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DuUrante a pandemia insta

ada em nossa sociedade, devido ao COVID-19,

taurantes, bares e con

OOrtas

‘eitaria se viram na obrigatoriedade de fechar

Com esse cendrio atual, o cliente estd mais exigente e atento qQos
procedimentos implantados pelos estabelecimentos fornecedores de
alimentos

chef
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Agora teremos de forma gradual a abertura do comércio, esse retorno
ao convivio social ja@ ndo serd mais o0 mesmo e 0s cuidados nesse
momento deverdo ser redobrados

Esse e-book ajudard vocé a implantar com mais cuidado as Boads
Praticas, mas lembre-se de consultar decretos, Legislacdes e
protocolos que poderdo ser vigorados proximo a abertura gradual do
quarentenad

chef
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Coronavirus pode ser transmitido por alimento?

NAO!

Se as Boas Prdticas de Fabricagdo e Manipulacdo tiverem sido

fielmente seguidas, o risco de que um 0O

transmisséo da COVID-]

imento seja veiculo para
9 é nula.

chef nutri
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Os procedimentos em relagcdo a Higiene Pessoal devem ser
reforcados, , de acordo com
as legislagoes vigentes, portanto recomendamos a leitura das
mMmesmas:

-Portaria CVS b, de 09 de abril de 2013 do Estado de Sdo Paulo

-Portaria 2619|11-SMS
-Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004

chef
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Cuide da saude do seu colaborador!

-Exames periddicos (ASO e exames complementares), PCMSO, PPRA e LTCAT

-Fornecimento de uniformes completos e com numero suficiente para trocas didrias,
lembrando que os mesmos s6 devem ser usados dentro do estabelecimento

-Fornecimento de EPI's (Equipamento de Protec@o Individual), os mesmo ndo devem ser
compartilhados

- Recomenda-se que seja feita a afericdo da temperatura corporal dos colaboradores,
diariamente, essas informagdes devem constar em registro, assim como a autorizagdo para a
realizacdo do procedimento

chef
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Cuide da saude do seu colaborador!

-A empresa deve custear o exame PCR-RT ao colaborador que apresentar suspeita da
COVID-19, exceto se o convénio médica da empresa for custeado 100% pela mesma.

-Oriente seus colaboradores a tomarem a vacina da gripe, que pode ser conseguida em
qualguer posto de saude, gratuitamente.

- Faca diariamente a triagem em seus colaboradores, descartando sempre o
possibilidade da COVID-19.

- Funciondrios pertencentes ao grupo de risco (+60 anos ou com comorbidades) em
caso da impossibilidade de trabalho remoto, a empresa assume o risco da tomada
presencial das atividades. Redobre os cuidados.

chef
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-Fornecime
NAO devem

-Fornecime

nto de EPI's .(Equipomento de Protec@o Individual), lembrando gue os mesmo
ser compartilhados

nto de mdscaras em ndmero suficientes para a troca durante o turno de

trabalho, sugestdo de b mdscaras por colaborador.

-Colaboradores devem tomar banho antes de adentrarem a produc¢do, faca rodizio de

chegada ©

Os colaboradores, para que todos tenham tempo de se paramentar paro

adentrar a

oroducdo

-Recomenda-se na retomada das atividades, que seja feita a sorologia para COVID-19,
para testar os colaboradores, visto que a doenga pode ser considerada de natureza
ocupacional.

chef
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-Aumente o espacamento entre as pragas de trabalho, pelo menos 1,0
metros de distdncia e diminua a quantidade de pessods por turno

-Alterne os hordrios de refeicdo dos colaboradores e reforce que é
proibido o consumo de alimentos na area de trabalho

-E proibido falar, assoviar, cantar e conversar dentro da drea de
trabalho, assim como usar celulares na drea de manipulacdo

-Os uniforme devem ser usados adpenas nas drea da producdo, é
proibida a circulagdo na darea externa. Armazene separadamente
uniformes limpos de uniformes sujos, utilizando sacos pldstico (néo usar
sacolas de supermercodosr?

chef
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-Cuide da saude mental do seu colaborador, com reunides, cursos de
capacitagcdo e palestras, aprovelte os prestadores de servicos de

cada ared

-Reforce a necessidade da lavagem das mdos a cada troca de tarefa, d
cada ida ao sanitario, a cada troca de lixo, etc

