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APRESENTACAO

Como um dos setores mais afetados pela crise da Covid-19, o food
service terd regras muito rigidas para promover o retorno gradual
de suas atividades. A premissa, certamente, é assegurar que a po-
pulacdo possa voltar a frequentar bares, restaurantes, lanchonetes,
cafés e toda a cadeia da alimentacgao fora do lar com a garantia das
condigdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos. Para auxiliar
empresas de todo o pais a reabrir as portas, a Associagao Nacional
de Restaurantes (ANR) reuniu uma equipe formada por alguns dos

maiores especialistas brasileiros em seguranca dos alimentos.

Participaram da elaboracdo deste Protocolo de Boas Praticas
consultores da Anvisa, do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS)
do estado de Sdo Paulo e profissionais de empresas de pequeno,
médio e grande porte especializados nos mais diversos servigos de
alimentacdo. Este material servird de referéncia ndo apenas para
bares, restaurantes e lanchonetes, mas também para oferecer a
estados e municipios brasileiros a seguranca necesséaria do ponto
de vista de politica publica para superar esse momento, rumo a

uma recuperacao plena de todo a economia do food service.
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CORONAVIRUS:
PARECER TECNICO

Para conhecer melhor a pandemia causada pelo Coronavirus
SARS-Cov-2, que provoca a doenca denominada Covid-19
(Coronavirus disease-19), é necessario saberum pouco maissobre
sua epidemiologia. A transmissdo dos virus se d& pelo contagio
de pessoa a pessoa ou em superficies contaminadas. Sdo os
conhecidos virus da gripe influenza, respiratério sincicial, H1N1,
Coronavirus etc. A Covid-19, por ser uma nova doenca, ainda
nao é completamente conhecida. As pesquisas tém demonstrado

que se trata de um virus circular.

Os virus ndo tém vida proépria. Necessitam de uma célula para
replicar o seu genoma e constituir novos virus. Estudos atuais
tém demonstrado que o coronavirus tem um tropismo por he-
macias e constitui uma infeccdo sistémica hematoldégica. Como
consequéncia, a nova Covid-19 destréi as hemacias e libera a
hemoglobina, ndo permitindo a captacao de oxigénio. Apds a
contaminacdo, o periodo de incubacao varia de 5 a 10 dias para
iniciar o quadro clinico. Cerca de 80% dos infectados podem ser
assintomaticos ou apresentar sintomas leves de gripe como cori-
za, dor de garganta e febre baixa. Em 15% pode ocorrer também

perda do olfato e do paladar. Por fim, entre 2% e 4% das pessoas
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contaminadas pode haver evolucdo para quadros de insuficiéncia
respiratéria e faléncia multipla dos érgéos por falta de oxigénio,

que acabam levando ao 6bito.

ALGUNS SINTOMAS E INFORMACOES

% m PARA MA!S
¥ FEBRE <28 INFORMACOES
»ﬁ ; EiE
_ SINTOMAS DE GRIPE A
INCUBACAO
EewE0E
5a1o DORDE  ----- G * ACESSE O SITE
‘ GARGANTA e ERLEET 15% PODEM DO MINISTERIO
DIAS TER PERDA DA SAUDE
DE OLFATO

E PALADAR

80%

DOS
INFECTADOS

2% A 4% DOS
CONTAMINADOS PODEM
EVOLUIR PARA QUADROS
PODEM NAO DE INSUFICIENCIA
APRESENTAR RESPIRATORIA E FALENCIA
SINTOMAS MULTIPLA DOS ORGAOS
POR FALTA DE OXIGENIO,
LEVANDO AO OBITO

O tempo de permanéncia no ambiente depende da superficie:

Plastico - 5 dias

Aluminio - 8 horas

Inox - 48 horas

Luvas cirdrgicas - 8 horas
Vidro - 4 dias
Papel - 5 dias

O Coronavirus SARS-CoV-2 (Covid-19) é muito sensivel ao de-

tergente ou sabdo e a temperatura quente (45°C ou mais).
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BOAS PRATICAS
USO DE MASCARAS

O uso de méscaras na manipulagao de alimentos

nao tem significado para protecdo do alimento
contra a Covid-19 porque nao é causador de Do-
encas Transmitidas por Alimentos (DTA). A mas-
cara pode ser importante para colaboradores que
tenham contato com pessoas externas, como os

consumidores e entregadores de mercadorias.

