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QUE DOCUMENTO E ESSE?

Retornar as aulas presenciais em meio a pandemia da Covid-19 requer planejamento da educacgéo, em varias instancias, pois muitos
sdo os protocolos a serem seguidos. No que tange a alimentacdo escolar, os cuidados com 0s processos de recebimento, estoque,
preparacao e servimento dos alimentos sao fundamentais para a manutencgao da qualidade higiénico-sanitéria tdo necesséria para o combate
a disseminacado do novo coronavirus. Afinal, nossa preocupacdo maior € assegurar um ambiente rigorosamente organizado do ponto de

vista sanitario e de saude, para receber alunos, professores e funcionarios de forma tranquila e com seguranca.

Aproveitamos para enfatizar a importancia do profissional que atua na preparacao e servimento da merenda escolar em especial
nesse contexto, em que a crise econémica e social tem afetado o direito a uma alimentacéo diaria de muitas criancas brasileiras. Assim, o

papel da merendeira assume relevancia social.

Produzimos esse material com o objetivo de apresentar informacdes importantes sobre 0os regramentos para a garantia de uma
alimentacdo saudavel e dentro dos padrfes sanitarios exigidos, em especial nesse momento de pandemia. Ele apresenta, portanto, os
procedimentos operacionais padronizados de manipulacao e servimento dos alimentos para uma reabertura segura das unidades escolares.
O documento esta alinhado ao disposto nos Contratos SMGP n° 101/2019 (Aparecida Regina Cassarotti Eireli), n°® 102/2019 (Sepat Multi
Service Ltda) e o n°® 103/2019 (Especialy Terceirizacao Eireli) e indica as diretrizes que, didaticamente, estdo organizadas em Cuidando de

Cada Um, Principios Basicos de Manipulacdo e Servimento da Alimentacédo e Fluxo dos Servicos.

Secretaria Municipal de Educagéo de Londrina
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CUIDANDO DE CADA UM

Todos n6s somos agentes importantes para uma reabertura segura das unidades escolares.
Nesse contexto, os cuidados com a saude do manipulador de alimentos e da populacéo atendida (alunos)
assumem imensuravel relevancia, uma vez que estdo diretamente ligados ao cumprimento dos
protocolos essenciais na garantia das condi¢gfes sanitarias e de higiene indispensaveis para a seguranca

do retorno.

Com isso, antes de mobilizar esfor¢co para a manutencdo do cuidado com a manipulacdo dos
- alimentos é fundamental dedicar tempo e cuidado consigo proprio. Desfrute de toda a seguranga, a
comegar pelo uso correto dos equipamentos de protecéo individual (EPIs), pois “cada um importa e

importa o mesmo”.

Esperamos sua dedicagédo nesse processo tdo desafiador, cuidando de si, do outro e de cada

alimento manipulado na unidade escolar com todo zelo e responsabilidade. Estamos juntos sempre!

Todos importam e importam o mesmo!
Prof. David Rodrigues
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AS AULAS PRESENCIAIS?

Vamos retomar as aulas presenciais de modo bem seguro, por isso...

v" Muitas medidas sanitarias e de satde serdo adotadas visando garantir plena seguranca de
alunos, professores e funcionarios. O cuidado com a limpeza dos espacos € fundamental!
Indica-se a limpeza e higienizacdo de todos os ambientes e superficies, antes da chegada dos
alunos e apos a saida. Materiais afixados em paredes e objetos nas salas de aulas serdo
removidos.

v" Toda unidade escolar terd uma comissdo denominada Brigada da Pandemia que sera
responsavel pela criacdo e implementacdo de um plano de biosseguranca, no qual elencara
todos os protocolos a serem cumpridos no contexto escolar.

v" O retorno dos alunos seréa gradual, ou seja, somente uma parte dos alunos estara em atividades \
presenciais (na unidade escolar), a outra parte estard em aulas remotas (em casa). ‘

v" Logo na entrada, sera feita a medicédo da temperatura de alunos, professores e funcionarios.

