GUIA DE BOAS
PRATICAS

PARA REABERTURA DE
COZINHAS COMUNITARIAS
POS-ENCHENTES E
INUNDACOES

Angela Cristina dos Santos Oliveira | Deise de Oliveira Barbiani |
Mariana Silva Soares | Camila de Morais da Silva |Lauren Braile Panitz
|Jessica Fernanda Hoffmann| Liziane Dantas Lacerda |

ESCOLA

de Saude

fai__ifsﬁf'_'rﬁ-}_-{fﬁ?

NUT:&’%E{;_ﬂ{}

E SAUDE UNISINOS
Mestrado




Angela Cristina dos Santos Oliveira, Deise de Oliveira Barbiani,
Mariana Silva Soares, Camila de Morais da Silva, Lauren Braile Panitz,
Jessica Fernanda Hoffmann, Liziane Dantas Lacerda

GUIA DE BOAS PRATICAS PARA REABERTURA DE
COZINHAS COMUNITARIAS POS-ENCHENTES E
INUNDACOES

Sao Leopoldo, 2024




Dados Internacionais de Catalogacdo na Publicacdo (CIF)
(Cimara Brasileira do Livro, SP, Brasil)

Guia de boas praticas para reabertura de cozinhas
comunitarias pés-enchentes e inundagdes /
ﬁngela Cristina deosz Santos Oliveira...[et al.].
—-— S5an Leocpoldo, RS : Ed. dos Autores, 2024.

Dutros. autores: Deise de Oliveira Barbiani,
Mariana Silva Scares, Camila de Morais da Silva,
Lauren Braile Panitz, Jessica Fernanda Hoffmann,
Liziane Dantas Lacerda.

Bibliografia.

ISBN 97B-65-01-27630-4

1. Alimentos — Manuseip 2. Alimenteos — Medidas de
seguranga 3. Enchentes urbanas 4. Higiene
5. Inundagdes 6. Seguranga alimentar I. Oliveira,
Engela Cristina dos Santos. II. Barbiani, Deise de
Oliveira, III. Scares, Mariana Silva. IV. Silva,
Camila de Morais da. V. Panitz, Lauren Braile.
VI. Hoffmann, Jessica Fernanda. VII, Lacerda,
Liziane Dantas.

24-245172 ChD-613.207155

Indices para catalogo sistematico:

1. Alimentos : Manipulagdo e higiene : Promogdo da
satde 613.207155

Eliane de Freitas Leite - Biblictecaria - CRB B/B415




ASSUNTOS ABORDADOS

Introducao 1

Avaliacao inicial 2

Seguranca e protecao 3

Higienizacao 4

Recuperacao de equipamentos 9

/s“ Controle de pragas 10
Fli-m 2 _ _

il N Gestédo de alimentos 11

5 Cuidados gerais 13

Referéncias

14




S ——
INTRODUGAO

As enchentes e inundacgdes recentes no Rio Grande do Sul
causaram danos extensivos a residéncias e instalagdes publicas,
incluindo cozinhas comunitarias. Esses eventos catastroficos
impactam diretamente a seguranca alimentar e a saude da
comunidade, tornando essencial a adocao de medidas rigorosas
de higienizacao.

Para garantir que as cozinhas comunitarias possam ser
reutilizadas com seguranca, € crucial realizar uma higienizagao
completa de todos os moveis, utensilios e sistemas de ventilagao.
A exposigcao a aguas de enchentes pode introduzir uma variedade
de contaminantes perigosos, incluindo bactérias, virus e
substancias quimicas nocivas, que precisam ser completamente
eliminados para prevenir surtos de doencas e outros problemas
de saude.

