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e 1. CONTEXTUALIZACAO

O Programa Nacional de Alimentagio Escolar (PNAE) em Palmeira dos {ndios - AL vem
sendo executado durante a Pandemia do Covid-19 através do fornecimento de kits de
alimentos pautadando-se no principio do Direito Humano a Alimentagido Adequada e Saudavel
e em todas as normas técnicas e legais do Fundo Nacional de Desenvolvimento para Educagio

(FNDE).

Ao longo dos anos de 2017 a 2020 o municipio tem conquistado avangos consideraveis na
Alimentagdo Escolar, tais como capacitagdes dos manipuladores, inser¢io do tema educagido
alimentar e nutricional nas atividades pedagégicas, cardapios elaborados contemplando
alimentos saudaveis (frutas, legumes, verduras, tubérculos, raizes e carnes) e retirando dos
mesmos alimentos como os enlatados, embutidos e sucos engarrafados, participagdo no 2°
Concurso de Merendeiros junto ao SEBRAE e SENAC, sendo classificado em 2° lugar. Além
disso, é possivel destacar que em 2020, mesmo durante a Pandemia, houve o aumento da
aquisi¢do de alimentos oriundos da Agricultura Familiar, atingindo o percentual em torno de

36,7 % em 2020, superando os 30% recomendado pela Lei 11.947/2009 e suas atualizagdes.

Em 2020 os obsticulos decorrentes da Pandemia do Covid-19 inviabilizaram a oferta de
refei¢des aos alunos, entretanto, 2 medida que as normativas legais e operacionais foram
publicadas, o municipio de forma planejada e organizada viabilizou a entrega de kits de
alimentos. Para isso, contou com a participagdo de toda a Equipe do Setor de Alimentagio
Escolar, sobretudo as nutricionistas e seus técnicos, Secretdrio de Educagdo, Gestor Municipal,
setores envolvidos na aquisi¢do de alimentos, Secretaria de Assisténcia Social e Conselho de
Alimentacdo Escolar. As entregas iniciaram em abril e finalizaram em dezembro de 2020, com

o total de 04 kits de alimentos distribuidos aos alunos matriculados na rede municipal de

ensino.

Por fim, é com o compromisso de continuar a execugio do PNAE em Palmeira dos Indios
que apresentamos o plano de retomada da alimentagio escolar nas aulas presenciais durante a
pandemia de Covid-19 para o ano letivo de 2021. Este plano foi elaborado pelas nutricionistas

Jéssica Karlla Silva Freire CRN6 9863 e Monica Ribeiro Branddio CRN6 1749, referenciado
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através da cartilha do FNDE sobre a temdtica, e com adaptagdes para a realidade da rede
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municipal de ensino buscando colaborar para seguranga e satide de toda a comunidade escolar.

e 2. PLANO DE RETOMADA DA ALIMENTACAO ESCOLAR DURANTE A
PANDEMIA DE COVID-19

Buscando tornar compreensivel, pratico e exequivel os protocolos das medidas de
prevengdo para Covid-19 na retomada da Alimentacdo Escolar nas aulas presenciais, criou-se
um ciclo (figura 01) com 05 pontos chaves da prevengdo da Covid-19 (SARS-cov-2) no
ambiente escolar, detalhados abaixo. Essas estratégias se basearam na cartilha publicada pelo
FNDE intitulada “Recomendag¢des para a Execugdo do Programa Nacional de Alimentagio
Escolar no retorno presencial as aulas durante a pandemia da covid-19: educagio alimentar e

nutricional e seguranga dos alimentos”.

1. Todos com
mascara se
maos
higienizadas

5. Informagio
aos gestores e 2. Comida
manipuladores segura na
de alimentos mesa do
sobre todo o estudante
Protocolo

4. Alimentagio
como prética
social, afetiva
e de direito do

estudante

3.
Distanciamento
na hora do
comer na escola

Figura 01 — Ciclo didético das medidas para Alimentagdo Escolar segura para a Covid-

