COVID-19

ESTRUTURAS RESIDENCIAIS PARA IDOSOS
(ERPI), UNIDADES DE CUIDADOS CONTINUADOS
INTEGRADOS E OUTRAS RESPOSTAS DEDICADAS

A PESSOAS IDOSAS

- RECOMENDACOES SERVICO DE ALIMENTACAO -

Os Servicos de Alimentacdo dos locais que acolhem pessoas idosas podem ter um papel
importante no combate a COVID-19. Estes locais sao espacos habituais de socializa¢ao
e proximidade entre utentes e funcionarios. Neste documento, apresentam-se
orientacdes para o fornecimento de uma alimentac¢do segura e de organizacao do
espaco fisico por forma a minimizar o risco de infecao.

ESPACO DE REFEICOES

¢ Garantir o distanciamento entre os utentes durante o periodo das refei¢cBes. Para o
efeito deve:
- Reorganizar o espaco de refei¢des ou o modelo de servico de modo a permitir uma
distancia de seguranca de 1 a 2 metros entre utentes;
- Assegurar que os utentes ndo ficam sentados em lugares frente a frente;
- Utilizar o espaco de refei¢cbes por turnos (2 ou 3 turnos), em funcao da dimensao do
espaco e do numero de utentes/utilizadores;
O Higienizar o refeitorio/sala de refeicdes,
incluindo mesas e cadeiras, sempre antes h
e depois de cada refeicdo, incluindo entre 4\
turnos, se for o caso;
0 Assegurar a circulacdo de ar na sala de \\ \ I S N ;
refeicdes, incluindo entre turnos, se for L
0 caso. O ar das salas deve ser renovado
frequentemente (idealmente entre 6 e 12 .
renovac¢des de ar por dia); r l
ONdo permitir a colaboracdo dos idosos
mais independentes na organiza¢do da
sala de refei¢des.
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SERVICO DE DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

Os colaboradores responsaveis pelo servico de distribuicao de refeicdes devem:

¢ Lavar adequadamente as maos, com agua e sabao, durante 20 segundos, antes do inicio
do servico;

¢ Utilizar mascaras cirdrgicas. Se momentanemanete estiverem sem a mascara devem
ser cumpridas as medidas de etiquetas respiratdrias - ao espirrar ou tossir devem tapar
0 nariz e a boca com o antebraco ou com um lenco de papel que devera ser colocado
imediatamente no lixo;

¢ Evitar tocar nos olhos, nariz e boca com as maos;

O Assegurar o fardamento (roupa e calcado) adequado, para uso exclusivo no trabalho,
bem como as habituais protecfes para o cabelo;

00O servico de refeicdes deve ser a mesa, estando 0 empratamento ao encargo do
funcionario responsavel pelo servico (as travessas nao devem ser colocadas na mesa,
para evitar contacto e partilha de utensilios entre os utentes);

O Nas mesas de refeicdes ndo devem estar presentes utensilios de utilizacdo comum
(jarros de agua, temperos para salada, cestos com pao, cestos com fruta e outros);

¢ Os guardanapos devem ser de papel e de utilizacdo unica;

¢ Caso a utilizacao de toalhas de mesa seja uma pratica da instituicao, as toalhas devem
ser de utilizacdo unica;

O Deve ser oferecida uma soluc¢ao alcodlica aos utentes para higienizarem as maos antes
e depois das refeicdes;

O Nos espacos comuns s6 devem estar utentes e funcionarios sem sintomas respiratérios
agudos;

0 Os casos suspeitos e 0s casos confirmados
nuncadeverdo deslocar-se aos espacoscomuns,
devendo fazer as refei¢cdes nos quartos onde

estdo isolados. -

#sejaumagentedesaudepublica
#estamoson
#umconselhodadgs



Orientac8es especificas para a distribuicao de refei¢cdes no contexto do apoio domiciliario:

O Assegurar a higienizacao do veiculo de transporte antes e depois de cada momento de
distribuicao de refeicdes;

O Assegurar a limpeza das superficies e objetos de utilizagdo comum no carro de transporte
varias vezes ao dia (ex.: volante do meio de transporte, caixa de velocidades, puxadores
das portas do carro);

O Assegurar um bom acondicionamento das refeicdes/produtos alimentares, em
equipamentos/utensilios adequados a cada faixa de temperatura;

O Para os colaboradores que fazem a distribuicdo de refeicdes em contexto de apoio
domiciliario, deve ser assegurada a disponibilidade de uma soluc¢do portatil a base de
alcool e toalhitas para desinfecao frequente das maos, entre as diferentes entregas ao
domicilio;

¢ Utilizar mascara cirdrgica no momento da entrega ao domicilio.
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PREPARACAO E CONFECAO DE REFEICOES

Assegurar as boas praticas de higiene durante a preparacdo e confecdo dos alimentos pelos
manipuladores faz parte do dia-a-dia de todas as instituicdes que fornecem refei¢cbes. Mas
reforcar estas boas praticas neste periodo é de extrema importancia. Assim, destacam-se
as “Cinco Chaves para uma Alimentacao mais Segura” definidas pela Organiza¢do Mundial
da Saude.

