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Secretaria Municipal da Saude
Diretoria de Vigilancia da Saude
Subcoordenadoria de Vigilancia Sanitaria

NOTA TECNICA n.° 19 SMS/DVIS/VISA de 17 de agosto de 2020.

Assunto: DispBe sobre as medidas sanitarias para reabertura dos servicos de alimentacdo na
cidade de Salvador.

Na atualidade, os 6rgdos de fiscalizacdo tém se deparado com grandes desafios para
enfrentamento da pandemia ocasionada pelo novo coronavirus. Neste contexto, a Vigilancia
Sanitaria é o 6rgdo fundamental para estabelecer medidas sanitarias na area de alimentos com

vistas a reduzir o risco de contaminacao por COVID-19.

Diante dessa nova realidade € importante assegurar que os alimentos cheguem com seguranca a
mesa do consumidor, garantir que ndo haja desabastecimento de produtos, fornecer informacdes
corretas sobre o assunto a populagdo e minimizar os riscos de contagio para clientes e

funcionérios dos servicos de alimentacao.

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) refere que ainda ndo existe evidéncia cientifica de
contaminacdo pelo novo coronavirus por meio de alimentos. Desta forma, mesmo que 0s
alimentos sejam considerados improvaveis veiculos de transmissdo da COVID-19, considera-se
fundamental o atendimento fiel as Boas Praticas de Fabricacdo e de Manipulagdo de Alimentos

nesse momento, de forma a garantir a entrega de alimentos seguros a populagdo soteropolitana.

Neste sentido, este documento apresenta as principais recomendacdes, aplicaveis aos servicos
de alimentacéo para garantia das Boas Praticas de Producéo e Manipulacdo dos Alimentos, frente
a este novo cenario epidemiolégico, podendo ser atualizado de acordo com novas evidéncias ou

diretrizes globais que venham surgir.

Regras para Reabertura dos Servigos de Alimentagdo da Cidade de Salvador

A Diretoria de Vigilancia da Saude, em conformidade com as diretrizes da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), recomenda que durante o periodo de emergéncia em saude publica

no municipio de Salvador, os servicos de alimentacdo adotem as seguintes medidas sanitarias:

1. Emtodos os locais publicos e de uso coletivo, ainda que privado, cujo funcionamento/abertura
esteja autorizado em forma de decreto, é obrigatério o uso de mascaras de protecdo
descartaveis, caseiras ou reutilizaveis, conforme determinado pelo decreto municipal n.°
32.461 de 01 de junho de 2020, Nota Técnica n.° 11/2020 SMS/DVIS/CEREST/VISA e
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Orientacdo Normativa n.° 03/2020 — CGGAP/DESF/SAPS/MS e/ou outras que venham a
substitui-las.

Adotar os principios da etiqueta respiratoria ao espirrar ou tossir: cobrir a boca e o nariz com
lenco de papel ou utilizando a dobra da flexdo do brago, descartar o lenco em lixeira com
acionamento que dispense o uso das maos, lavar as maos com agua e sabdo ou higienizar

com alcool 70%.

O estabelecimento deve garantir o uso dos Equipamentos de Prote¢&o Individual (EPI), como
luvas, mascaras, 6culos e assegurar 0 acesso a uma quantidade que permita sua troca na
frequéncia necessaria. Os funcionarios devem ser devidamente treinados para o seu correto
uso, de forma que esses equipamentos ndo se tornem possiveis focos de transmissao de

doencas, inclusive da COVID-19.

Seguir a Orientacdo Normativa n.° 03/2020 do Ministério da Saude, acerca do uso, tipo,
higienizacdo de mascaras. Assegurar que, durante o expediente, as mascaras trocadas sejam

armazenadas em saco plastico descartavel, em local especifico até a lavagem.

Nos locais em que o atendimento ao cliente se dé de forma simultdnea e conjunta, deve ser
assegurada a distancia minima de um metro e meio (1,5 m) entre cada cliente e entre esses

e os funcionarios.

Adotar medidas para controle de acesso de clientes, a fim de que sejam evitadas
aglomerag0des, no interior ou exterior do estabelecimento, bem como organizacdo de filas,

gquando houver, inclusive com marcacéo no solo ou adog¢éo de balizadores.

Recomenda-se a colocacdo de avisos e orientacdes em locais visiveis do estabelecimento
sobre a necessidade de manter o distanciamento social, obedecendo as demarcacoes, a

etiqueta respiratéria e a correta lavagem das maos.

Deverdo ser disponibilizados meios para higienizacdo a base de alcool 70% ao longo do
estabelecimento, em locais visiveis, de maior fluxo de pessoas e em locais de contato
constante, a exemplo de &reas de acesso/circulagdo, a saber: entrada do estabelecimento,

caixas de pagamento, macanetas, escadas de acesso, dentre outros.
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Deverd ser exigido que os clientes higienizem as maos com alcool gel 70% ou solu¢des de

efeito similar ao acessarem e sairem do estabelecimento.

