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OBJETIVO:

Diretrizes gerais para atuagao no contexto de fornecimento de refeigdes

escolares sauddveis e seguras em tempos de pandemia COVID-19.

INTRODUGAO:

O refeitério escolar desempenha um papel fundamental na promogao de bons
habitos alimentares, através do fornecimento de refeicdes e alimentos

nutricionalmente equilibrados, saudaveis e seguros.

Considerando que este espaco é frequentado por toda a comunidade educativa
¢ de elevada importancia reforcar as medidas de organizacdo e de higiene

implementadas nestes espagos.

Em contexto de pandemia Covid-19, o fornecimento de refeicbes escolares
deverd, sempre que possivel, ser assegurado no estabelecimento de educagdo/ensino,
podendo ser realizado no refeitério escolar, desde que as condigdes existentes
salvaguardem o cumprimento das recomendacdes das autoridades de salde,

especialmente no que respeita ao distanciamento social.

As orientagdes constantes do presente documento destinam-se aos
estabelecimentos de educacdo e ensino, os quais, de acordo com a sua realidade e

especificidades, deverao procurar adaptar este referencial.
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GESTAO DE EQUIPAS:
Estabelecimentos com contratacdo externa de fornecimento de refeigdes:

Assegurar que as empresas dispdem de planos de contingéncia adaptados a
Covid-19. Os planos de contingéncia das empresas prevalecem nos termos do

contratado. Verificar a sua aplicacao.
Estabelecimentos com sistema de gestdo direta:

O plano de contingéncia interno, devera ser do conhecimento de todos os

colaboradores afetos ao estabelecimento de educagédo/ensino.

Os colaboradores deverao ter conhecimento de como proceder perante um caso

suspeito de COVID-19, assim como conhecer sinais e sintomas sugestivos da COVID-19.

Devera existir a monitorizacdo diaria do estado de saude dos mesmos tendo
particular atencdo a presenca de febre, tosse, dificuldade respiratdria, entre outros

sintomas relevantes associados.

No caso de os colaboradores desenvolverem sinais ou sintomas sugestivos da
COVID-19 durante o periodo laboral, poderdo ser considerados casos suspeitos,
devendo ser encaminhados para a area de isolamento, de acordo com o Plano de

Contingéncia do Estabelecimento.

Na area de preparacdo e distribuicio dos alimentos devera ser limitado o
numero de funciondrios mantendo, dentro do possivel, a composi¢do das equipas de

trabalho.

Devera existir a sinalizagdo dos percursos de circulagdo e, sempre que possivel
(em fungdo do numero de refeigdes), elaborar horarios de entrada e saida distintos, de

modo, a garantir o distanciamento social dos colaboradores nos vestiarios.

Deverdao ser cumpridas regras de distanciamento fisico entre funcionarios

durante as atividades e pausas de almogo. Procurar evitar ao maximo o contacto
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préximo com pessoas que revelem sintomas de doenca respiratéria, como tosse e

espirros.

No que respeita aos estabelecimentos de 12Ciclo, Educagao Pré-Escolar e Creche,
sempre que possivel selecionar colaboradores para acompanhar as refeicdes de
determinados grupos, atribuindo preferencialmente a cada colaborador o mesmo grupo
de alunos e a mesma tarefa. Na pré-escolar auxiliares/educadoras devem, sempre que

possivel, prestar acompanhamento as criangas da respetiva sala.
HIGIENE PESSOAL:

No plano da higiene pessoal privilegiar e refor¢ar a formagao dos manipuladores
de alimentos sobre boas praticas de higiene (lavagem das maos, etiqueta respiratoria,

procedimentos de colocacdo da mascara, etc) e seguranca alimentar.

Todos os colaboradores/fornecedores/utilizadores deverdao, sempre que
possivel, manter a mdaxima distancia evitando contacto fisico ndo essencial (p.ex.:

abracos e apertos de mao).

Os colaboradores deverdao proceder a higienizagao frequente e adequada das
maos com agua e sabao, durante 20 segundos, ou de acordo com as indica¢des da ficha

técnica do produto selecionado.

Quanto a utilizagdo de mascara esta devera ser utilizada de forma adequada
durante o periodo de trabalho, de acordo com as recomendac¢des das autoridades de

saude.

