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I1. OBJETIVO.

O presente Relatério Técnico tem o objetivo geral de atender a solicitagdo técnica formulada pelo Centro
de Apoio Operacional das Promotorias de Justica de Tutela Coletiva de Prote¢do a Educacdo (CAO
Educagdo), no sentido da sistematiza¢ao das medidas sanitarias cuja adocdo pelas unidades escolares de
educacdo basica e de ensino superior ¢ recomendada para a oferta segura da alimentagdo escolar no
cenario de retomadas das aulas presenciais no territorio do Estado do Rio de Janeiro, no contexto da
pandemia da Covid-19.

III. INTRODUCAO.

Em decorréncia da declaragdo de emergéncia em saude publica pela Organizagdo Mundial da Satde
(OMS), devido a infeccdo humana ocasionada pelo novo coronavirus, sendo a doenca a COVID-19, e da
publicacdo do Decreto Legislativo n° 6, de 20 de margo de 2020, em que o Brasil reconhece o estado de
calamidade publica e emergéncia de satde publica de importancia internacional, as aulas presenciais nas
escolas e universidades de todas as unidades da Federagdo foram progressiva e temporariamente
suspensas. Essa suspensao tem por objetivo a prote¢do contra a disseminagdo da doenga, reduzindo danos
e agravos a satude publica.

Com a diminuicao das taxas de contagio e de dbitos vislumbra-se o cenario de retorno as aulas de forma
presencial nas redes de ensino, o que deve exigir o planejamento e a adocdo de todas as medidas
adequadas e necessarias para evitar ou minimizar a possibilidade de disseminag¢ao do virus no ambiente
escolar.

As autoridades sanitarias ndo emitiram, até o momento atual, evidéncias sobre a transmissdo do novo
coronavirus por meio de alimentos. Contudo, ¢ necessaria a continuidade das boas praticas na produgdo da
alimentacdo escolar, reduzindo as chances de propaga¢do do novo coronavirus por essa via.

Desta forma, ¢ necessaria a adog¢ao de medidas sanitarias para assegurar que a producdo e a distribuicao da
alimentacdo escolar serdo realizadas de forma segura, assim como reiterar todas as boas praticas
preconizadas na legislacdo sanitaria brasileira a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria ¢ a
conformidade dos alimentos.

IV. REFERENCIAL NORMATIVO E TEORICO.

Em razao da natureza orientativa do presente documento, passam a ser relacionados os principais textos
legais e normativos consultados para sintetizagdo das diretrizes sanitdrias para a alimentagdo escolar no
cenario da retomada das aulas presenciais, que abordam as boas praticas a serem realizadas nas areas de
armazenamento, producao e distribuicao da alimentagao escolar.

1 - Resolucido RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002: dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos;

2 - Resolug¢dao RDC n° 216, de 15 de dezembro de 2004: dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentacao;

3 - Protocolo de biosseguranca para retorno das atividades nas Institui¢des Federais de Ensino do
Ministério da Educagao — Julho/2020;

4 - Manual sobre biosseguranca para reabertura de escolas no contexto da COVID-19 - Escola
Politécnica de Saude Joaquim Venancio (EPSJV/Fiocruz);

5 - Nota Técnica n° 18/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA: COVID-19 e as Boas Praticas de
Fabrica¢do e Manipulagdo de Alimentos;

6 - Nota Técnica n° 47/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA: Uso de luvas e mascaras em
estabelecimentos da area de alimentos no contexto do enfrentamento ao COVID-19;

7 - Nota Técnica n° 48/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA: documento orientativo para
producdo segura de alimentos durante a pandemia de Covid-19;
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8 - Nota Técnica n° 49/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA: orientagdes para os servicos de
alimentacdo com atendimento direto ao cliente durante a pandemia de Covid-19;

9 — Manual: Medidas de prevencdo e controle da infec¢do por virus respiratorios recomendadas para a
retomada das atividades das escolas de ensino fundamental e médio e de jovens adultos no estado do Rio
de Janeiro - Secretaria de Estado de Saude do Rio de Janeiro - SES/RJ;

10 — Manual: Medidas de preveng¢do e controle da infec¢do por virus respiratorios a serem adotadas pelos
responsaveis pela comercializagdo de produtos alimenticios em restaurantes populares, restaurantes tipo
self-services, cafés, bares, lanchonetes, delivery e food trucks - Secretaria de Estado de Satide do Rio de
Janeiro - SES/RJ;

