trabalho livre de doenças.

Os programas de pré-requisitos devem garantir que os 
trabalhadores infectados com a COVID-19 (indivíduos sintomáticos 
confirmados e portadores assintomáticos) e seus contatos 
(aqueles com exposição a casos confirmados) sejam afastados 
das instalações do setor de alimentos. Os funcionários que não 
estão bem ou que têm qualquer sintoma da COVID-19 não devem 
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trabalhar. Um procedimento deve ser estabelecido dentro da 
empresa, para permitir que os funcionários notifiquem as doenças 
por telefone (ou e-mail), para que os trabalhadores com estágios 
iniciais da COVID-19 possam receber informações confiáveis e 
serem rapidamente afastados dos ambientes de trabalho. 

As práticas de segurança de alimentos nas instalações ali-
mentícias devem continuar a atender aos mais altos padrões de 
higiene, de acordo com a SGSA estabelecida.

As boas práticas de higiene da equipe incluem: 

•	higiene adequada das mãos: lave com água e sabão por 
pelo menos 20 segundos (siga o conselho da OMS);20

•	uso frequente de desinfetantes para as mãos à base  
de álcool;

•	boa higiene respiratória (cobrir boca e nariz ao tossir ou 
espirrar; descartar os lenços e lavar as mãos);

•	limpeza/desinfecção frequente de superfícies de trabalho 
e pontos de contato, como maçanetas de porta;

•	Evitar o contato próximo com quem tenha sintomas de 
doenças respiratórias, como tosse e espirro.

Funcionários do setor de alimentos: uso de luvas 
descartáveis

Os funcionários do setor de alimentos podem usar luvas, porém 
essas devem ser trocadas com frequência e as mãos devem 
ser lavadas entre a troca das luvas e quando as luvas são 
removidas. As luvas devem ser trocadas após atividades não 
alimentares, como abrir/fechar portas e esvaziar recipientes. 
Os funcionários devem estar cientes de que o uso de luvas pode 
permitir o acúmulo de bactérias na superfície das mãos, por isso 
a lavagem das mãos é extremamente importante ao remover 
luvas, para evitar a subsequente contaminação dos alimentos. 
Os trabalhadores de alimentos devem evitar tocar suas bocas e 
olhos ao usar luvas.

Luvas descartáveis não devem ser usadas no ambiente de 
trabalho como um substituto para a lavagem das mãos. O vírus 
da COVID-19 pode contaminar luvas descartáveis da mesma 
forma que atinge as mãos dos trabalhadores. A remoção de 
luvas descartáveis pode contaminar as mãos. O uso das luvas 
descartáveis pode dar uma falsa sensação de segurança e 
pode fazer com que os funcionários não lavem as mãos com a 
frequência necessária.

A lavagem das mãos é uma barreira protetora maior contra 
infecções quando comparada ao uso de luvas descartáveis. 
As empresas de alimentos devem garantir que as instalações 
sanitárias sejam fornecidas de forma adequada e que os 
funcionários lavem as mãos com toda a atenção e com frequência 

necessária. O sabão normal e a água corrente são adequados 
para a lavagem das mãos. Os desinfetantes para as mãos podem 
ser usados como medida adicional, mas não devem substituir a 
lavagem das mãos.

Funcionários do setor de alimentos:  
distanciamento físico no ambiente de trabalho 

O distanciamento físico é muito importante para ajudar a 
retardar a propagação da COVID-19. Isso pode ser alcançado 
quando se minimiza o contato entre indivíduos potencialmente 
infectados e pessoas saudáveis. Todas as empresas de alimentos 
devem seguir um guia de distância física o mais longe possível. 
As diretrizes da OMS10 indicam que se mantenha pelo menos 1 
metro (3 pés) de distância entre colegas de trabalho. Quando o 
ambiente de produção de alimentos dificulta o distanciamento, 
os empregadores devem considerar quais medidas tomar para 
proteger os funcionários.

Os exemplos de medidas práticas para atender à orientação 
de distanciamento físico no ambiente de processamento de 
alimentos são:

•	escalonar as estações de trabalho em ambos os lados das 
linhas de processamento para que os trabalhadores de 
alimentos não tenham contato direto;

•	fornecer EPIs como máscaras, redes de proteção para cabelos, 
luvas descartáveis, macacões limpos e sapatos de trabalho 
antiderrapantes para os funcionários. O uso de EPI deve ser de 
rotina em áreas de alto risco, principalmente em instalações 
alimentares que produzem alimentos cozidos e prontos para 
o consumo. Quando os funcionários estão vestidos de EPI, é 
possível reduzir a distância entre os trabalhadores;

•	espaçar estações de trabalho, o que pode exigir uma 
redução na velocidade das linhas de produção;

•	limitar o número de funcionários em uma área de preparação 
de alimentos a qualquer momento;

•	organizar funcionários em grupos de trabalho ou equipes 
para facilitar a redução da interação entre grupos.