Os manipuladores de alimentos deverao dispor de equipamento adequado de
protecdo individual (touca, mascara, farda e calcado adequado, diferente do utilizado

no exterior).

Sempre que necessario, utilizar luvas. As luvas deverao ter uma correta

colocacdo, remocao e frequente substituicdo principalmente sempre que os



Secretaria Regional
de Educagéo, Ciéncia
& Tecnologia

colaboradores transitem de uma area suja para uma area limpa, numa mudanga de

tarefa ou sempre que estas se apresentem danificadas.
HIGIENE DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

O estabelecimento devera dispor de um plano de higienizacdo que indique as
areas a higienizar, o profissional responsavel pela execucdo, os procedimentos, os
produtos adequados a higienizagdo, a frequéncia e 0 momento mais conveniente para

a sua realizagao.

O estabelecimento devera dispor de registos que assegurem a monitorizacao dos
procedimentos de higienizagdao. Os colaboradores deverdo estar informados sobre os

produtos a utilizar (detergentes e desinfetantes) e o seu manuseamento adequado.

No que respeita aos planos de higiene e desinfe¢ao das superficies, devera ser
dada especial ateng¢do as superficies que sdo tocadas frequentemente (p.ex.:
macanetas, torneiras, mesas, bancadas, cadeiras, corrimdos, interruptores) as quais

deverdo ser higienizadas pelo menos duas vezes por dia.

A higienizagdo das mesas, cadeiras (assentos e encostos) e tabuleiros devera ser

feita com produtos adequados e apds cada utilizacgao.

A utilizagdo de toalhetes de papel para a limpeza devera, sempre que possivel,
ser privilegiada e de utilizagdo Unica. No caso da existéncia de panos de limpeza estes

deverdo ser usados sempre humidos e ter cores diferentes para as bancadas e utensilios.

Algumas técnicas de limpeza poderdo ser implementadas como o sentido de
cima para baixo e das areas mais limpas para as mais sujas, como paredes e teto (se
aplicavel), superficies acima do chdo (bancadas, mesas, cadeiras, corrimdos, outros),

equipamentos existentes e instalagdes sanitarias.

A lavagem do chdo devera ser feita com dagua e detergente, seguida da

desinfe¢cdo com solucdo de lixivia diluida em agua no final de cada utilizacao.
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A loiga utilizada devera, sempre que possivel, ser lavada na maquina de lavar
com detergente e a temperaturas elevadas (802C-902C). Caso ndo seja possivel,

assegurar que a lavagem é feita com agua quente.

No que respeita aos contentores ou recipientes de lixo, estes deverdo ter uma
desinfecdo correta de acordo com as necessidades (minimo uma vez por dia/ final do
turno). Todos os procedimentos de higienizacdo de instalagdes, equipamentos e

utensilios deverdo ser monitorizados, assegurando a sua correta implementagao.
RECECAO E ARMAZENAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS:

O plano para a rece¢do de produtos alimentares devera ser criado/adaptado, de
modo a controlar/ definir o horario de rece¢do dos produtos alimentares, evitando que

se rececionem os diferentes fornecedores em simultaneo.

A entrada do fornecedor devera ser feita através da zona de rece¢do ou outra
destinada especificamente para o efeito. O fornecedor devera apresentar-se com
mascara e os colaboradores devem efetuar a rececdo cumprindo o distanciamento
social. O fornecedor deve garantir a entrega de todos os produtos em estrados ou carros
proprios para o efeito (ndo colocando no chdo), de modo a serem rececionados por um

colaborador.

O acesso ao interior das instalagdes por profissionais externos ao servigo, devera
ser restringido, podendo ser afixada uma sinalética de modo a impedir o acesso a areas

restritas.

A recegdo de faturas e guias em papel devera, sempre que possivel, ser evitada,

privilegiando, o formato eletrénico.

Sempre que possivel, os colaboradores deverdao usar luvas, batas ou aventais
descartaveis quando rececionam a mercadoria e manuseiam as embalagens, devendo

estas ser descartadas apds utilizagao.
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A rece¢dao dos produtos alimentares devera ser feita com o reforco da
implementacdo e manutencdo dos cuidados de higiene pelos colaboradores

responsaveis, em conformidade com as normas em vigor.