Também havera um totem com &lcool para higienizacdo das maos e tapete com solucao

desinfetante, para higienizac&o da sola de sapato de toda pessoa que entrar na unidade escolar.
v" As salas de aula seréo organizadas com distanciamento de no minimo 1 metro entre carteiras. Os espacos de uso coletivo como
refeitorios, bibliotecas, quadras esportivas e salas multimidias ndo serdo utilizados, exceto se estiverem no plano de biosseguranca

da unidade escolar.
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v" Aalimentag&o dos alunos seréa servida em sala de aula e com rigor nas estratégias de limpeza e higiene,
podendo ocorrer no refeitorio, desde que prevista no plano de biosseguranca da unidade escolar.

v" Os bebedouros de disparo de boca serdo removidos da unidade escolar. Os bebedouros com torneiras
serdo mantidos e utilizados para reposicdo de agua nas garrafas individuais. Cada aluno tera sua
prépria garrafa, que devera ser levada nas aulas presenciais. Indicamos que tenha a sua propria garrafa
também.

v" A limpeza e higienizacdo dos banheiros devera acontecer com mais frequéncia, inclusive com atencao
a reposicdo de insumos (sabonete liquido, papel higiénico e papel toalha).

v" Na unidade escolar, haverd um Local de Isolamento imediato para que alunos, professores e

funcionarios com sintomas da Covid-19 permanecam até que sejam encaminhados a Unidade Basica

de Saude (UBS) da regido, pela familia (em caso de crianca) ou por um acompanhante (em caso de

adulto). Em se tratando de funcionério, a empresa terceirizada sera comunicada.
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DENTRO DE UMA ESCOLA. TODOS NOS SOMOS
EDUCADORES!

‘ Na unidade escolar acontecera um Programa de Educacéo Sanitaria para a comunidade

Educagao
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escolar. Esse Programa tem o intuito de desenvolver uma cultura de autocuidado e de
- desenvolvimento de padrbes de higiene e limpeza para nossos alunos. Assim, varias acoes
‘ educativas serédo realizadas no espaco escolar, dentre elas, ser& disponibilizado material educativo
sobre os protocolos de higiene e limpeza. Mas precisamos ensinar pelo exemplo! O adulto é o
primeiro que deve cumprir todas as regras, pois servira de referéncia para a crianca, que busca

nele o modelo de como agir.

v" Mantenha cabelos presos e unhas cortadas.
Realize a etiqueta respiratéria ao espirrar ou tossir.
Use mascaras corretamente.

Utilize todos os equipamentos de seguranca pessoal.

D N N NN

Lave as maos com frequéncia com agua e sabao.

Ensinamos mais por exemplos que por palavras!
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PRINCIPIOS BASICOS DE MANIPULACAO E
SERVIMENTO DA ALIMENTACAO

A merenda escolar € muito importante para o processo de aprendizagem. Nela estdo todas as substancias nutricionais que

possibilitardo melhor rendimento do aluno em sala de aula.

Mesmo que os alimentos sejam considerados improvaveis veiculos de transmissao da Covid-19, é importante seguir fielmente as
Boas Praticas de Fabricacdo e de Manipulacdo de Alimentos, para que possamos continuar garantindo a entrega de alimentos seguros

aos alunos.

Para garantir a seguranca mencionada se faz importante o conhecimento e realizacao dos procedimentos indicados nas Resolucdes
e Notas técnicas da Anvisa. Neste momento, nos orientamos especialmente pela Nota técnica 47/2020, Nota técnica 48/2020 e Nota

técnica 49/2020, pois elas foram elaboradas para este periodo de pandemia.
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ORGANIZACAO PARA MANIPULACAO E
DISTRIBUICAO DOS LANCHES E/OU REFEICOES

v' O preparo das refeicGes devera ser feito de acordo com o nimero de criangas presentes no periodo.

v' O porcionamento devera ser feito de acordo com a distribuicdo, ou seja, por sala a
sala, sem deixar marmitas porcionadas antes do momento da distribui¢éo.

v" O transporte do alimento até as salas de aula sera feito em tabuleiros/monoblocos
exclusivos. Neste momento serdo também disponibilizados talheres (higienizados e
embalados) para cada marmita porcionada.

v' O transporte das marmitas até a sala de aula devera ser feito por uma pessoa
determinada para tal funcdo, sendo que esta também sera responsavel por
recolher os restos nas salas de aula e fazer o devido descarte em um unico “tambor”

com saco plastico para descarte em lixo comum.
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PESSOA EXCLUSIVA PARA SERVIMENTO
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Observe gue nos procedimentos para o servi¢o de distribuicdo da alimentacdo havera uma pessoa

exclusiva para tal tarefa. Essa atitude baseia-se nos seguintes dados:

“objetos que sao tocados varias vezes por dia e os tocados por muitas pessoas diferentes,
sdo os mais perigosos”

e também pelo fato de:

“até mesmo o chao pode ficar contaminado com os virus e os calgcados sao uma forma de

transporta-los de um local para outro”.