- —Disponibilize na pia exclusiva de lavagem das mdos, sabonete neutro +
dlcool 70% gel ou sabonete antisséptico e papel toalha de primeiro uso

chef
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-Importante lembrar que o dlcool 70% ndo substitui a lavagem das mdaos

-Deixe seus colaboradores atualizados e os oriente sobre as medidas

tomadas, para que possam tirar dvidas dos clientes, assim como orientd-
los da melhor postura dentro do seu estabelecimento

-Fornega sempre os EPI's necessdrios para seus colaboradores, e lembre-se
que eles sdo de uso Individuadl

-Os colaboradores de - da falar, cantar, assoviar e comer dentro da
Area de manipulacdo dos alimentos

chef
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HIGIENE PESSOAL

O uso de luvas é necessario somente em situacoes
ESPECIFICAS. Seu uso NAO garante protecdo contra
a COVID-19!

lq l’l
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Uso de luvas

- Nno uUso de |uvas, se O
estabelecimento optar por utilizG-las, as mesmas devem ser usadas
com cuidado e responsabilidade, pois se usadas de forma errada,
podem ser grandes veiculos de contaminacdo de varias doengas

-As luvas descartdveis devem ser descartadas a cada troca de tarefa,
e as mdos lavadas antes e depois da utilizacdo das mesmas

- O uso de luvas NAO substitul a lavagem das mdos chefs!
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Uso de mdscaras

- Nno uso de mdscaras dentro de
Servigos de Alimentacdo, conforme Nota Técnica 23|2020|ANVISA, se ©
estabelecimento optar por utilizd-las as mesmas devem ser usadas com
CUIDADO E RESPONSABILIDADE

-As mdAascaras descartdveis devem ser trocadas a cada 2 horas, E ndo
devem ser tocadas pelas mdos e as mdos devem ser lavadas a cado

troca ou retiraoda das mesmas
chefs!
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Uso de mdscaras

- O uso errados das mascaras, pode trazer inUmeras complicacdes e ser
uma grande contaminante ndo apenas do COVID-19, mas de outras DTAS

(Doencas Transmitidas por Alimentos), portanto CUIDADO

-Mdascaras ‘artesanais’ ou ndo profissionais Ndo sdo recomendadas, por
NAd0 conseguirmos garantir a higienizacdo corretd, mas se houver o
escolha pelas mesma, a troca deve ser de 2 a 3 horas, oriente seu
colaborador para fazer a higienizagdo correta das mesmas. A

responsabilidade da entrega &€ do empregador.

chef
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- As mdscaras ndo profissionais devem ser confeccionadas com tecidos

de algoddo ou mistos

-Mdscaras confeccionadas com TNT podem ser danificadas durante o
processo de higienizacdo, por isso, ndo se recomenddad a sua reutilizagdo

-As madscaras devem estar limpas, integras, sem rasgos ou furos, com
bom ajuste e tamanho suficiente para cobrir plenamente o nariz e a boca

chef
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Escolha as mdascaras corretas e evite acidentes!

- As madscaras Face Shield NAO s&o recomendadas para uso durante d
manipulagcdo de alimentos, ndo sdo resistentes ao calor, ndo sdo
antichamas e ndo barram as goticulas de salivas

- As mesmas DEVEM ser usadas no saldo, caixa, manobristas e limpeza,
sempre com as madscaras ndo profissionais por baixo.

-Lembre-se que as mesmas sdo abertas na parte inferior, portanto o
risco de contaminacdo continua, recomendda-se O uso das mascaras
nasobucal embaixo das mesmas

chef
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-A entrega das mdascaras para utilizagdo do colaborador & de
responsabilidade do empregador, portanto, ao entregd-las sinalize a
entrega em um impresso de Entrega de Uniformes e EPIs

-Reforce a maneira correta da utilizacdo com treinamentos pradticos e

tedricos, sempre ap
ser assinada pelos
da empresa

resentando no final uma lista de presenca que deve

odrticipantes e arquivada junto com os documentos

chef
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HIGIENE PESSOAL
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Lave-as em Agua corrente com detergente neutro ou use a maguina de lavar
roupa. Deixe 20 minutos de molho em dgua sanitdria (1 litro de dgua para 4
colheres de sopa de égua sanitéria) ou dgua fervente

Deixe secar em varal ou use a secadora

Para a desinfecc¢do utilize ferro de passar roupa

Guarde em um saco pldstico ou saco de tecido - também limpo e desinfetado

Trogue a mdascara a cada 2 horas. Mascaras descartveis devem ser trocadas
a cada 30 minutos e descartadas apds o uso.

