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Apresentação 

As autoras

 Embora não se tenha evidência de transmissão de 
coronavírus pelo alimento, a permanência do vírus 
em superfícies é conhecida, o que demanda rigor e 
intensificação nos cuidados em ambientes de produ-
ção de refeições com adequação dos processos e 
organização do ambiente para oferecimento de refei-
ções seguras e promoção da segurança da equipe 
de colaboradores e dos clientes.

A proposta dessa abordagem utilizando a ferramenta 
5S nas Unidades de Alimentação e Nutrição em 
tempo de pandemia do COVID-19 é facilitar a assimi-
lação das orientações de normas técnicas da 
ANVISA – Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
para contribuir com o controle da transmissão de 
coronavírus.

A ferramenta 5S surgiu no Japão e fundamenta-se 
na prática de cinco sensos que no idioma japonês 
iniciam com a letra S (Seiri, Seiton, Seiso, Seiketsu, 
Shitsuke). A tradução brasileira dessas palavras 
abrange os significados senso de utilização, senso 
de organização, senso de limpeza, senso de saúde e 
senso de disciplina.

Utilizamos o modelo de adaptação dessa ferramenta 
que criamos desde 1999 (COELHO et al., 1999) 
baseado numa equação matemática que contempla 
uma soma de ações para alcançar os objetivos em 
cada um dos 5 sensos, de acordo com o cenário que 
se pretende intervir.  Com a finalidade de auxiliar no 
controle da COVID-19 e facilitar a implementação 
das normas técnicas da ANVISA, esse modelo foi 
direcionado para questões que se relacionam com a 
segurança das refeições, da equipe de colaborado-
res e dos clientes.
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Considerar o que é útil e indispensável para servir refeições 
seguras em tempos de Pandemia

Manter no 
ambiente 
o que é, 
de fato,

útil e 
indispensável

Trabalhar 
com equipe 
mínima de 

funcionários

Evitar oferta em 
serviços de 

autoatendimento 
(self-service)

na quantidade 
certa e 

apropriado 
para o 

desempenho  
da atividade 

 

Reduzir
o risco de 
contrair a 
COVID-19

Senso de Utilização: “O que fazer?”
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Cada 
participante 
da equipe 

diariamente 
deve 

proteger a si, 
os demais 

membros da 
equipe e os 

clientes

Uso de EPI*:

 Máscaras 
adequadas 

ajudam
 prevenir 

transmissão do 
vírus. 

Luvas (opcional) 
para manipular 

alimentos 
higienizados ou 

prontos para 
consumir

Retirar adornos
 e não usar 

unhas grandes
 e pintadas

Estimular/reforçar o uso 
de máscaras
 pelos clientes

 

Reduzir
o risco de 
contrair a 
COVID-19

Considerar o que é útil e indispensável para servir refeições 
seguras em tempos de Pandemia

* Equipamento de proteção individual

Senso de Utilização: “O que fazer?”
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Considerar que tudo precisa estar no lugar adequado (local reservado)

Senso de Organização: “O que fazer?”

Aumentar o 
espaçamento 
físico  para, 
pelo menos, 
1,5 metros 

entre todas as 
pessoas 

(trabalhadores 
e clientes)

Utilizar barreiras físicas 
de fácil higienização 

(acrílico, protetor facial, 
proteção do balcão 

expositor)

Divisão de 
turnos de 
trabalho

Mudanças 
operacionais

 

Reduzir
o risco de 
contrair a 
COVID-19

Modificação no fluxo, marcação 
do piso, avisos, disposição de 
móveis, orientação dos clientes. 

Delivery -  serviço de entrega

Disponibilizar álcool 70% 
em locais estratégicos
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Considerar que tudo precisa estar no lugar adequado (local reservado)

* Equipamento de proteção individual

Senso de Organização: “O que fazer?”

EPI * em 
número

 suficiente e 
material 

apropriado
para permitir 

trocas 
frequentes

Disponibilizar 
meios de 

comunicação 
para informar 

casos 
suspeitos de 

Covid-19

Registrar   os 
procedimentos 

realizados, 
respeitando as 

normas técnicas 
da ANVISA

Manter 
em local 

adequado

 

Reduzir
o risco de 
contrair a 
COVID-19

lugar reservado  e de 
fácil acesso
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Considerar a manutenção da limpeza e das condições adequadas de 
uso e intensificar a rotina dos hábitos de higiene

Senso de Limpeza: “O que fazer?”

