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Comunicado CVS 20/2020- GT Alimentos/DITEP

Assunto: Recomendac¢des para a reabertura segura de estabelecimentos da area de alimentos no
contexto do enfrentamento da COVID-19

Considerando a publicagdo de protocolos sanitarios do Plano Sdo Paulo para permitir a retomada
econdmica de servicos e atividades ndo essenciais durante a pandemia do coronavirus a partir de
01-06-2020 e as normas de boas praticas, o Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado de S3ao Paulo
apresenta a seguir as principais recomendacdes para os estabelecimentos da drea de alimentos.

Destacamos que os Protocolos Setoriais devem ser implantados conforme as orientagGes
disponiveis em https://www. saopaulo.sp.gov.br/coronavirus/planosp, e ainda, a importancia de
acompanhar as publica¢des oficiais dos érgdaos municipais de vigilancia sanitdria para adequacao
de cada servigo no ambito local.

1. Organizagdo/Distanciamento Social
1.1. Imprimir cartaz com as orientagdes sobre o COVID 19 e disponibilizar em local visivel,

1.2. Fornecer, em local proximo a entrada/ inicio da fila do self service, alcool gel a 70% para
clientes;

1.3. Organizar a entrada de pessoas para que ndo haja aglomeracdo, mantendo a distancia
minima de 1,5 metro em todos os ambientes, internos e externos, ressalvadas as exce¢des em
razao da especificidade da atividade ou para pessoas que dependam de acompanhamento ou
cuidados especiais, tais como criancas de até 12 anos, idosos e pessoas com deficiéncia;

1.4. Organizar as filas de espera utilizando senhas, preferencialmente digitais, via celular ou outro
meio digital, ou ainda, providenciar espacos alternativos destinados a espera dos clientes;

1.5. Alterar a disposi¢cdao das mesas e cadeiras para garantir o distanciamento minimo e reduzir o
numero de pessoas por mesa;

1.6. Adequacdo para uso de cardapios que ndo necessitem de manuseio ou carddpios que possam
ser higienizados (e.g. menu board, cardapio digital com QR code, cardapio plastico de reutilizagao
ou de papel descartavel);

1.7. Estabelecimentos que trabalhem com sistema de self service devem estabelecer funcionarios
especificos para servir os clientes ou disponibilizar luvas descartdveis de plastico para que os
clientes se sirvam;

1.8. Disponibilizar talheres devidamente acondicionados aos clientes, além de manter os pratos,
copos e demais utensilios protegidos;

1.9. Guardanapos de papel devem ser oferecidos ao cliente em dispensers protegidos ou
embalados;

1.10. Disponibilizar temperos e condimentos em sachés ou em porg¢des individualizadas
diretamente da cozinha a cada cliente;

1.11. N3o disponibilizar alimentos para degustacao;

1.12. Organizar o fluxo do estabelecimento para que comida pronta ndo cruze com pratos usados
e retirada de lixo;
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1.13. Sempre que possivel, as transacGes de pagamento devem ser realizadas por funcionario
especifico, que ndo manipule alimentos, objetos e utensilios relacionados a alimentagdo/
refeicdo. Estimular para que sejam feitas preferencialmente via cartdo ou outro meio eletrénico.
Quando o pagamento for realizado em dinheiro, o funciondrio deve higienizar as maos apds
guarda-lo em local adequado.

2. Funcionarios

2.1. Fornecer informacgdes aos trabalhadores sobre as principais medidas de prevencao a infeccao
pelo novo coronavirus conforme vem sendo divulgado pelos drgdos oficiais de saude e fornecer
material informativo sobre o assunto. Disponivel no link: http://saopaulo.sp.gov.br/coronavirus/;

2.2. Antes da abertura do estabelecimento, reunir a equipe de funcionarios para identificar as
medidas de seguranca a serem adotadas;

2.3. Orientar os funcionarios que a higienizacdo das maos com agua e sabdo é uma das estratégias
mais efetivas para reduzir o risco de transmissdo e de contaminacdo pelo novo coronavirus. As
maos devem ser lavadas com frequéncia e sempre que:

- ao chegar ao trabalho;

- antes e apos a colocagdo da mascara;

- utilizar os sanitarios;

- tossir, espirrar ou assoar o nariz;

- fumar;

- usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
- recolher lixo e outros residuos;

- tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

- tocar em alimentos ndo higienizados ou crus;

- houver interrup¢do do servigo e iniciar um outro;
- pegar em dinheiro.