Funcionários do setor de alimentos: doença 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 doenças de funcionários em uma instalação alimentar. 
Essas diretrizes incluem instruções para relatar doenças 
em funcionários e políticas de retorno ao trabalho quando 
os funcionários se recuperarem de doenças. Os funcionários 
devem ser treinados no uso e cumprimento destas diretrizes 
e deverão relatar sobre a doença o mais rápido possível para 
evitar a transmissão da COVID-19 aos seus colegas de trabalho. 
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As práticas de gestão de pessoal (por exemplo, relatar doenças e 
afastamento de trabalhadores doentes) tornarão pouco provável 
que um trabalhador de alimentos se sinta mal com sintomas 
da COVID-19 no local de trabalho. No entanto, é necessário 
desenvolver um plano de ação para gerenciar este evento. A 
ocorrência mais provável é que um trabalhador do setor relatará 
uma doença por telefone. Os funcionários devem estar cientes 
de que não devem ir ao trabalho se apresentarem sintomas da 
COVID-19 e devem relatar os sintomas da enfermidade por telefone.

Os funcionários que se sentem indispostos não devem ir ao 
trabalho e devem procurar orientação médica. No entanto, se 
um funcionário se sentir mal no local de trabalho, com sintomas 
típicos da COVID-19, deve ser transferido para uma área afastada 
de outras pessoas. Se possível, encontre uma sala ou área onde 
a pessoa possa ser isolada, preferencialmente atrás de uma 
porta fechada, como dentro de um escritório. Se for possível 
indica-se abrir uma janela para aumentar a ventilação. Devem 
ser tomadas ações para que o funcionário doente se retire 
rapidamente do ambiente de trabalho. 

Os funcionários que não estão bem devem seguir as diretrizes 
nacionais para relatar casos suspeitos da COVID-19. Enquanto 
esperam por orientação médica ou são enviados para casa, 
eles devem evitar qualquer contato com outros funcionários. 
Devem evitar tocar pessoas, superfícies e objetos, e devem 
ser aconselhados a cobrir suas bocas e nariz com um lenço 
descartável ao tossir ou espirrar, colocar o lenço em um saco 
ou bolso e, em seguida, descartar o lenço na lixeira com tampa. 
Caso não tenha lenço disponível, o funcionário deve tossir 
e espirrar na curva do cotovelo. Caso precise ir ao banheiro 
enquanto espera por assistência médica, deve usar um banheiro 
separado, se disponível.

Todas as superfícies com as quais o funcionário infectado entrou 
em contato, incluindo todas as superfícies e objetos que estão 
visivelmente contaminados com fluidos corporais/secreções 
respiratórias, e todas as áreas de alto contato potencialmente 
contaminadas, como banheiros, maçanetas e telefones, devem 
ser limpas. Desinfetantes à base de álcool ou desinfetantes de 
superfícies devem ser usados para fins de limpeza. Em geral, 
tem sido demonstrado que os desinfetantes à base de álcool 
(etanol, propan-2-ol, propan-1-ol) reduzem significativamente 
a infectividade de vírus envelopado, como o vírus da COVID-19, 
em concentrações de 70-80%. Desinfetantes comuns com 
ingredientes ativos à base de amônio quaternário e compostos 
de cloro também teriam propriedades virucidas. Todos os 
funcionários devem lavar bem as mãos durante 20 segundos com 
água e sabão após qualquer contato com alguém que não seja 
bem ou com sintomas consistentes com infecção por Coronavírus.

Se for confirmado que um funcionário é um caso positivo da 
COVID-19, será necessário notificar todos os contatos próximos 
do funcionário infectado para que eles também possam tomar 

medidas para minimizar o risco adicional de propagação. As 
definições da OMS na ocorrência de contato com um caso positivo 
da COVID-19 podem ser encontradas aqui.21 Os exemplos de contatos 
na indústria alimentícia podem incluir qualquer funcionário que 
esteve em contato presencial ou físico; qualquer empregado que 
esteve dentro de 1 metro de distância com o caso confirmado; 
qualquer pessoa que tenha limpado qualquer fluido corporal sem 
EPI adequado (por exemplo, luvas, roupa de trabalho, roupa de 
proteção); funcionários da mesma equipe de trabalho ou grupo de 
trabalho onde houve o caso confirmado, e qualquer funcionário 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 exposição ao caso confirmado. No mínimo, 
deve ser solicitado aos funcionários que tiveram contato próximo 
com o funcionário infectado que permaneçam em casa durante 
14 dias, começando pela última vez que teve contato com o caso 
confirmado e que pratique isolamento físico. Caso se senta mal 
a qualquer momento dentro do seu período de isolamento de 14 
dias e testar positivo para a COVID-19, esses se tornam um caso 
confirmado e devem ser gerenciados como tal.22