Quanto aos equipamentos e carros de transporte, deverao ser higienizados apds
a utilizacdo. No ato de rececdo, deverd existir a verificacdo das caracteristicas dos
produtos alimentares relativamente a sua qualidade, higiene e seguranca. O
armazenamento dos produtos alimentares devera ser feito com a maior brevidade
possivel, particularmente os produtos que necessitam de refrigeragdao ou congelagao,

de modo a ndo interromper a cadeia de frio.

Antes de armazenar os produtos, todas as caixas e embalagens ndo necessarias

deverao ser retiradas da entrada da unidade.

PREPARACAO, CONFECAO E EMPRATAMENTO DE REFEICOES:

Neste ambito, devera ser disponibilizado todo o material e equipamentos
necessarios para garantir os corretos procedimentos de higiene e seguranca durante a
preparacdo e confecdo das refeicbes (p. ex.: equipamentos, detergentes e
desinfetantes). E de salientar a extrema importancia da lavagem das m3os: antes e

depois de manusear os alimentos.

No que respeita a lavagem dos utensilios, estes deverdo ser assegurados assim
como a lavagem das tdbuas de corte e das superficies da cozinha, tendo sempre em

conta o plano de higiene e limpeza, antes e depois de preparar cada tipo de alimento.

A utilizagdo de utensilios e tabuas de corte diferentes para alimentos crus e
cozinhados devem ser sempre efetuadas, assim como a separagao dos alimentos
cozinhados ou prontos a consumir e os alimentos crus antes, durante e apods a

preparagao.
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Devera ser privilegiado o armazenamento dos alimentos cozinhados em

recipientes fechados de modo a evitar o contacto entre alimentos crus e cozinhados.

Devera ser feita a desinfecao das bancadas de trabalho e das mesas com
produtos de limpeza apropriados. Assegurar procedimentos de controlo da qualidade

dos alimentos, nomeadamente o controlo da temperatura.

O empratamento das refeigdes devera ser sempre feito a temperaturas adequadas.
REFEICOES NO REFEITORIO ESCOLAR

CONSIDERAGOES GERAIS:

Os horarios das refeicdes deverao ser ajustados com distribuicdo dos alunos por
diferentes turnos no sentido de assegurar o distanciamento social no espaco do

refeitdrio (devera ter a lotacdo reduzida);

Os refeitdrios deverdo ter ventilacdo adequada e renovacao frequente do ar,

através da abertura de portas e janelas.

Serd importante sinalizar a necessidade de higienizacdo das maos e do

distanciamento social no espaco do refeitério escolar.

Devera existir um refor¢o dos procedimentos de higienizagdao e desinfegdao do

refeitdrio, nomeadamente na utilizacdo entre turnos;

ORGANIZACAO DO REFEITORIO ESCOLAR:

A capacidade maxima do refeitorio devera ser reduzida, por forma a assegurar,
sempre que possivel, o distanciamento fisico recomendado entre os utilizadores. No
caso dos estabelecimentos de Educagao Pré-Escolar, podera ser avaliada a possibilidade
de marcacdo de lugares. Planificar a disposi¢do das cadeiras e mesas garantindo o

distanciamento fisico (assinalar lugares interditos).

Poder-se-a delimitar circuitos especificos para o refeitério com defini¢ao de

fluxos de entrada e saida da area e respetiva sinalética.
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Os utilizadores deverdo ser incentivados a manter a distancia de, pelo menos, 2
metros, podendo ser conseguido através da sinalizagdo do local e/ou informagado

adequada.

Deverdao ser disponibilizados dispensadores de solu¢dao a base de alcool
localizados perto da entrada, saida e/ou outros locais convenientes, associados a uma

informacao incentivadora e explicativa.

Quando aplicavel, o atendimento em balcdo devera ser feito através de barreiras
fisicas que limitem a proximidade entre os colaboradores e os utilizadores (p. ex.:

colocagdo de barreira de acrilico que limite a exposi¢do).

No refeitdrio podera ser definido um colaborador para a preparagao e entrega
do tabuleiro, disponibilizando os talheres e guardanapos de papel em saquetas
individuais. Estas saquetas poderdo ser utilizadas também para guardar a mdscara,

durante a refeicao.

Todos os elementos decorativos como toalhas de mesa, jarros de agua, cestas de
pao, recipientes de temperos, porta-guardanapos das mesas deveram ser eliminados
optando por meios que evitem a manipulagao pelos utilizadores (p. ex.: servida por um

colaborador afeto ao servi¢o), favorecendo outras alternativas.

