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INTRODUCAO

O comércio de alimentos frescos é primordial para uma alimentacdo saudavel e nutricio-
nalmente equilibrada. Durante a Emergéncia de Sadde Publica de Importéancia Interna-
cional (ESPII) relacionada ao novo coronavirus (SARS-CoV-2), e também para a preven-
¢do do contagio por demais virus respiratorios, a Superintendéncia de Vigilancia Sanitaria
da Secretaria de Estado de Saude do Rio de Janeiro (SUVISA/SES-RJ) reforca as orienta-
¢Oes sobre procedimentos a serem adotados pelas Vigilancias Sanitarias Municipais para
a seguranca dos feirantes e de seus clientes.

O ambiente das feiras livres deve comercializar insumos para uma alimentacao saudavel
e, ao mesmo tempo, evitar ou reduzir ao maximo a transmissdo do SARS-Cov-2 e demais
virus respiratérios durante o tempo em que as pessoas estiverem realizando suas compras.

Este manual tem como objetivo contribuir para desenvolver e aprimorar as medidas de
prevencdo e controle para mitigar a disseminacdo de virus respiratdrios, dentre eles, o
novo coronavirus. Para isso, o documento aborda orientagcdes minimas para feirantes e
clientes, que devem ser seguidas por todos os envolvidos no transporte, venda e compra
dos produtos.

Adna dos Santos Sa Spasojevic
Superintendente de Vigilancia Sanitaria



FEIRANTES

Recomendacoes de cartazes informativos
Disponibilizar alertas visuais que orientem o cliente a:

» N&o tocar nas mercadorias

» Obedecer o fluxo de atendimento: primeiro escolher os produtos, depois realizar o pa-
gamento

» Obedecer o distanciamento minimo entre cliente e feirante e entre os clientes
- Usar mascara
+ Higienizar as maos

- Cumprir a etiqueta respiratéria

Higiene das maos

Quem manipula alimentos deve lavar as maos com frequéncia e, principalmente, depois
de tossir, espirrar, cocar ou assoar o nariz, cocar os olhos, tocar na boca, manusear celular,
dinheiro, lixo, chaves, macanetas e outros objetos, ir ao sanitario ou retornar ao trabalho
depois de intervalos.

Mantenha as unhas curtas, sem esmaltes e ndo use adornos que possam acumular sujei-
ras e micro-organismos, como anéeis, alianga, pulseiras e relégio.

LAVAGEM DE MAOS
Lavar as maos com agua corrente e sabonete liquido ou outro produto destinado ao mes-

mo fim (leia as informag¢des na embalagem).

Nao se esqueca de esfregar bem todas as areas das maos, incluindo as pontas e as re-
gides entre os dedos, além dos punhos.

Se nao houver disponibilidade de pia para lavar as maos com agua e sabao, e se suas
maos ndo estiverem visivelmente sujas, higienize-as com preparacéo alcodlica a 70%.
HIGIENIZACAO COM ALCOOL A 70%

« Aplicar na palma da mao quantidade suficiente do produto, para cobrir todas as su-
perficies das maos (seguir a quantidade recomendada pelo fabricante);

- friccionar as palmas das maos entre si;

- friccionar a palma da méao direita contra o dorso da mao esquerda entrelacando os
dedos e vice-versa;



. friccionar o dorso dos dedos de uma mao com a palma da méao oposta, segurando os
dedos e vice-versa;

. friccionar o polegar direito, com o auxilio da palma da mao esquerda, utilizando-se
movimento circular e vice-versa;

. friccionar as polpas digitais e unhas da méo esquerda contra a palma da mao direita,
fazendo um movimento circular e vice-versa;

- friccionar até secar espontaneamente (ndo utilizar papel toalha).

- Duracdo do procedimento: 20 a 30 segundos.

Cuidados de etiqueta respiratéria

Sempre que for tossir, deve-se cobrir a boca e o nariz com a parte interna do cotovelo,
nunca com as maos. Pode-se usar um lenco de papel descartavel, mas esse lenco devera
ser jogado fora imediatamente apds o uso, em lixeira com tampa.

Evitar tocar olhos, boca e nariz durante a manipulacdo e comercializacdo de alimentos.
N&o converse, espirre, tussa, cante ou assobie em cima dos alimentos, superficies ou
utensilios.