O Ministério da Salde recomenda que mascaras
cirirgicas e N95/PFF2 sejam priorizadas para
os profissionais, considerando que os servigos
de salde sao os locais com maior potencial de
concentragdo de virus, ao mesmo tempo em
que a manutencdo de suas atividades precisa
ser garantida mediante a¢des para a protegéo

de profissionais e pacientes.
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Abaixo, recomendac¢des para uso das mascaras, quando fo-

rem adotadas:

* Mascaras simples descartaveis: devem ser utilizadas por no

maximo 2 horas;

e Mascara alternativa de pano (artesanal): ndo é recomen-
dada para uso profissional. Mas, caso adotadas, devem ser
utilizadas por até 3 horas, ou se perceber umidade. Depois
de lavadas com dgua e detergente, podem ser desinfetadas
por 5 minutos sob fervura ou por imersdo em agua sanitaria
de uso geral (Hipoclorito de Sédio) por 20 minutos na diluicdo
de 500 ppm (4 colheres de sopa de dgua sanitaria para 1 litro
de dgua). Em relagao ao tecido mais indicado para a sua con-
feccdo, vide nota técnica da ANVISA n° 23 de 07 de abril de
2020, que dispde sobre as orientagdes gerais sobre méscaras

faciais de uso nédo profissional;

COMO COLOCAR A MASCARA

R %‘Q’@f 9%@@ o@@

Higienize Coloque a maéscara Certifique-se de Durante o
as maos segurando-a pelos cobrir bem o nariz processo e apos
elasticos ou tiras e a boca coloca-la, evite

tocar a parte da
frente da mascara

Fonte: Ministério da Saude
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* Protetor facial tipo visor: pode ser utilizado ndo s6 como
protegcao do colaborador, mas também como protetor salivar
na manipulacdo dos alimentos, protegendo o manipulador e
os alimentos. Indicado como opc¢éo para uso tanto para ma-
nipuladores de alimentos quanto para colaboradores que te-

nham contato com clientes e prestadores de servico;

* Protetor facial tipo Higimask®: pode ser utilizado como pro-
tetor salivar na manipulacdo dos alimentos. Indicado como
opgao para uso tanto de manipuladores de alimentos como
de colaboradores que tenham contato com clientes e presta-

dores de servico.

Diante do parecer técnico e do que é operacionalmente viavel den-
tro dos estabelecimentos produtores de alimentos, especialmente
caso seja optado o uso para manipuladores, uma alternativa para
possibilitar higienizacao facil, rapida, acessivel e que permita maior
controle de qualidade é o visor de protegao facial, o face shield,

conforme modelo abaixo:
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Esses protetores podem ser higienizados com agua e sabdo e de-
sinfetados com éalcool 70% ou solugdo clorada, no préprio estabele-
cimento, com frequéncia ou conforme necessidade, de acordo com

especificagdes do fabricante.

1.1 - Vantagens do uso do visor/Higimask® como alternativa as

mascaras de tecido:

* Limpeza facil, rdpida, acessivel e sustentavel - ndo requer que

os colaboradores lavem em casa e utilizem recursos naturais;

* Maior garantia de que o protetor estd limpo e sendo usado

de modo correto;

Maior conforto para quem esta utilizando;

Maior facilidade na respiragao em relacao as mascaras de tecido;

Permite comunicacao clara, sem abafar o som;

Reutilizavel, alta durabilidade:

Reposicao facil.

1.2 - Indicacoes para o uso dos visores/mascaras:

® Colaboradores em atendimento aos clientes como garcons,
eventuais colaboradores que estejam porcionando e distri-
buindo alimentos, colaboradores responsaveis pelas monta-

gens de mesas, recepcionistas e operadores de caixas;
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* Colaboradores que possuem contato com entregado-
res, prestadores de servigo externos, no desempenho de

suas funcdes;
e Entregadores do servico de delivery;

* Manipuladores de alimentos SOMENTE se o estabele-
cimento optar pelo seu uso, desde que sejam respeita-
das todas as recomendacdes descritas neste documento,
visto os riscos do uso inadequado, ja apontados pelos

6rgaos reguladores da area de alimentos.

Se o estabelecimento optar pelo uso das méscaras de tecido, é im-
portante que disponibilize quantidade suficiente a troca correta e ins-
titua um procedimento que permita o controle de troca. Um exemplo
seria dotar um sistema de cores para cada periodo de utilizacdo ou
marcacoes na propria mascara que permitam identificar se houve a
troca dentro do periodo indicado ao uso continuo. Além disso, a la-
vagem das mascaras pode ocorrer pelo préprio colaborador em sua
residéncia (se somente ele for utiliza-las) ou por meio da contratacédo

de lavanderias profissionais (se as méscaras forem compartilhadas).

Se o estabelecimento optar pelo uso dos visores de protecao facial
ou face shield, deve ser disponibilizado alcool 70% ou outro desin-

fetante de agao imediata para que possam higienizar os protetores
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com a frequéncia necessaria durante o seu uso ou conforme espe-

cificacdo do fabricante.

Desde que adequadamente higienizado antes e apds o uso, nao ha
problema no uso compartilhado deste protetor, conforme adotado

pelo servigo de alimentacao.

E importante que o colaborador utilize durante o expediente so-
mente as mascaras ou protetores adotados pelo estabelecimento,
garantindo que estdo utilizando os materiais corretos e mais indica-

dos para sua funcéo.

De acordo com a Norma Regulamentadora n® 6 - NR 6 - que dispde
sobre EPIs, Sub item 6.6.1 h, cabe ao empregador, quanto ao EPI,
registrar o seu fornecimento ao trabalhador, podendo ser adotados

livros, fichas ou sistema eletrénico.

