SEGURANGA DOS ALIMENTOS

Jicas de cuidados para o
delivery em méeio a Covid-19

SEBRAE



Introdugao

Muitos empreendimentos estao intensificando as
estratégias de entrega (delivery) de alimentos para esse
periodo em que muitas pessoas deverao ficar em casa, em
isolamento.

O cenério do inicio de abril de 2020 é de que o
atendimento presencial em servicos de alimentacao foi
interrompido em muitas localidades do Brasil, e alguns
consumidores estao evitando também a retirada de
alimentos. Por isso, o delivery tem sido adotado por cada
vez mais empresarios do ramo de alimentacao.

Esse conteldo visa alertar sobre alguns pontos relevantes
da seguranca dos alimentos para o delivery em virtude do
Novo coronavirus, e ndo substitui as orientacoes oficiais.

Escrito por Mayra Viana, colaboradora do Sebrae
Nacional e revisto por Karyna Muniz, colaboradora
do Sebrae Sao Paulo.
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Fmpresario

O delivery ja vinha em alta, mas o
isolamento impulsionou o niumero de
estabelecimentos que atuam nessa
modalidade.

Nesse momento, o delivery tem sido
uma fonte importante de receita para
muitos negocios. Porém, se adequar a
ele tem demandado atencao,
agilidade e cuidado redobrado com a

seguranca dos alimentos.

Entregador

Houve um aumento da procura por
entregadores, que sao vistos como
herdis da relacao entre o empresario e
o cliente nesse momento.

Esse importante agente também
precisa reforcar os cuidados com a
higiene, visando se proteger e a todos
com o qual tem contato. Um bom
atendimento também pode garantir a

satisfacao do empresario e do cliente.

Cliente

O consumidor tem o delivery como
uma oportunidade para adquirir
refeicdes no conforto do lar.

Além disso, € uma chance de apoiar
aqueles empreendedores que fazem
de tudo para fornecer alimentos de

qualidade nesse momento delicado.

SEBRAE



Nao ha evidéncias de que alimentos sao uma fonte de contaminacao
de Covid-19. Para fins de producao comercial de alimentos, é
importante atencao as recomendacoes da Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria (Anvisa), vinculada ao Ministério da Saude, que é

o 6rgao regulador. Sobre os cuidados em meio a Covid-19, deve ser
2 0 = t ph destacada a Nota Técnica (NT) n° 23/2020
| r I e n a G 0 e S SEI/GGALI/DIRE2/ANVISA.
V - s A -
Igilancia

Sobre o0 novo coronavirus, a NT em questao esclarece que, segundo a
- F = Organizacdo Mundial de Saide (OMS), ele pode persistir por poucas
S a n I t a r I a horas ou varios dias, dependendo do tipo de superficie, temperatura e
umidade do ambiente. Entretanto, sdo eliminados pela higienizacao ou
desinfeccao das superficies pela acao de detergentes, sabdes e
desinfetantes, bem como pela lavagem das maos. Destaca-se que o
virus é sensivel as temperaturas normalmente utilizadas para
cozimento dos alimentos (em torno de 70°C), e que precisa de um

hospedeiro - animal ou humano - para se multiplicar.
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MASCARA

ALIMENTOS CRUS O uso da mascara na manipulacdo de alimentos nao

estd regulamentada. De toda forma, a Anvisa traz na

O cuidado deve ser redobrado em caso de NT mencionada que a avaliacdo da necessidade de

alimentos crus e frescos. Mas, de forma geral, a uso de mascaras também deve ser feita caso a caso,

seguranca deve estar preservada se o nao havendo obrigatoriedade de uso.

estabelecimento seguir a risca a RDC ANVISA
o - A Anvisa menciona, ainda, que o Ministério da Saude
n°® 216/04, bem como outras regulamentacoes

| |
. - “acolheu que as mascaras caseiras impedem que
u I d ad OS vigentes, conforme biblioteca de normas de q P q

. . oticulas expelidas pelo nariz e bocas se espalhem
alimentos da Anvisa. & P P P

pelo ambiente”. No entanto, seu uso deve ser

redo b rados cauteloso e seguir a risca as recomendacdes do

LUVAS Ministério da Saude conforme Nota Informativa n®
3/2020-CGGAP/DESE/SAPS/MS, que orienta de