Os funcionários que não tiveram contato próximo com o caso 
confirmado original devem continuar tomando as precauções 
habituais e ir ao trabalho normalmente. Organizar funcionários 
em pequenas equipes ou grupos de trabalho ajudará a minimizar 
a interrupção da força de trabalho no caso de um funcionário 
relatar que está doente com sintomas da COVID-19. O fechamento 
do local de trabalho não é recomendado.

Deve existir uma política de retorno ao trabalho para os 
funcionários que foram infectados e já estão 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 não for possível, a OMS13 
recomenda que o paciente confirmado saia do isolamento 14 
dias após a resolução dos sintomas.23

Funcionários do setor de alimentos: transporte e 
entrega de ingredientes e produtos alimentícios

O foco principal de quaisquer medidas adicionais de higiene 
e sanitização implementadas pelas empresas de alimentos 
é manter o vírus da COVID-19 fora dos negócios. O vírus só 
entrará em estabelecimentos comerciais quando entre uma 
pessoa infectada ou quando produtos ou itens contaminados 
entrarem nas instalações.

Motoristas e outros funcionários que realizam entregas em 
estabelecimentos de alimentação não devem sair de seus 
veículos durante a entrega. Os motoristas devem receber 
um desinfetante para as mãos à base de álcool e toalhas 
de papel. Os motoristas devem usar um desinfetante para 



5

COVID-19 e a Segurança de Alimentos: Orientações para empresas do setor de alimentos - Orientações provisórias

as mãos antes de passar os documentos de entrega para a 
equipe responsável por receber os produtos. Recipientes e 
embalagens descartáveis devem ser utilizadas para evitar 
a necessidade de limpar devoluções. No caso de recipientes 
reutilizáveis, devem ser implementados protocolos adequados 
de higiene e desinfeção.

Os motoristas que entregam produtos em instalações alimentí-
cias devem estar cientes dos potenciais riscos envolvidos na 
transmissão de contato da COVID-19. O vírus pode se espalhar 
se os motoristas tocarem em uma superfície contaminada ou 
apertarem as mãos contaminadas de uma pessoa infectada. As 
superfícies possivelmente contaminadas com o vírus incluem 
superfícies de toque frequente, como volantes, maçanetas, ce-
lulares, etc. É por isso que a higiene das mãos, juntamente com o 
distanciamento físico, é de suma importância, e por isso a desin-
fecção de superfícies de contato é fundamental para evitar a 
contaminação cruzada.

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

Instalações 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 padrões de higiene, protegendo os funcionários do risco 
de infecção, mantendo o distanciamento físico ao lidar com um 
grande número de clientes,  abrir os estabelecimentos e garantir 
o fornecimento adequado de alimentos diariamente.

É pouco provável que os trabalhadores de estabelecimentos 
comerciais de alimentos contaminem os produtos caso sigam 
práticas de higiene pessoal padrão, que reduzem o risco de 
transmissão da maioria das doenças transmitidas por alimentos. 
Medidas como lavagem frequente das mãos, uso de desinfetantes 
para as mãos, uso de roupas protetoras e boa higiene respiratória, 
reduzem o risco de propagação da doença. Os gestores devem 
enfatizar a importância de lavar as mãos com maior frequência, 
manter boas práticas de higiene, e de limpar e desinfetar 
superfícies tocadas regularmente com maior frequência. Os 
trabalhadores do setor de alimentos devem conhecer os sintomas 
da COVID-19, informar seu gerente e procurar orientação médica 
caso suspeitem que apresentam os sintomas da doença.