SUGESTAO DE COMO REMOVER A MASCARA

TEX W I

Higienize Evite tocar e Apenas toque ApOs retirar,
as maos nao retire a nos elasticos higienize
maéscara pela ou tiras para novamente
parte da frente retira-la as maos

Fonte: Ministério da Satde
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1.3 - Cuidados no uso das mascaras de tecido:

* Assegurar-se de que a mascara esta limpa;
* Fazer a adequada higienizagao das maos antes de coloca-la;

e Evitar o contato com a parte frontal da méascara e, havendo

o contato, higienizar imediatamente as maos;

e Colocar e retirar as méascaras, tocando no eldstico ou na ex-

tremidade de amarrar, ndo tocando na parte frontal;

* Cobrir totalmente a boca e o nariz, sem deixar espagos

nas laterais;

e Utilizar a mesma maéscara por, no maximo, trés horas, mas

caso fique Umida, troca-la antes;

® Repetir os procedimentos de higienizagao das maos sem-

pre que retirar e recolocar a méscara;

* As mascaras limpas de reposicao devem estar separadas
das mascaras usadas, para que nao haja contaminagao
cruzada. Mdscaras usadas devem ser acondicionadas em
sacos plasticos fechados, em local distante da manipu-
lacdo de alimentos e destinado a este fim e, caso o esta-
belecimento opte pela lavagem em lavanderia profissional,
deve dispor de local adequado para o acondicionamento

das mascaras.
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COMO LAVAR MASCARA DE TECIDO

As mascaras de tecido Lave-as com &gua e
sdo de uso individual. sabao e sanitize com

solucdo clorada,em
imersao por
20 minutos.

Fonte: Ministério da Saude

1.4 - Cuidados no uso dos visores/Higimask®:

* Higienizar a protecdo antes do uso e sempre que neces-
sario com alcool 70% ou solucédo clorada, de acordo com

instrucdes do fabricante;

* Deve ser guardado limpo, apds o uso, em local apropriado.
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BOAS PRATICAS
LUVAS DESCARTAVEIS

Devido a grande demanda sobre o uso de mas-
caras e luvas pelos manipuladores de alimentos,
a ANVISA emitiu no dia 7 de abril de 2020 a Nota
Técnica N° 23/2020, esclarecendo sobre o seu
uso: “a adocdo do uso de luvas ndo deve ser feita
de maneira indiscriminada, devendo se analisar,
inicialmente, se medidas mais eficazes e mais efe-
tivas, como a higienizacdo das maos, nao pode-

riam ser adotadas no lugar.”

A partir deste momento, as orienta¢des das legis-
lacoes vigentes devem ser seguidas e devemos
passar a orientar o uso para quem tem contato
direto com utensilios de devolucao de clientes,
permitindo maior seguranca ao colaborador que

estd na referida funcao.
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BOAS PRATICAS
DIMENSIONAMENTO

DOS AMBIENTES

Além das recomendagbes e cuidados presentes

nas legislacdes vigentes, as seguintes medidas

sao importantes:

e Para viabilizar o distanciamento entre os clien-
tes no saldao, podem ser removidas algumas
mesas ou somente algumas de suas cadeiras.
Na impossibilidade de inutilizagdo, pode ser
colocado um alerta ao cliente informando para

ndo usar a mesa e cadeiras ao lado;

* QOutra opgdo € manter a quantidade de mesas,

mas utilizar apenas um dos lados;

e Considerando-se que alguns grupos de pesso-
as ja possam ter convivéncia fora do restauran-
te, podem sentar-se juntos, desde que haja o
distanciamento minimo de 1 metro da mesa de

outros clientes (desconhecidos);
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* Se possivel, recomenda-se marcagcdes no piso nos locais onde
sdo formadas filas, como nos buffets de autosservico, nos bal-
coes de atendimento e nos caixas de pagamento, com distan-
ciamento minimo de 1 metro para orientar o posicionamento

dos clientes;

e Evitar aglomeragdes nas areas de espera; o distanciamento entre
mesas e cadeiras também deve ser adotado neste local, quan-
do aplicavel, bem como os cuidados na formacéo de filas e até
mesmo verificagdo de espacos alternativos destinados a espera

dos clientes;

* Essas recomendacdes também devem ser seguidas para estabe-
lecimentos situados em pragas de alimentagao, para que haja o

correto espagamento nas filas;

* O ambiente deve ter boa ventilagdao, mantendo portas e janelas
abertas. Em caso de ambiente climatizado, garantir a manuten-
cdo de aparelhos de ar condicionado, conforme recomendagdes

das legislacdes vigentes.
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INFOGRAFICO

