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LISTA DE SIGLAS

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
COVID-19 - Coronavirus Disease 2019

CRNY7 - Conselho Regional de Nutricionistas da 72 Regiao
DISAE - Diretoria de Servigos de Alimentagao Estudantil
EPI - Equipamento de Protecao Individual

MBP - Manual de Boas Préticas

NT - Nota Técnica

POP - Procedimento Operacional Padréao

RT- Responsavel Técnico

RU - Restaurante Universitario

SAEST - Superintendéncia de Assisténcia Estudantil

UFPA - Universidade Federal do Para
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O setor de negdcios de alimentagao (food service) compreende
todos os estabelecimentos em que s&o produzidas e servidas refeicoes
regularmente fora de um ambiente domeéstico. Incluem os servigos
de alimentagdo que operam em escolas, universidades, hospitais,
instituicbes de salde, militares, e carcerarias; Restaurantes: formais,
de hotéis, cafeterias, familiares, étnicos, especializados e de redes de
fast food; além dos que atendem em prédios comerciais, lanchonetes,
lojas de conveniéncia, supermercados, entre outros.

Todos esses servigos ja deveriam cumprir as exigéncias da
regulamentagao sanitaria e de outros érgaos de controle entretanto,
devido ao cenério atual da pandemia da COVID-19, devem atualizar
o Manual de Boas Préaticas (MBP), os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) e implementar novas condutas para o
enfrentamento da pandemia tais como: protocolo de prevencgao de
contagio e monitoramento da salde dos colaboradores; instrugoes
para 0 consumo de alimentos no restaurante; orientacdes para o uso
correto de mascaras e para a lavagem e higienizacdo das maos;
orientagdes para o distanciamento social e etiqueta respiratéria para
funcionarios e clientes; e o treinamento de toda equipe sobre novas
condutas e procedimentos.

Os servicos devem também providenciar as adaptagdes dos
espacos e fluxos dos seus setores para: aquisicao e armazenamento
de insumos, areas de producéo e distribuicéo de refeigdes, recepgdo
e refeitdrios de clientes e de colaboradores, limpeza e higienizagao de
utensilios, equipamentos e edificacdes, transporte de alimentos e/ou
refeicbes e o descarte seguro dos residuos.

Apesar de nao haver evidéncias cientificas indicativas de
transmissdo do novo coronavirus por meio dos alimentos, a dindmica
de contagio pode ocorrer de forma direta pelo contato préximo
com pessoas infectadas ou indireta a partir de superficies e objetos
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contaminados. Sendo assim, o setor de negdcios de alimentagéo vive
um periodo considerado desafiador.

Nesse contexto, o presente material educativo buscou apre-
sentar, de maneira prética e direta, os cuidados que o setor de ne-
gécios de alimentacédo precisa ter para garantir o retorno gradual
dos servicos e reabertura segura das atividades presenciais. As in-
formacgdes aqui apresentadas basearam-se em legislacdes munici-
pais, estaduais e federal, bem como em documentos produzidos por
entidades representativas da categoria e organizacdes nacionais e
internacionais, publicadas até o momento. Dessa forma, esperamos
que essa cartilha possa ser Util aos gestores e responsaveis técnicos
dos servigos de alimentagéo.

Direcéo da DISAE
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° @ z

Os manipuladores
de alimentos sao
todas as pessoas
que entram em
contato direto
ou indireto com
os alimentos.

Os manipuladores de alimentos s&o responsa-
veis pela manutencéo do controle higiénico-sanitario
nos servigos de alimentagdo, bem como pelas boas
praticas na manipulagdo de alimentos, de forma a
garantir a entrega de refeicbes seguras a populacéo.

A adogéo de boas praticas na manipulagao
diminui o risco de contaminacao e desenvolvimento
de diversas doencgas transmitidas pelos alimentos e

no contexto da pandemia pela COVID-19 precisam ser reforcadas para
evitar a propagacgéo do virus, seja pelo contato interpessoal, seja pelo
contato com diferentes superficies.