&) (= Z(0

chef nutri
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HIGIENE PESSOAL

Colocac¢do das mdscaras

S &0 P

. . Coloque a ifique- Ndo togue a parte
Higienize as Maos , 9 Certifigue-se de 9 ,P
mascara cobrir frontal da mascara
segurando -a bem a boca e com as maos
pelas tirar ou nariz

elasticos chef2 nutri
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HIGIENE PESSOAL

Remocdo das mdscaras

Higienize as maos Evite tocar e nao Apenas toque nos  Higienize as maos
retire a mascara pela eldsticos ou tiras
parte da frente para retira-la

chef nutri
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-As mdscaras devem ser compartilhadas

-Trocar a mdscara sempre gque estiver umida ou suja, ndo
ultrapassando o tempo de uso por mais de 3 horas

-As madscaras podem ajudar a diminuir a dissemina¢do do
VIrus

chef
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PROCEDIMENTO DE LAVAGEM E DESINFECCAO DAS MAOS

| JUE A PALR 1‘ ENTRELACE OS DEDOS
O SADONEIL NCCIOANDO-AS ifll EI A []_ DORSO E FRICCIONE
QL JIDO NAS MAOS ENTRE 3. DA D ESQIL EP DA ENTRE ELES

RICCIONE AS UN HAS NHO ENXA GUE AS MAOS SEQUE AS MAOS
CONTRA A PALMA COM AU _::-::__ =:":: COM PAPEL-TOALHA




IMPORTANTE

-Para estabelecimentos situados no Municipio de S&o Paulo, devem afixar
em local visivel e proximo a pia destinada a lavagem das mdos, uma
olaca de aviso aos usudrios para que lavem as mdos, seguindo as
recomendacdes da Lie n°15.957|2014, decreto n°54918

-O uso de dlcool 70% em gel, substitui a lavagem das mdos
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Aperfeicoe suas rotinas de limpeza e sua frequéncia!
NGO se esqueca de preencher as planilhas que validam
Os procedimentos de limpeza aplicado e as deixe
visiveis aos clientes, em quadro de avisos!

chef
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HIGIENE AMBIENTAL

Mantenha seu estabelecimento higienizado

Limpeza = Detergente neutro
Desinfecgdo = Alcool 70% ou Hipoclorito de Sédio

A higienizacdo deve ser didria e a cada troca e finalizagdo de turno!

chef nutri
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Solucdo Clorada para desinfeccdo

| litro de dgua
_|_

| colher de sopa de dgua sanitdria de uso geral e com
registro no Ministério da Sadde

Aplicacéo: alimentos, utensilios e equipamentos (necessita de enxégue)

chef
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Alcool 70%

Alcool 70% (65°) pronto

/750 ml de dlcool 92.8° + 250 ml de dgua = 1000 ml de dalcool 70%

Aplicacéo: utensilios e equipamentos (n&o necessita de enxague)
Duracdo 24 horas

chef
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-Mantenha o ambiente ventilado, arejado e livre de desconforto
térmico

-Apligue limpeza didria do ar condicionado, mantenha filtros
impos e a manutengdo em dia. Recomenda-se que OS
estabelecimentos realizem e implantem o PMOC (Programa de
Manutencdo, Operacdo e Controle)-de acordo com a Lie
N°13.589 de janeiro de 2018 e cologuem evidéncia de quando fol
feita a tltima limpeza do filtro

chef
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-Lixeiras devem ser de acionamento por pedal(inclusive no
banheiro de Clientes) e a coleta deve ser feita 2x ao dio