2.4. Orientar os funciondrios para evitar falar excessivamente, rir, tossir, espirrar, bocejar, tocar
nos olhos, nariz e boca durante atendimento e manipulagao de alimentos;

2.5. Evitar o compartilhamento de objetos pessoais de trabalho, tais como canetas, lapis, copos,
vasilhas e outros objetos. Estimular o uso de recipientes individuais para o consumo de agua,
evitando o contato direto da boca com as torneiras dos bebedouros;

2.6. Uniformes, equipamentos de protecdo e mascaras ndo devem ser compartilhados;

2.7. Dentro da cozinha, a distancia minima segura entre os funcionarios pode ser reduzida para 1
metro, desde que todos estejam fazendo uso de mdscara e luvas;

2.8. Lavar e trocar os uniformes diariamente e leva-los ao local de trabalho protegidos em saco
plastico ou outra protecdo adequada. Usa-los somente nas dependéncias da empresa;

2.9. Nos vestidrios, devem ser tomados os cuidados para evitar a contaminagao cruzada:
- guardar em local adequado os uniformes limpos;

- definir local especifico para uniformes sujos;
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- 0S sapatos ndo devem ter contato com os uniformes;

2.10. Manter atengdo redobrada no contato entre motoristas de fornecedores e funcionarios
durante o recebimento de mercadorias, garantindo o afastamento;

2.11. Ter procedimento para atividades desenvolvidas pelos entregadores no delivery. No caso de
entregadores pertencentes ao quadro do estabelecimento, este é responsavel pelo fornecimento
das mascaras e demais produtos de higienizacdo, como alcool em gel 70%, para que os
funcionarios possam higienizar as maos, as maquinas de cartdes e bags de transporte. No caso de
entregadores pertencentes as plataformas de delivery ou empresas terceirizadas, estas sdo
responsaveis pelo fornecimento de materiais e produtos e capacita¢do de seus funcionarios;

2.12. Afastar funcionarios que apresentem febre e/ou sintomas respiratérios (tosse seca, dor de
garganta, mialgia, cefaleia e prostracao, dificuldade para respirar e batimento das asas nasais) os
guais devem retornar somente apds o término dos sintomas;

3. InstalagGes

3.1. Disponibilizar a todos os funcionarios e clientes, local acessivel para lavagem das maos com
agua corrente, sabdo e papel toalha, e fornecer, como alternativa complementar, solucdo de
higienizagdo de maos a base de alcool em gel 70%;

3.2. Em locais fechados, todos os ambientes devem ter cartazes com as principais medidas e
recomendacgdes, ou devem ser distribuidos folder digitais;

3.3. Manter todas as areas ventiladas, inclusive refeitdrios e locais de descanso. Quando possivel,
evitar o uso de ar condicionado. Caso seja a Unica op¢do de ventilagdo, instalar e manter filtros e
dutos limpos, além de realizar a manutencdo e limpeza semanais do sistema de ar condicionado
por meio de Plano de Manutengao, Operac¢do e Controle.

3.4. Contratar profissional capacitado para avaliar a necessidade de limpeza do sistema de
exaustdo, especialmente nos casos em que o estabelecimento permaneceu fechado;

4. Higienizagdo

4.1. Orientar os clientes quanto a lavagem das maos e utilizagdo de alcool em gel 70% antes de
consumirem a refeicao, seja de forma escrita ou oral.

4.2. Cumprir o Programa de Limpeza implementado no estabelecimento, de forma que todos os
equipamentos, utensilios, superficies e instalagdes sejam higienizados com frequéncia;

4.3. Realizar a higienizacdao adequada dos apoios de carrinhos e cestas de supermercados;
4.4. Funciondrios devem higienizar as mesas e cadeiras apds cada uso e troca de cliente;

4.5. Higienizar balcGes, bancadas, esteiras, caixas registradoras, calculadoras, maquinas de cartdo,
telefones fixos/mdveis e outros itens de uso comum, com produtos saneantes
notificados/registrados junto ao érgdo competente. O modo de uso dos produtos saneantes deve
obedecer as instru¢des recomendadas pelos fabricantes;

4.6. Retirar as embalagens secundarias e terciarias do fornecedor e realizar o descarte adequado
antes de armazenar os produtos;

5. Transporte de Alimentos
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5.1. O transporte de refeicdes prontas para consumo deve ser realizado em veiculos fechados ou
compartimentos fechados e préprios para este fim. As refeicdes prontas para consumo devem ser
acondicionadas em recipientes de material sanitario ou embalagens préprias para alimentos
devidamente identificados com o nome e o endereco do estabelecimento produtor, a data de
preparo e o prazo de validade;

5.2. Os veiculos para transporte de alimentos, devem apresentar-se em bom estado de
conservacgao, limpos, organizados e livres de animais sinantrépicos, produtos téxicos, substancias
e objetos estranhos a atividade, além de garantir a integridade e a qualidade dos produtos;

5.3. Os compartimentos de entrega devem ser higienizados interna e externamente com
frequéncia. Devem ser evitadas aberturas desnecessarias e ndo devem ser deixados sobre o piso
ou locais nao higienizados.