BOAS PRATICAS EM SERVICOS
DEALIMENTACAOQ COLETIVA

2.1 MEDIDAS DE HIGIENE E CONDUTA
PESSOAL A SEREM ADOTADAS PELO
MANIPULADOR DE ALIMENTOS

. Os trabalhadores com sintomas clinicos de doengas gastrointes-
tinais ou respiratorias, sejam relacionados a COVID-19 ou néo,
devem ser afasta do processamento ou preparacgao de alimentos.
A empresa deve capacitar seus funcionarios a identificar e reco-
nhecer os sintomas da doenga precocemente, informar o setor
responsavel e procurar cuidados de salde apropriados;

. Os trabalhadores devem tomar banho antes de iniciar suas

v atividades. O uniforme deve ser trocado diariamente e ser
SUMARIO completo, incluindo gorro, avental e bota;

. O uniforme devera ser utilizado somente nas dependéncias do

servigo de alimentacao;

. O manipulador que utilizar éculos devera fazer sua higienizagéo
com agua e sabao pelo menos duas vezes durante o expedien-
te: antes de iniciar a jornada de trabalho e antes da distribuicao
dos alimentos;

. Nao utilizar objetos de adorno pessoal, como anéis, brincos,
pulseiras e reldgios;

. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base;
. Para os homens, a barba devera ser removida frequentemente;
. Evitar o contato pessoal, como apertos de maos e abracos e

manter o distanciamento social,

. Praticar a etiqueta respiratoria: cobrir o nariz e a boca com o
antebrago ou papel toalha descartavel ao tossir ou espirrar.
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BOAS PRATICAS EM SERVICOS
DEALIMENTACAOQ COLETIVA

Quando utilizar o papel, descarta-lo imediatamente na lixeira.
Sempre lavar as maos;

Quando utilizar a méascara descartavel é fundamental cobrir
completamente o nariz e a boca. A troca da mascara deve ser
realizada a cada 2-3h de uso ou sempre que estiver Umida. As
maos devem ser lavadas sempre que for vestir ou trocar a méscara;

Usar luvas descartaveis apenas na manipulacdo de alimentos
cozidos, pré-preparados ou prontos para 0 consumo e ter
cuidado para ndo tocar superficies contaminadas. Lavar as
maos antes de vestir e depois de retirar as luvas;

Evitar falar desnecessariamente, rir, tocar o rosto, nariz, boca e
olhos, principalmente durante o desenvolvimento das atividades,
mesmo que esteja utilizando mascaras;

Ao provar os alimentos, utilizar talher e bandeja e lava-los
imediatamente. Nao compartilhar objetos pessoais, como
copos, talheres, pratos ou bandejas;

Ao se servir para realizar as refeigdes, nao rir, conversar, mexer
nos cabelos, tocar no rosto, nariz, olhos e boca. Os assentos
nas mesas deverdo ser ocupados deixando no minimo, uma
cadeira desocupada entre as pessoas;

Paraaingestdo de 4gua, ndo aproximar a boca nos bebedouros.
E permitido somente a utilizacdo com copos ou canecas de
uso individual;

Nao utilizar celulares, fones de ouvido entre outros acessoérios
durante o expediente de trabalho;

Atentar para a qualidade da execucao das atividades rotineiras de
higienizagdo de equipamentos, utensilios, méveis e superficies
frequentemente adotadas no servico;
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FIQUE ATENTOQO!

A higienizagcao adequada e frequente das maos é a estratégia \
mais eficaz de prevencao da COVID-19, portanto, o uso de
luvas, mascaras ou de outros Equipamentos de Protegdo
Individual (EPI) nao substitui este cuidado basico de higiene.
(NOTA TECNICA-47/20 - ANVISA)

A adocao do uso de luvas, nao deve ser feita de forma
indiscriminada, devendo-se analisar, inicialmente, se medidas
mais eficazes, e mais efetivas como a higienizacdo das maos,
nao poderiam ser adotadas no lugar.

(NOTA TECNICA-47/20 - ANVISA)

SUMARIO

A avaliacdo da necessidade do uso de mascaras deve ser
realizada caso a caso, nao havendo obrigatoriedade quanto ao
seu uso. Caso seja adotada, é fundamental seguir inteiramente
as orientagoes sobre a confecgao, o uso e a troca.

(NOTA TECNICA-NT 47/20 - ANVISA)

Os manipuladores de alimento podem utilizar mascara de
protecao facial de polimero (viseira ou face shield) como medida
adicional de protecao, porém este EPI nao deve ser utilizado em
atividades junto a equipamentos geradores de calor, vapor ou
fogo e a cada 60 min sua superficie interna deve ser higienizada.