Limpeza  e 
desinfecção 
adequada do 

ambiente

Manter 
ambientes 
ventilados 

naturalmente

Realizar serviço 
de  manutenção 
de aparelhos de 
ar condicionado.

Aumentar a 
frequência de 
higienização

Reduzir
o risco de 
contrair a 
COVID-19

especialmente  de 
superfícies tocadas 

regularmente
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Considerar a manutenção da limpeza e das condições adequadas de 
uso e intensificar a rotina dos hábitos de higiene

Senso de Limpeza: “O que fazer?”

Quando 
apresentar 
desgastes 

como:
furo e rasgo

Realizar o 
descarte 

adequado

Empresas 
devem

 fornecer 
orientações 

e EPI
adequados

Lavagem frequente de mãos e 
garantir hábitos de higiene pessoal 

Usar álcool 70%, incluindo a 
realização de serviços externos

Realizar a troca frequente de máscara

Reduzir
o risco de 
contrair a 
COVID-19

Sempre que 
estiver úmida 

ou suja

Mãos: lavar 
corretamente 

antes de 
colocar e após 

retirar a 
máscara.
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Considerar que transmissão do vírus tem ocorrido de pessoa a pessoa, por meio de 
superfícies e objetos contaminados, ou por gotículas expelidas pela boca e nariz, tosse 
e espirro de pessoas infectadas 

Senso de Saúde: “O que fazer?”

Adoção de 
medidas 

para 
prevenir a 

transmissão 
do vírus

Capacitação 
para 

reconhecer 
sintomas e 
proceder a 

comunicação 
em casos de 
suspeita de 
Covid-19

Afastar do
 ambiente os 

casos suspeitos 
e encaminhar 

às unidades de 
saúde 

do município 

Pessoas em 
contato 

próximo com 
expostos 
seguir os 

protocolos de 
saúde 

 

Além do rigor 
com as Boas 

Práticas já 
estabelecidas 
na legislação 

sanitária.

Reduzir
o risco de 
contrair a 
COVID-19
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Considerar que transmissão do vírus tem ocorrido de pessoa a pessoa, por meio 
de superfícies e objetos contaminados, ou por gotículas expelidas pela boca e nariz, 
tosse e espirro de pessoas infectadas 

Senso de Saúde: “O que fazer?”

Inclusão do 
uso de 

máscara 
entre os 

cuidados de 
saúde, 

cobrindo
integralmente 

boca e nariz

Treinamento  
sobre 

higienização 
de mãos

Reforçar 
orientações
específicas
de condutas 

sociais 
durante a 
pandemia

Trocar a 
mascara a 

cada 
2-3 horas  
de uso, no 

máximo

Orientação 
sobre as 

normas para 
uso, troca, 

higienização 
e descarte

Evitar o 
contato físico entre as 

pessoas  e ao 
espirrar ou tossir usar 
etiqueta recomendada 

para evitar a 
transmissão do vírus

Reduzir
o risco de 
contrair a 
COVID-19
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Considerar que em tempos de pandemia a disciplina em 
respeito as normas constituem responsabilidade social

Senso de Disciplina: “O que fazer?”

Reduzir
o risco de 
contrair a 
COVID-19

Seguir os 
protocolos de 
 autoridades 
sanitárias, 
atentando 
para  as  

peculiaridades 
do  município

para 
adequar os 
protocolos a 
medida que 

forem 
atualizados

Praticar os 
4 Sensos 
anteriores

Utilização Organização

Limpeza Saúde
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O somatório de ações visualizado nesse formato de equação facilita a identi-
ficação e a assimilação de informações essenciais para usar os cinco 
sensos (5S) no controle da Covid-19 em unidades de alimentação e nutrição. 

A atenção às notas técnicas instituídas pela ANVISA na abordagem desse 
modelo direciona para a responsabilidade dos profissionais na supervisão 
das medidas e o compromisso de todos com as ações propostas para o bem 
comum, dado que a responsabilidade é coletiva e que o momento exige um 
esforço conjunto para que possamos preservar vidas.

Considerações Finais
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