Este guia visa fornecer instrugdes claras e praticas sobre como
realizar esses procedimentos de forma eficiente e segura em
cozinhas comunitarias. Através de uma abordagem sistematica,
esperamos capacitar as equipes responsaveis pela limpeza a
restaurar essas cozinhas ao seu pleno funcionamento, garantindo
a saude e seguranca de todos os usuarios.
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AVALIAGAO INICIAL

Verifique se a area esta segura antes de entrar!
INSTALAGOES ELETRICAS

. Desligue a eletricidade antes de entrar;

. Verifique se ha fios soltos, tomadas e
interruptores molhados;

. Se houver, ndao os toque até que estejam
completamente secos e revisados por um
eletricista.

ESTRUTURA FISICAE
SANEAMENTO

. Verifique se as pias, ralos e esgotos estido
funcionando corretamente, pois a agua da Cry()\rb

enchente pode entupir e contaminar esses

sistemas; ll .
. Procure por rachaduras, inchacos, mofo ou )

partes que possam estar enfraquecidas em pisos Q .

e paredes; ()

. Verifique se ha infiltracbes, manchas de agua ou
partes soltas no teto.

UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

Ndo ligue os eletrodomésticos que ficaram

J L \ submersos até que sejam inspecionados;
. Separe os utensilios por categoria e descarte os
J danificados;

. Utensilios de plastico, vidro, inox, aluminio e ferro
podem ser higienizados e reutilizados; descarte os
utensilios de madeira;

. Verifique danos, inchagos ou mofo em armarios e
bancadas, se estiverem em condi¢gbes, higienize
todas as superficies;

. Avalie panos e toalhas, descartando os que

GAS estiverem danificados.
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. Certifique-se de que o fornecimento de gas
estd desligado e verifique danos como
rachaduras, dobras ou corrosao;

. Inspecione o medidor de gas, tubulagdo e
conexoes;

. Nao ligue fogdes ou fornos a gas que
estiveram submersos até que sejam
inspecionados;

. Verifique se ha detritos ou danos nos
queimadores e valvulas dos aparelhos a gas;

. SO reative o fornecimento de gas apdés uma
inspecdo completa e reparos.
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SEGURANCA E PROTEGAO

O uso de Equipamentos de Protecao Individual (EPIs) é essencial
para proteger contra diversos riscos a saude, especialmente em
situacbes onde ha exposicdo a aguas e materiais contaminados.
Aqui estao algumas recomendacdes importantes:

 TIPOS DE EPIS RECOMENDADOS:

o Use luvas para proteger as maos contra contaminagao

direta.
o Use botas de borracha para evitar o contato direto dos
~ pés com aguas contaminadas.
o Utilize roupas impermeaveis para proteger o corpo de
exposicao prolongada a agua contaminada.
y o Faca o uso de mascaras, especialmente uteis para

proteger contra inalagdo de particulas ou vapores que
possam conter patégenos.
o Utilize 6culos para prote¢cao dos olhos de respingos.

 IMPROVISO EM CASO DE
4
| ‘[\ N NECESSIDADE:
A o Se os EPIs recomendados ndo estiverem disponiveis,
N improvise com materiais como sacos plasticos para
\ J

proteger areas do corpo contra contato direto com lama e
superficies contaminadas. No entanto, esta é uma
solucao temporaria e limitada.

« ONDE ENCONTRAR EPIS:

o Podem ser encontrados em pontos de doacdes, casas
especializadas, lojas de materiais de construgédo e
agropecuarias. E importante a verificacéo de logistica de
entrega na sua area, especialmente se estiverem em
Y falta localmente.
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HIGIENIZACAO DA ESTRUTURA FISICA

- Comece a higienizacao pela estrutura

fisica (teto, paredes, portas e
janelas).

Utilize vassouras ou esfregdes com
detergente para esfregar toda a
superficie a ser limpa. ApoOs isso,
enxague com agua potavel. Se for
possivel, utilize um lava-jato nesta
etapa.