-Aumente a frequéncia da higienizacdo dos ambientes,
banheiros devem ser limpos 2x por turno e os lixos trocados de |

em | horao

-Higienize na abertura e fechamento: chopeiras, maquina de
café, maquinas de gelo e demais equipamentos

chef
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HIGIENE AMBIENTAL
~

Mdascaras e luvas descartdveis
/-%‘}\ devem ser descartadas em

ixelras apropriadas

RESIDUO
INFECTANTE

chef;nutrl
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Os produtos de limpeza utilizados em Servigcos de Alimentacdo,
devem ser adequados para determinado fim e relugarizados
pela Vigildncia Sanitdria da Cidade de Sdo Paulo-Secretdria da
Saude elou Agéncia Nacional se Vigildncia Sanitdria -ANVISA
e \ou Ministério da Saude -MS e deve ser utilizado somente para
as finalidades indicadas pelos fabricantes, dentro do prazo de
validade e acompanhados de FISPQ (Ficha de Informagdo de
Seguranca de Produtos Quimicos).

chef
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Os demais procedimentos de Ilimpeza e desinfeccdo de

ambientes, seguem os padrdes |G orientados pelas Legislacdes
Vigentes, em caso de duvidas, consulte:

-Portaria CVS b. de 09 de abril de 2013 do Estado de Sdo Paulo
-Portaria 2619|11-SMS

-Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004

chef
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HIGIENE AMBIENTAL

IMPORTANTE

Os procedimentos de recebimento, armmazenamento e higiene

dos alimentos nos Servi

mesmos orientados pe
anteriormente.

cos de Alimentacdo, se mantem os
as Legislagbes Vigentes, |0 citadas

chef nutri
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Mais um grande desafio!

Chegou a hora de adequar suas instalacoes:

Novas Praticas
Novos Atendimentos
Novos Hdabitos
Novos Tempos

chef
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Mantenha a distdncia segura
de
1 metro entre as pessodads

Mantenha a distdncia
segura de
2 metros entre as mesas

Diminua a capacitade de pessoas dentro do seu
estabelecimento

chefa
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Redugcdo em 40% da sua capacidade maxima

Reducdo em 60% da sua capacidade maxima
FASE VERDE

chefa
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ADEQUANDO AS
INSTALAGOES

Durante a _estd
vedado o atendimento a clientes
que estejam realizacdo nas
calcadas

chef;nutrl
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ADEQUANDO AS
INSTALAGOES

SO serdo aceitos grupos de até 6 pessoas em uma unica s6 mesa!

Estd vedado a interagdo ou proximidades entre grupos alocados em
mesas distintas

chef;nutrl
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ADEQUANDO AS

INSTALAGOES

-1

1-0-1

Mantenha também o distanciamento seguro de 1,5 metros, em
filos de espera

Evite aglomeracodes!
chef;nutrl
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Mo caso de autossenico,
faca marcagbes no piso para
onentar 0 posicionamento
das clientes com pelo menos
1 metro de distancia

Se nao for possivel a
remocao dos assentos, isole
ou cologue avisos para o

Onde s3o formadas filas,
demarque O piso para
orientar os chientes a ficarem

Nao uso, promovendo o a pelo menos 1 metro
distanciamento de pelo de distancia
menos 1 metro o B

e, 1
-'I

R

i Promova
| ﬂlﬂEﬂ 5
., de prevencao
conira a
Cowid-19
Mesas
comunitanas
devem segquir
a norma de
1 metro de
distancia entre <
os clientes.
Se possivel,
promova o uso
na diagonal dos
As5EeN10s
Renre
- > , algumas
r """ mesase
A ﬁa cadeiras
Mantenha -Jhl '

distinca entre &
masas de pelo /
menas | metro /

Tty

Caso possivel, promova Alguns grupos de pessoas (da mesma familia,

a disposicio diagonal por exempla) podem ter convivéncia fora do
dos clientes reStaurante, @ sentar-s@ juntos, desde que haa o
distanciamento minimo de 1 metro da mesa de

outrod clientes Fonte: ANR

RECOMENDAGOES DE
DISTANCIAMENTO DOS
AMBIENTES

chef nutri
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-Disponibilize alcool 70% em gel para os seus clientes, deixo-0s
em pontos estratégicos, mesas e nos banheiros

-Se for vidvel, disponibilize uma pia para lavagem das mdos
fora do banheiro, ndo & umo obrigatoriedade, mas &
iInteressante

chef
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-Os talheres devem ser embalados individualmente, previomente
higienizados ou higienizados na frente do cliente no momento do
servico,

-Entregue pratos e copos N0 momento do servigo, NGo os deixe sobre
A Mesa a espera do cliente

-P

se|

tol

efira toalhas ou jogos americanos de papel ou outro material que
a de facil desinfeccdo e os troque a cada clientes que chegar, evite