Pode ser elaborado um procedimento de recolha dos tabuleiros de modo a evitar

a aglomeragao de pessoas e o contacto dos utilizadores com os tabuleiros dos restantes.

Para minimizar riscos, a utilizacdo do micro-ondas esta desaconselhada. Caso

seja necessaria a sua utilizagdo garantir a higieniza¢dao adequada apds cada utilizagao.

10
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FUNCIONARIOS DO REFEITORIO ESCOLAR:

Deverao ser revistos todos os protocolos de limpeza, assim como a intensificagdo

das rotinas de higienizagao, incluindo a desinfe¢do, com recurso a produtos adequados.

Devera ser do conhecimento dos profissionais todo o plano de higienizacao e
respetivos produtos (detergentes e desinfetantes) assim como o seu manuseamento e

precaugdes.

A desinfecdo adequada dos equipamentos criticos, devera ser efetuada apds
cada utilizagdo, com recurso a detergentes adequados, em todas as zonas de contacto
frequente (p. ex.: macganetas de portas, torneiras de lavatérios, corrimaos, bancadas),

pelo menos duas vezes por dia.

A higienizagdo das mesas, cadeiras e tabuleiros devera ser feita com produtos

recomendados e apds cada utilizagdo.

E da responsabilidade dos funcionarios controlar o nimero de entradas e indicar
o local a ocupar, monitorizando o cumprimento de rotina de higienizacdo das maos

pelos utilizadores quando entram e saem do espaco do refeitdrio.

UTILIZADORES DO REFEITORIO ESCOLAR:

No acesso ao refeitdrio devera estar afixada informagao alertando para boas
praticas de higiene, lavagem das maos e orientacdes para a utilizacdo de solucdes a base

de alcool.

A higienizagao das maos dos utilizadores devera ser feita com agua e sabao ou
solugcdo a base de alcool. Este procedimento deverad aplicar-se a entrada/saida do

refeitorio.

A utilizacdo de mascara devera ser privilegiada, exceto no periodo de consumo

da refeicao.

11
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E desaconselhada a partilha de alimentos e utensilios/equipamentos entre

utilizadores.

BUFETE

No caso especifico do bufete escolar, deverdao ser adotadas medidas que

permitam assegurar o distanciamento fisico recomendado (2 metros).

Os funcionarios e colaboradores do bufete deverdao cumprir as recomendacdes

de higiene, limpeza, desinfe¢do e distanciamento social.

No que respeita aos pedidos/pagamentos ao balcdo, estes devem ser efetuados
formando uma fila de espera, sendo os utilizadores incentivados a manter a distancia
de, pelo menos, 2 metros, podendo ser conseguidos através da sinalizagado do local e/ou
informacgdo adequada. Privilegiar, sempre que possivel, métodos de pagamento através
de meios que permitam evitar o contacto (p. ex.: pagamento eletrdnico, terminal de

pagamento automatico contactless).

MAQUINAS DE VENDA AUTOMATICA

No caso da existéncia de maquinas de venda automatica deverdao ser
privilegiados alimentos com prazo de validade mais alargado. O seu acesso deve ser

evitado durante a hora do almogo, sempre que o equipamento o possibilite.

Quanto aos fornecedores/funcionarios responsaveis pelo carregamento e
manutencao deverdao cumprir um horario fixo e estipulado de modo a ndo coincidir com
a permanéncia da populagao escolar no espago, assim como, assegurar todas as regras
de higiene e seguranga nomeadamente a utilizagdo de mascara durante todo o

processo.

12
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Devera ser disponibilizado um dispensador de solugdo antisséptica de base
alcodlica ao lado da MVAA de modo a incentivar a sua utilizagdo antes e apds a utilizagao

da maquina.

A desinfecdo dos equipamentos devera ser feita apds cada utilizacdo e
higienizada apds cada intervalo. No caso de haver mais do que uma MVAA, garantir o
distanciamento de 2 metros entre cada uma delas.

Os responsaveis pela desinfe¢do dos equipamentos deverao ter formagao sobre

todos os procedimentos a adotar.

Devera ser colocada sinalética com as normas de utilizagao da MVAA.
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