Cuidados com o uso de mascara

O uso de méscara é obrigatdrio. Podem ser utilizadas mascaras de fabricacao caseira, con-
forme NOTA INFORMATIVA N2 3/2020-CGGAP/DESF/SAPS/MS disponivel em https://
www.saude.gov.br/images/pdf/2020/April/04/1586014047102-Nota-Informativa.pdf.

A mascara, descartdvel ou de tecido, deve ser trocada a cada 2 horas ou quando estiver
Umida ou suja

A mascara de tecido, guando suja, deve ser colocada em saco plastico e, depois, lavada
com agua e sabdo e deixada de molho em uma solucao de hipoclorito (feita com 1 colher
de sopa de dgua sanitaria em1litro de dgua) por, pelo menos, 10 minutos.

Depois de seca, a mascara deve ser passada a ferro e, entdo, estard pronta para ser
reutilizada.

Recomendacoes para uso de luvas

As luvas devem ser utilizadas pela pessoa que ira receber o pagamento das mercadorias
vendidas. Ao retirar as luvas, é preciso cuidado, a fim de ndo aumentar o risco de conta-
minacao. As mesmas devem ser colocadas em saco plastico, antes de serem jogadas em
recipiente de lixo com tampa.



Apresentacao dos produtos

Os produtos devem ser preferencialmente separados em quantidades pré-definidas
(embalagens, bacia, maco, amarrados, sacola) para exposicdo e comercializagéo, de pre-
feréncia em embalagens transparentes.

As quantidades (unidades ou peso) do conteUdo das embalagens devem estar explicitas
no local de comercializacdo ou em cada uma das embalagens. Se nao for possivel, o pro-
duto devera ser entregue ao cliente para que este o guarde.

Os precos devem estar explicitos no local de comercializacdo ou em cada uma das em-
balagens.

Recomenda-se arredondar os precos, mantendo-se numeros inteiros, a fim de evitar a
necessidade de troco.

Os produtos devem estar expostos com distancia de, pelo menos, 1,5 metro dos clientes,
qgue devem escolher o que comprar sem tocar, cheirar ou provar.

Caso o cliente tenha sua prépria sacola reutilizavel, dé os produtos para que ele os guarde
na sacola.

A comercializacdo de alimentos prontos para consumo, como pastel, tapioca, lanches ou
similares, deve ser feita apenas para retirada em balcdo e os mesmos devem estar acon-
dicionados em embalagens descartaveis, para viagem.

Saude dos feirantes
N&o compartilhe objetos de corte de material ou mercadoria.
Nao trabalhe caso apresente algum sintoma de gripe.

Os trabalhadores que estdo em grupo de risco para a Covid-19 ou outra doenca respira-
téria - pessoas com mais de 60 anos e portadores de condicdes crénicas, como diabetes,
hipertenséao arterial sistémica, doencas cardiovasculares e pulmonares crénicas - devem
ser afastados, bem como aqueles que tiverem contato direto com casos suspeitos ou
confirmados de Covid-19 ou outra doenca respiratéria.

Evitar contatos fisicos desnecessarios, como abracos, beijos e apertos de méo.



LIMPEZA DOS AMBIENTES, SUPERFICIES E VEICULOS DE
TRANSPORTE

Orientacdes de uso de equipamento de protecao (EPI)

Para a limpeza e desinfeccdo dos ambientes, superficies e veiculos, utilize equipamentos
de protecao individual (EPI) como botas, luvas apropriadas e mascara.

Orientacdes para higienizacao

Balancas, bancada, maquinas de cartéo de crédito e débito e utensilios devem ser higie-
nizados antes da comercializacdo dos alimentos e sempre que possivel durante o fun-
cionamento da feira. Para desinfeccdo, usar papel descartavel com alcool liquido ou em
gel a 70% ou outro sanitizante aprovado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa).

Deve ser feita a limpeza e higienizacdo dos veiculos de transportes, assim como dos locais
de acondicionamento de produtos.

Para a limpeza, podem ser utilizados os detergentes, limpadores multiuso que sédo de-
sengordurantes, limpavidros a base de alcool e o préprio alcool, em baixas concentracdes
(abaixo de 549).