Nas de pano

-Guardanapos podem ser embalados juntos com os talheres ou
entregues em pratos com o auxilio de uma pin¢ca aos clientes. NJoO

utilizar guardanapos de pano.

chef
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-Disponibilize dlcool 70% em gel para os seus clientes, N0 momento
do pagamento

-Envolva a mdaquina de cartdo em pldstico filme ou sacos pldstico,

esse procedimento pode facilitar a desinfeccdo com dalcool 70%
iquido a cada uso

-Comandas devem ser desinfetadas com o dalcool 70% liquido

-Dé preferéncia ao pagamento com cartdées ou utilizando os
pagamentos via celular, onde o contato € bem menor

chef
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O melhor seria disponibilizd-lo em lousas, tablets, QR-Code,
paredes, etc, mas caso isso NAo seja vidvel, sugerimos que
0sS Mesmos sejam desinfetados com dlcool 70% liquido
antes de serem entregues aos clientes, portanto &
Interessante repensar no material utilizados em seu
cardapio

chef
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0 SERVIGO
DE BUFFET

O desdafio de mostrar segurang¢a aos clientes, nos

servigos de buffet, self service e por quilo

1y

| | chef;nutrl
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-Disponibilize dlcool 70% para os clientes no inicio e final do
buffet, em dispenser, toten ou borrifadores. Incentive a lavagem

das mdaos

-Disponibilize também luvas descartdveis de pldstico para os
clientes no inicio do buffet

-Talheres devem ser embalados individualmente

-Se for vidvel, disponibilize um colaborador para, servir 0Os
clientes, utilizando mascara, face shield e luvas (reforce a
utilizacéo correta das mesmas)

chef
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-Se puder deixe alguns alimentos embaladas individualmente,
COMoO sobremesa, saladas, etc

-Ofereca temperos em forma de sachés

-Mantenha pratos empilhados e ao lado disponibilize papel
toalha e dalcool 70% para que o cliente fagcam a desinfeccdo

-Utilize protec@o adequada aos servicos de buffet (protetores
salivares)

chef
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-Deixe na entrada do buffet um informativo sobre os cuidados o
serem tomados durante o servigcos, como falar sobre os
alimentos, cabelos que devem ficar presos e a importdncia do
lavagem e desinfeccdo das mdos

-Ndo &€ uma obrigatoriedade, mas ter uma pia exclusiva para d
lavagem das mdos fora do banheiro, pode ser interessante

chef
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-Se  possivel, disponibilize  organizadores das  filas, com
demarcacdes no piso, fluxo obrigatdrio e distanciamento de pelo
menos 1 metro entre as pPessoas

-Disponibilize informativos sobre a importdncia da higienizacdo das
lavagens das mdos

- Para estabelecimentos situados no municipio de Sdo Paulo,
devem afixar em local visivel e proximo a pia destinada a lavagem
das mdos uma placa de aviso aos usudrios para gue lavem suads
maos, seguindo as recomendacdes da Lei n° 15.957/2014, Decreto

Nn° 54918:

chef
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Disponibilzar alcool
em gel J0% em
locais estrateqicos

Mos locais em
gue se forma fila,

fazer demarcacao F..IEEEE 1-'.'|E
para promaover o onentagoes
distanciamento de de como
1 metro . higeenizar as
Maos

' e Protegao adequada

; do equipamento de

LA - buffet, providos de

r protetores salivares,
que funcionarao

como barreira

fisica para garantir

a protegao dos

alimentos
Marcacao nos
pisos, sequindo a T4y
orientacao de 1
metro de distancia -
entre as pessoas
Fonte: ANR

0 SERVIGO
DE BUFFET

chef nutri
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ENTREGADORES

-Motos e bikes devem estar limpas e desinfetadas com frequéncia com dlcool
/0% liquido

-Os baus de entrega devem estar bem limpos e desinfetados com o dlcool 70%,
deixe um borrifador com o produto com 0s seus entregadores

-Entregadores NAO devem usar mdscaras durante o percurso, a ndo ser que as
mesmas sejam trocadas com a frequéncia de 30 minutos

-Se algum entregador apresentar tosse, coriza oOuUu espirros excessivos, O
afastamento € a melhor recomendacdo

chefa
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-Os bals de entrega NAO devem ficar em contato com o chéo