9 (SARS-cov-2) em Palmeira dos Indios — AL.
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Eixo 01: Todos com mascaras cobrindo boca e nariz, e mios regularmente higienizadas

e Usar obrigatoriamente mdscaras (artesanais ou de produgio industrial) cobrindo boca e nariz
durante todo o tempo de permanéncia na escola. As méscaras devem ser trocadas quando sujas
ou molhadas;

e Quando nas refeigdes: orientar os alunos para que retirem a mdascara com cuidado ao se
alimentarem, tocando apenas nos eldsticos, e evitando colocar a mascara diretamente sobre a
mesa. Higienizar as mios com dgua e sabdo liquido e/ou alcool em gel a 70% apds a manipulagio
das mesmas;

e Higienizar as mios com 4gua e sabdo liquido e/ou alcool em gel a 70%: ao chegar a escola,

antes e ap6s as refei¢des e sempre que necessario (Figura 02 e 04);

Eixo 02: Comida segura na mesa do estudante

¢ Os alimentos até o presente momento nio sido veiculos de transmissdo da Covid-19 conforme
menciona a cartilha do FNDE, no entanto, todas as praticas de produgio e contato com
superficies podem levar a contaminagio cruzada pelo SARS-cov-2;

e A produgdo de refeigdes terd que seguir protocolos (Figura 03) que deverdo ser introduzido nas
rotinas de trabalhos dos manipuladores de alimentos para prevengio da contaminagio cruzada
do novo coronavirus e devera ser supervisionadas pelo nutricionista, responsaveis das unidades e

gestores escolares;

e Os cardapios da Alimentagdo Escolar deverdo ser seguidos, conforme elaboragdo das

nutricionistas, buscando garantia a ofertar de uma alimentagdo escolar nutricionalmente

equilibrada, segura do ponto de vista higiénico e sanitdrio, e que contribua para assegurar a

seguranga alimentar e nutricional dos estudantes. Caso persista a situagdo de pandemia, os kits

serdo entregues, e caso haja a oferta de refei¢do nas escolas todas as normas operacionais e legais
do PNAE continuam sendo cumpridas;

e A equipe de Alimentagdo Escolar devera ter cuidados redobrados com todos os processos que

envolvam pessoas, considerando o risco de transmissdo da covid-19, isto é, desde a recep¢do dos

alimentos nas embalagens (caixas, fardos, pacotes), no armazenamento desses alimentos e no uso
deles para produzir as refei¢des;

e Caso as matérias-primas e ingredientes apresentem apenas a embalagem primaria, deve-se
realizar a higienizagdo das embalagens com alcool liquido a 70% e pano descartavel, antes de
adentrar no estoque da escola. Retirar as embalagens secundarias e tercidrias dos insumos e
realizar o descarte adequado antes de armazené-los;

¢ As frutas, legumes e verduras devem ser higienizadas com hipoclorito de sédio em imersdo por

15 minutos, sendo a diluigio explicada em protocolo especifico e capacitagdo do nutricionista;
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¢ O estudante devera higienizar as maos com dgua e sabdo liquido ou dlcool em gel a 70% antes e
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ap6s as refei¢des. Sugere-se para otimizar o tempo o uso do dispositivo de dispenser de alcool em
gel com acionamento por pedal ou a disponibilidade de frascos de alcool em gel 70% para os
alunos utilizarem, evitando as saidas da sala. A dire¢do deve buscar organizar-se quanto a
logistica mais vidvel para cada escola;

e A diregdo escolar deverd, conforme modelo escolhido, planejar a logistica de entrega das
refei¢des prontas e recolhimento dos utensilios sujos, devendo recrutar equipe da alimentagdo
escolar, auxiliares de servicos gerais e outros profissionais para auxiliar e otimizar essa etapa.

e A escola devera higienizar com 4lcool a 70% todas as carteiras mesas a cada novo turno de

alunos, assim como das maganetas e outras superficies de contato.

Eixo 03: Distanciamento na hora do comer na escola

e Os alunos do fundamental II e EJA poderdo realizar as refei¢des ao ar livre, conforme estrutura
da escola e equipe de supervisdo, seguindo o distanciamento entre os pares e a higienizacdo das
maios antes e depois das refei¢des. As escolas devem buscar decidir sobre o mais vidvel para cada
situagdo, estrutura, modalidade de ensino, perfil dos estudantes;

e Os estudantes devem manter uma distancia minima de 01 metro entre os pares. Caso seja feita
na sala de aula sera facilitado pelas carteiras estarem dispostas ja com esse distanciamento. Caso

haja refeitério improvisado pela escola esta deve seguir esse distanciamento.