(CVS 2-/2020)

NAO ESQUECA!

Apbs o uso, luvas e mascaras devem ser adequadamente
descartadas em lixeiras préprias para essa finalidade, acionadas
por pedal.
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2.2 CUIDADO NO USO DE
MASCARAS DE PROTECAO

A NT n° 47/20 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA informa que mesmo nao
havendo a obrigatoriedade em ni-
vel federal, recomenda-se 0 uso
de méscaras de protecéo facial em
servigos de alimentagédo, descar-
taveis ou reutilizaveis, mesmo para
os trabalhadores envolvidos em
atividades que ndo demandem a
utilizacado de EPI de protecao respi-
ratoria especificos. Essa medida é
importante  principalmente em locais em que medidas de
distanciamento minimo de 1m entre os trabalhadores ou entre os
clientes ndo sejam possiveis de se implementar e para os funcionarios
que entrardo em contato com o cliente.

SUMARIO

Observacodes para o uso adequado de méascaras descartaveis
em servicos de alimentacao:

. As méscaras devem ser fornecidas aos trabalhadores no inicio
de cada jornada de trabalho e trocadas, sempre que necessario;

. As mascaras devem estar limpas, integras (sem rupturas, rasgos
ou furos), com bom ajuste e tamanho suficiente para proteger
plenamente o nariz e a boca;

. O uso de mascaras nao pode ser compartilhado em
hipotese nenhuma;
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. As mascaras devem ser usadas de maneira a cobrir integral-
mente a boca e o nariz, e ndo devem ser usadas com nariz
descoberto, por exemplo;

. Trocar a mascara sempre que estiver Umida ou suja, nao
ultrapassando o tempo de uso por mais de 3 horas;

. As mascaras nao devem ser retiradas para falar e nem
deslocadas para o queixo, pescoco, nariz, topo da cabeca etc.

Caso precise retirar a _mascara _momentaneamente para
atividades inevitaveis, como beber agua, sequir as orientacbes

abaixo listadas:

4 . Evitar tocar a méscara e, quando o fizer por equivoco, higienizar
SUMARIO as Maos:
. Remover a méascara cuidadosamente pela parte de tras, presa

as orelhas ou cabega, de forma a evitar tocar o tecido na parte
frontal, onde hé alta concentragdo de goticulas expelidas pela
boca e nariz;

. Proceder com a correta lavagem das maos sempre antes de
colocar e apds retirar a méascara.
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2.3 COMO UTILIZAR MASCARAS
DESCARTAVEIS COM SEGURANCA

AS MAOS ANTES VERIFI! A INTEGRIDADE
#nuum “lll‘lﬂlA

= 1S NS

mhn\mmm mmmn wnm=m CUBRA
SOBRE O NARIZ

‘:A:
L ®

i-‘;'ut

EVITE TOCAR REMOVA A MASCARA W&w
MASCARA PARTIR DA PARTE DE TRAS  DE VOCE £ DE
NA A ) DE ! S

SUMARIO

(Fonte: NT 47/20 - ANVISA)

As méascaras artesanais reutilizaveis podem ser utilizadas
em estabelecimentos da area de alimentos. Estas devem ser
confeccionadas com material adequado, usadas de forma
apropriada, trocadas com frequéncia e, se utilizadas, devem ser
previamente higienizadas. Assim, o0s servigos de alimentacao
s6 devem optar pela utilizacdo desse tipo de méscaras apds o
estabelecimentos de procedimentos adequados de confecgao,
seguindo as orientagdes do Ministério da Saude e da ANVISA,
troca, higienizagao, armazenamento e substituicao.
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A sequir, algumas orientacbes para 0 adequado uso de masca-

ras artesanais reutilizaveis:

As mascaras confeccionadas em tecidos, de algod&o ou mistos,
podem ser reutilizadas, para tanto, devem ser higienizadas,
sendo recomendado no maximo 30 lavagens;

A higienizacéo das mascaras deve incluir a desinfecgéo, seguida
de enxague para retirar o excesso do agente desinfetante, para
entdo ser lavada com agua corrente e sab&o neutro;