11 - Diretrizes Sanitarias para Alimentacio Escolar do Estado de Santa Catarina: orientacdes para a
garantia da seguranca sanitaria na distribuicdo da alimentagdo escolar nos estabelecimentos de ensino,
durante a pandemia da COVID-19, no retorno de atividades escolares/educacionais para Ensino Médio,
Ensino Profissionalizante ¢ Educacao de Jovens e Adultos;

12 - Nota orientativa n° 28/ 2020 da Secretaria de Estado de Satiide do Parana: medidas de prevencao
de COVID-19 para refeitérios destinados a alimentagao de funciondrios e colaboradores;

V. MEDIDAS SANITARIAS.

Devido ao cenario atual, foi elaborado um conjunto de medidas afim de evitar ou minimizar a
disseminagao do novo coronavirus no ambiente escolar, tendo em vista que as boas praticas de fabricagao
exercem um papel imprescindivel na produgdo e qualidade da alimentacdo ofertada aos estudantes.

1. DOCUMENTOS DE CONTROLE DE QUALIDADE.

Em uma unidade de alimentagdo e nutricdo escolar ¢ importante a etapa de documentacdo e registro das
atividades desenvolvidas no local, oportunizando o conhecimento e a comprovagdo de todas as operagdes
realizadas de forma atualizada, clara e com os objetivos pretendidos. Esses documentos devem ser de livre
acesso e compreensao dos profissionais envolvidos com a produgdo da alimentagdo escolar.

Relaciona-se abaixo as medidas de controle a serem adotadas neste ambito de atuacao:

1) Atualizar o Manual de Boas Praticas (MBP) e realizar a distribui¢do para todas as unidades escolares da
rede de ensino. Esse documento deve conter a descricao de todas as etapas que devem ser efetuadas nas
instituigdes, com as adequagdes necessarias para o combate ao COVID-19. Seguindo os preceitos da
Resolucdo RDC n° 216/2004 da ANVISA, esse documento deve apresentar no minimo os seguintes
objetos:

Requisitos higiénico-sanitarios dos edificios;

Manutencao e higienizagdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios;

Controle da agua de abastecimento;

Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

Aperfeigcoamento profissional;

Controle da higiene e saude dos manipuladores;

Manejo de residuos; e,

SN

Controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

i1) Atualizar os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e realizar a distribuicdo para todas as
unidades escolares, contendo em cada procedimento as instru¢des sequenciais para a realizacdo de
operagodes rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos, como preconiza a Resolucio RDC n°
216/2004 da ANVISA, com as adequagdes necessarias ao combate ao COVID-19.

iii) Elaborar e adotar procedimentos especiais paras as etapas de recebimento de matérias-primas,
especialmente no tocante a higienizagdo, como lavagem e desinfec¢cdo das embalagens;
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iv) Divulgar as orientagdes sobre o uso correto de mascaras e medidas de prevengdo ao contagio, assim
como o correto manejo e descarte dos Equipamentos de Protecao Individual.

2. HIGIENIZACAO DOS AMBIENTES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS.

Os procedimentos de higienizagdo dos ambientes, equipamentos e utensilios, ou seja, os processos de
limpeza e desinfec¢do, em uma unidade de alimentagdo e nutri¢do escolar sdo etapas fundamentais para a
manuten¢do das condigdes higiénico-sanitarias apropriadas e a reducdo do risco de contaminagdo da
alimentacao produzida e distribuida.

Destaca-se a seguir medidas de controle a serem adotadas nesse ambito de atuagao:

1) Realizar a higieniza¢do constante de instalagdes, equipamentos moveis e utensilios, cumprindo os
requisitos estabelecidos no Manual de Boas Praticas e nos Procedimentos Operacionais Padronizados,
mantendo-os em condi¢des higi€nico-sanitdrias apropriadas;

i1) Efetuar sistematicamente a higienizacdo de corrimdes, macanetas, interruptores de luz ou outras
superficies compartilhadas;