Eixo 04 — Alimentacdo escolar como pratica social, afetiva e direito do estudante

e A escola deve fortalecer a comida como cultura e pratica afetiva, retomando discussdes sobre
preparacdes que fazem parte da cultura local (ex.: festas juninas), da cultura familiar (ex.: cuscuz,
arroz doce) e de recordagdes afetivas através de alimentos/prepara¢des (ex.: manga que lembra as
térias de janeiro).

e Os professores devem ser incentivados a criar estratégias de comunicagdo e entretenimento
dentro da sala de aula, usando mascara e seguindo o distanciamento, buscando utilizar videos,
Jogos educativos ou outros modelos lddicos que evitem o contato préximo ou o descumprimento
das orientag¢des das autoridades sanitarias durante a pandemia;

e As escolas deverio permanecer em inclusio da educagio alimentar e nutricional mesmo diante
das aulas remotas ou retorno das aulas presenciais, inserindo temas atuais como seguranga dos
alimentos, hidratagdo, alimentos e imunidade e outros temas que devem ter o auxilio do

profissional de nutrigio para coordenagdo das agdes;
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e As escolas deverdo continuar incentivando o consumo da alimentagéo escolar, reconhecendo o

potencial desta para a promog¢do de alimentagdo saudavel, rendimento escolar, crescimento e

desenvolvimento adequados dos alunos.

Eixo 05 — Informacio aos gestores e manipuladores de alimentos sobre todo o Protocolo

e A transmissdo de informagdo tem o objetivo de sensibilizar os gestores e manipuladores de
alimentos sobre a relevincia da adog¢do dos cuidados relacionados 8 COVID-19 para si, para seus
pares de trabalho e para os estudantes, e devera ser transmitida antes da abertura das unidades
escolares, e diariamente recomenda-se reunir a equipe da unidade de alimenta¢do e nutrigio
escolar para explicar as medidas de seguranca a serem adotadas.

e A partir da sensibilizagdo é recomendédvel uma abordagem que inclua desde os cuidados de
saude até os procedimentos que, em fun¢io da pandemia, foram atualizados ou ainda que

precisem ser reforcados.

e Algumas sugestdes sobre os temas a serem abordados através das informagdes:
* Distanciamento e espaco fisico entre colaboradores;
* Etiqueta respiratoria;
* Uso de méscaras;
* Higiene e satide pessoal;
* Higiene das mios;
* I'requéncia e higienizagdo de superficies;
* Recebimento de alimentos;

* Distribuigio das preparagdes de alimentos.
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Figura 02: Etapas de higienizagdo das méos através da ficcdo antisséptica das mios, e com o

uso de dgua e sabdo

Como Fazer a Friccao Antisséptica das Como Higienizar as Maos
Maos com Preparagoes Alcodlicas? com Agua e Sabonete?

Aplique na palma da mao quantidade
suficiente de sabonete liquido para
cobrir todas as superficies das maos.

Aplique uma quantidade suficiente de preparagio alcoodlica em uma Molhe as mios com dgua.

mao em forma de concha para cobrir todas as superficies das maos.

Friccione as palmas Friccione a palma direita contra o dorso da mao Entrelace os dedos e friccione

das maos entre si. esquerda entrelagando os dedos e vice-versa. os espacos interdigitais.

Friccione o dorso dos dedos de uma mao com Friccione o polegar esquerdo, com o auxilio Friccione as polpas digitais e unhas da mao
apalma da mao oposta, segurando os dedos, da palma da mao direita, utilizando-se direita contra a palma da mao esquerda,

com movimento de vai e vem e vice-versa.

de movimento circular e vice-versa. fazendo movimento circular e vice-versa.

Enxdgue bem as Seque as maos com papel
maos com dgua. toalha descartavel.

sempre utilize papel toalha.

20-30 seg.
40-60 seg.

B e

= '

Quando estiverem secas,
suas MAos estardo seguras,

Agora, suas maos estio seguras.

OPAS WORLD ALLIANCE bl AgsnciaNacions 3 PZ W PATRIA AMADA
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A Organizagdo Mundial da Satde tomou todas as precaucoes cabivels para verificar a informagao contida neste informativo. Entretanto, o material publicada estd sendo distribuido sem qualquer garantia
expressa ou implicita. A responsabilidade pela interpretagao e uso deste material ¢ do leitor. A Organizagao Mundial da Sadde nao se responsabilizard em hipotese alguma pelos danos provocados pelo seu uso.