Aplique a solucao de agua sanitaria
em toda a superficie para
desinfeccao. Deixe agir por
aproximadamente 10 minutos e
depois enxague com agua potavel.
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HIGIENIZA(}AO DA CAIXA D’AGUA

1. Inspecione a caixa d’agua, verifique se ha danos,
rachaduras ou sinais de contaminacao. Se estiver em
condicoes, realize o procedimento abaixo:

2. Use luvas de borracha e mascara facial;

3. Feche o registro de entrada de agua e abra torneiras e
descargas para esvaziar a caixa;

4. Quando a caixa estiver quase vazia, feche a saida e use a
agua restante para esfregar as paredes e o fundo com uma
escova macia ou esponja, use sabao ou detergente;

5. Retire a agua suja com baldes e panos;

6. Encha a caixa d’agua com agua limpa e adicione 1 litro de
agua sanitaria para cada 1000 litros de agua. Deixe agir por 2
horas;

7. Abra todas as torneiras para esvaziar a caixa d’agua e
limpar a canalizagdo. Reutilize essa agua para limpar pisos e
paredes;

8. Tampe a caixa d’agua para evitar a entrada de insetos ou
animais;

9. Registre a data da limpeza;

10. Abra o registro de entrada para voltar a encher a caixa
d'agua.

L |
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Etapas

Limpeza inicial

Desinfeccao

Enxague e
Secagem

Plastico

Lave com agua
e sabao neutro
para remover a
sujeira.
Enxague bem
em agua
corrente

Utilize uma
solucao de
agua sanitaria
(1 colher de
sopa por litro
de agua) para
desinfetar os
utensilios de
plastico. Deixe
de molho por
10 minutos

Enxague com
agua corrente e
potavel. Deixe
secar
naturalmente.
Se for possivel,
borrife alcool
70% para
auxiliar na
secagem

Vidro

Lave com agua
e sabao neutro
para remover a
sujeira.
Enxague bem
em agua
corrente

Utilize uma
solucao de
vinagre branco
(1 parte de
vinagre para 3
partes de agua)
para desinfetar.
Deixe agir por
10 minutos

Enxague com
agua corrente e
potavel. Deixe
secar
naturalmente.
Se for possivel,
borrife alcool
70% para
auxiliar na
secagem

L HHH
HIGIENIZAGAO DE UTENSILIOS

Inox e
Aluminio

Lave com agua
e sabao neutro
para remover a
sujeira.
Enxague bem
em agua
corrente

Utilize uma

solucao de

alcool 70%
para desinfetar
as superficies

Enxague com
agua corrente
e potavel.
Deixe secar
naturalmente.
Se for possivel,
borrife alcool
70% para
auxiliar na
secagem

Ferro

Remova a ferrugem
superficial com uma
escova de aco ou
lixa fina. Lave com
agua e sabao
neutro para
remover a sujeira.
Enxague bem em
agua corrente

Utilize uma solugao
de 1 colher de sopa
de bicarbonato de
sodio para 1 litro de
agua. Deixe o
utensilios de molho
por 10 minutos

Enxague com agua
corrente e potavel e
seque
completamente
para evitar
ferrugem

Observacao: utensilios de madeira devem ser descartados.




LIMPEZA E MANUTENGAO
DO SISTEMA DE EXAUSTAO

DESLIGAR O SISTEMA

. Antes de iniciar a limpeza,

desligue o sistema de
ventilacdo para  garantir
seguranga;

=01
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2 ... REMOVER 0S FILTROS

. Retire os filtros e lave-os com
agua morna e sabdo neutro.
Substituir se necessario;

LIMPAR OS DUTOS - 3

. Utilize uma escova longa e
flexivel para remover sujeira
e detritos dos dutos; —

AN DESINFETAR

- Aplique um desinfetante
) apropriado nas partes internas
do sistema para eliminar

microrganismos.




LIMPEZA E MANUTEN(}AO DE
SISTEMAS DE VENTILA(}AO

DESLIGAR O
EQUIPAMENTO - ]

. Desligue o] ar
condicionado antes
de iniciar a
manutencao;

Ry l
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INSPECIONAR 0S 3
COMPONENTES

. Verifique e limpe as bobinas,
serpentinas e outras partes
internas;

[——

VERIFICAR 0 :
FUNCIONAMENTO - °

. Ligue o ar condicionado e
verifique se esta funcionando
corretamente. Se nao
funcionar, chame a assisténcia
técnica. apds a manutencao.