Para desinfeccéo das superficies, podem ser utilizados &lcool a 70% (liquido ou em gel),
desinfetantes de uso geral (seguir a orientacdo do rétulo) ou solugdo de hipoclorito de
sédio a 1% (&gua sanitaria na diluicdo recomendada no rétulo).

ESTRUTURAE ORGANIZAQKO DAS FEIRAS

As bancas e barracas devem ser instaladas em locais amplos, preferencialmente ao ar
livre. Deve haver aumento do espacamento entre as barracas e entre os funcionarios, bem
como entre os funcionarios e os clientes de, pelo menos, 1,5 metro de distancia.

Podem ser usadas faixas ou fitas para demarcar os limites.

Recomendacodes de recursos para higienizacao das maos

Recomenda-se disponibilizar, para higienizacdo das maos do feirante, pias ou estruturas
alternativas com agua corrente, sabao liquido, toalha de papel descartavel e lixeira com
tampa, em quantidade suficiente para todo o periodo de realizagéo da feira.

Disponibilizar alcool em gel ou liquido a 70% para os clientes.



Cuidados no acesso e circulacado das pessoas
Evitar aglomeracdes, organizando um fluxo de atendimento:

+ Indicar onde deve ser a entrada e a saida das barracas
+ O local de pagamento deve ser na saida e respeitar o distanciamento

- O atendimento deve ser feito a uma Unica pessoa por vez

O acesso dos trabalhadores as feiras deve ser feito apenas pela parte de tras da barraca,
evitando a circulacdo pelas laterais e pela frente. Recomenda-se avaliar a possibilidade
de ampliar a divisdo dos turnos de trabalho, para evitar aglomeracdo de pessoas dentro
das barracas.

N&o deve-se disponibilizar bancos, mesas, cadeiras ou outros suportes para o consu-
midor sentar, a fim de reduzir o tempo de permanéncia das pessoas nas feiras e evitar
aglomeracao.

Quando for impraticavel que os funcionarios mantenham distanciamento entre si, devem
ser reforcadas as praticas de higiene eficazes para reduzir as chances de disseminacgao
dos virus respiratérios: lavar as maos ou higieniza-las com alcool a 70%, higienizar uten-
silios e equipamentos, respeitar a etiqueta respiratéria.

Cuidados com o lixo

O lixo deve ser frequentemente coletado e mantido em sacos de lixo, fechados, em local
distante da area de preparacédo e de armazenamento dos alimentos.

CUIDADOS QUE OS CONSUMIDORES DEVEM TER

Nao va a feira se apresentar sintomas gripais. Fique em casa!

Va a feira sozinho. Somente uma pessoa da familia deve ir as compras.

Nao leve animais. Deixe o animal de estimacdo em casa.

Use mascara, industrial ou caseira, seguindo todas as orientacdes.

Leve alcool a 70%, liquido ou em gel.

Higienize as maos constantemente, ao final de cada compra e apés cada pagamento.

Respeite o distanciamento. Mantenha a disténcia de, pelo menos, 1,5 metro das outras
pessoas. Respeite as faixas de seguranca.
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Nao toque ou cheire alimentos.
Nao consuma alimentos na feira - in natura ou direto da barraca

Faca lista de compras - para agilizar e diminuir o tempo de compras, faca uma lista dos
produtos que precisa.

Faca a higiene do carrinho de compras com solucdo de hipoclorito a 2% (1 litro de dgua
e 2 colheres de sopa de 4gua sanitaria - em torno de 20 ml.

Lave as maos com agua e sabéao.

Higienize embalagens antes de guarda-las, com solugéo de hipoclorito a 1% ou alcool
a 70%. Lave aos maos depois do processo. Deixe as embalagens secarem antes de guar-
da-las.

Higienize os alimentos. Lave frutas, legumes e verduras em agua corrente e solugdo de
agua sanitaria (1 litro de 4gua e 1 colher de sopa de dgua sanitaria - em torno de 10ml) ou
produto similar para higienizacédo de frutas e hortalicas, obedecendo as orienta¢cdes do
fabricante.

Higienize alimentos antes de armazenar. Evite acondicionar os produtos em geladeira,
armarios e outros locais sem a devida higienizacéo.
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