A OMS agradece ao Hospital Universitério de Genebra (HUG), em especial aos membros do Programa de Controle de Infecgdo, pela participagho ativa no desenvolvimento deste materlal

Fonte: NOTA TECNICA N° 48/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA: Documento orientativo
para produgio segura de alimentos durante a pandemia de Covid-19
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3. PROTOCOLOS PROPOSTOS PELO FNDE PARA RETOMADA DA

ALIMENTACAO NAS AULAS PRESENCIAIS DURANTE A PANDEMIA DO
COVID19 NO ANO LETIVO 2021

A produgdo de refeigdes terd que seguir protocolos que deverdo ser introduzidos nas
rotinas de trabalhos dos manipuladores de alimentos, conforme a figura 03, que resume os
principais protocolos para prevengio da contaminagio cruzada do novo coronavirus e devera ser

supervisionados pelo nutricionista, responséaveis das unidades e gestores escolares;

Figura 3: Protocolos propostos pelo FNDE para retomada da alimentagio nas aulas presenciais
durante a Pandemia do Covid19 no ano letivo 2021

Protocolo 1

*Edificacido, instalacées, equipamentos e utensilios

*Ter especial atengdo as instalacdes sanitdrias para os manipuladores de
alimentos que devem possuir lavatérios e estar supridos de produtos
destinados a higienizagdo das mdos, tais como: sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das
mios. As lixeiras devem ser dotadas de tampa e acionadas sem contato manual.

Protocolo 2

*Higienizacio das instalacdes, equipamentos, moéveis e utensilios

*Para aumentar a seguranga da comunidade escolar, as instalagdes,
equipamentos, moéveis e utensilios devem ser frequentemente higienizados
antes e apds o inicio das atividades. Os produtos quimicos utilizados na
higienizagdo devem ser obrigatoriamente registrados ou notificados na Anvisa
e conter as instrugdes no rétulo, forma de utilizagdo. Em relagdo ao 4lcool
como saneante, pode ser encontrado nas formas em gel ou liquido, sendo
etilico;

*Procedimento para higienizagio de utensilios, equipamentos, superficies SEM
contato com alimentos (Figura 04).

*Procedimento para higienizagdo de utensilios, equipamentos, superticies COM
contato com alimentos (Figura 05).

Protocolo 3

*Higienizacdo das mamadeiras, copos de transicdo, chupetas, latas e
recipientes de leite

*Ver figura 06.
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Protocolo 4

*Abastecimento de agua

*Realizar higienizagdo dos reservatérios antes da utilizagdo da dgua.
*Os bebedouros com jato para boca nido devem ser utilizados, e sim purificadores e
bebedouros que permitam o uso de copos ou garratas individuais (Figura 07)

Protocolo 5

*Manejo dos residuos

* A lixeira deve ter tampa e acionamento por pedal para evitar o toque com as mios;

* A retirada dos residuos deve ser realizada na auséncia dos alunos e diariamente;

*O funciondrio responsavel pela coleta e manuseio deve usar luvas de borracha de cano
longo e avental plastico (exclusivos para manuseio de residuo), uniforme de cor
diferenciada dos demais, méscaras, se possivel mascara tipo N95/PFF2 (méscara
profissional), e uso de escudo facial ou 6culos de protegao.

Protocolo 6

*Manipuladores

*Os manipuladores de alimentos devem redobrar os cuidados com a sua higiene pessoal,
com a higiene do local de trabalho, e com a higiene dos alimentos;

*Manter distanciamento minimo de 1 m de outros funciondrios;
*Higienizar as maos (Protocolo 09).
*Usar mascara (Protocolo 10);

Jéssica Karlla Silva Freire CRN6 9863 // Monica Ribeiro Brandio CRN6 1749
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Protocolo 7

*Satde e higiene dos manipuladores

*O trabalhador infectado ou com suspeita de COVID- 19 deverd comunicar a dire¢do ou aos
seus superiores, e serd afastado do trabalho até o término dos sintomas (recomenda-se
minimo de 14 dias). Além disso, é importante assegurar as medidas de desinfec¢do do
ambiente, equipamentos e superficies do local de trabalho do manipulador de alimentos com
diagnéstico ou suspeita da COVID-19. Alerta-se que os demais trabalhadores que
mantiveram contato proximo ao funcionario doente durante esse perfodo devem ser
considerados suspeitos de também estarem contaminados. Portanto, merecem receber
atengdo nos dias seguintes (observar e acompanhar os sinais e sintomas). E para aqueles que
souberem ter entrado em contato com portadores sintométicos ou assintomdticos devem
comunicar de imediato ao responsédvel que adotara medidas de seguranca.

