
VIGILÂNCIA SANITÁRIA E CONTROLE DE ZOONOSES

BOAS PRÁTICAS PARA SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO

DELIVERY



DESAFIOS DIANTE DE UM NOVO CENÁRIO



AÇÕES DA SUBVISA DE PREVENÇÃO À COVID-19

• Gabinete de Crise, 1746, MP, AÇÕES ESPECIAIS

AÇÕES DE INSPEÇÃO:
• Adoção das boas práticas de higiene nos estabelecimentos com funcionamento permitido
• Atendimento às normas para evitar aglomeração
• Condições higiênico-sanitárias dos banheiros: Insumos
• Verificação do descumprimento às suspensões de funcionamento

BASES LEGAIS:
• Decreto RIO Nº 47.282/2020 e suas atualizações
• Resoluções SMS 4342 de 27/03/20, SMS 4343 de 27/03/20
• Decreto RIO Nº 45.585/18, Portarias 385/18 e 384/18

FOCO DAS AÇÕES: RISCO SANITÁRIO



AÇÕES DA SUBVISA DE PREVENÇÃO À COVID-19

MEDIDAS DE ENFRENTAMENTO NO ÂMBITO MUNICIPAL:
• Suspensão do funcionamento de estabelecimentos;
• Horários para estabelecimentos com funcionamento permitido;
• Comercialização de produtos on-line: atividades em sistema delivery;
• Medidas de distanciamento social;
• Medidas de autocuidado e higiene dos ambientes: lavagem das mãos, etiqueta 

respiratória, higienização (ambientes, equipamentos, utensílios, embalagens, produtos e 
outros) e uso de máscara facial;

• Suspensão da emissão da LSAT para eventos;
• Suspensão das atividades educativas presenciais;
• Uso obrigatório de máscara facial.

PANDEMIA DA COVID-19: MUDANÇAS NO CENÁRIO



AÇÕES EDUCATIVAS - COVID 19

• Capacitação de 
servidores: Formação de 
equipes multiprofissionais 
para atendimento a 
demandas

• Treinamentos para o 
público externo

PRODUÇÃO DE VIDEOAULAS, REALIZAÇÃO DE 
VIDEOCONFERÊNCIAS E REUNIÕES ON-LINE



PRODUÇÃO DE MATERIAIS DE ORIENTAÇÃO



BOAS PRÁTICAS DE HIGIENE
ORIENTAÇÕES GERAIS



HIGIENE DO ESTABELECIMENTO

• A limpeza do estabelecimento deve ser mantida 
mesmo nos horários de maior produção

• Não realizar varredura a seco
• Utilizar apenas produtos de limpeza com 

registro no Ministério da Saúde



CONTROLE DE PRAGAS

OS ESTABELECIMENTOS DEVEM ADOTAR 
MEDIDAS EFICAZES PARA O CONTROLE 
DE PRAGAS E VETORES:

• CONTROLE QUÍMICO: Feito por empresa 
especializada e credenciada pelo INEA.

• MEDIDAS PREVENTIVAS: Higiene, manejo 
adequado dos resíduos, acondicionamento 
correto dos alimentos, instalação de 
barreiras físicas (telas milimétricas), reparo 
das frestas e aberturas.



CONTROLE DE PRAGAS

• A presença de pragas e vetores caracteriza falta 
de higiene no estabelecimento

ATENÇÃO: EVITE OFERECER ABRIGO E ALIMENTO!



MANIPULADORES

OS MANIPULADORES 
DE ALIMENTOS DEVEM

• Manter rigoroso asseio pessoal;
• Usar uniforme limpo e completo;

• Lavar corretamente as mãos;
• Participar de treinamento de boas 

práticas de higiene;

• Apresentar bom estado de saúde. 



MANIPULADORES

A lavagem das mãos é uma das formas 
mais eficazes de evitar a contaminação 
dos alimentos.

• Para tanto, é preciso ter lavatório 
exclusivo para a higiene das mãos 
nas áreas de produção de alimentos.

