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RECOMENDAGAO TECNICA N° 004/2020

) NOVO CORONAVIRUS: )
ORIENTAGOES PARA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRIGAO (UAN) DOS SERVIGOS
DE SAUDE VISANDO CONTER A TRANSMISSAO DO SARS-CoV-2 (Covid-19)

Considerando que diante do atual cenario de calamidade em Saude Publica em
decorréncia da infeccdo humana pelo SARS-CoV-2 (COVID-19), o Governo Estadual do Piaui,
através da Secretéaria de Estado da Saude do Piaui / Diretoria de Vigilancia Sanitaria Estadual —
SESAPI/DIVISA - esta adotando medidas e acdes recomendadas pela Organizacdo Mundial de
Saulde (OMS), Ministério da Saude (MS) e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Considerando a Portaria MS/GM N° 188, de 03 de fevereiro de 2020, que declara
Emergéncia em Saude Publica de Importancia Nacional (ESPIN) em decorréncia da infeccdo
humana pelo Novo CORONAVIRUS (COVID-19).

Considerando a Declaracdo de PANDEMIA pela Organizacdo Mundial de Saude, em 11
de marco de 2020.

Considerando que o virus SARS-CoV-2 (COVID-19) pode ser enquadrado como agente
biolégico classe de risco 3, seguindo a Classificacdo de Risco dos Agentes Bioldgicos, publicada
em 2017 pelo Ministério da Saude, sendo sua transmisséo de alto risco individual e moderado
risco para a comunidade.

Considerando a Lei Federal N° 13.979, publicada no Diario Oficial da Unido (DOU) de 07
de fevereiro de 2020, que dispbe sobre as medidas que poderdo ser adotadas para
enfrentamento da emergéncia de salde publica de importancia internacional decorrente do
NOVO CORONAVIRUS.

Considerando o Decreto Estadual N° 18.884, de 16 de marco de 2020, publicada no
Diario Oficial do Estado - DOE N° 50, de 16 de marco de 2020, que dispde as medidas e acdes
para 0 monitoramento e combate a disseminagcédo da COVID-19 no Piaui.

Considerando o Decreto Estadual N° 18.895, de 19 de marco de 2020, que declara
estado de calamidade publica, e no artigo 2° autoriza as autoridades competentes a adotar
medidas excepcionais necessarias para se contrapor a disseminacdo da COVID-19, doenca
causada pelo NOVO CORONAVIRUS.

Considerando os Decretos N° 18.901, de 19 de marco de 2020, N° 18.902, de 23 de
margo de 2020 e N° 18.913, de 30 de margo de 2020, que determina as medidas excepcionais
gue especifica, voltadas para o enfrentamento da grave crise de salude publica decorrente do
COVID-19.

Considerando que a saude é direito de todos e dever do Estado, garantido mediante
politicas sociais e econdémicas que visem a reducgéo do risco de doencga e de outros agravos e ao
acesso universal e igualitério as acdes e servi¢cos para sua promogao, protecao e recuperacao,
conforme previsto no artigo 196 da ConstituicAo Federal e artigo 5° 8§ 10 da Constituicdo
Estadual.

Considerando a Resolucdo-RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 dispde sobre
regulamento técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentacao.

Considerando a Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC n° 52, de 29 de setembro de
2014. Altera a Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Préticas para os Servigos de Alimentagéo.

Considerando que todos os procedimentos operacionais devem ser padronizados e
descritos pelos responsaveis técnicos (nutricionistas) e supervisionados pelos mesmos. Orienta-
se:
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1 - MANIPULADORES

- O controle da saude dos manipuladores/colaboradores deve ser supervisionado pelos(as)
nutricionistas, aplicando ckeck-list padrédo diariamente aos mesmos. Questionar e observar a
presenca de sintomas de doenca relacionados a Covid-19.

- Os manipuladores/colaboradores que apresentarem algum sintoma relacionado a Covid-19
deverdo ser afastados de suas atividades imediatamente.

- Os manipuladores devem ter asseio pessoal completo, apresentando-se com uniformes
compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser usados exclusivamente
nas dependéncias internas do setor. Os calcados também deverdo ser higienizados com
hipoclorito 1% antes de entrar no setor.

- Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos, com agua e sabao, ao chegar ao
trabalho, antes e apés manipular alimentos, apés qualquer interrupcdo do servico, apés usar 0s
sanitarios e sempre que se fizer necessario, reforcando os cuidados com as orientacbes
pertinentes a Covid-19.

- A anti-assepsia das maos, conforme a RDC ANVISA n° 216/04 é a “operagao que visa a
reducdo de microrganismos presentes na pele em niveis seguros, durante a lavagem das maos
com sabonete antisséptico ou por uso de agente antisséptico apds a lavagem e secagem das
maos”, a exemplo do alcool 70% (liquido ou em gel). Ressalta-se, portanto, a importancia de se
realizar a lavagem das maos, principalmente, quando ha sujidade visivel, pois apenas passar
alcool nas maos ndo garante a higienizacdo completa.

- Devem ser afixados cartazes com orientacbes aos manipuladores sobre a sintomatologia da
doenca, assim como, a correta higienizacdo das maos nos pontos estratégicos das areas da
UAN e demais medidas preventivas para contencao da transmissdo do Novocoronavirus.

- Os manipuladores/colaboradores da UAN devem evitar contato fisico, mantendo-se o
distanciamento minimo 1 metro entre eles.

- O recomendado € dispor de colaboradores exclusivos para realizar a funcao de distribuicdo dos
alimentos. Na impossibilidade dessa exclusividade, eles ndo poderdo retornar (adentrar) as
areas da Unidade de Alimentacdo e NutricAo sem antes realizar novo asseio corporal e troca de
uniformes.

- Os manipuladores/colaboradores que estéo envolvidos na distribuicdo das refeicdes ao realizar
essa atividade deverdo usar avental descartavel, luvas, mascaras e gorro.

2 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

- Os servigos de Alimentagdo devem especificar os critérios para higienizacdo e selecdo dos
fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens antes de armazena-los, tendo em

vista os cuidados necessarios a prevencao da contaminagéo por SARS-CoV-2 (Covid-19).

- O transporte desses insumos deve ser realizado em condigcbes adequadas de higiene e
conservacao.


http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.html
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3 - AREA DE MANIPULACAO

- A area de preparagdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e
imediatamente apds cada procedimento operacional. Devem ser tomadas medidas para impedir
a contaminacao dos alimentos causada pelo SARS-Cov-2 (Covid-19).

- Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A
diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer
as instrucbes recomendadas pelo fabricante.

- Manter sempre o ambiente ventilado.

- O acesso a UAN é restrito aos manipuladores/colaboradores.

4 - RECIPIENTES/UTENSILIOS

- Os utensilios/recipientes a serem utilizados para acondicionar as refeicdes dos pacientes e
colaboradores devem ser descartaveis para evitar o retorno dos mesmos para a Unidade de

Alimentacdo e Nutricdo. Esse procedimento é necessario para prevenir de forma mais segura
contaminagédo por SARS-CoV-2 (Covid-19).

- Os utensilios que retornarem ao setor, como as bandejas deverao ser higienizados com agua e
sabdo em local separado da area de manipulacdo. Atencdo! Dar preferéncia aos utensilios
descartaveis.

- Deve se realizada a limpeza e desinfec¢cdo dos carrinhos de transporte das dietas/refeicbes
apos retorno de cada turno de distribuicdo de alimentos.

5 - REFEITORIO

- Todos aqueles que adentrarem ao refeitorio, deveréo proceder a lavagem das maos com agua
e sabdo/sabonete, principalmente, antes de consumir alimentos, alternativamente, fazer uso de
alcool gel 70%.

- Evitar aglomeracéo de pessoas nas areas de consumagéo, como refeitorios e lanchonetes.

- Estabelecer quantidade maxima de pessoas para realizar as refeicbes em determinados
horéarios, conforme a capacidade do ambiente, de modo que se possibilite o distanciamento

minimo de 1m entre as pessoas.

- Realizar a limpeza e desinfeccdo das superficies, mesas e cadeiras, apos a utilizacdo dos
mesmos.

- Intensificar a frequéncia de higienizacdo (limpeza e desinfec¢cdo) das copas, banheiros,
macanetas, mesas, balcdes e demais superficies, cadeiras, entre outros.

Teresina — PI, 05 de abril de 2020

Secretaria de Estado da Saude do Piaui
Diretoria de Vigilancia Sanitaria Estadual