-Os entregadores devem ser orientados a manter distdncia seguro dos clientes,
usar meios de comunicacdo que reduzam o contato, como mensagens de texto,
enviando alertas de que o alimento estd chegando, por exemplo

chef
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-Oriente que desinfetem as madaquinas de cartdo com dalcool /0% a cado
utilizagdo, envolver em pldastico flime ou sacos pldasticos para melhor higienizar

-EVITAR o contato fisico, mantendo uma distdncia segura dos clientes
-Usar mdascara durante o contato com o cliente

-Devem estar sempre com as mdos lavadas e desinfetadas, deixe sempre o
alcool 70% ou outro desinfetante na moto ou bike

chef

Gestao da Qualidade



-Entregadores devem passar por Programa de Capacitacdo, sobre Higiene e
Boas Prdticas

-Em caso de troco em dinheiro, recomendamos que a devolugdo seja feita
em saco pldstico para ndo haver contato com as mdos

-Para entregadores de plataformas de delivery, a responsabilidade da
entrega de mdascaras e produtos para desinfecgcdo é inteiramente da
plataforma

chef
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EMBALAGENS

-Manter as embalagens protegidas e devidaomente armazenadas sobre pallets
ou prateleiras, até o seu uso

-Lacrar todos os pedidos para qgque ndo haja risco de violacdo e
contaminacdo

-As embalagens de transporte (bags) NUNCA devem ser colocadas
diretamente no chdo, devido aos riscos de contaminacdo

chef nutri
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EMBALAGENS

-Recomenda-se sempre o uso de embalagens externas (secunddrias ou
terciatia) para a protecéo extra do invélucro principal que conterd o alimento

-Recomenda-se enviar juntamente com a entrega um informativo sobre o
recebimento do produto, os cuidados na produgdo e o lembrete da lavagem
das mdos depois de abrir as embalagens

chef nutri
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Se 0 seu estabelecimento oferece servico de manobrista, tome os
seguintes cuidados:

-Oriente-os a usar mascara de forma correta, oferece a eles um
treinamento da utilizacdo, conte com a sua equipe de nutricdo para isso
-Que mantenha a distdncia segura de | metro do cliente

- Antes de entregar o carro ao cliente, ofereca uma desinfeccdo usando
alcool 70% liquido

-Disponibilize dlcool 70% gel para os manobrista e clientes
chefa
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Os estabelecimentos podem implantar medidas adicionais para controlar a
entrada de clientes:

- Afericdo da temperatura corporal na entrada dos servigos de alimentagdo.
Os equipamentos para a afericdo deve ser sem contato manual, calibrados e
a temperatura anotada em registros com nome e contato do cliente

- Oriente os clientes as novas condutas aplicados em seu negodcio, deixe

disponivel e visivel uma cartilha dos Protocolos Implantados em seu Servigo de
Alimentacdo

- Se o cliente apresentar algum sintoma, como febre o mesmo pode ser
orientado a procurar um servico médico antes de comecgar sua refeigdo

chef
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CLIENTES

- Os estabelecimento deve orientar os clientes do distanciamento minimo de
.5 metros

- Estimule a lavagem das mdos antes das refeicdes e deixe disponivel dlcool
70%

- Todos devem obrigatoriomente as mdscara quando ndo estiver comendo ou
bebendo

- Oriente que sejam feitas reservas, para facilitar o dimencionamento das
mesas, trazendo ainda mais segura d todos

chef nutri
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O papel do Responsdvel técnico (obrigatério para estabelecimentos que nd&o
tenham o enquadramento no Simples N’ocionol‘g)l Responsdvel legal, serd o de
viabilizar e implantacdo das Boas Prdticas segeridas, como o adpoio da alta dire¢cdo
e demais envolvidos Nno processo.

-Treinamentos de capacitagdo: promover capacitagdo adequada e atualizada dos
colaboradores nas Boas Praticas, bem como acompanhar sua eficacia. As acodes
de capacitacdo promovidas aos colaboradores, deverdo ter comprovagdo e
registro documental

-Suporte técnico ao cliente: estar apto a fornecer informagdes claras e confidveis
relacionadas as prdticas adotadas na reaberturo

chef
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A utilizagcdo de estruturas para desinfeccdo de pessoas na entrada de
estabelecimentos, como cdmaras, cabines ou tuneis, com o0 uso de produtos
qguimicos (hipoclorito de sbédio, didxido de cloro, peroxido de hidrogénio,
qguaterndrio de aménio, ozénio, entre outros), NAO é recomendado até o
momento, uma vez que NAO foram encontradas evidéncias cientificas de que
O UsO dessas estruturas para desinfeccdo seja eficaz no combate ao SARS-
CoV-2.