Apés o recolhimento dos dejetos, a pessoa responsavel por esse recolhimento, fara a higienizacdo

dos talheres e a colocagdo dos mesmos em embalagem plastica para seu uso posterior.

Fonte: https://pixabay.com/pt/

RUA MAR VERMELHO, 35 CEP: 86.050-420 - LONDRINA - PR Pag. 9


https://pixabay.com/pt/

¢ < PREFEITURA DE | secretaria Municipal de

@LONDRINA Educagao

HIGIENE E CONDUTA PESSOAL

(roupas e sapatos) e equipamentos de protecao individual.

Alguns pontos devem ser garantidos:

v

v
v
v

AN

<

uso de uniformes conservados, limpos e trocados diariamente;

o uniforme deve ser utilizado exclusivamente no ambiente de trabalho;

roupas e objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e reservado para esse fim;
todos os objetos de adorno pessoal, como anéis, brincos, pulseiras, relégios e maquiagem
devem ser retirados para a manipulacao dos alimentos;

cabelos devem estar presos e protegidos por redes, toucas ou outros acessorios

apropriados para este fim, ndo sendo permitido o uso de barba;

unhas cortadas e sem esmalte ou base;

caso o manipulador utilize 6culos, sugere-se a sua correta higienizacao;

0s manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente ou praticar atos que

}

Ketorno SEGURO)

Conforme RDC 216/2004 e NT 48/2020 da Anvisa, os manipuladores de alimentos devem cuidar da higiene pessoal, uniformes

possam contaminar o alimento durante o desempenho das atividades;

os celulares ndo devem ser utilizados na area de manipulacéo de alimentos.
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USO DE EPI (equipamento de protegdo individual)

LUVAS

Conforme a NT 47/2020 da Anvisa o uso de luvas é recomendado para evitar o contato das maos com alimentos prontos para
consumo e para protecdo da saude do manipulador, a fim de evitar contatos que possam irritar a pele. Contudo, a mesma NT reforca que

mesmo utilizando luvas, a lavagem das maos deve ocorrer com frequéncia, pois esse sim é um método comprovado para combate na
transmissao do coronavirus.

Ao utilizar as luvas, um ponto importante de préatica de higiene € a realizacao de sua troca. Para saber o momento certo de troca-la
observe:

v/ na entrada da jornada de trabalho;

v' a qualquer sinal de desgaste — como furos ou rupturas;
v' quando estiver suja;
v

quando interromper o trabalho para realizar outra atividade alheia a producéo de alimentos.

Portanto, muita atencao!

O manipulador ao utilizar luvas e realizar outras atividades que sejam alheias a manipulacédo de alimentos — como esvaziar caixas
ou limpar balcées — pode oportunizar a contaminacgdo do alimento e talvez a transmissao do coronavirus. Com isso, ressalta-se, conforme

a NT, que as luvas podem causar falsa impresséo de prevencédo. Por isso, troque a luva quando se envolver com outra atividade que néo
seja a preparacéo e manipulacéo de alimentos!
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MASCARAS

A NT 47/2020 da Anvisa também orienta sobre o uso das mascaras no
contexto de manipulacéo de alimentos. O documento refor¢a que a mascara tem papel
de evitar a contaminacdo de alimentos prontos para consumo e também papel de
proteger a saude do manipulador, especialmente no atual momento. Em diversas

pesquisas as mascaras foram eleitas como meio de combate na disseminacdo do

coronavirus. W/
i

Ao utiliza-las alguns pontos precisam ser garantidos, dentre eles: Fonte: https://pixabay.com/pt/

a mascara deve ser de uso individual;

devem ser ajustadas ao rosto e cobrir totalmente a boca e o nariz, sem deixar espacos nas laterais;

a mascara deve estar limpa, integra (sem furos ou rasgos) e com bom ajuste;

a mascara nao deve ser retirada para falar e nem deslocada para o queixo, pescoco, nariz, topo da cabeca etc.;
evitar tocar a mascara e, quando o fizer por equivoco, higienizar as maos;

proceder com a correta lavagem das maos sempre antes de colocar e apds retirar a mascara;