A desinfeccao pode ser feita ao deixar de molho por pelo menos
20 minutos em solugéo de 4gua sanitaria (prepare uma solugao
diluindo duas colheres de sopa do produto com concentragcao
entre 2 e 2,5% para cada litro de agua ou conforme orientagéo
do fabricante no rétulo) ou outro produto saneante desenvolvido
para essa finalidade (ler instrugdes nos rétulos);

A lavagem das mascaras deve ser feita diariamente, separada
de outras roupas;

Passar a mascara com ferro quente;

Guardar em um recipiente seco e bem fechado.
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SUMARIO

Todos os colaboradores devem realizar a lavagem correta e fre-
quente das maos e, para isso, 0 servigo de alimentacao deve assegu-
rar a disponibilidade de locais apropriados para esta finalidade e que
disponham de agua limpa, sabao liquido e das orientagdes para a
correta lavagem das maos.

A secagem das maos deve ser realizada com papel nao recicla-
do. N&o utilizar toalhas de tecido e nunca usar a roupa ou avental para
secar as maos. Essas praticas promovem a recontaminagao das maos.
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As méos devem ser lavadas com frequéncia e, principalmente

nas situacdes abaixo:

Antes

. de comecgar o trabalho;

. de iniciar uma nova tarefa;

. de manusear alimentos cozidos ou prontos
. para 0 Consumo.

Depois

de tossir, espirrar, cogar ou
assoar o nariz;

de cocgar os olhos,
ou tocar a boca;

de preparar alimentos crus,
como carne, vegetais e frutas;
de manusear celular, dinheiro,
chaves, maganetas, efc;

de usar o sanitario;

de retornar dos intervalos;

de comer, beber ou fumar;

de lidar com dinheiro;

de manusear lixo e resto de alimentos; e

quando houver qualquer interrupcdo da atividade de
manipulacao/fabricagéo do alimento.
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3.1 SAIBA COMO LAVAR
ADEQUADAMENTE AS MAOS

BOAS PRATICAS EM SERVICOS
DEALIMENTACAOQ COLETIVA

A lavagem adeguada das maos com agua e sabdo deve durar

de 40 a 60 segundos:

ol © o
vy A X

Umedega as maos. Aplique o sabao. Ensaboe a palma das
maos friccionando-
as entre si.
w1l
b, &
Esfregue entre os Esfregue o dorso Esfregue os
dedos de ambas dos dedos de uma polegares de
as maos. mé&o com a palma ambas as maos.
da méo oposta e

repita 0 processo
com a outra mé&o.

A

Enxague as maos. Seque as méos Feche a torneira
em papel toalha. com o auxilio do
papel toalha.

(ANVISA, 2020)

¥

Esfregue a palma
da méao direita
contra o dorso da
mé&o esquerda e
repita o processo
com a outra mé&o.

(8]

Esfregue as pontas
dos dedos da mao
direita na palma da
méo esquerda e
repita o processo com
aoutraméo. Ao final
lave ambos os pulsos.

12]

LA

Méos limpas!
Repita o processo
com frequéncia
ao longo do dia.

_ A lavagem das maos pode
ser complementada com a
aplicagao de alcool a 70%.
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4.1 NA AQUISICAO, RECEBIMENTO,
ARMAZENAMENTO E CONTROLE DOS
ALIMENTOS NOS ESTOQUES

* O fornecedor deve ser pre-
viamente orientado quanto

as condutas de higiene ado- DIEiE BF ZeElEmi

da Covid-19 é

tadas pelo servigo de alimen- fundamental reforcar

tacdo para que se adeque as as normas contidas

exigéncias sanitarias quanto no Manual de Boas
tencao da higiene d Praticas e nos

a r/nanu encao da higienedo Procedimentos

velculo de transporte, ade- Operacionais

quada lavagem das mé&os e Padrao.

uso de touca e mascarano  ° °

momento da entrega;
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Os motoristas, entregadores e colaboradores do servigo
envolvidos na entrega e recepgao das matérias-primas devem
sempre dispor de instalagbes adequadas e acessiveis para
a lavagem das méos providas com agua corrente, sabonete
liquido, papel toalha e lixeiras com tampa acionada por pedal.
O alcool a 70% pode ser adotado de forma complementar;