• Insumos: sabonete líquido inodoro, 
toalhas descartáveis de papel não 
reciclado, álcool 70% em gel e lixeira 
com tampa de acionamento não manual.



DESCONGELAMENTO DE ALIMENTOS

O DESCONGELAMENTO 
DOS ALIMENTOS SÓ PODE 
SER FEITO DAS 
SEGUINTES FORMAS

• Descongelamento 
Lento: em geladeira

• Descongelamento 
Rápido: em micro-ondas



ROTULAGEM DE ALIMENTOS

OS RÓTULOS DEVEM CONTER INFORMAÇÕES 
NECESSÁRIAS SOBRE OS PRODUTOS 

A  rotulagem é obrigatória por lei:
• Código de Defesa do Consumidor
• RDC ANVISA 259 e 360

A IDENTIFICAÇÃO CONSTANTE 
DOS RÓTULOS PERMITE A 

RASTREABILIDADE DOS PRODUTOS.



ROTULAGEM DE ALIMENTOS

• Alimentos em estoque devem ser 
mantidos em sua embalagem original.

• Produtos de origem animal devem ter 
SIF, SIE, SIM, SISBI-POA ou Selo Arte.



ROTULAGEM DE ALIMENTOS

• Rotulagem mínima para alimentos 
armazenados temporariamente 
(estoque de reposição)

Nome do Produto
Data de Fracionamento
Data de Validade (após aberto)

Nome do Produto
Data de Preparo
Data de Validade (prazo)

ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS FRACIONADOS ALIMENTOS PREPARADOS



ROTULAGEM DE ALIMENTOS

ALIMENTOS SEM IDENTIFICAÇÃO, COM ROTULAGEM ILEGÍVEL, ADULTERADA OU INCOMPLETA 



TEMPERATURA DE CONSERVAÇÃO

Os alimentos devem ser mantidos 
expostos ou armazenados sob 
temperaturas adequadas à sua 
conservação

• Alimentos quentes: acima de 60ºC
• Alimentos frios: abaixo de 5ºC

Produtos industrializados, resfriados 
ou congelados devem seguir as 
temperaturas previstas pelos 
fabricantes (conferir no rótulo)



ALIMENTOS CONSERVADOS OU EXPOSTOS SOB TEMPERATURA INADEQUADA

TEMPERATURA DE CONSERVAÇÃO



HIGIENIZAÇÃO DE FOLHOSOS E FRUTAS

FLUXO BÁSICO:
1. Selecionar e lavar cuidadosamente em 
água corrente;
2. Preparar solução clorada (1 colher de sopa 
de hipoclorito de sódio para 1 litro de água);
3. Manter todos os alimentos em imersão por 
20 minutos, ou conforme orientação no rótulo 
do produto;
4. Enxaguar em água corrente;
5. Conservar em refrigeração até o momento 
do consumo. 



BOAS PRÁTICAS DE HIGIENE
DELIVERY



MEDIDAS DE PREVENÇÃO À COVID-19

MEDIDAS PRIORITÁRIAS A SEREM ADOTADAS 
NOS SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO

• Higiene dos manipuladores;

• Etiqueta respiratória;

• Higienização das mãos: lavatórios e insumos

• Cuidados na recepção e armazenamento dos 
alimentos: higienização de embalagens, 
folhosos e frutas, perecíveis;

• Higiene e desinfecção de superfícies, 
equipamentos e utensílios.



DELIVERY: PREPARAÇÃO DO PEDIDO 

1. Adotar as boas práticas;

2. Lavar bem  as  mãos  com  água  e  sabão  
líquido, obedecendo os seguintes protocolos:

• Esfregar com sabonete líquido todos os dedos, 
as unhas, as palmas, os dorsos e até os punhos 
por, pelo menos, 20 segundos 

• Secar com papel-toalha descartável (não 
reciclado e nem de tecido)

• Descartar o papel usado em lixeira com tampa 
de acionamento não manual

Não é necessário o uso de luvas. Seu uso de forma incorreta não protege o usuário e pode facilitar a propagação do vírus.