LN X X X X X

trocar a mascara sempre que estiver imida ou suja, ndo ultrapassando o tempo de uso por mais de 2 ou 3 horas.
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A seguir, algumas orientac6es para o uso CORRETO da mascara:

Lave as
maos antes
de tocar a
mascara

Ajuste a
mascara no
rosto sem
deixar
abertura
nos lados

Verifique a
integndade
da mascara
(rasgos ou
buracos)

Evite tocar
na mascara

Encontre a
parte de
cima (tira de
mefal ou
borda rigida
fixa)

Remova a
mascara a
partir da
parte de tras
das orelhas
ou cabegas

Deixe a
parte
colorida para
fora

Mantenha a
mascara
longe de

vocé e de
superficies

enquanto a
carrega

Obs. Mascara descartavel devera ser colocada em lixo comum, pois ndo é reutilizavel.

Coloque a
tira de metal
ou a borda
rigida sobre
O nariz

Descarte a
mascara em
local
apropnado

imediatamente
depois de usar

Cubra a
boca, nanz e
queixo

maos
depois de
descartar a
mascara

I ————:
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PROTETORES FACIAIS (face-shields)

De acordo com a NT 48/2020 da Anvisa, caso sejam utilizados equipamentos de protecdo individual reutilizaveis, como o protetor
facial (face-shield), estes devem ser devidamente higienizados antes da entrega aos trabalhadores.

Ao utiliza-los, alguns pontos devem ser garantidos, dentre eles:

o protetor é de uso individual,

0 protetor deve cobrir toda a frente e laterais do rosto;

deve estar higienizado, integro e com bom ajuste;

nao deve ser retirado para falar e nem deslocado para o topo da cabeca etc.;

evitar toca-lo e, quando o fizer por equivoco, higienizar as maos;

AN N N U N

proceder com a correta lavagem das maos sempre antes de colocar e ap0s retirar o protetor.
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LAVAR AS MAOS E A MELHOR PREVENCAO

Nada substitui a lavagem frequente das méos! Para quem é manipulador de alimentos, essa informacao é corriqueira e faz parte do

Educagao
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dia a dia. Porém, nesse momento, esse habito € extremamente importante!

Por isso, vamos reforcar alguns pontos que aparecem na NT48/2020 e NT 47/2020. Assim, “os trabalhadores de alimentos devem

lavar as maos”’:

4 antes de comecar o trabalho;

v depois de tossir, espirrar, assoar o nariz, co¢ar os olhos ou levar
a mao ao rosto;

antes de manusear alimentos cozidos ou prontos para 0 consumo;
antes e depois de manusear ou preparar alimentos crus;

depois de manusear lixo, sobras e restos;

apos tarefas de limpeza;

depois de usar o banheiro;

antes de comer;

depois de comer, beber ou fumar;

depois de lidar com dinheiro;

LN X X X X X X X

depois de tocar em dispositivos, como celulares, tablets etc.;

Ou seja, REGULARMENTE e quando houver qualquer interrupgéo da atividade de manipulacao/fabricagdo do alimento. A forma correta

de higienizacdo das maos, apresentada na NT 48/2020, pode ser observada na figura abaixo:
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% Molhe as méos evitando tocar na pia

/-' e - ~
s B Aplique sabonete na palma da méao
,\/»—_;e Ensaboe as palmas das maos
) friccionando-as entre si
\?54

0 Esfregue os punhos os antebracos e
o dorso das méaos, entrelacando os

\§ dedos

o Esfregue o dorso dos dedos de uma
~—~—— ' mao com a palma da mao oposta (e
/5= vice-versa) segurando os dedos, com

— movimento de vai e vem

U\ o Esfregue o polegar direito, com auxilio
AN da palma da mao esquerda (e vice-
= | versa), utilizando movimento circular

Friccione as polpas digitais e unhas da

DN mé&o esquerda contra a palma da
g\ )4 direita (e vice-versa), fazendo
& movimento circular

© Esfregue o punhoe o antebrago como

T
/ auxilio da palma da mao, utilizando
= §g movimento circular
(9 Enxague as méos retirando os
~ ) residuos de sabonete. Evite contato
N direto das maos com a torneira

i @  Seque as méos com papel toalha
I\ descartavel, iniciando pelas méos em
4) direcdo aos punhos