No recebimento de matérias-primas, motoristas, entregadores
e colaboradores do servico devem fazer o uso de mascaras e
ser orientados a manterem distancia de no minimo 1m entre
si. Todos devem lavar adequadamente as maos antes e apos
manusearem documentos;

As embalagens secundérias devem ser retiradas e descartadas.
As embalagens primarias dos géneros nao pereciveis e insumos
de higiene e limpeza devem ser adequadamente higienizadas
antes de serem armazenadas e enviadas a linha de produgéo.
Os insumos nao pereciveis e de higiene e limpeza que retornam
da linha de producéo também devem ser higienizados;

O servigo de alimentacao deve dispor
de carrinhos de transporte de géneros
e paletes para armazena-los e impedir
que estes tenham contato direto
com o chao. Os carrinhos e paletes
utiizados no recebimento devem
ser lavados sempre antes de cada
entrega e apds 0 uso;

O servigo deve garantir que os processos de limpeza e higiene
sejam realizados de forma adequada.
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PASSO 1 (LIMPAR): antes
de iniciar o trabalho, higienizar as
maos, superficies, equipamentos
e utensilios que entrardo em
contato com os alimentos. Apds
o término, repetir a operagao;

PASSO 2 (ORGANIZAR):
antes de iniciar a atividade é
importante organizar o local
de trabalho para facilitar os
processos (ex: facas, placas de
corte, utensilios, equipamentos);

BOAS PRATICAS EM SERVICOS
DEALIMENTACAOQ COLETIVA

4.2 NO PRE-PREPARO
E PREPARO DAS
REFEICOES

No pré-preparo e preparo de
refeicbes, quatro passos sao
importantes _para _garantir _a

seguranca alimentar:

PASSO 3 (COZINHAR): atingir a temperatura de seguranca
(70°C no centro geométrico dos alimentos);

PASSO 4 (MANTER): manter as temperaturas seguras de
refrigeracéo (0° a 10°C) e aquecimento (> 60°C) dos alimentos ja
prontos para o consumo conforme suas caracteristicas;

. O uso de luvas descartaveis é recomendado para a manipu-
lagdo de alimentos cozidos, prépreparados ou prontos para o
consumo. O colaborador, ao fazer o uso das luvas descartaveis
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deve lavar as maos antes e apds seu uso, ndo tocar superfi-
cies enquanto estiver de luvas e, ao final, descarta-las em lixeira
apropriadas para esta finalidade acionadas por pedal;

O uso de mascaras ¢ obrigatorio durante
0 pré-preparo (principalmente dos alimen-
tos que nado sofrerdo tratamento térmico)
e distribuicdo de refeicbes. As mascaras
devem cobrir todo o nariz e a boca e de-
vem ser substituidas a cada 3h de uso ou
sempre que estiverem Umidas. O colabo-
rador deve proceder a lavagem das maos
antes e apds a colocagao da méascara e em cada troca. Durante
0 seu uso deve-se evitar tocar no rosto e na parte externa da
mascara;

O tratamento térmico dos alimentos deve garantir que todas as
partes atinjam temperatura minima de 70°C.

Evitar a contaminacao cruzada de alimentos, por meio direto
ou indireto. Alimentos crus/semi preparados nao devem ter
contato com aqueles prontos para o consumo e com superficies
nao higienizadas;

As preparagbes nédo distribuidas (sobras limpas) devem ser
resfriadas rapidamente (a temperaturas inferiores a 10°C) para
uso posterior, e reaquecidas a temperatura minima de 70°C.

32



BOAS PRATICAS EM SERVICOS
DEALIMENTACAOQ COLETIVA

4.3 NA DISTRIBUIGAO
DAS REFEICOES

. Para a distribuicao de refeicoes, o servico de alimentacao deve
prever medidas que minimizem os riscos de contaminacao da
refeicao distribuida bem como da propagagao do contagio pelo
novo coronavirus que melhor se adequem a realidade local. O
uso de mascaras pelo cliente deve ser solicitado;

. Em caso de areas de consumo no interior do estabelecimento, a
capacidade de atendimento deve ser reduzida de acordo com a
legislagao vigente em seu municipio. Se nao houver informacéo