6. Mascaras de Protec¢do Respiratdria de Uso ndo Profissional

6.1. As mascaras de protecdo respiratéria de uso ndo profissional devem estar de acordo com as
orienta¢des do Ministério da Saude (Nota Informativa no. 3/2020), da Anvisa (Orientacdes Gerais
- Mascaras faciais de uso ndo profissional, de 03-04-2020 e Nota Técnica (NT) 47/2020 - atualiza a
NT 23/2020 e orienta o setor sobre o uso de luvas e mascaras nos estabelecimentos) e com o
"Guia ABNT PR 1002:2020 Mascaras de protecdo respiratéria de uso nao profissional";

6.2. Os manipuladores de alimentos devem utilizar mascara de protecao respiratéria de uso nao
profissional durante toda a jornada de trabalho;

6.3. As mdscaras devem ser trocadas sempre que estiverem Umidas, com sujeira aparente,
danificadas, se houver dificuldade para respira ou a cada 3 horas;

6.4. As mascaras confeccionadas com TNT podem ser danificadas durante o processo de
higienizagcdo e por isso nunca devem ser reutilizadas. Estas mdscaras devem ser descartadas
sempre que umedecidas ou danificadas e/ou apds no maximo 3 horas de uso;

6.4. As mascaras confeccionadas em tecidos (algoddao ou mistos) podem ser reutilizadas, mas,
para tanto, devem ser higienizadas diariamente, incluindo uma etapa inicial de desinfecc¢ado
seguida de enxague para retirar o excesso do agente desinfetante, para entdo ser lavada com
agua corrente e sabdo neutro.

6.4.1. A desinfeccdo pode ser feita ao deixar de molho por pelo menos 20 minutos em solucao de
adgua sanitaria (prepare uma solucdo diluindo duas colheres de sopa do produto com
concentragdo entre 2 e 2,5% para cada litro de agua ou conforme orientagdo do fabricante no
rotulo) ou outro produto saneante desenvolvido para essa finalidade (ler instrugGes nos rétulos);

6.4.2. Evite torcer a mascara com forca e deixe-a secar naturalmente;

6.4.3. Caso seja utilizada maquina de lavar roupas, pode-se programar o ciclo completo de
lavagem (lavagem, enxague, secagem) de pelo menos 30 minutos com uma temperatura de
lavagem de 609C. A mascara deve ser lavada separadamente de outras roupas e para garantir a
friccdo mecanica do processo, completar a carga com tecidos velhos e inutilizados (como lengdis e
toalhas). Ndo é recomendado o uso de amaciantes;

6.4.5. Cada funcionario deve ter quantidade suficiente de mdascaras para cada dia da semana, e
ainda, se possivel, adotar um sistema de cores para cada periodo de utilizagdo ou marcagoes na
propria mascara que permitam identificar se houve a troca.

6.5. As mdscaras de protecdo respiratéria de uso ndo profissional devem ser descartadas em
lixeira com embalagem plastica, de preferéncia com tampa e ndao operadas manualmente;
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6.6. As mascaras de protecdo respiratdria de uso ndo profissional devem ser de uso individual,
bem ajustadas ao rosto e cobrir totalmente a boca e o nariz do trabalhador sem deixar espacos
laterais;

6.7. Os manipuladores de alimento devem ser orientados sobre a importancia de evitar tocar o
tecido da mascara e que, caso isso ocorra, devem lavar as mdos com d4gua e sabado
imediatamente.

6.8. Os manipuladores de alimento podem utilizar mascara de protecdo facial de polimero (viseira
ou face shield) durante o preparo, transporte e reposicdo de alimentos nos balcdes e vitrines
refrigeradas ou de exposicao de produtos como medida adicional de protecdao, ou seja, em
complementacdo ao uso de mascaras de protecdo respiratéria de uso ndo profissional .

6.8.1. Os trabalhadores devem ser capacitados quanto a forma de manipular e remover este
equipamento de forma a ndo tocar suas superficies interna e externa nessas ocasioes;

6.8.2. As superficies interna e externa do equipamento devem ser higienizadas no minimo a cada
60 minutos com alcool a 70%, hipoclorito de sédio ou outro desinfetante aprovado pela Anvisa
para este fim durante sua utilizacao;

6.8.3. Nao devem usar este equipamento os manipuladores de alimento que exercem atividades
junto a fogdo, forno, fritadeira, steamer, chapa ou qualquer equipamento gerador de calor, vapor
ou fogo.
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