RECOMENDACOES DE
DISTANCIAMENTO DOS AMBIENTES

Se nao for possivel a No caso de autosservico, Onde sao formadas filas,
remogado dos assentos, isole fagg marcagoes no piso para demarque o piso para
ou coloque avisos para o orientar o posicionamento orientar os clientes a ficarem
n&o uso, promovendo o dos clientes com !oeAlo menos a pelo menos 1 metro
distanciamento de pelo 1 metro de distancia de distancia

menos 1 metro

Promova
orientagdes
de prevencao

contra a
Covid-19
Mesas A“‘%?ﬁ
comunitérias el
devem seguir
a norma de -
1 metro de *.Q
distancia entre ¢
os clientes.
Se possivel,
promova o uso
na diagonal dos
assentos
Retire
algumas
mesas e
cadeiras
Mantenha
distancia entre
mesas de pelo
menos 1 metro
Caso possivel, promova Alguns grupos de pessoas (da mesma familia,
a disposigdo diagonal por exemplo) podem ter convivéncia fora do
dos clientes restaurante, e sentar-se juntos, desde que haja o

distanciamento minimo de 1 metro da mesa de
outros clientes
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BOAS PRATICAS

SAUDE DOS
COLABORADORES

Além das recomendacdes e cuidados presentes

nas legislacdes vigentes, as seguintes medidas

sao importantes:
4.1 - Colaboradores no ambiente de trabalho

* Antes da retomada das atividades e de retorno
dos colaboradores é importante realizar contato
prévio a fim de identificar se 0 mesmo estd apto
ao retorno imediato ou se deve ser direcionado

ao servico de saude;

* Colaboradores com sindrome gripal ou sintomas re-
lacionados devem procurar o sistema de salde para

serem avaliados antes de iniciar suas funcoes;

e Nao falar, tossir ou espirrar proximo de outras
pessoas ou dos alimentos. Caso essa situagdo
ocorra, sempre proteger a boca de maneira ade-

quada (papel toalha descartavel ou antebraco);

e N3o tocar em olhos, boca e nariz;
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* Higienizar as maos frequentemente e nas seguintes situagdes:

* Ao chegar ao trabalho; * Apds tocar em alimentos nao

* Apds utilizar os sanitarios; higienizados ou crus;

s . . . [ ] i i nici N
o Apés tossir, espirrar, assoar o nariz; Ao interromper o servigo e iniciar outro;

, ) A L
* Apds usar esfregdes, panos ou Apos manusear dinheiro;

materiais de limpeza; ® Antes de usar utensilios higienizados;
* Apds fumar; e Antes de colocar luvas
e Apos recolher lixo e residuos; descartaveis e ap0os retira-las;

* Apds tocar em sacarias, caixas, ® Sempre que necessario.
garrafas e sapatos;

COMO HIGIENIZAR AS MAOS

122
=

Molhe as maos Aplique sabonete Ensaboe as palmas das Esfregue os punhos, os
evitando tocar na pia na palma da méao maos friccionando-as antebragos e o dorso das
entre si maos, entrelacando
os dedos

7

Esfregue o dorso dos dedos Esfregue o polegar Friccione as polpas digitais Esfregue o punho e o
de uma mao com a palma direito, com auxilio da e unhas da méo esquerda antebraco com o
da mé&o oposta (e vice-versa), palma da mao esquerda contra a palma da direita auxilio da palma da

segurando os dedos, com (e vice-versa), utilizando (e vice-versa), fazendo mao, utilizando
movimento de vai-vem movimento circular movimento circular movimento circular

o 10

Enxague as méos retirando os Seque as maos com
residuos de sabonete. Evite papel-toalha descartavel,
Fonte: ANVISA . ~ C e ~
contato direto das mdos com iniciando pelas maos em
a torneira direcéo aos punhos
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* Nos vestidrios, devem ser tomados os cuidados para evitar a con-
taminacao cruzada do uniforme, como ndo manter em contato os
uniformes limpos e os sujos, bem como nao deixar os sapatos em

contato com os uniformes Iimpos.

4.2 - Colaboradores fora do ambiente de trabalho

O trajeto entre a casa e o local de trabalho é o momento de maior
exposicao dos colaboradores ao virus. Portanto, é imprescindivel

que os colaboradores sejam orientados aos seguintes cuidados:

e N&o realizar o trajeto de uniforme, a fim de evitar a contami-
nacao dos colegas de trabalho, bem como utilizd-lo somente

dentro do estabelecimento;

e Lavar e trocar os uniformes diariamente e leva-los ao local de tra-
balho protegidos em saco plastico ou outra protecao adequada. Os
cuidados para evitar a contaminagao cruzada do uniforme devem

ser tomados, como nao manter em contato os Iimpos e 0S Sujos;
® Nao tocar boca, nariz e olhos durante o trajeto;
* Higienizar as maos sempre que sair e voltar ao local de trabalho;

e Utilizar méscaras de protecao, dentre os modelos apresentados

neste documento, seguindo as respectivas orientacoes.
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BOAS PRATICAS

MANIPULACAO DE
ALIMENTOS

Além das recomendagbes e cuidados presentes

nas legislacdes vigentes, as seguintes medidas

sao importantes:

5.1 - Recebimento de mercadorias:

* Respeitar os critérios vigentes estabeleci-
dos em legislagao para aceitagdo ou devo-

lucdo das mercadorias;

e Se for receber um prestador de servigo den-
tro da operagdo, que terd contato com seus
colaboradores, é importante que quem es-
tiver realizando o recebimento seja orien-
tado quanto ao distanciamento de pelo
menos 1 metro deste e que eles também

adotem esse distanciamento entre si;
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* O colaborador que realiza
o recebimento das merca-
dorias deve utilizar méascara
para sua protecao, confor-
me modelo definido pelo
estabelecimento, dentre as
opcdes apresentadas neste

documento.

