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PROTOCOLO DE ENFRENTAMENTO DO COVID-19 PARA SUPERMERCADOS
1. INTRODUCAO

As medidas de prevencgao e controle da infec¢do pelo novo coronavirus - COVID 19, devem ser
implementadas no comércio de alimentos, pelos responsaveis técnicos e todos os funciondrios a fim de
evitar ou reduzir, ao maximo, a transmissao do virus durante o tempo em que as pessoas estiverem
expostas no comércio, realizando suas compras essenciais. Serdo abordadas orientacdes para os
responsaveis técnicos quanto as medidas de prevencdo da disseminacdo do novo coronavirus em seus
estabelecimentos.

2. ORIENTAGOES PARA O RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

O responsavel técnico deve usar metodologia apropriada de avaliacdo dos riscos de
contaminagdo dos alimentos nas diversas etapas de producgdo e intervir sempre que necessario, com
vistas a assegurar alimentos aptos ao consumo humano. O estabelecimento deve prover instrumentos
necessarios para controles.

e Realizar a checagem de temperatura de todos os funcionarios diariamente, através de termdémetro de
testa sem contato. Deve ser relatado em documento comprobatério;

e Em casos de funciondrios sintomaticos (como febre, tosse e alteragdo respiratéria), o mesmo, devera
ser encaminhado a sua residéncia para acompanhamento e orientado a procurar os servicos médicos;

e Prover preparagdes alcodlicas de dlcool a 70% para a higiene das maos dos clientes e dos funcionarios
(sob as formas gel ou solugdo) dentro das instalagdes do comércio de alimentos, em local de facil
visualizagdo e acesso;

e Designar um (1) funciondrio na porta de entrada do estabelecimento para desinfeccdo das maos dos
clientes, ou, prover dispensadores de alcool em gel 70% na entrada, de maneira que todos os clientes que
entrem no estabelecimento passem por esse procedimento;

e Disponibilizar a clientes e funciondrios dispensadores abastecidos com 4dlcool gel 70% em pontos
estratégicos e, principalmente, na drea de manipulagdo de alimentos.

e Prover condi¢des para higiene das maos: lavatorio/pia com dispensador de sabonete liquido, suporte
para papel toalha descartavel, papel toalha, lixeira com tampa acionada a pedal;

e Prover vestidrios e banheiros aos funcionarios, bem ventilados, de acordo com a legislagdo, sem
comunicacdo direta com o local onde sdo manipulados os alimentos, com lavabos com agua, providos de
elementos adequados (sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros) para lavagem das maos
e meios higiénicos convenientes para sua secagem. N3o sera permitido o uso de toalhas de pano. No caso
de se usar toalhas de papel, deve haver um controle de qualidade higiénico sanitaria e dispositivos de
distribuicdo e lixeira com tampa acionada a pedal. Deve estar indicada a obrigatoriedade e a forma
correta de lavagem das maos, apds o uso do sanitario;

e Manter os ambientes ventilados;

e Manter os aparelhos de ar-condicionado limpos e os componentes do sistema de climatizacdo
(bandejas, serpentinas, umidificadores, ventiladores e dutos) em prol da qualidade interna do ar e evitar a
difusdo ou multiplicacdo de agentes nocivos a salide humana;

e Os estabelecimentos com condicionadores de ar acima de 60.000 BTUs devem ter o Plano de
Manutencdo, Operagcdo e Controle (PMOC) atualizado, com o respectivo responsdvel técnico e os
procedimentos e rotinas de manutencdo atualizadas, comprovando a sua execucao.

e Disponibilizar alertas visuais (como cartazes, placas e posteres) na entrada do estabelecimento e em
locais estratégicos para fornecer aos clientes, as instrucdes sobre higiene das mdos e etiqueta
respiratdria;

e Afixar cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e
demais habitos de higiene, em locais de facil visualizacdo, inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatorios;



e Eliminar ou restringir o uso de itens compartilhados pelos funcionarios como canetas, pranchetas,
telefones, copos e demais utensilios que possam ser compartilhados, priorizando material de uso Unico e
exclusivo e/ou descartaveis;

e |nstituir a realizacdo de limpeza e desinfeccao periddica das superficies do estabelecimento, incluindo
a limpeza e desinfeccao de equipamentos.

e Deve ser evitada a oferta de degustacdo de produtos aos consumidores, em periodos atipicos, como
este da pandemia do coronavirus.