S do a NT n°® 23/2020 da Anvisa, o “uso d . . .
egundoa n® 23/ aAnvisa, o uso de maneira detalhada sobre esse tipo de mascara.

luvas descartaveis ndo é uma exigéncia e ndo

isenta o manipulador da lavagem das maos”. A Assim, orienta que, “caso essa iniciativa seja adotada
assepsia das m3os é o modo mais seguro de por estabelecimentos da area de alimentos, é
evitar a propagacio do virus, e ela deve ser fundamental seguir integralmente as orientacoes
realizada com regularidade, em todas as sobre a confeccdo, o uso, a troca e a higienizacao das
etapas do processo, seguindo 11 etapas. mascaras”. Lembrando que o Ministério da

Saude recomenda que mascaras cirdrgicas e

N95/PFF2 sejam priorizadas aos profissionais

Diante da velocidade em que as orientacdes sdo atualizadas em meio ao novo coronavirus e dado o vinculados aos servicos de satde.
fato de que algumas localidades podem ter regulamentacdes especificas, mantenha-se informado

|
I
junto a vigilancia sanitaria local e siga as recomendacoes oficiais dos 6rgaos reguladores. SEBRA E
|
I



https://tinyurl.com/rdc21604
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/4967127/Biblioteca+de+Alimentos_Portal-nNM6MLrs.pdf/f69da615-cd56-44f0-850e-cd816221110d
http://www.anvisa.gov.br/servicosaude/controle/higienizacao_simplesmao.pdf
https://www.saude.gov.br/images/pdf/2020/April/04/1586014047102-Nota-Informativa.pdf

Resumo de orientacoes da Anvisa

Fonte: NT n°® 23/2020 SEI/GGALI/DIRE2/ANVISA

A conduta ideal em A avaliacdo da Se um colaborador do
estabelecimentos de necessidade de uso de estabelecimento
alimentos é a correta e mascaras também apresentar sintomas
frequente lavagem das deve ser feitacaso a compativeis com
maos, nao sendo caso, nao havendo Covid-19, ele deve
obrigatério ouso de obrigatoriedade em afastado de imediato
luvas. Caso o relacdo ao seu uso. de suas atividades,
estabelecimento adote além de seguir os
essa pratica deve procedimentos
reforcar a atencao com definidos em ambito
as medidas de higiene local.
para evitar a

contaminacao dos

alimentos.
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J. Cuidados do empresario

Ao realizar delivery, o empresario deve garantir:
* Acomodacao em embalagens adequadas, integras e limpas;

* Inclusdo de informacdes sobre o consumo do alimento (ex. rotulagem
informando para consumir imediatamente ou orientacdo de

aquecimento);
» Lacresde seguranca;
» Agilidade entre o tempo de producao e entrega;

» Cuidado com o manuseio ndo apenas na producao, mas também pelo

entregador, por meio de orientacao;

* Entrega do alimento ao cliente na temperatura apropriada, seja

refeicao pronta ou congelada.

Comunique ao seu cliente sobre os cuidados que estdo sendo tomados,
com foco na solucao tomada e nos servicos oferecidos. Evite mencionar
que “devido ao novo coronavirus, entregamos em sua casa”, pois a
mencao do seu produto e do virus, em uma mesma frase ou card, pode

gerar uma percepcao negativa pelo cliente, por associacao.

Veja mais sobre Delivery na cartilha Como organizar um servico de

delivery eficiente. No Portal do Sebrae, vocé encontra materiais

orientativos sobre as boas praticas, incluindo um curso online de Boas

Praticas  nos Servicos de Alimentacido. Ainda, o Sebrae e

a Abrasel desenvolveram, em parceria, o projeto Gastronomia Digital,

SEBRAE

com 27 videos e ebooks sobre alimentacao.


https://bibliotecas.sebrae.com.br/chronus/ARQUIVOS_CHRONUS/bds/bds.nsf/41dc3b709f7665ed704fae6663cec130/$File/19398.pdf
https://tinyurl.com/eadboaspraticas
https://cursos.abrasel.com.br/

4. Pontos de Atencao

SAUDE DO ENTREGADOR

E fundamental que os entregadores com
suspeita de Covid-19 se afastem por completo

de suas atividades.