1i1) Higienizar todos os equipamentos, bancadas ¢ demais moveis utilizados na producao da alimentagao
escolar imediatamente apds o uso;

iv) As mesas dos refeitorios devem ser higienizadas ap6s o término de cada refei¢do, ou seja, apds cada
grupo de estudantes, e ndo somente ao fim do periodo total de distribuigdo da alimentagdo escolar;

v) Ampliar os procedimentos de higienizacdo dos utensilios usados pelos estudantes, como bandejas,
copos, pratos e talheres;

vi) Realizar a limpeza sempre umida das instala¢des, inibindo a pratica de varrer superficies a seco;
vii) Providenciar adequada higienizacao das instalacdes sanitarias;
viii) Registrar todas as operagdes de higienizagao;

ix) Realizar a aquisi¢do de produtos especificos para os processos de limpeza e desinfe¢do regularizados
pelo Ministério da Saude;

x) Para o processo de desinfeccao, ou seja de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero
de microrganismos de superficies, podem ser utilizados, por exemplo: solugdo de hipoclorito a 0,1%, ou
agua sanitaria na dilui¢do e tempo recomendados no roétulo, alcool 70% liquido ou gel, e os proprios
desinfetantes (seguir a orientacao do rotulo).

3. UTILIZACAO DOS REFEITORIOS.

Nos refeitorios das unidades escolares materializa-se um dos objetivos da alimentagdo escolar, que € a
oferta de refei¢des aos estudantes, que cubram as suas necessidades nutricionais durante o periodo letivo.
A continuidade dessa atividade em um contexto de pandemia, em que elencam-se medidas para reduzir a
dissemina¢do do virus, precisa vir acompanhada de acdes para evitar aglomeragdes entre os estudantes e
com os profissionais das unidades escolares, € a0 mesmo tempo assegurar o seguimento de uma agdo que
apresenta como um dos propdsitos contribuir na aprendizagem e no rendimento escolar dos estudantes.

Com base nisto, foram relacionadas medidas de controle a serem adotadas nos refeitérios das unidades
escolares:

1) Escalonar o acesso de estudantes ao refeitorio, reduzindo a utilizagdo do espago para 1/3 da capacidade
total, almejando a auséncia de aglomeragdes;

i) Rearranjar as mesas para possibilitar um distanciamento minimo de 1,0 a 1,5 metros entre as pessoas.
Nas unidades escolares onde nao € possivel a retirada de algumas mesas, recomenda-se a fazer interdigao
de mesas de forma intercalada, a fim de manter o distanciamento;

ii1) Instalar barreiras fisicas nas mesas, sempre que possivel, para reduzir o contato fisico entre os
estudantes;

1v) Substituir os sistemas de autosservigo de bufé€ (self-service) nas unidades escolares que utilizam esse
sistema, optando pela distribuicdo de por¢des individualizadas das refeicdes ou a adocdo do sistema de
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cafeteria simples, onde um profissional realiza o porcionamento das refei¢des. Esse funcionario também
deve realizar a distribui¢ao dos pratos e talheres;

v) Realizar demarcagdes no chio para garantir a separacao entre os estudantes que aguardam para serem
servidos;

vi) Orientar a utilizacdo de mascara em todos os periodos de permanéncia no refeitorio, retirando apenas
no momento das refei¢des, para comer ou beber. As mascaras devem ser armazenadas em sacolas ou
envelopes de papel individuais, sem contato com a mesa, guardadas em bolsas ou bolsos. E importante a
divulgacdo de informagdes sobre a correta utilizagdo, troca, higienizagdo e descarte de mascaras, nao
devendo ser retiradas para falar e nem deslocadas para o queixo, pescogo, nariz, topo da cabega etc.;

vii) Disponibilizar pias para higienizacdo das maos, preferencialmente na entrada do refeitdrio,
constituidas de torneiras com acionamento automadtico (se possivel, por pedal), sabonetes liquido
antisséptico e papel descartavel. Orientativos devem ser fixados contendo os procedimentos adequados
para essa atividade;

viii) Disponibilizar alcool 70% para higienizacdo das maos, para utilizagdo de forma complementar;

ix) Efetuar a higienizacao adequada das mesas, cadeiras, bancos e similares, a cada uso, retirando toalhas
de tecido ou outro material das mesas;

x) Orientar os estudantes a ndo compartilhar alimentos e ndo utilizar os mesmos utensilios como:
celulares, talheres, pratos e copos;

xi) Nos bebedouros, vedar a pratica de compartilhamento de copos e lacrar as torneiras a jato que
permitem a ingestdo de dgua diretamente dos bebedouros, evitando o contato da boca do estudante com o
equipamento.

4. MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

Os manipuladores de alimentos sdo atores importantes no processo de armazenamento, producdo e
distribuicdo da alimentacdo escolar, e as posturas adotadas por esses profissionais, assim como as
condigoes de trabalho disponibilizadas, constituem um elemento fundamental para a adocao de medidas de
controle, especialmente no contexto de redu¢do da disseminagdo do novo coronavirus.