e Incluir na rotina a desinfeccdo os carrinhos de compras, as cestinhas e esteiras rolantes dos caixas,
friccionando por 20 segundos um pano limpo embebido em alcool 70% liquido.

e Nunca varrer superficies a seco para ndo suspender a poeira que favorece a contaminag¢do por micro-
organismos. O recomendado é utilizar a varredura Umida com mops, rodos e panos de limpeza.

e Adotar rotina frequente de desinfeccao de superficies, balcdes, vitrines, pisos, macanetas, torneiras,
porta papel toalha, porta sabonete liquido, corrimdos, méveis e painéis de elevadores, entre outros. O
recomendado é fazer a higienizagdo completa e desinfecgao dos locais com a solugdo de detergente e
alcool 70% liquido (saneante) ou hipoclorito de sédio (agua sanitéria).

e Disponibilizar ao profissional do caixa alcool 70% para a frequente higieniza¢ao das maos.

Cumprir todas as orientagdes citadas neste protocolo.

3. EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPI) A SEREM UTILIZADOS PELOS FUNCIONARIOS

Uniforme limpo;
Sapatos fechados, de material lavavel,

e Mascaras: A mascara deve estar apropriadamente ajustada a face para garantir sua eficacia e reduzir o
risco de transmissao. Todos os profissionais devem ser orientados sobre como usar, remover, descarta-las
e na acao de higiene das maos antes e apds o uso;

e Luvas (quando for manipular alimentos prontos para consumo);

e Toucas que cubram totalmente os cabelos (quando for manipular alimentos prontos para consumo).

4. MEDIDAS DE PREVENGCAO E CONTROLE

As medidas devem ser implementadas antes da chegada das pessoas ao local. O local deve ser
limpo e desinfetado diariamente antes da abertura e apdés o fechamento. Devem ser limpas e
desinfetadas todas as superficies internas do estabelecimento, como piso, paredes, portas, janelas,
prateleiras, superficies, caixas registradoras e maquinas de cartdo. A desinfeccdo pode ser feita com
alcool liquido a 70%, hipoclorito de sédio ou outro desinfetante indicado para este fim pela ANVISA.

5. COMO REALIZAR A HIGIENIZAGAO E DESINFECCAO

» Higienizac3o:
e Qs funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instala¢Ges sanitdrias devem utilizar
uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados pelos demais;
e Intensificar a higienizacdo dos sanitarios, com o funciondrio responsavel pelo servico utilizando luvas
de borracha, avental, calca comprida e calcado fechado.
e Deve-se proceder a adequada limpeza das embalagens de produtos oriundos da area de depdsito,
minimizando o risco de contaminacao, utilizando substancias apropriadas;
e Promover higienizacdo freqliente de macganetas de portas, corrimados, cestas, carrinhos, bancadas e
superficies.

» Desinfecgdo:
e (Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pela ANVISA;
e A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes deve obedecer as
instrucdes recomendadas pelo fabricante, no rétulo do produto. No rétulo dos saneantes também deve
estar disponivel o nUmero do AFE emitido pela ANVISA.



A- De superficies:
e Deve-se evitar a utilizacdo de materiais que nao possam ser higienizados ou desinfetados
adequadamente, como, por exemplo, a madeira;
e A desinfeccdo de superficies deve ser realizada apds a sua limpeza;
e Preconiza-se a limpeza das superficies, seguida da desinfeccdo com uma destas duas solugdes
desinfetantes ou outro desinfetante padronizado, desde que esteja regularizado junto a Anvisa;
e Deve-se limpar e desinfetar todas as superficies frequentemente tocadas pelos consumidores.

B- De equipamentos e utensilios:

e Os utensilios (facas, tabuas, etc;) devem ser higienizados com agua (se possivel quente) e detergente
liquido sem ser diluido. Apds, devem ser colocados para escorrer e depois friccionados com alcool a 70%;

6. ORIENTAGOES AOS MANIPULADORES DE ACOUGUE

e Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis a atividade,

conservados e limpos;

e Os uniformes devem ser usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento. As

roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e reservados para esse fim;

e Os manipuladores ndao devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir,

tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o

desempenho das atividades;

e Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio;

e As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulagdo, devem ser retirados
todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem;

Os aparelhos celulares devem permanecer nos armarios durante a manipulacao de alimentos.
7. HIGIENIZAGAO DAS MAOS