5.2 - Armazenamento das mercadorias:

Além das recomendagdes e cuidados presentes nas legislacdes vi-

gentes, as seguintes medidas sao importantes:

* Antes de iniciar os pedidos e reabastecer as lojas é impor-
tante realizar uma verificagdo dos produtos que foram manti-
dos em estoque, como: validade (produtos vencidos devem
ser descartados), integridade das embalagens e produtos e

demais controles pertinentes;

* Antes de armazenar os produtos pereciveis nos equipamentos de
conservagao € importante que a temperatura tenha sido estabiliza-

da (seguir as recomendagdes instituidas nas legislacdes vigentes);

e Para garantir a correta estabilizagao dos equipamentos, re-
comenda-se que estes sejam higienizados e ligados, pelo

menos, 2 dias antes do seu uso;

* Retirar as embalagens secundarias e terciarias do fornecedor e

realizar o descarte adequado antes de armazenar os produtos;

Protocolo de Boas Praticas 21



AANR

Al
\ ,/ Associacdo Nacional | de Restauran tes

* Respeitar os prazos de validade, temperatura de armazena-

mento e demais critérios de legislacdes vigentes.

5.3 - Pré-preparo/preparo:

Além das recomendag¢des e cuidados presentes nas legislagdes vi-

gentes, as seguintes medidas sao importantes:

* Antes de iniciar o pré-preparo e preparo dos alimentos,
os colaboradores devem sempre higienizar as maos de
modo correto e manter a frequéncia adequada, de acordo

com a duracdo da etapa de pré-preparo;

e Seqguir os critérios técnicos e estabelecidos em legisla-
cOes vigentes para higienizacdo de hortifritis, superficies,

utensilios e equipamentos envolvidos no processo;

e Seguir rigorosamente os critérios técnicos e especificados
nas legislacdes vigentes para descongelamento, dessalgue,
coccdo, resfriamento e demais etapas da cadeia produtiva

de alimentos.
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BOAS PRATICAS
HIGIENIZACAO DE
EQUIPAMENTOS,
MOVEIS, UTENSILIOS
E INSTALACOES

Além das recomendagdes e cuidados presentes

nas legislacdes vigentes, as seguintes medidas

sao importantes:

* O primeiro passo é cumprir o Programa
de Limpeza implementado no estabele-
cimento, de forma que todos os equipa-
mentos, utensilios, superficies e instala-
cOes sejam higienizados antes do retorno
das operacdes. Recomenda-se que os es-
tabelecimentos verifiquem a necessidade
de aperfeicoar suas rotinas de limpeza e a

sua frequéncia;

* Realizar um mapeamento dos objetos, su-
perficies e itens em geral que possuem

grande contato manual, seja pelos colabo-

Protocolo de Boas Praticas 23



Z-ANR

Al
/) hssociagio Nacional de Restaurantes

radores ou pelos clientes e implementar uma
rotina de desinfeccdo com éalcool 70% ou de-
sinfetante equivalente. Exemplos: maquinas
de cartao, dispositivos utilizados para coleta
de pedidos, displays, mesas e bancadas de
apoio, totens de autoatendimento, telas dos
caixas touch screen, teclados, macanetas, cor-
rimao, bandejas, cardapios, porta-contas, por-
ta-guardanapos, porta-sachés, facas, pegado-
res, itens compartilhados entre os funcionarios

(canetas, pranchetas, telefones e similares),

dentre outros;

e Intensificar a higienizacdo e a frequéncia das instalacoes
dos sanitdrios de uso de colaboradores e clientes (pias,
pecgas sanitarias, valvula de descarga, torneiras, supor-
te de papel higiénico/papel toalha e secador de maos),
equipamentos, utensilios, superficies em que ha maior
frequéncia de contato como fechaduras, macanetas das
portas, interruptores, corrimoes, carrinhos, lixeiras, dis-
pensadores de sabonete liquido, alcool gel, piso, pare-

des e portas, dentre outros;

* Importante que os borrifadores e dispensadores de &lcool

70% e/ou de outros desinfetantes sejam abastecidos de
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acordo com a demanda de uso do local, evitando que fiquem
por muito tempo, perdendo sua eficacia. Além disso, precisam

ser previamente higienizados antes de serem abastecidos;

* Os borrifadores de alcool 70% abastecidos ndo devem ser
mantidos proximos a equipamentos e fontes geradores de

calor, pois podem ocasionar incéndios;

* Todos os produtos de limpeza utilizados no estabelecimen-
to, fracionados ou ndo, devem estar devidamente identifi-
cados, dentro do prazo de validade e seguindo as orienta-

cOes dos fabricantes e das legislacdes vigentes;