\
C = ‘-

LIMPAR 0OS FILTROS

Remova e lave os filtros com
agua morna e sabdo. Seque
completamente antes de
reinstalar;

DESINFETAR

- Aplique um desinfetante

apropriado nas partes internas
do sistema para eliminar
microrganismos;




RECUPERAGAO DE EQUIPAMENTOS

NAO LIGUE NA TOMADA ANTES DE LIMPAR!

o

s\ @

LIMPAR

. Lave com agua corrente.

ABRIR ... 1
. Abra o equipamento com
ferramentas: chave de fenda,
chave Philips e alicate.
. Tire fotos para ajudar na
remontagem.
%ﬁﬁ B
c
SECAR .. 3
. Seque completamente (sol,
secador de cabelo ou
soprador).
. Certifigue-se de que néao
haja agua.
oy
'/’ | \\* YA
&DESINFETAR --------- 5

Use solugcdo de
clorada ou alcool 70%

agua
na

superficie dos equipamentos
antes de utilizar.

. Use escovas de dente para
areas pequenas, € esponjas
para areas maiores.

.- O lava-jato pode ser utilizado

para equipamentos mais
robustos

. Se tiver, pode usar limpa
contato ou alcool

isopropilico, e finalizar com
oleo spray (WD-40).

REMONTAR E TESTAR

- Feche o aparelho e tente
ligar.

. Se nao funcionar,
assisténcia técnica.

procure




CONTROLE DE PRAGAS

Pragas podem contaminar alimentos e agua, transmitir doencas e
causar danos estruturais, agravando os problemas causados pelas

-
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enchentes.

Locais com enchentes, entulhos e destrocos atraem_animais
peconhentos (como escorpides, aranhas e cobras), costumam
se abrigar em locais secos, como o interior das residéncias.

A leptospirose € causada por uma bactéria presente na
urina de roedores, normalmente se espalha pela agua
suja de enchentes, de lamas e de esgotos.

A urina de outros animais contaminados pela bactéria
(bois, porcos, cavalos, cabras, ovelhas e caes) também
podem transmitir a leptospirose.

A agua parada se torna um ambiente propicio para a
reproducao de mosquitos, incluindo o Aedes aegypti, vetor
de doengas como dengue, zika e chikungunya.

Baratas acabam saindo de bueiros, tubulacdes e tomando
as ruas e paredes das edificacoes.

Sarna, piolho e outras doencas causadas por parasitas se
espalham em locais com acesso a higiene limitado, contato
entre pessoas, compartilhamentos de roupas e itens de
higiene, e agua e alimentos contaminados.

DICAS

- Use sempre botas impermeaveis e luvas ao transitar em areas inundadas;

« Cubra cortes ou arranhdes com bandagens a prova d’agua para evitar a
entrada da bactéria;

« Sacuda roupas, sapatos, toalhas e lengdis antes de usa-los;

« N&o coloque as maos em buracos ou frestas;

. Utilize ferramentas como enxadas, cabos de vassoura e pedagos de madeira
compridos para mexer em moveis ou objetos;

- N&o ande descalgo para evitar contato direto com o solo;

« Durante a limpeza, tome cuidado ao tocar ou pegar qualquer objeto;

- Inspecione os cantos.
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https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/l/leptospirose
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/a/animais-peconhentos
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/a/animais-peconhentos
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/a/animais-peconhentos
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/a/animais-peconhentos/acidentes-por-escorpioes
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/a/animais-peconhentos/acidentes-por-aranhas
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/a/animais-peconhentos/acidentes-ofidicos
https://olhardigital.com.br/tag/parasita/
https://olhardigital.com.br/2024/04/23/dicas-e-tutoriais/por-que-voce-nao-deve-usar-celular-no-banheiro/
https://olhardigital.com.br/2023/12/17/ciencia-e-espaco/pesquisadores-criam-roupa-movida-a-energia-solar-que-aquece-e-esfria-corpo-humano/
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GESTAO DE ALIMENTOS

Avaliacao Visual e Olfativa: Alimentos que apresentam alteragdes de cor,
cheiro, textura ou que estiveram em contato direto com a agua da enchente
devem ser descartados.