*Uma medida importante é aplicar diariamente o check-list de saiide dos manipuladores de
alimentos como forma de monitoramento e rastreamento (Figura 08).

Protocolo 8

*Conduta e etiqueta respiratéria dos manipuladores dos alimentos

*Durante a manipulagio de alimentos os funcionarios nio devem:

*1.Experimentar alimentos diretamente das méaos, em talheres ou outros utensilios e devolvé-
los ao recipiente contendo os alimentos, sem prévia higienizagio;

*2.Manipular aparelhos eletrénicos e outros materiais nfo pertencentes a drea de
manipulag¢io, como aparelhos celulares pessoais, entre outros.

Protocolo 9

*Higienizacdo das méios

*Ver figura 02.

*O funcionério deve higienizar as mios em todas as situa¢des orientadas nas Boas Praticas de
Fabricagdo e Manipulagdo de Alimentos, e antes e apds trocar a méscara e ao tocar na
mesma.
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Protocolo 10

*Uso de luvas e mascaras de protecido respiratdria

* A higienizagdo das mios, respeitando a técnica e frequéncia adequadas, ainda é a melhor
estratégia para evitar a contaminagio e transmissdo de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTAs) e da COVID-19. O uso de luvas pode ser realizado, desde que seja
feito de forma consciente e vinculada a prética de higienizagdo das méos.

*E obrigatério o uso de mdscaras enquanto durarem as medidas de enfrentamento da

COVID-19. Cabe destacar que o uso incorreto da mdascara pode aumentar o risco da
COVID-19 e de DTA.

Protocolo 11

*Cuidado no recebimento e armazenamento de matérias-primas, ingredientes e
embalagens

*Ver figura 09

Protocolo 12

*Preparacgio dos alimentos

* Apbs a higienizagio das méos, selecionar as partes e unidades deterioradas e retira-las;
lavar em agua corrente e realizar desinfecgdo (ver figura 05)

Protocolo 13

*Exposicdo ao consumo, distribuicdo e consumo do alimento preparado.

* Verificar a possibilidade de entregar os pratos na mesa aos alunos;

* Orientar os alunos para que mantenham o uso de mascaras até o horario de iniciar a
refeicdo e retirarem a mdscara com cuidado ao se alimentarem, tocando apenas nos
elasticos, e colocarem em um saco plastico pessoal destinado exclusivamente a isso.
Evitar colocar a mascara diretamente sobre a mesa. Orientar os alunos que apés a
refei¢do colocar uma mascara limpa, garantindo a troca. Ressalta-se, nesta orientagdo, que
o uso de mascara pelos escolares, segundo a idade, deve seguir as orientagdes das
autoridades de satide dos governos municipais, estaduais, do Distrito Federal e federal;

*Ver figura 10
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Flgura 04: Procedimento para higienizagio de utensilios, equipamentos, superficies SEM

contato com alimentos.

"

PREPARO DA SOLUGAO CLORADA 1000 PPM

' 2 v2 COLHERES DE SOPA* DE AGUA SANITARIA
' DILUIDAS EM 1LITRO DE AGUA

ou

*Se possivel, utilizar um medidor de mi. Existe a venda de copo plastico medidor de mi no varejo. As colheres de sopa ‘

40 ML DE AGUA SANITARIA

DILUIDOS EM 1LITRO DE AGU

disponiveis no mercado nao apresentam uma capacidade volumeétrica padrao, estando entre 10 a 15 ml.

Figura 05: Procedimento para higienizagdo de utensilios, equipamentos, superticies COM

contato com alimentos, bem como dos préprios alimentos.

PREPARO DA SOLUGAO CLORADA 200 - 250 PPM F

l COLHER DE SOPA* DE AGUA SANITARIA
' DILUIDA EM 1LITRO DE AGUA

ou

*Se possivel, utilize um medidor de ml. Existe a venda de copo plastico medidor de mi no vargjo. As
colheres de sopa disponiveis no mercado nao apresentam uma capacidade volumetrica padrao, estando
entre 10 a 15 mi.