* Para que um equipamento, utensilio ou superficie seja

o

considerado higienizado, este deve passar pela eta-

pa de limpeza para remogao de sujidades e pos-
terior desinfeccdo com produto adequado e re- 'u
gularizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia .
Sanitaria — ANVISA e/ou Ministério da Saude — MS

e deve ser utilizado somente para as finalida-

des indicadas pelos fabricantes, dentro do

prazo de validade e acompanhados de

Fichas de Informagdes de Seguranca de
Produtos Quimicos (FISPQ).
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* Utensilios devem ser lavados em maquinas de lavar lougas
(temperatura de lavagem entre 55°C e 65°C e temperatura
da dgua de enxdgue entre 80°C e 90°C) e, quando nao,
devem ser lavados com detergente especifico para este
uso e finalizados com sanitizante (como o &lcool 70%). Pre-

ferencialmente devem ser lavados em agua quente;

* Ndo devem ser utilizados panos téxteis, mas sim descarta-

veis, para a higienizacdo de equipamentos e utensilios;
* Os talheres devem ser oferecidos ao cliente com protecéao;

* Guardanapos de papel devem ser oferecidos ao cliente em
dispensers protegidos ou embalados e guardanapos de tecido

podem ser levados ao cliente apds este ter ocupado a mesa;

* Toalhas de mesa devem ser trocadas a cada uso, ndo poden-

do ser aproveitadas de um atendimento para o outro.
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BOAS PRATICAS
SISTEMAS DE
AUTOSSERVICO
(SELF-SERVICE) E
DEMAIS SERVICOS
DE ALIMENTACAO

Além das recomendagdes e cuidados presentes
nas legislacdes vigentes, as seguintes medidas

sao importantes:

7.1 - Na exposicao e consumo de alimentos:

® I[ncentivar a lavagem de méaos. Em estabe-
lecimentos onde seja possivel ter uma pia
para esta finalidade, o local deve dispor
de sabonete e papel toalha descartavel
nao reciclado para que os clientes possam

higienizar as maos antes de se servirem;

e Para estabelecimentos situados no muni-
cipio de Sdo Paulo, devem afixar em local

visivel e proximo a pia destinada a lava-
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gem de maos uma placa de aviso aos usuarios para que

(o]

lavem suas maos, seguindo as recomendacdes da Lei n
15.957/2014, Decreto n°® 54918;

* Disponibilizar dispensadores de parede, de mesa, totens
ou similares abastecidos com alcool em gel 70% em locais
estratégicos para uso dos clientes durante permanéncia

no estabelecimento;

* Protecdo adequada do equipamento de buffet (mesas, bal-
coes, pistas e outros equipamentos e méveis onde os ali-
mentos sdo oferecidos aos clientes) providos de protetores
salivares, que funcionardao como barreira fisica para garantir

a protegao dos alimentos;

* Caso seja possivel, recomenda-se o uso de organizadores de
fila direcionados aos clientes em fluxo obrigatério, seguindo

a recomendagao de 1 metro de distancia entre as pessoas;

* Recomenda-se a presenca de um colaborador informando
aos clientes ou um informativo para orientar quanto a lava-
gem de maos e utilizagdo de alcool em gel 70% antes de
se servirem e a importancia de ndo conversarem enquanto

Se servem,;
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Disponibilizar alcool
em gel 70% em
locais estratégicos

Nos locais em
que se forma fila,

fazer demarcacdo Placas qe
para promover o o(rjlentagoes
distanciamento de de como
1 metro higienizar as
maos

Protecao adequada
do equipamento de
buffet, providos de
protetores salivares,
que funcionardo
como barreira
fisica para garantir
a protecao dos
alimentos

Marcagao nos
pisos, seguindo a
orientacdo de 1
metro de distancia
entre as pessoas

e Verificar a possibilidade de disponibilizar colaboradores de-
vidamente paramentados para servir os clientes, a fim de
reduzir o contato com os alimentos. Caso seja optado pelo
sistema de autosservigo, que sejam expostas por¢cdes meno-

res para que a reposicdo seja frequente;

e Cumprir a rotina de higienizagdo frequente das superficies
da area do buffet, bem como utensilios usados para servir o
cliente. Estabelecimentos que optarem pelo servico de buffet
devem adotar procedimento de troca de pegadores, conchas,
colheres e outros utensilios de uso dos clientes para se servir,

com frequéncia e conforme necessidade;
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e Cardapios, quando existentes, devem ser produzidos em
materiais de facil limpeza, materiais descartaveis e/ ou dis-
ponibilizados em meio virtual para acesso do cliente (mate-
riais usados pelo cliente devem ser higienizados entre um

atendimento e outro);

* Alimentos podem ser disponibilizados porcionados e pro-
tegidos com filme plastico ou outra protegao adequada

para autosservico;

* Temperos devem ser disponibilizados em sachés individuais
ou, quando essa opg¢ao néo for possivel, oferecer o produto

aos clientes porcionados em recipientes.