Tendo isto como base, foram elencadas as seguintes medidas de controle:

1) Realizar a capacitacdo dos manipuladores de alimentos, no minimo nos seguintes temas: contaminantes
alimentares, doengas transmitidas por alimentos, manipula¢do higiénica dos alimentos e boas praticas,
com as adequacdes necessarias a0 combate a0 novo coronavirus.

i1) Fornecer aos manipuladores de alimentos uniformes adequados para a execugdo das atividades e em
numero suficiente, de modo a ter um uniforme limpo para cada turno de trabalho. Os profissionais devem
ser orientados sobre a necessidade e importancia da troca diaria, assim como em relagdo ao uso exclusivo
nas areas de armazenamento, produc¢ao e distribui¢do da alimentagdo escolar.

11i1) Orientar os manipuladores de alimentos a trocar de roupa ao chegar ao local de trabalho, de modo a
ndo utilizar durante as suas atividades os trajes utilizados durante o trajeto a institui¢ao;

iv) Afastar das atividades presenciais os manipuladores de alimentos que estejam com febre, falta de ar,
congestao nasal, tosse, entre outros sintomas, orientando a procura por servi¢os de saude e a adogdo das
recomendagoes das autoridades de saude;

v) Adotar procedimentos especificos de avaliagdo do estado de satde dos manipuladores de alimentos,
realizando a busca ativa de casos suspeitos, almejando a identificacdo imediata;

vi) Vedar a utilizagdo de objetos de adorno pessoal, como brincos, aliangas, anéis, relogios e pulseiras,
assim como orientar sobre o asseio pessoal de modo a nenhum manipulador apresentar unhas grandes e
pintadas, pois esses favorecem ao acimulo de sujidades, como ja preconizam as normativas relativas as
boas praticas na produgao de refei¢des;

vii) Disponibilizar Equipamentos de Prote¢ao Individual (EPI), como luvas, mascaras e protetores faciais,
na quantidade que possibilite a troca na frequéncia necessaria, bem como capacita¢do para a utilizagdo
correta,
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viii) Orientar os profissionais que a utilizagdo dos EPI nao ¢ medida substitutiva dos cuidados basicos de
higiene, como lavagem regular e adequada das maos;

ix) Distribuir mascaras de protecdo reutilizdveis e orientar a utilizagdo durante todo o periodo de
permanéncia na institui¢do, retirando apenas no momento das refeicdes, para comer ou beber, bem como a
troca ap6s 2 a 3 horas de uso. Apos cada troca de méscara deve ser realizada a higieniza¢do das maos.
Mascaras tmidas ou sujas devem ser trocadas imediatamente, mesmo que antes de completar duas horas
de utilizagao;

x) Orientar que as mascaras nao devem ser retiradas para falar e nem deslocadas para o queixo, pescogo,
nariz, topo da cabeca etc;

xi) Utilizar luvas em atividades especificas, tais como nos momentos de distribuicdo das refei¢des prontas
ou para evitar o contato com materiais que podem irritar a pele. Nao existem recomendagdes de
autoridades de satide nacionais e internacionais para a utilizagao das luvas em servigos de alimentagao
como uma estratégia efetiva para reduzir a transmissdo ou contaminagdo por coronavirus, sendo a
higienizagdo das maos de forma regular a estratégia a ser adotada;

xii) Ao distribuir luvas deve ser garantida a quantidade adequada para cada profissional, de modo que o
mesmo par de luvas ndo seja utilizado durante o turno inteiro de trabalho. A auséncia da troca regular de
luvas torna o EPI um local de acimulo de sujidades, transformando-se em um possivel veiculo de
contaminagdo, ao invés de oferecer protecao;

xii1) Orientar os manipuladores a evitar tocar o rosto, em especial os olhos ¢ a mascara, durante a
producdo e distribui¢do das refeicdes. Esses profissionais também devem evitar de falar, tossir, espirrar,
rir, tocar olhos, nariz e boca durante a execucao das atividades;

xiv) Disponibilizar pias para higienizagdo das maos, constituidas de torneiras com acionamento
automatico (preferencialmente por pedal), sabonetes liquido antisséptico e papel descartavel na éarea de
producdo das refeicdes. Nao ¢ autorizado o uso de toalhas de tecido;