S30 necessarios cuidados para evitar que o
préprio entregador se torne um vetor do virus

(de cliente para cliente) ou se contamine.

AVALIAGAO DAS BOAS PRATICAS

E importante o consumidor avaliar se o
estabelecimento segue as Boas Praticas de
Fabricacdo. O cliente pode, inclusive, enviar
uma mensagem ao servico de alimentacéo,
perguntando quais os cuidados estdo sendo
tomados na producido de alimentos. O
alimento deve, ainda estar bem vedado, com

lacre de seguranca.

Lembrete: a lavagem das maos deve ser feita om sabonete antisséptico ou por uso de agente

antisséptico apés a lavagem e secagem das maos, a exemplo do dlcool 70% (liquido ou em gel).

PAGAR ONLINEE ENTREGA SEM CONTATO

Apds escolher a comida, o cliente deve priorizar
pagar online no momento do pedido, para evitar
contato com as maquininhas e cartdo no momento da
entrega. Se for utilizar maquininha, opte pela funcao
de aproximacao do cart3o. Se inserir a senha direto na
maquininha for a Unica saida, peca para que seja
higienizada ou para que a embrulhem com um
material plastico. Evite utilizar dinheiro em espécie.
No caso de alguns aplicativos de delivery, uma das
iniciativas é a chamada “entrega sem contato”, em
que entregadores e clientes combinam pelo chat qual

é amelhor forma de entrega do alimento.
HIGIENETOTAL

A lavagem ou higienizacdo das maos com alcool 70%
deve ser feita antes e apds a entrega do pedido, tanto
por parte do entregador quanto pelo cliente. Apds, as
embalagens devem ser descartadas pelo cliente.
Ainda que nio haja evidéncias que a Covid-19 possa
infectar as pessoas por meio da alimentacao, todos os
cuidados sdo totalmente validos e devem ser

reforcados.
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Atualize-se

9. Recomendacoes

Mantenha-se atualizado sobre as
orientacdes dos 6rgaos reguladores
em meio a Covid-19, além de seguir a
risca todas as regulamentacoes
vigentes.

Faca cursos sobre Boas Praticas de
Fabricacao e, se tiver um
estabelecimento de servico de
alimentacao, recomende-os também

para seus funcionarios.

/?eforce cuidados

» Reforcar os cuidados com a

seguranca dos alimentos é
fundamental, ndo apenas devido a
Covid-19, mas também pelas
doencas que podem ser causadas por
meio dos alimentos.

Um dos destaques é a assepsia das
maos, que deve ser feita com ainda
mais regularidade em todas as
etapas do delivery: na producao, pelo

entregador e pelo cliente.

Comunigue

* O estabelecimento, o entregador e o
cliente devem ter conhecimentos sobre a
Covid-19 e cuidados a serem tomados.

» Comunicacoes prévias e orientacoes
especiais sobre os cuidados sdo muito
validas. E treinamentos sao bem-vindos!

* O consumidor esta receoso e quer saber
guais cuidados o seu negdcios tem tomado
na producao e no delivery. Busque

informa-lo sobre suas boas praticas!
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Links Uteis

Portal do Sebrae: www.sebrae.com.br

*  Cartilha Como organizar um servico de delivery eficiente:

https://tinyurl.com/cartilhadelivery

e Cursoonline (EAD) do Sebrae de Boas Praticas nos Servicos de Alimentac3o:

https://tinyurl.com/eadboaspraticas

»  Paginacom 27 videos e ebooks sobre alimentacao desenvolvidos pelo Sebrae e Abrasel, em parceria, pelo projeto Gastronomia Digital:

https://cursos.abrasel.com.br

* Livefeita pelo Sebrae Minas com estratégias e acdes para o setor de food service, incluindo orientacées de seguranca dos alimentos:
https://www.youtube.com/watch?v=Bivhl4SUV18&t=1s

* Portal do Ministério da Saude: https://saude.gov.br

e Portal da Anvisa: http://portal.anvisa.gov.br
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http://www.sebrae.com.br/
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