7.2 - O pagamento:

e Utilizar comandas descartaveis, eletrénicas ou que sejam de
material de facil higienizacdo (materiais usados pelo cliente

devem ser higienizados entre um atendimento e outro com
alcool 70%);

 Fazer identificagdo no piso para garantir a distancia de 1

metro entre os clientes;

* Operadores dos caixas devem utilizar mascaras e ndo po-

dem manipular alimentos;
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INCENTIVE
O USO DE
PAGAMENTO
SEM CONTATO
FisSICO

(como celulares,
pagamento por
aproximacao
Oou outros
meios digitais)

DESINFETAR AS
MAQUINAS DE
CARTAO APOS

CADA USO

® Devem ser disponibilizados dispensadores com alcool em

gel 70% para uso daqueles que optarem pelo pagamento
por meio de cartdes e dinheiro (tanto para o operador do

caixa, quanto para o cliente);

* Deve-se evitar compartilhar objetos de uso pessoal como

canetas e outros materiais de escritério.
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BOAS PRATICAS
SERVICOS DE TAKE
AWAY E GRAB AND GO

8.1 - Na exposicdao e consumo de alimentos:

* Sempre que possivel, disponibilizar dispen-
sadores de parede, de mesa, totens ou si-
milares abastecidos com alcool em gel 70%
em |ocais estratégicos para uso dos clientes

durante permanéncia no estabelecimento;

* Caso seja possivel, recomenda-se o uso de or-
ganizadores de fila direcionados aos clientes
em fluxo obrigatdrio, permitindo o adequado

distanciamento entre um cliente e outro;

® Recomenda-se um informativo para orientar
quanto a utilizagdo de alcool em gel 70% an-
tes de selecionarem os produtos que irdo levar
e a importancia de ndo conversarem enquan-
to escolhem e procurarem tocar somente nos

produtos que irao levar;
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e Cumeprir a rotina de higienizagao frequente interna e externa

do equipamento onde estdo os produtos expostos ao cliente;

e Cardapios, quando existentes, devem ser produzidos em
materiais de facil limpeza, materiais descartaveis e/ ou dis-
ponibilizados em meio virtual para acesso do cliente (mate-
riais usados pelo cliente devem ser higienizados entre um

atendimento e outro);

* Alimentos podem ser disponibilizados porcionados, prote-
gidos com filme plastico ou outra protecdo adequada para
autosservico que permita serem lacrados e que estejam de-

vidamente identificados e dentro do prazo de validade;
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* Temperos devem ser disponibilizados em sachés individuais.

8.2 - No pagamento:

e Utilizar comandas descartaveis, eletrénicas ou que sejam de
material de facil higienizacdo (materiais usados pelo cliente

devem ser higienizados entre um atendimento e outro com
alcool 70%);

Fazer identificagdo no piso para garantir a distancia de 1

metro entre os clientes;

Operadores dos caixas devem utilizar mascaras;

Desinfetar as maquinas de cartdo antes de cada uso;

Incentivar o uso do pagamento sem contato fisico, com ce-

lulares e outros meios digitais;

Devem ser disponibilizados dispensadores com éalcool em
gel 70% abastecidos para uso daqueles que optarem pelo
pagamento por meio de cartdes e dinheiro (tanto para o

operador do caixa, quanto para o cliente);

* Deve-se evitar compartilhar objetos de uso pessoal como

canetas e outros materiais de escritério.
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BOAS PRATICAS
SERVICO DE DELIVERY

* Entregadores que facam parte do quadro de co-
laboradores do estabelecimento devem ser in-
cluidos nos programas de capacitagdo. No caso
de entregadores pertencentes as plataformas
de delivery ou de empresas terceirizadas, as res-

ponsabilidades irao caber a terceira;

* Recomendamos que entregadores utilizem mas-
caras para realizar as entregas aos clientes. No
caso de entregadores pertencentes ao quadro
do estabelecimento, as mascaras devem ser for-
necidas pelos préprios estabelecimentos. No
caso de entregadores pertencentes as plata-
formas de delivery ou empresas terceirizadas,
a responsabilidade no fornecimento e capacita-
¢ao quanto ao uso correto das mascaras cabe a

plataforma ou terceirizada;
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* Manter embalagens protegidas e devidamente armazena-

das até o seu uso;

* Lacrar todos os pedidos para que nao haja risco de violacado

e contaminacao;

e Os entregadores devem manter distancia minima de 1 me-
tro do cliente no momento da entrega e a mesma distancia
dos colaboradores do estabelecimento ou de outros entre-
gadores no local de espera de atendimento. Caso possivel,
é aconselhavel destinar local préprio e demarcado para evi-

tar aglomeracoes;
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* As embalagens de transporte (térmicas popularmente co-
nhecidas como bags) nunca devem ser colocadas direta-
mente no chdo em nenhum momento, devido aos riscos

de contaminacao;

e |deal verificar a integridade da bag e sua condigdo de hi-
giene antes da entrega, caso esta seja fornecida pela plata-
forma ou empresa terceirizada, cabe a responsabilidade de
orientar quanto a sua correta higienizacao e checar periodi-

camente as condicdes de sua conservacgao;