xv) Fixar orientativos contendo os procedimentos adequados para a higienizacdo correta das maos,
principalmente apos tossir, espirrar, cogar, assoar o nariz, tocar ou cogar os olhos e boca; antes e apds
manipula¢do de produtos carneos e alimentos in natura; ao manusear celular, chaves, lixo, macanetas,
dinheiro; apds ir ao banheiro; ao retornar dos intervalos, ao comer, beber ou fumar etc;

xvi) Disponibilizar dlcool 70% para higienizacdo das maos, para utilizacdo de forma complementar;

xvii) Garantir espacamento de no minimo 1,0 metro em os manipuladores de alimentos durante os
procedimentos de trabalho. Em locais onde o espagamento fisico ndo permite esse distanciamento, reforgar
as praticas de higiene, avaliando também a possibilidade de rearranjo da escala de trabalho, aumentando a
divisdo dos turnos de trabalho;

xviii) Providenciar um espaco para o armazenamento das roupas e os objetos pessoais dos manipuladores
de alimentos. Esse local deve ser especifico e reservado para esse fim.

5. OUTRAS MEDIDAS.

Uma das diretrizes para o funcionamento de unidades de alimentacdo e nutricdo escolares ¢ o
estabelecimento de procedimentos de boas praticas, almejando que a produgdo da alimentagdo escolar seja
realizada em condic¢des higiénico-sanitarias adequadas.

A legislagdo sanitaria brasileira ¢ dotada de uma série de normativas para assegurar esta diretriz,
almejando a oferta de refei¢des de qualidade e seguras do ponto de vista higi€nico-sanitario, e
consequentemente para a satide dos comensais.

A execugdo dos requisitos higi€nico-sanitarios gerais ¢ um preceito que ja deveria de ser realizado nas
unidades escolares das redes de ensino, independentemente do contexto de uma pandemia. O importante ¢
reiterar ¢ reforcar que essas acdes sejam desenvolvidas de forma regular e permanente, viabilizando a
continua melhoria das condi¢des higi€nico-sanitarias dos servigcos de alimentagao.

Por fim, seguem catalogadas algumas outras medidas destinadas a evitar a disseminag@o do coronavirus:

1) Instalar telas com espacos de 1 milimetro ou menos entre os fios nas janelas e aberturas, de modo a
permitir as respectivas aberturas, possibilitando a ventilagdo natural dos ambientes e dificultando a

https://sei.mprj.mp.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=255507 &infra_sistem...

6/7



21/08/2020 SEI/MPRJ - 0233020 - Relatério

proliferagdo do virus;

i1) Inserir nas portas mecanismos de fechamento automdatico, molas ou sistema similar, para evitar o
contato das maos com maganetas;

i) Adquirir coletores de residuos dotados de tampa com acionamento sem contato manual,
preferencialmente por pedal;

iv) Desautorizar a presenca de pessoas estranhas na area de armazenamento, produ¢do e distribuicao da
alimentacdo escolar;

v) Prover a cada unidade de ensino equipamentos, moveis e utensilios lisos, impermeaveis, lavaveis e
isentos de rugosidades, frestas e outras imperfei¢des que possam comprometer a higienizagao;

vi) Dotar o equipamento de exposicao das refeicdes prontas para o consumo no refeitdrio de barreiras de
protecdo que previnam a contaminagao;

v) Prosseguir com a adocdo das boas praticas para servigos de alimentacdo descritas na Resolug¢do de
Diretoria Colegiada (RDC) da ANVISA n° 216/2004.

VI. CONCLUSAO.

Sdo estas as medidas sanitarias sistematizadas pela Equipe Técnica do CAO Educacdo/MPRIJ cuja adogado
se apresenta adequada para evitar ou mitigar a possibilidade de disseminag¢ao da Covid-19 por meio da
oferta da alimentacdo escolar e dos servigos de alimentacdo a ela relacionados, a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagdo sanitdria, no cenario da
retomada das aulas presenciais nas unidades de escolares e académicas no territorio do Estado do Rio de
Janeiro.

Rio de Janeiro, 20 de agosto de 2020.

Tamara Maria Pinheiro
Nutricionista
Equipe Técnica/CAO Educagao
Matricula MPRJ 8664

Documento assinado eletronicamente por TAMARA MARIA PINHEIRO, Servidor, em
20/08/2020, as 18:35, conforme art. 1°, III, "b", da Lei 11.419/2006.
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