DELIVERY: PREPARAÇÃO DO PEDIDO 

3. Observar a etiqueta respiratória e utilizar máscara facial;
4. Higienizar embalagens antes do armazenamento;

• Embalagens de não-perecíveis (como tetra packs, latas e 
garrafas): lavar com sabão neutro e secar;

• Embalagens mais sensíveis  (como arroz, feijão, pães e 
bolachas): higienizar com solução de álcool 70%;

Descartáveis que serão utilizados para as entregas devem ser armazenados 
cuidadosamente em locais limpos, secos e arejados.

Os alimentos devem ser transportados até o cliente 
em temperaturas adequadas à sua conservação.



MEDIDAS DE PREVENÇÃO À COVID-19: ENTREGADORES 

1. Higienizar as mãos antes de sair para fazer a entrega;

2. Utilizar obrigatoriamente máscara facial, cobrindo totalmente o nariz e a boca;

3. Evitar levar as mãos ao rosto, especialmente, nariz, boca e olhos;

4. Higienizar as mãos com álcool 70% em gel assim que chegar ao cliente e ao 
término de cada entrega;



MEDIDAS DE PREVENÇÃO À COVID-19: ENTREGADORES 

5. Manter a distância mínima de 1,5 metro com o cliente e, se possível, fazer 
a entrega em local arejado ou aberto;

6. Evitar tocar em superfícies ou objetos de áreas comuns dos 
condomínios residenciais;

7. Não colocar os produtos da entrega no chão;

8. Envolver as máquinas de cartão com plástico filme PVC e higienizá-
las com álcool 70% antes e após cada entrega;

9. Solicitar ao cliente para inserir o cartão na máquina, evitando manuseá-lo.



Cuidados na higienização dos veículos, das cargas transportadas e das pessoas envolvidas 
ajudam a prevenir a contaminação dos profissionais do transporte e dos clientes.

DELIVERY: VEÍCULOS DE TRANSPORTE 

1. Mantenha a ventilação no interior do veículo para aumentar a troca de ar;

2. Higienize maçanetas, volantes, câmbios, botões do painel e 
apoiadores de braços com pano descartável e álcool 70%;

3. Utilize luvas para higienizar com panos descartáveis em álcool 70% ou 
solução de hipoclorito de sódio a 1% (1 colher em um litro de água) nos 
compartimentos onde ficarão as embalagens;

4. Luvas e panos devem ser descartados corretamente em lixeiras;

5. Desinfete o veículo com álcool 70% (internamente) e hipoclorito de sódio 
a 1% (1 colher em um litro de água) nos compartimentos onde ficarão as 
embalagens (externamente);

6. Não deixe o álcool no carro no sol.



ORIENTAÇÕES AOS ESTABELECIMENTOS

No site da SUBVISA estão disponíveis:
• Orientações sobre licenciamento
• Legislação: Código Sanitário (LC 197/18) e 

Decreto RIO Nº 45.585/18
• Roteiros de Inspeção
• Boas Práticas de Inspeção
• Documentos de Apresentação Obrigatória
• Perguntas Mais Frequentes
• Biblioteca Digital: Cartilha do Manipulador, 

Folhetos Orientativos e Medidas de Prevenção 
à Covid-19

Acesse: www.prefeitura.rio/vigilanciasanitaria



Subsecretaria de Vigilância, Fiscalização Sanitária e Controle de Zoonoses
Rua do Lavradio, nº 180 – Centro – Rio de Janeiro - RJ

www.prefeitura.rio/vigilanciasanitaria
ouvidovisa@rio.rj.gov.br

Facebook: /vigilanciasanitariario
Youtube: /VigilanciaSanitariaRio

Twitter: @visa_rio
Instagram: @visa.rio

Dúvidas, reclamações e denúncias: LIGUE 1746
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