Manter o distanciamento físico nas lojas de varejo de alimentos 
é fundamental para reduzir o risco de transmissão de doenças. 
As medidas práticas que podem ser utilizadas pelos varejistas 

incluem, em nenhuma ordem específica, as seguintes medidas:

•	Regular o número de clientes que entram na loja do varejo 
para evitar aglomerações;

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

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

•	Fornecer desinfetantes para as mãos, desinfetantes spray e 
toalhas de papel descartáveis nos pontos de entrada da loja;

•	Usar marcação no chão dentro da loja para facilitar a 
conformidade com o distanciamento físico, especialmente em 
áreas mais movimentadas, como balcões de serviço e caixas;

•	Fazer anúncios regulares para lembrar os clientes de seguir as 
dicas de distanciamento físico e limpeza frequente das mãos;

•	Introduzir barreiras de acrílico em caixas e balcões como 
um nível adicional de proteção para os funcionários;

•	Incentivar o uso de pagamentos sem contato;

•	À medida que os consumidores levam cada vez mais suas 
próprias 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 transmissão da COVID-19 identificando altos 
pontos de grande contato em estabelecimentos comerciais, 
certificando-se que eles são limpos e desinfetados regularmente. 
Exemplos de pontos de grande contato são carrinhos de compras, 
maçanetas e balanças para uso do cliente. As ações a serem 
tomadas incluem:

•	Fornecer lenços umedecidos (ou outras formas de 
desinfecção) para os clientes limparem as alças de 
carrinhos de compras e cestas; ou atribuir funcionários para 
desinfetar alças de carrinho de compras após cada uso.

•	Lavar e desinfetar frequentemente itens como recipientes, 
pegador e suportes de condimentos;

•	Mantenha as portas abertas sempre que possível para 
minimizar o contato.

Exposição aberta de alimentos em estabelecimentos 
comerciais

Embora alguns consumidores percebam que existe um 
certo risco de infecção pelo vírus da COVID-19 resultante da 
exposição aberta de alguns alimentos, atualmente não há 
evidências científicas que sugiram que os alimentos estão 
associados à transmissão da COVID-19. É importante manter 
boas práticas de higiene em torno dos expositores abertos de 
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alimentos, expositores de hortifruti, produtos frescos e produtos 
de panificação. O consumidor deve sempre ser aconselhado a lavar 
frutas e legumes com água potável antes do consumo. Tanto os 
clientes quanto os funcionários devem observar rigorosamente 
boas práticas de higiene pessoal em todos os momentos em torno 
de áreas abertas de alimentação.

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

•	Manter a lavagem e a desinfecção frequente de todas as 
superfícies e utensílios em contato com os alimentos;

•	Exigir que os funcionários do serviço de alimentação 
lavem as mãos com frequência e, se usarem luvas, devem 
ser trocadas antes e depois da preparação dos alimentos;

•	Exigir que os trabalhadores do serviço de alimentos limpem 
e desinfetem frequentemente os balcões, utensílios e 
recipientes de condimento;

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

• Não exibir ou vender abertamente produtos de padaria 
desembrulhados em balcões de autoatendimento. Os 
produtos de padaria abertos, expostos em autoatendimento 
em lojas de varejo, devem ser colocados em recipientes de 
plástico/celofane ou papel. Quando os produtos de padaria 
soltos são exibidos em lojas de varejo, os mesmos devem ser 
armazenados em vitrines de acrílico, deve-se disponibilizar 
pegadores para que sejam colocados em sacos de plástico 
ou papel, para atender os clientes. 

Funcionários do setor de alimentos: cantinas de 
funcionários
As cantinas de trabalho em serviços essenciais de linha de frente, 
como processamento de alimentos e varejo de alimentos, precisam 
permanecer abertas quando não há alternativas práticas para a 
equipe obter alimentos. Os altos padrões de medidas de saúde 
pública para lavagem das mãos e etiqueta respiratória devem ser 
mantidos em cantinas de trabalho. Os padrões operacionais das 
cantinas da equipe devem incluir:

•	Manter uma distância física de pelo menos 1 metro entre 
um indivíduo e outros trabalhadores, incluindo arranjo de 
assentos;

•	Escalonar o trabalho dos funcionários e realizar pausas 
para reduzir o número de funcionários em uma cantina a 
qualquer momento;

•	Restringir o contato físico não essencial, tanto quanto possível;

•	Colocar avisos visíveis aos funcionários para que 
promovam a higiene das mãos e o distanciamento físico;

•	Disponibilizar procedimentos de limpeza e desinfecção de 
equipamentos, instalações, superfícies de contato/pontos 
de contato elevados, por exemplo, balcões / pegadores/
utensílios de serviço / expositores abertos de autoatendimento 
/ maçanetas de porta.

A OMS continua monitorando a situação de perto quanto a alterações que possam afetar esta orientação provisória. Caso algum fator mude, 
a OMS emitirá uma atualização adicional. Caso contrário, este documento de orientação provisório expirará 2 anos após a data de publicação.
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