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NOTA TECNICA DVS/17/2020

ORIENTACOES SANITARIAS PARA O FUNCIONAMENTO DA FEIRA GASTRONOMICA DO
TERMINAL RODOVIARIO MUNICIPAL NO CONTEXTO DA COVID-19

DEFINICOES

» Servicos de alimentacdo: Os servicos de alimentacdo sao os estabelecimentos que realizam
algumas das seguintes atividades: manipulagdo, prepara¢do, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposi¢do a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, como
cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, unidades de
alimentacao e nutricdo dos servicos de saude, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres;

+ Higienizacdo: opera¢do que compreende duas etapas, a limpeza (operacao de remocdo de
substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como resto de alimentos, terra, poeira, gordura
e outras sujidades) e a desinfec¢do (operagdo de redug¢do, por agente quimico, do numero de
microrganismos) ou antissepsia (operacao que visa a reducao de microrganismos presentes na pele
em niveis seguros).

+ Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servico de alimentacdo que entra em contato
direto ou indireto com o alimento.

MEDIDAS A SEREM ADOTADAS PELOS FEIRANTES DO LARGO BOM GOURMET

1) Orientac¢des para o atendimento local dos trailers:

. Os feirantes devem favorecer o distanciamento social quando da oferta de seus servicos de
alimentacao;

. Deve-se dar preferéncia para o atendimento em modo take away (balcdo para retirada),
sempre que possivel.

. A retirada de pedidos no local/estabelecimento pelo cliente é permitida, desde que nao haja
a formacao de filas e aglomerac¢6es em nenhum horario de funcionamento.
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* As mesas para o consumo local dos alimentos devem estar dispostas de maneira a preservar a
distdncia minima de 2 metros entre si, devendo ser demarcadas no piso com fitas coloridas, para
facilitar a visualizacdo pelos clientes. Deve ainda ser orientado que se sentem na mesma mesa
somente pessoas de convivio préximo (que residam na mesma casa);

+ Utilizar exclusivamente de utensilios descartaveis (talheres, pratos, copos, canudos etc),
orientando o descarte correto dos mesmos ap6s a refeicao. No caso dos utensilios utilizados na
manufatura dos alimentos, os mesmos devem ser higienizados com agua e sabao ou detergente;

+ Intensificar a higieniza¢do dos cardapios com alcool 70%;

+ Nao oferecer produtos para degustacao;

+ Aumentar a frequéncia de higieniza¢do de superficies (macanetas e balc8es) do estabelecimento,
bem como os procedimentos de higiene da cozinha;

+ Osresponsaveis pelo estabelecimento devem fazer orienta¢des aos funcionarios sobre a correta
higienizacdo das instala¢des, equipamentos, utensilios e higiene pessoal (com comprovacdo
documental, de acordo com a Resolu¢ao RDC n°® 216/2004);

+ Os funcionarios devem ser orientados a intensificar a higienizacdo das mdaos e antebracos,
principalmente antes e depois de manipularem alimentos, se tocarem o rosto, nariz, olhos e
boca, apds uso de sanitarios e apos tocar em dinheiro ou cartdes de banco;

« Disponibilizar no caixa alcool 70% para higienizacdo das maos;

+ Realizar recebimento preferencialmente por métodos eletrénicos (online, cartdo), mantendo
distancia adequada, a fim de evitar o contato direto;

+ Os saneantes utilizados devem estar devidamente regularizados junto a ANVISA e o modo de
uso deve seguir as instrucdes descritas nos rotulos dos produtos;

+ As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios utilizados na preparacdo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e
isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a higienizacao
dos mesmos;

+ O funcionario que apresentar febre e/ou sintomas respiratérios (tosse, congestdao nasal,
dificuldade para respirar, falta de ar, dor de garganta, dores no corpo, dor de cabeca) deve
procurar a Unidade Basica de Saude do seu bairro ou a Unidade de Pronto Atendimento
Municipal e ainda ser orientado pelo responsavel do estabelecimento quanto ao periodo de
afastamento do trabalho.

Vide: PROTOCOLO PARA AMBIENTES DE TRABALHO NO CONTEXTO DA COVID-19
https://ecrie.com.br/sistema/conteudos/arquivo/a_61_0_1_04092020155052.pdf

ORIENTACOES PARA OS MANIPULADORES DE ALIMENTOS:

+ Realizar a higieniza¢cdo das maos e antebragos com agua corrente e sabonete liquido inodoro (por no
minimo 40 segundos), secar as maos com toalhas de papel ndo reciclado; em seguida, proceder a
antissepsia com alcool gel 70% (friccdo por no minimo 20 segundos);
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+ Todos os manipuladores e atendentes devem obrigatoriamente utilizarem mascaras descartaveis
durante todo o periodo de atendimento.

+ Todos os funcionarios devem evitar falar excessivamente, rir, tocar o rosto, nariz, boca e olhos
durante as atividades;

+ Adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminacao dos alimentos prontos para o
consumo, por meio de utensilios ou luvas descartaveis, apds antissepsia das maos;

* Ao tossir ou espirrar cobrir o nariz e a boca com um lenco descartavel, descarta-lo
imediatamente e realizar higienizacdo das maos. Caso ndo tenha disponivel um lenco
descartavel cobrir o nariz e boca com o braco flexionado;

ORIENTACOES PARA OS CLIENTES:

* Todos os clientes devem obrigatoriamente utilizar mascaras descartaveis ao chegar na Feira
Gastrondmica, e ao se dirigir ao trailer para atendimento, retirando-a somente para o consumo
do alimento;

* Ao se dirigir ao trailer para atendimento, realizar a higienizacdo das maos com alcool gel 70% (por
no minimo 20 segundos), que deve estar disponivel no balcdo;

* Ao tossir ou espirrar cobrir o nariz e a boca com um lenco descartavel, descarta-lo
imediatamente e realizar higienizacdo das maos. Caso ndo tenha disponivel um lenco
descartavel cobrir o nariz e boca com o braco flexionado;

* Ndo aceitar degustacdes e evitar sempre que possivel o consumo de alimentos no local.
Preferencialmente, levar os alimentos para consumir em casa.

Wanderley Antdnio Martins Nelceli Garcia
Coordenacdo de Vigilancia em Saude Direcédo de Vigilancia em Saude

Irani dos Santos
Secretéaria Municipal de Salde

Divisdo de Vigilancia em Saude

Secretaria atide=FRG
el. 7655
'g@gmgil.com

DIVISAO DE VIGILANCIA EM SAUDE - SMS - FRG



PREFEITURA DE

c#\/ID-19 X AT Y B2 pAZENGA

(4 2y o5 : Mtregrls

CORONAVIRUS S et SECRETARIA MUNICIPAL DE

SAUDE

DIVISAO DE VIGILANCIA EM SAUDE - SMS - FRG