10 ML DE AGUA SANITARIA

E DILUIDOS EM 1LITRO DE AGUA

11
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Figura 06: Procedimentos para higienizagio de mamadeiras, chupetas, latas e recipientes de leite

Procedimento para

higienizagao de Procedimento para

higienizagdo de latas e

mamadeiras, copos de o :
recipientes de leite

transicdo e chupetas

(" ) e \
¢ Higienizar as maos (consultar protocolo 9); « Higienizar as
* Descartar os residuos e enxaguar; médos  (consultar
* Deixar em imersdo em dgua morna com detergente neutro por 15 minutos; protocolo 9);

|| * Lavar com escova com cerdas escuras exclusiva para esses utensilios, um a e Borrifar 4lcool
um, inclusive os bicos e enxaguar em dgua; 70% em  toda
* Escorrer e levar para fervura por pelo menos 5 minutos; extensio da lata
* Retirar e deixar secar naturalmente; (inclusive entre a
* Armazenar em recipientes individuais com tampa e identificados. tampa e o lacre

& J interno da

embalagem)

f \ |_|ou do recipiente de
« Higienizar as maos (consultar protocolo 9); leite;

* Descartar os residuos e enxaguar; ¢ Passar  pano
* Deixar em imersdo em 4gua morna com detergente neutro por 15 minutos; descartavel e
* Lavar com escova exclusiva para esses utensilios, um a um, inclusive os deixar secar
= bicos e enxaguar em 4gua; naturalmente;
* Deixar em imersdo, por 15 minutos, em solugdo clorada 200 - 250 ppm (1 * Identificar a
colher de sopa de dgua sanitdria para 1 litro de 4gua) e enxaguar em agua; lata/recipiente
* Retirar e deixar secar naturalmente; com o nome do
* Armazenar em recipientes individuais com tampa e identificados. aluno, sala, data de
\_ ) abertura e data de
validade.
\ J
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Figura 07: Procedimentos para higienizagdo de bebedouros de d4guas industriais, de

acionamento manual, e de bebedouros de dgua domésticos e purificadores de dgua, suportes e

bombas para galdo

Procedimento para
higienizacdo de bebedouros

Procedimento para
higienizagdo de bebedouros de
de dguas industriais e de

aclonamento manual

dgua domésticos e
purificadores de 4gua, suportes
e bombas para galdo

(Higienizar as maos (consultar protocolo 9);\
* Desligar o equipamento da tomada;
* Umedecer com esponja (de uso exclusivo)
com agua e detergente neutro;
* Esfregar todas as superficies do bebedouro
(inclusive torneiras e botdo de acionamento)
e enxaguar com dgua e secar;
* Borrifar 4lcool 70% em todas as superficies —
do bebedouro e deixar secar naturalmente.
Para limpeza interna de bebedouros e troca
de filtros, orienta-se solicitar a assisténcia
Qécnica autorizada do fabricante. Y,

K Higienizar as méaos (consultar protocolo Qm
* Desligar o equipamento da tomada;

* Umedecer o pano descartavel com agua e
detergente neutro;

* Esfregar todas as superficies externas do
bebedouro (inclusive o galdo e botdo de
acionamento);

* Enxaguar com 4gua e secar;

* Borrifar 4lcool 70% em todas as superficies
do bebedouro e galdo;

* Deixar secar naturalmente.

Para limpeza interna de bebedouros e troca
de filtros, orienta-se solicitar a assisténcia
técnica autorizada do fabricante.

Figura 08: Modelo de check-list de satide dos manipuladores de alimentos.

CHECK-LIST - SAUDE DOS COLABORADORES

NOME DO COLABORADOR: PERIODO:
FUNCAOD: DATA:

COLABORADOR APRESENTA ALGUM DOS SINTOMAS ABAIXO:

Febre acima de 37,5°C (se possivel, registre o valor
aferido na chegada

Dores no corpo e/ou mal estar?

Sintomas de gripe ou resfriado (tosse, coriza, espirros)?

Falta de ar ou dificuldade para respirar?