Fica proibida a experimentacdo de alimentos e bebidas em cortesia, experimentacdes ou
demonstracbes que estejam em mesas, balcbes ou assemelhados de uso comum ou

compartilhado.

Fica proibida a disponibilizagdo de areas de entretenimento e areas destinadas a espera.

Fica vedado o servi¢co de manobrista.

Proporcionar renovacao do ar, mantendo portas e janelas abertas.

Para ambiente climatizado, garantir a manutencéo de aparelhos de ar condicionado, conforme
recomendacdes das legislacbes vigentes, bem como contratar empresa/profissional
capacitado para realizar limpeza dos sistemas de exaustéo, especialmente nos casos em que

0 estabelecimento permaneceu fechado.

Os meios de pagamento (maquinas de cartdo) devem ser higienizados apods cada uso.
Providenciar o envelopamento das maquinas com papel filme, por exemplo, de maneira a

possibilitar a sua higienizagéo.

A distancia entre as mesas deve ser de, no minimo, dois metros (2,0 m), e a distancia entre

as cadeiras de mesas diferentes deve ser de, no minimo, um metro (1,0 m).

Recomenda-se o0 uso de barreiras fisicas impermeéveis (como acrilico ou vidro), quando n&o
for possivel atender ao distanciamento minimo recomendado por conta das caracteristicas

inerentes ao local.

Recomenda-se para organizagdo das &reas de consumo de alimentos, incluidas as pragas de
alimentacdo de shoppings e centros comerciais, como forma de evitar a aglomeracéo de
pessoas e, por conseguinte, a transmissao do virus: Organizar a disposicao das mesas e
cadeiras para que seja mantida a distancia segura de, no minimo, dois metros (2,0 m), e a
distancia entre as cadeiras de mesas diferentes deve ser de, no minimo, um metro (1,0 m).
Se ndo for possivel retirar algumas mesas, fazer interdicdo das mesmas de forma intercalada,

a fim de manter o distanciamento recomendado.

Diretoria de Vigilancia da Saude
Enderego: Av. Vasco da Gama, 4.209 - Brotas, Salvador - BA, 40240-090.
Contato: (71) 3202-1751, e-mail: visasubcoordenacao@gmail.com



= == o

ﬁﬁ SALVADOR

Secretaria PREFEITURA

da Saude

PRIMEIRA CAPITAL DO BRASIL

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

Os estabelecimentos devem adotar as seguintes regras para servir/entregar o alimento nas
mesas ou balcdes: Os funcionarios que servem e/ou realizam entrega de produto pronto aos
clientes devem estar devidamente paramentados com Equipamentos de Protecdo Individual
(EPI). A entrega do produto pronto nas mesas (para consumo), deverd ocorrer em tempo

minimo, sendo o porcionamento realizado exclusivamente pelo cliente.

Em restaurantes, fica proibido o consumo de alimentos e bebidas no balcdo. Nos bares e
lanchonetes, os clientes sentados nos balcdes deverdo respeitar o afastamento minimo de

dois metros (2,0 m).

Os produtos prontos para consumo (panificagdo, confeitaria e outros), s6 poderdo ser

comercializados com embalagem, sendo vedado o acesso direto pelo cliente.

Fica vedado o sistema de autosservigo (self-service).

Estabelecimentos que utilizavam o sistema de autosservico (self-service) s6 podem funcionar
se adaptarem suas estruturas com instalacdo de barreira fisica frontal e lateral, de material de
facil limpeza (vidro, acrilico ou similar) de modo a impedir o acesso dos clientes aos alimentos,
além de estabelecer funcionarios especificos para servir, mantendo o maximo de

distanciamento possivel.

S6 é permitido a disponibilizacao de temperos, molhos, condimentos e similares de forma

individualizada (em sachés).

So é permitido disponibilizar talheres descartaveis embalados individualmente. Caso talheres
de uso permanente sejam ofertados, os mesmos devem ser higienizados e protegidos

individualmente.

Pratos, copos, bandejas, quando de uso permanente, devem ter a higienizacdo intensificada,

néo podendo ser disponibilizado para acesso direto pelo cliente.

Guardanapos de papel devem ser oferecidos em recipientes protegidos ou embalados e
guardanapos de tecido s6 devem ser disponibilizados ap6s a ocupacéo da mesa. E obrigatéria

a substituicdo das toalhas de mesa apds cada atendimento.
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Disponibilizar cardapios descartaveis, outros que ndo necessitem de manuseio ou que possam
ser higienizados (eletrénico, carddpio digital com QR Code ou cardapio plastico de
reutilizag&o).

O uniforme deve ser lavado e trocado diariamente, sendo transportado protegido em saco
plastico ou outra protecdo adequada. O uso e troca deverd acontecer somente nas
dependéncias da empresa. Os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e

reservado para esse fim.