A borrifagdo de saneantes sobre os seres humanos tem potencial para causar
lesGes dérmicas, respiratorias, oculares e alérgicas, podendo o responsdvel da
acdo responder penal, civil e administrativamente.
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A utilizagcdo de tapetes sanitdrios pode ser muito complexo, envolvendo trocas
constantes do sanitizante. Considerando que o desinfetante tem ac¢do reduzida
guando em contato com matéria orgdnica (exemplo: sapato com sujidade na
sola) a adocéo deve ser muito avaliada antes da implantacdo juntamente
com ad responsavel técnica ou responsavel legal do estabelecimento.

Sugerimos que reforcem a limpeza e desinfeccdo do saldo e demais
dependéncias com mais constdncia, utilizando mop com dispenser e um
desinfetante ou sanitizante eficaz.
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Essa cartilha tem como principal objetivo a orientagdo na abertura gradual dos
Servicos de Alimentacdo.

Ressaltamos que os demais cuidados em relagdo ao controle higiénico sanitdrio
que ndo foram citados aqui, devem ser implantados ou mantidos em todos os
setores de Alimentos e Bebidas, seguindo as Legislacdes Vigentes.

Consulte sempre um profissional da drea para auxiliar nos processo de
implantagdo e na manutengdo das Boas Prdticas dos seus negocios.

Sucesso e boas vendas!

Fabiana Borrego-Diretora da ChefNutri®
chefa
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- Parecer técnico ABERC, 15 de abril de 2020, S&o Paulo, SP

- BRASIL. Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitdria. O novo coronavirus pode ser transmitido por alimentos? Disponivel em:
http:/ [ portal.anvisa.gov.br/noticias/ -/ asset _publisher /FXrpx9qY7FbU/content/ o-novo-coronavirus-pode-ser-transmitidopor -
alimentos-/219201

- European Food Safety Authority. Coronavirus: no evidence that food is a source ortransmission route. Disponivel em:
https:/ /www.fda.gov/food/food-safety-during-Pagina 10 de 10 emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19

- World Health Organization. Q8A on coronaviruses (COVID-19). Disponivel em:https:/ /www.who.int/news-room/qg-a-detail/ g-a-coronaviruses
- BRASIL. Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitdria. Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002: Dispbe sobre o Regulomento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de

Alimentos ea Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Didrio
Oficial da uUnido, 2002

- Protocolo de Procedimentos de Boas Prdticas nas Operacgdes para Restaurantes, Bares e Lanchonetes pos COVID-19-ANR

- Portaria CVS-05 do Centro de Vigildncia Sanitdria da Secretdria do Estado de Saude de Sdo Paulo

- Nota técnica n°23|2020|SEI|/GGALI|DIREZ|ANIVSA

- Nota técnica n°18|2020: COVID-19 e as Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulacdo de Alimentos. Brasilia, 06 de abril de 2020

-Protocolos Sanitarios do Governo do Estado de Sdo Paulo.Protocolo Setorial: Bares, Restaurantes e Similares

-Protocolos Sanitarios do Governo do Estado de S&o Paulo.Protocolo Intersetorial: Diretrizes Transversais ch ef;
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- Nota Técnica n°47\2020\SEI\GIALI\GGFIS\DIRE4\ANVISA. Brasiliac 03 de junho de 2020 - Uso de Luvas e mascaras em
estabelecimentos da drea de alimentos no contexto do enfrentamento & COVID-19

- Nota Técnica n°48\2020 \SEI\GIALI\GGFIS\DIRE4 \ ANVISA. Brasilia 05 de junho de 2020 - Documento orientativo para a producao
segura de alimento durante a pandemia de COVID-19

- Nota Técnica n°49\2020\SEI\GIALI\GGFIS\DIRE4\ANVISA. Brasilia 02 de junho de 2020 - Orientagdes para os servicos dee
alimentagdo direto ao cliente durante a pandemia de COVID-19

- Portaria Pref.G n° 696 de 04 de julho de 2020
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