Os funciondrios devem proceder a lavagem de maos com agua e sabonete liquido quando:

Chegarem ao trabalho e entrarem no setor;

Antes e apds a manipulacdo de alimentos;

e A cada troca de alimentos a serem manipulados (exemplo: entre manipulagdo de carnes cruas e
vegetais);

e Antes e apds a ida ao sanitario;

e Apds qualquer interrupgao do servico;

e Imediatamente ap0ds a retirada de luvas, se for necessaria a utilizacao;

e Apods tocar materiais contaminados;

e Ap0s tossir, espirar ou assoar o nariz;

e Apds manusear lixo ou outro residuo;

e Antes e apds manipular alimentos crus;

e Antes de manusear alimentos prontos para consumo;

e Apds manusear dinheiro ou apés o uso da maquina de pagamento de cartdes;

e Sempre que necessario; Pode ser utilizado também alcool 70% liquido ou em gel, nos locais em que
nao houver disponibilidade de pia.



8. ORIENTAGOES PARA RECEBIMENTO DE PRODUTOS E MERCADORIAS

Os entregadores sé devem entrar na unidade se for de extrema necessidade e, se ingressarem,
devem estar utilizando mascara, fazer a correta higienizacdao das maos antes de acessarem a unidade. Os
mesmos nao devem ter nenhum tipo de contato fisico com os funciondrios da unidade. Apds o
recebimento dos produtos e mercadorias, o funciondrio deve higienizar as maos e, apds, higienizar os
produtos e mercadorias com substancias apropriadas, como alcool 70% liquido;

9. TRANSPORTE DE ALIMENTOS (DELIVERY)

e (Os meios de transporte de alimentos devem ser higienizados a cada retorno da entrega, com agua e
sabdo liquido ou alcool a 70%, incluindo volantes, maganetas e cambios. Esta higienizagcdo deve garantir
auséncia de microorganismos e vetores ou pragas urbanas. Devem ser exclusivos para transporte de
alimentos, ndo podendo ser designados para transporte de outras cargas e devem ser dotados de
cobertura para protegao da carga.

e Os alimentos devem ser transportados segundo as boas praticas respectivas de forma a impedir a
contaminacdo e/ou a proliferagdo de microorganismos e protegidos contra a alteracdo ou danos ao
recipiente ou embalagem;

e Os veiculos de transportes devem atender as boas praticas de transporte de alimentos, autorizadas
pelo 6rgao competente;

e Os veiculos de transporte devem realizar as operagdes de carga e descarga fora dos locais de
fabricacdo dos alimentos, a fim de evitar a contaminagdo dos mesmos e do ar, por gases de combustdo.

10. CONTROLE DO FLUXO DE CONSUMIDORES

e Recomenda-se a permanéncia de uma (1) pessoa por 12 m? de area de vendas, incluindo os
funcionarios;

e Controle de aglomeragdao na parte interna e externa da loja, por meio de marca¢des no piso, que
garantam distancia segura entre as pessoas, de pelo menos 1,5 m( um metro e meio);

e Disponibilizar quantidade limitada de cestas e carrinhos de compra, com base na relacdo de uma
pessoa a cada 12 m2, devidamente higienizados e desinfetados;

e Comunique, de maneira frequente, a importdncia do distanciamento seguro dentro dos
supermercados para evitar aglomeragdes. Utilize, para isso, os recursos visuais e audiovisuais que
existem nas proprias lojas, como cartazes, televisores, som ambiente e locutores. Outra possibilidade é
destacar um funciondrio para circular pela loja e reforcar, quando necessdrio, a necessidade do
distanciamento seguro. Tudo é ferramenta de conscientizacdo para ajudar o poder publico no
enfrentamento do Covid-19;

e Conscientizar o consumidor, através de recursos visuais para que ndo levem criancas e se possivel
idosos as lojas neste momento, evitando expo-las a riscos, e também a necessidade de que menos
pessoas estejam em um mesmo lugar ao mesmo tempo. Trata-se de uma medida para reduzir a
circulacdo de pessoas dentro das lojas e evitar a proliferacdo do Covid-19;

e As acOes promocionais devem ser muito bem planejadas e dimensionadas para evitar aglomeracgées
de clientes e tumulto nas lojas. Qualquer iniciativa deve ser realizada com muita prudéncia.
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