* Recomendamos que os entregadores tenham acesso a
dispensadores de &lcool em gel 70% abastecidos para
que possam higienizar as maos, as maquinas de cartoes

e bags de transporte;

®* Em caso de troco em dinheiro, recomendamos que a de-
volucdo seja feita em saco plastico para nao haver contato

com as maos;

* Recomenda-se sempre o uso de embalagem externa (secun-
déria) para protecdo extra do involucro principal que conte-

ra o alimento.
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CAPACITACAO DOS
COLABORADORES QUANTO AQOS

NOVOS PROCEDIMENTOS
ADOTADOS POS-COVID-19

A capacitacdo de colaboradores serd a chave para
que possamos demonstrar confianga nos procedi-
mentos estabelecidos. Desta forma, recomenda-se
que os treinamentos sejam realizados com maior

frequéncia. Sao sugestdes de temas importantes:
e Higienizacdo de maos: processo correto e fre-
quéncia;
e Uso correto do alcool em gel 70%;

® Procedimentos de higienizacdo das instala-

coes, equipamentos, moveis e utensilios;
e Higienizacdo de hortifrutigranjeiros;

e Como agir caso algum colaborador con-

traia a Covid-19;
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* Novos procedimentos em virtude do protocolo de retomada

as operagdes pos-Covid-19;

* Para equipe do atendimento: como explicar as medidas de

seguranga aplicadas pelo estabelecimento aos clientes;

e Uso correto de luvas e mascaras.

E recomendavel que a capacitacao seja realizada antes da retomada
das atividades, devido as mudancas em diversas praticas do estabe-

lecimento em decorréncia do cenério pés-Covid-19.
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PAPELDO X
RESPONSAVEL TECNICO/
¢ RESPONSAVEL LEGAL

O papel do Responsavel Técnico/ Responsavel Le-
gal serd o de viabilizar a implementacdo das Boas
Praticas sugeridas, com o apoio da alta dire¢do e

demais envolvidos no processo.

* Treinamentos de capacitacdo: promover capaci-
tacdo adequada e atualizada dos colaboradores
nas Boas Praticas, bem como acompanhar sua
eficacia. As agdes de capacitagdo promovidas aos
colaboradores deverao ter comprovagao e regis-

tro documental;

* Suporte técnico ao cliente: estar apto

a fornecer informacdes claras e confia-

@

veis relacionadas as préaticas adotadas

)
n pds-Covid-19.
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RECOMENDACOES
GERAIS

12.1 - Servicos terceirizados:

e Devem ser higienizados antes da abertura:
chopeira, maquinas de café, maquinas de gelo
e demais equipamentos que sejam limpos por

equipe terceirizada;

e Potabilidade da agua: checar se os reserva-
térios necessitam de limpeza e se os filtros
precisam ser trocados de imediato ou se é
possivel aguardar até a data prevista, impor-
tante verificar se as analises de potabilidade

estdo dentro do prazo;

* Controle de pragas: atestar que o estabele-
cimento esteja livre de infestacbes e o con-
trole de pragas pela empresa parceira esteja

sendo realizado conforme cronograma;
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e Andlise do equipamento de ar condicionado: as manu-
tencdes devem estar em dia e a limpeza do equipamento

em condi¢des adequadas;

e Calibracao de equipamentos: checar se os termdémetros e ba-

lancas necessitam de calibracgao;

e Limpeza completa do sistema de exaustao: checar se ha ne-
cessidade de agendamento imediato para limpeza do sistema
de exaustdo ou se pode esperar mais algum tempo, uma vez
que o estabelecimento pode ter ficado fechado. Importante

que a avaliacdo seja realizada por profissional capacitado.

* Limpeza das caixas de gordura: checar se ha necessidade ime-
diata de limpeza ou se pode esperar mais algum tempo, pois o

estabelecimento pode ter ficado fechado;

* Fornecimento de gas: verificar se o sistema de distribuicédo

estd adequado.
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PROTOCOLO DE PROCEDIMENTOS DE
BOAS PRATICAS NAS OPERACOES PARA
RESTAURANTES, BARES E LANCHONETES
POS-COVID-19

Participaram da elaboracao deste Guia:

Alberto Lyra,
diretor executivo da ANR

Erik Momo,
socio da 1900 Pizzeria

Rodrigo Alves,
sdcio do Ponto Chic e diretor da ANR

Eneo Alves da Silva Junior,
socio da CDL Laboratérios

Eliana Datto Alvarenga,
consultora técnica da ANR

Marcia Drabek,
assistente técnica da Geréncia de Alimentagdo e Seguranca Alimentar do Sesc-SP

Raquel Bachega,
gerente de operagdes do Bureau Veritas

Rosana Begio,
diretora executiva da Marber Assessoria

Karine Mafra,
engenheira de alimentos do Mania de Churrasco

Simone Santana,
gerente de qualidade da International Meal Company - IMC

Patricia Ito Bennhein,
diretora de operagdes do Rascal

Gisele Soares Haiek,
seguranga dos alimentos do Réscal

Revisao, arte e diagramacéao: Linhas Comunicagao
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