O funcionério deve retirar todos os objetos de adorno pessoal que possam acumular sujeiras
nas maos, como anéis, brincos, pulseiras reldgios etc. Manter unhas aparadas e sem esmalte.
Caso o funcionario utilize 6culos, sugere-se a implementacéo de medidas que garantam a sua

correta higienizagao.

N&o é permitido o uso de celulares na area de manipulacdo de alimentos. Medidas que
garantam a limpeza e higienizacao desses equipamentos devem ser encorajadas, como forma

de reducéo da disseminacao de doencas, inclusive da COVID-19.

Nas areas de trabalho o espagcamento fisico entre os colaboradores deve atender as

recomendacdes de separacdo minima de um metro e meio (1,5 m).

E obrigatéria a presenca de pia exclusiva para a higiene das mios na éarea de
producdo/manipulagdo dos alimentos. Devem estar localizadas com posig¢éo estratégica em
relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos, em numero suficiente de modo a atender toda a

area de producgdo/manipulacdo dos alimentos.

E obrigatoria a presenca de acessorios nas pias das areas de producéo e manipulagio dos
alimentos, a saber: sabdo liquido para maos, toalhas de papel ndo reciclado (ndo sendo
permitido o uso de toalhas de tecido), lixeira com tampa com acionamento que dispense 0 uso

das maos.

O estabelecimento deve implantar e implementar rotinas de limpeza e desinfeccdo nas
instalacdes (teto, parede e piso) da area de manipulagdo dos alimentos, equipamentos,
bancadas, moveis e utensilios que devem ser limpos antes, durante e apds o término das

atividades.
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O estabelecimento deve implantar e implementar rotinas de limpeza e desinfeccao nas areas
de vestiarios, vias de acesso, areas externas (patios), nas superficies em que ha maior
frequéncia de contato manual, como maganetas das portas, corrimaos das escadas, bem como
banheiros, e/ou sanitarios que devem ser higienizados constantemente (minimo de duas em
duas horas), sendo disponibilizado alcool gel 70% ou solucdo de efeito similar, sab&o liquido,
toalhas de papel néo reciclado, lixeira com acionamento que dispense o uso das maos.

Recomenda-se que as mesas e cadeiras sejam higienizadas apés cada cliente com sanitizante
(alcool 70% ou &gua sanitaria na diluicgdo recomendada pelo fabricante), sempre apos o
término de cada atendimento ou refei¢éo, podendo ser cobertas com plastico para facilitar essa

higienizacao.

Os produtos de limpeza e saneantes utilizados pelos estabelecimentos devem estar
regularizados pelo Ministério da Saude. A diluicdo, o tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer as instru¢cdes recomendadas pelo
fabricante. Os produtos devem ser identificados e guardados em local reservado para essa
finalidade.

Para desinfeccdo das superficies, podem ser utilizados &agua sanitaria na diluicdo
recomendada pelo fabricante, alcool 70% liquido ou outro produto de efeito similar, seguindo
a orientagao do rétulo.

O estabelecimento deve implantar e implementar rotinas de higienizagdo das matérias primas
recebidas, tais como: lavagem e desinfeccdo das embalagens e descarte apropriado das

mesmas.

Os registros das rotinas de higienizagdo devem ser disponibilizados durante a fiscalizacdo

sanitaria.

Para realizagdo de transporte de alimentos e suas matérias-primas, 0s estabelecimentos
devem obedecer as normas de Boas Praticas para as instala¢cdes dos veiculos, utensilios e
equipamentos. Como medida de reducdo da disseminagcdo da COVID-19, as rotinas de
higienizacéo das superficies dos veiculos em que ha maior contato dos colaboradores, como
pegadores em carrinhos de transporte manual de carga, volante, macanetas e cambio devem

ser implantadas e implementadas.
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43. Os funcionérios envolvidos nas etapas de transporte, recebimento, armazenamento e entrega
de produtos, como carregador, entregador, almoxarife e motorista (veiculo e moto), estdo
incluidos nas exigéncias das medidas sanitarias, como por exemplo, 0 uso de mascaras,

etiqueta respiratoria, higienizacdo das maos, capacitacdo em Boas Préticas.

44. Os treinamentos para implantacdo e implementagdo das Boas Praticas, objeto desse
documento, devem ser realizados para todos os funcionarios (de forma registrada que ateste
a sua realizacdo), inclusive aqueles que realizam transporte dos produtos (motorista,

carregador e entregador).

45. Caso algum funcionario apresente sintomas clinicos de doencas gastrointestinais ou
respiratorias, seguir as recomendacdes disponiveis nos sites oficiais do Ministério da Saude
(https://coronavirus.saude.gov.br), Secretaria de Salude do Estado da Bahia
(http://www.saude.ba.gov.br/temasdesaude/coronavirus) e Secretaria Municipal da Salde de

Salvador (http://www.saude.salvador.ba.gov.br) e adotar as medidas de precaucao.

46. O estabelecimento devera seguir os Protocolos Sanitarios, onde constam as rotinas de

precaucdo a disseminacao da COVID-19, que devem ser seguidas rigorosamente.
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