Alimentos Enlatados: Latas que parecem intactas, sem
estufamento, esmagamento, vazamento, ferrugem,
= buracos e outros sinais de alteragdes podem ser lavadas
com agua e sabdo, e desinfetadas com uma solugédo de
agua sanitaria por 15 a 30 minutos (1 colher de sopa de
agua sanitaria por litro de agua).
Remova os rotulos das latas, se forem do tipo removivel,
pois eles podem abrigar sujeiras e bactérias. Apos a
higienizagao, elabore outro rotulo com no minimo as
seguintes informacées: nome do produto, nome do
fabricante, lote e prazo de validade.

Alimentos em Embalagens Nao Herméticas: Produtos
como cereais, farinhas, arroz, e acucar em
embalagens ndo herméticas devem ser descartados.

Alimentos Frescos: Frutas, vegetais, carnes,
laticinios e ovos devem ser descartados.

CASO DE FALTA DE ENERGIA ELETRICA

Os alimentos que ficaram em condicbes inadequadas de tempo e
temperatura de refrigeragdo (acima de 5°C) ou que tenham sofrido
descongelamento devem ser descartados e ndo poderao ser utilizados
em nenhum preparo de qualquer produto para alimentagdo humana.
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GESTAO DE ALIMENTOS

ARMAZENAMENTO E PREPARAQRO ADEQUADOS

Mantenha um monitoramento constante das WMV,
temperaturas dos refrigeradores e freezers. Utilize = =
geradores portateis em casos de falta de energia = _II;;.
prolongada para manter os alimentos em H b %

temperaturas seguras. [H .

Contaminacdo Cruzada: Use recipientes fechados e
devidamente etiquetados para armazenar alimentos
crus e cozidos separadamente. Evite o contato direto
entre os alimentos e superficies potencialmente
contaminadas.

Cozinhe carnes a pelo menos 75°C, aves a 82°C,
e peixes a 63°C. Utilize termémetros de alimentos
para garantir que essas temperaturas sejam
atingidas.

DESCARTE DE ALIMENTOS CONTAMINADOS

. Coloque os alimentos contaminados em sacos de lixo grossos e
resistentes para embalar os alimentos contaminados. Se possivel, use
sacos duplos para minimizar o risco de rompimento;

- Amarre bem os sacos de lixo para evitar que se abram ou vazem;

- Use abracadeiras de plastico ou nés duplos;

- Mantenha os sacos fora do alcance de criangas e animais e siga as
orientacdes locais para descarte seguro;

- Use luvas, mascaras e botas para evitar contato direto com os alimentos
contaminados.
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CUIDADOS GERAIS

Mantenha a Carteira de Vacinacao atualizada

Esteja sempre com roupas compridas, que
cubram e principalmente protejam o corpo. Ao
chegar em casa lave-as imediatamentes.

A umidade resultante das enchentes favorece o
crescimento de fungos. Além de danificar
estruturas e alimentos, o mofo pode causar
problemas respiratérios, especialmente em

- _ pessoas com alergias ou asma.
L
\ O tétano é uma doenga grave causada por uma
% h"-."v. bactéria que pode estar presente em objetos de
S metal (mesmo ndo enferrujados), de madeira, de

vidro ou até no solo (galhos, espinhos, pedacgos de
moveis etc.)

S
Manter-se seguro e saudavel é crucial ndo apenas
@I para sua propria protecdo, mas também para que
possa contribuir de forma eficaz na recuperacao e
reconstrucio da regidao afetada.



https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/t/tetano-acidental
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