Fonte: adaptado de Anvisa
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HIGIENIZACAO DO AMBIENTE, EQUIPAMENTOS
E UTENSILIOS

Considerando a importancia de reduzir ao maximo a via de transmissdo da

Secretaria Municipal de
&8
Retorno SEGURG

Covid-19, por meio das superficies de estabelecimentos da area de alimentos, €&
determinado que a &area do preparo de alimentos deve ser higienizada, ao menos,
imediatamente apos o término do trabalho e quantas vezes forem necessarias
para manter as instalacdes, equipamentos e utensilios em condi¢cdes higiénico-
sanitarias apropriadas (NT 48/2020 e RDC 216/2004 da Anvisa).

v _J Area do preparo de alimentos:
< sempre organizado e limpo

Atencdo: as operacOes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios

comprovadamente capacitados!
Para relembrarmos, a higienizacdo de superficies € compreendida em duas etapas:

Limpeza: remocao de sujidades maiores, como restos de alimentos. Pode ser realizada

com agua, sabao, detergente e outros produtos, como alcool em baixas concentragdes

(54°), dependendo da superficie e do tipo de processo envolvido. Mas atencéo! Nesse

caso, o alcool em baixas concentracdes servira somente para remover sujeiras e ndo atuara contra 0S micro-organismos;

Desinfecc¢éo: diminuicdo da quantidade de micro-organismos das superficies. Pode ser realizada com solucéo de hipoclorito a 1% (observar

recomendacao no rotulo do produto), alcool liquido 70% ou em gel e desinfetantes.

HIGIENIZACAO = LIMPEZA + DESINFECCAO

Neste momento, € muito importante redobrar os esfor¢cos de limpeza e desinfecc¢éo!
- |
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CONTROLE E GARANTIA DA PRODUCAO DE

ALIMENTO SEGURO

RECEPCAO DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Os fornecedores deverao utilizar mascara e higienizar as maos com agua e sabao e alcool em gel antes da entrega.

Formecedores: sem touca,
sem mascara °
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HIGIENIZACAO DAS MATERIAS-PRIMAS
RECEBIDAS

Antes de iniciar o preparo dos alimentos, deve-se realizar a limpeza e desinfeccdo das
embalagens das matérias-primas e dos ingredientes, o que minimizara o risco de contaminacdo (NT
48/2020 e RDC 216/2004 da Anvisa).

A higienizacdo das embalagens deve ser realizada de acordo com suas caracteristicas:

v' embalagens de alimentos nao pereciveis (tetra pack, latas, garrafas, plasticos rigidos): lavagem

com sabdo neutro ou agua sanitaria (1 parte de agua sanitaria e 9 partes de agua);

¥v' embalagens mais sensiveis (arroz, feijao, biscoitos): higienizacdo com alcool liquido 70%.

ARMAZENAMENTO

Matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser armazenados em local limpo e organizado: sobre paletes, estrados ou

prateleiras, de forma a garantir protecédo contra contaminantes, adequada ventilagcéo e higienizacao do local.

PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS

Antes de iniciar as atividades, certifique-se de que todas as condutas de higiene pessoal e higienizagdo das maos foram cumpridas
e que o ambiente de trabalho esteja organizado, sem objetos em desuso ou que nao pertencam a atividade de produgéo, e limpo, com
atencéo redobrada as superficies, onde os alimentos serdo preparados.
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As seguintes medidas devem ser adotadas:

v
v

evitar contato direto ou indireto entre alimentos crus, semipreparados e prontos para 0 consumo (contaminacao cruzada);
produtos pereciveis devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario;

o tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70 °C. A utilizacao de
temperaturas inferiores no tratamento térmico dos alimentos € permitida desde que as combinacdes de tempo e temperatura sejam
suficientes para assegurar sua qualidade higiénico-sanitaria;

0 descongelamento dos alimentos deve ser realizado sob refrigeracdo, a temperatura inferior a 5° C, ou em forno micro-ondas

guando o alimento for submetido imediatamente a coc¢do. Os alimentos que foram descongelados ndo devem ser recongelados.