MANTER A LIMPEZA %

0Lavar adequadamente as mdos antes de iniciar
a preparacao/confecdo dos alimentos e também
frequentemente durante o processo;

¢ Lavar as maos sempre que for a casa de banho;

O Afixar, em local visivel, as instru¢des emanadas pela DGS

sobre a higienizacdo das maos;
O Assegurar o cumprimento das medidas de etiqueta /

respiratoria;

¢ O fardamento dos manipuladores de alimentos deve ser

exclusivo para o local de trabalho e de utilizacao unica.

A farda deve ser lavada na propria instituicdo, sendo

que o programa de lavagem da roupa deve integrar pré-lavagem, lavagem a quente
a temperatura de 70 a 90°C, seguido de um ciclo de desinfe¢do quimica também em
maquina. A farda ndo deve ser levada para o domicilio dos funcionarios, para lavagem
em casa;

0 Seguir escrupulosamente os procedimentos do plano de higienizacdo definido na
Instituicdo, alertando que nesta fase a frequéncia de limpeza deve ser aumentada;

0 Os panos para higienizar devem ser preferencialmente de uso unico, ou seja, exclusivo
para cada tarefa, sendo necessaria a sua lavagem e desinfecdo ap6s o término da tarefa.
Podem ser diferenciados por 1 cédigo de cores, para cada uma das areas (ex: vermelho
para as areéas de preparacdo, amarelo para as areas de confecdo e verde para as areas
de distribruicao);

O Higienizar adequada e frequentemente as superficies, equipamentos e utensilios
utilizados na preparacao/confecdo dos alimentos;
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¢ Lavar a louca a temperaturas elevada, idealmente a 80-90°C;

OLimpar e desinfetar regularmente as torneiras, os puxadores, os interruptores, 0s
manipulos de portas e outros equipamentos analogos;

¢ Os utensilios de higienizacao (balde e esfregona) devem ser de uso exclusivo na areas
de alimentacdo e devem ser higienizados no final de cada utilizacao;

¢ Os produtos a utilizar para a higienizacao devem ser produtos que ndo contaminem os
alimentos;

O Nao borrifar com desinfetante em spray as areas de preparacdo, confecdo, bem como
empratamento/distribuicdo dos alimentos.

Para mais informacgdes, consultar a Orientacao n.° 014/2020 da DGS.

SEPARAR ALIMENTOS CRUS DE COZINHADOS

0 Separar os alimentos crus dos alimentos cozinhados;

¢ Utilizar diferentes equipamentos e utensilios, como facas ou & -
tabuas de corte para alimentos crus e alimentos cozinhados -
(sugestao - utilizar cédigos de cores);

0 Guardar os alimentos em embalagens ou recipientes
fechados, para que nao haja contacto entre alimentos crus
e cozinhados;

¢ Lavar adequadamente as maos entre tarefas com alimentos
crus e alimentos cozinhados.
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¢ Cozinhar bem os alimentos, especialmente carne, ovos e
pescado;

¢ Cozinhar a temperaturas acima dos 75°C;

O No caso das carnes, assegurar que 0s seus exsudados sao
claros e ndo avermelhados.

MANTER OS ALIMENTOS A TEMPERATURAS SEGURAS %

ONdo descongelar os alimentos a temperatura ambiente,
mas sim no frigorifico; = |

0 Preparar os alimentos retirados do frio o mais rapidamente rm \"'
possivel; ‘
ONa&o deixar os alimentos cozinhados mais de 2 horas a m &

temperatura ambiente;
O Refrigerar rapidamente os alimentos cozinhados e/ou ;’%

pereciveis (preferencialmente abaixo de 5°C);

0 Manter os alimentos cozinhados quentes (acima de 60°C)
até ao momento de serem servidos. Esta consideracao é particularmente relevante para
as instituicdes que necessitem de organizar o seu servico de refeicbes em diferentes
turnos;

¢ O empratamento dos alimentos deve também ser feito a temperaturas apropriadas.
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UTILIZAR MATERIAS-PRIMAS SEGURAS %

¢ Lavar muito bem a fruta e os horticolas (lavagem prolongada
com agua corrente e abundante; no casos dos horticolas de
folha, a lavagem de ser folha a folha), em especial aqueles
gue vao ser consumidos em cru. Sempre que necessario,
desinfetar com produtos préprios. e
A qualidade e a seguranca das matérias-primas depende e
também dos procedimentos adotados durante o processo de
rececao/aquisicao dos produtos alimentares:
¢ Controlar o horario de rececao dos produtos alimentares de modo a que o horario da
rececao ndo coincida com periodos de maior volume de trabalho e evitando que se
verifique a rececao de produtos alimentares de diferentes fornecedores em simultaneo;
¢ Lavar adequadamente as maos antes e depois da rececdo dos produtos alimentares;
¢ Utilizar equipamento de prote¢ao do fardamento habitual para o momento da recec¢dao
(utilizar uma bata descartavel ou em alternativa pode ser também utilizado um avental
descartavel, que é de utilizacao exclusiva para esta tarefa). Podem ser também utilizadas
luvas para a realizacdo desta tarefa, sendo que a sua utilizagdo deve ser exclusiva para
este efeito;
O Verificar as caracteristicas dos produtos alimentares quando a sua higiene e salubridade,
no momento da rececao/aquisicdo;
0 Descartonar eremover as embalagens exteriores (embalagens secundarias ou terciarias)
antes de armazenar os produtos;
0 Armazenar os produtos alimentares com a maior celeridade possivel, em particular
para os produtos que requerem armazenamento a temperatura de refrigeracdo ou
congelacdo, de modo a ndo interromper a cadeia de frio.
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