Contato com alguma pessoa confirmada ou com suspeita
de COVID-197

Alguém da sua residéncia esteve em contato com alguma
pessoa suspeita ou confirmada com COVID-197

*Fique atento aos sintomas apresentados pelos colaboradores e afaste-os de imediato, orientando que pracurem atendimento
médico, caso haja sintomas de gripe, sinal de febre, contato com pessoas suspeitas ou confirmadas com COVID-19, ou duas
respostas afirmativas.

ASSINATURA DO COLABORADOR:

13
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Flgura 09: Recebimento e armazenamento de matérias-primas, ingredientes e embalagens

Recebimento

* Acordar com os diretores, dentro da possibilidade,
os horéarios em que as entregas devam acontecer e
verificar a possibilidade também do apoio de outros
funcionarios da escola para o momento de
recebimento;

* As matérias-primas, ingredientes e embalagens néo
devem ser dispostos diretamente sobre o piso;

* Evitar colocar as matérias-primas, ingredientes e
embalagens na bancada de preparo ou, caso utilizar a
bancada, fazer posteriormente a sua higienizagio.

Armazenamento

(+ Colocar a data do recebimento)
para identificar o tempo correto da
quarentena das matérias-primas,
ingredientes e embalagens;

* Refor¢ar a higienizagdo das
prateleiras, geladeiras e mobilidrios
onde serdo armazenados  os
alimentos (periodicamente e
conforme o cronograma de entrega
de matérias-primas, ingredientes e

mealagens). )

14
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* Figura 10: Exposi¢do ao consumo, distribui¢ido e consumo do alimento preparado

* Disponibilizar lavatério de maos com agua corrente, sabonete liquido neutro, papel toalha
descartavel e dlcool gel 70% para que alunos e funciondrios higienizem as méios antes e depois
das refei¢des (consultas figura 02);

Caso os refeitérios das escolas nio disponham de lavatério de mios para os
eqtudantes disponibilizéd-lo emergencialmente. Até a sua instalagdo, deve ser
disponibilizado 4lcool em gel a 70%;

* Organizar os alunos em turnos, flexibilizar horarios de refeigdes de forma a
manter o distanciamento no refeitério e higienizar superficies como mesas e
cadeiras a cada turno de uso do refeitério, com al( ool a7

* Salas de aula podem ser espacos para refei¢cdes, assim como 4dreas externas que
permitam a realizacdo de refeicdes, desde que adotada a higienizacdo de mesas e
cadeiras a cada turno, com o uso de dlcool a 70%;

REFERENCIAS: BRASIL.

* [Fazer marcagdes no chio para indicar o distanciamento seguro entre os alunos no momento
da fila para o porcionamento das refeigdes.

o Fundo Nacional de Desenvolvimento dar Educagdo (FNDE). Recomendagdes para a
Execu¢do do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar no Retorno Presencial as Aulas
durante a Pandemia da Covid-19: Educagdo Alimentar e Nutricional e Seguranca Dos
Alimentos. Brasilia, 2020. BRASIL.

o Resolugido n° 02 de 09 de Abril de 2020. Dispde sobre a execu¢do do Programa

Nacional de Alimentagido Escolar — PNAE durante o perfodo de estado de calamidade publica,

reconhecido pelo decreto legislativo n° 6, de 20 de margo de 2020, e da emergéncia de satde

publica de importancia internacional decorrente do novo coronavirus — covid-19. Brasilia,

2020.
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@ BRASIL. Lei n® 13.987 de 07 de abril de 2020. Altera a lei n° 11.947, de 16 de junho de
2009, para autorizar, em cardter excepcional, durante o perfodo de suspensdo das aulas em
razdo de situagdo de emergéncia ou calamidade publica, a distribui¢do de géneros alimenticios
adquiridos com recursos do Programa Nacional de Alimentagio escolar (PNAE) aos pais ou
responsaveis dos estudantes de escolas publicas da educacdo bésica. Brasilia. 2020.

o BRASIL. Resolu¢gio CD/FNDE n° 06 de 08 de maio de 2020. Dispde sobre o
atendimento da alimentacdo escolar aos alunos da educacgdo bdsica no dmbito do Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE. Brasilia, 2020. BRASIL. Lei n° 11.947 de 16 de
junho de 2009 — Dispde sobre o atendimento da alimentagéo escolar e do Programa Dinheiro

Direto na Escola para alunos da educagio basica. Brasilia, 2009.
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