CONTROLE NO SERVIMENTO

Para um servimento seguro dos alimentos, alguns pontos devem ser garantidos:

v

os tabuleiros/monoblocos, onde os alimentos serdo transportados até o ponto de distribuicdo, devem estar previamente
higienizados;

0 servimento deve ser executado por uma Unica pessoa que deverd utilizar todos os equipamentos de protecdo, como mascara,
mascara facial (face-shields). Nesse momento, esta pessoa ndo deve realizar outras atividades;

os alimentos devem ser servidos somente apds a higienizacdo das carteiras, que sera feita pelos alunos. A professora fara o
disparo de alcool liquido 70% na carteira e entregarda um pedaco de papel toalha para que o aluno faca a higienizacdo de sua

carteira.

CONTROLE APOS RECOLHIMENTO DO MATERIAL SERVIDO

v

v

talheres, copos e canecas recolhidas deverdo ser higienizadas com agua quente e detergente. Em seguida, os talheres deveréo
ser embalados individualmente;

os tabuleiros/monoblocos devem ser higienizados apds o uso.
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FLUXO DE SERVICOS

PROTOCOLO DE SERVIMENTO DO DESJEJUM

Retorno SEGURD

Higienizacao ambienta Combo de desjejum

Distribuicdo do combo

Recolhimento

[0 Mesas do local onde sera
servido o desjejum (sala de
aula ou refeitério) higienizadas
previamente com alcool liquido

70%.

0 O combo sera composto de:
0 biscoito ou pédo (embalados
em saquinho de papel).

O leite ou cha (caneca).

O Recebem biscoito/pdo no(s) ponto(s)
de distribuicdo definido no plano de
biosseguranca da unidade escolar.

O E na sala de aula sera entregue a
crianga a caneca com leite/cha.

0 Essas canecas serdo disponibilizadas
na medida em que forem sendo
distribuidas as criangas (nédo colocar
grandes quantidades expostas).

[0 Essa distribuicdo devera ser feita por
uma Unica pessoa (podendo ser a
merendeira ou outra  pessoa

predeterminada exclusivamente para

a funcéo).

O recolhimento serd realizado pela
merendeira (ou pessoa predeterminada).
O saquinho de papel serd descartado em
lixo comum.
As canecas serdo colocadas em
tabuleiros ou monoblocos.

As canecas serdo devolvidas para a
cozinha onde serdo higienizadas
seguindo as normas RDC — 216/Anvisa e
NOTA TECNICA N°
48/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/Anvisa.
Conforme as normas, a higienizacdo das
canecas devera ser realizada pela pessoa

que recolheu.

Ponto critico de controle

(sobrevivéncia do virus).

— contaminacgéao por contato com a superficie

Ponto critico de controle

— higienizag&o das maos para evitar contaminagao.
— contaminagédo por contato com a superficie (sobrevivéncia do virus).
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PROTOCOLO DE SERVIMENTO DA REFEICAO
Preparo Higienizagao‘ Porcionamento Distribuicao ‘ Recolhimento

0O Preparo do alimento
seguindo as regras de
seguranca dispostas na
RDC - 216/Anvisa e
NOTA TECNICA
N°48/2020/SEI/GIALI/G
GFIS/DIRE4/Anvisa, de
acordo com o cardapio

estabelecido.

0 Ao término do preparo,
devera ser feito o processo
da

sera

de higienizacao
superficie, onde
realizado o porcionamento,
conforme nota técnica da

Anvisa.

0 Ao término do preparo, a

refeicéo devera ser
porcionada em marmitas (no
préprio local de preparo —

cozinha).

[0 Apdés o porcionamento as
marmitas serdo levadas até

a sala de aula pela pessoa

responsavel por tal
atividade.
O As marmitas estardo

dispostas em tabuleiros ou
monoblocos.

[0 Distribuicdo feita aos alunos
na sala de aula, em suas
mesas, apo6s a higienizacao
correta de suas méos com
alcool em gel 70%, bem

como das mesas.

0 Ao término da refeicdo todo
material (marmita e restos)
deverdo ser recolhidos nos
préprios tabuleiros ou

monoblocos em que foram

servidos, pela  mesma
pessoa que distribuiu as

marmitas nas salas de aula e

descartados em lixo comum.

Ponto critico de controle
— contaminagdo por contato com a superficie.

Pandemia Covid-19:
porcionamento das
refeicdes em marmitas

RUA MAR VERMELHO, 35 CEP: 86.050-420 - LONDRINA — PR

Pag. 22



%PREFE”URA DE ‘ Secretaria Municipal de
LONDRINA | Educagao

CONTRAIR A DOENCA...

O QUE PRECISO SABER SOBRE 1550?
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