SUMARIO especifica, sugere-se a redugéo para 40% da capacidade de

atendimento, com o intuito de evitar aglomeragéo. O controle

de entrada também deve ocorrer para espagos de uso comum
dentro do estabelecimento como os banheiros;

. O estabelecimento deve afixar cartazes sobre os sintomas
da COVID-19;
. Os servigos devem disponibilizar pia para lavagem de maos dos

clientes, com sabonete liquido, toalhas de papel descartaveis
(n&o recicladas) e lixeiras dotadas de tampa com acionamento
sem contato manual;

. Os estabelecimentos comerciais devem ter disponivel alcool a
70% em pontos estratégicos no refeitdrio para os seus usuarios
e frequentadores, a fim de garantir que estes higienizem as
maos antes e apods a realizacéo das refeicoes;

. Os servicos devem possuir informagdes para os clientes sobre o
reforco da prevencao individual e etiqueta respiratéria (ao tossir
e espirrar cobrir a boca e o0 nariz com o antebraco ou lengo de
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papel), avisos para evitar o toque nos olhos, nariz e boca e para
evitar falar enquanto se servem. Deve-se orientar também sobre
a pratica correta de higienizagdo das méaos;

As janelas dos refeitorios devem ser mantidas abertas
sempre que possivel, a fim de propiciar a circulacdo de ar.
Para os espagos em que ndo é possivel, manter os filtros dos
condicionadores de ar limpos;

Estabelecimentos que utilizam a modalidade self service, devem
substitui-la para a modalidade cafeteria fixa, em que o funcionario
€ guem serve 0s clientes; ou por pratos executivos (a la carte)
com valores pré-estabelecidos e/ou ainda, pela modalidade
comida para levar;

Dispor de barreiras de protecdo (protetor salivar) nos
equipamentos de bufé, de modo a prevenir a contaminagao
dos alimentos em decorréncia da proximidade ou da agao do
consumidor e de outras fontes. Os funcionarios deverao fazer
uso de mascaras e trocé-las a cada 30 minutos;

Devem ser afixadas marca-
¢Oes no piso para facilitar o
distanciamento fisico entre
os clientes (distancia minima
de 1m) tanto nas areas de
venda quanto nas é&reas de
circulagao, refeitdrio interno e
banheiros. A formagao e orga-
nizagao de filas deve ser ad-
ministrada;

Dar preferéncia para quadros e meios virtuais de divulgagao
dos cardapios;
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Talheres, pratos ou bandejas ndo devem ficar expostos. Em
restaurantes a la carte, os itens devem ser colocados a mesa s6
na hora do servico. Em sistemas de balcao de distribuicdo os
talheres, pratos ou bandejas devem ser distribuidos ao cliente
por um funcionario com as maos devidamente higienizadas;

Orientar os colaboradores do servigo a manter uma distancia
segura do cliente durante o atendimento, sem contato fisico e
também conversando apenas 0 necessario;

Manter as mesas dispostas de forma a haver 2 (dois) metros de
distancia entre elas;

Aumentar a frequéncia de higienizacdo de superficies (mesas,
cadeiras, maganetas, superficies do balcdo de distribuicdo
e café) do estabelecimento bem como os procedimentos de
higiene do(s) banheiro(s). Realizar a higienizacdo das mesas
antes e apos a utilizagao;

Os dispensadores de agua que exigem aproximagdo da boca
para ingestao, devem ser lacrados em todos os bebedouros,
permitindo-se o funcionamento apenas do dispensador de 4gua
para copos, canecas ou garrafas, desde que de uso individual
e a higienizacdo dos acionadores dos bebedouros deve ser
realizada regularmente.
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SUMARIO

4.4 NO TRANSPORTE DAS REFEICOES

. Durante o transporte de refeicoes, deve-se manter a ventilacao
natural dentro dos veiculos, com a abertura de janelas no
compartimento do motorista € de passageiros. Quando
necesséario o uso de condicionadores de ar, deve-se evitar a
recirculagéo do ar;

. Higienizar adequadamente o ambiente interno do veiculo
(assentos, volante, locais de contato com trabalhadores -
guando estes forem transportados), além de macanetas;

. O (a) motorista devera manter as maos higienizadas e as boas
praticas de conduta pessoal durante todo o processo de trans-
porte de refeicdes: carregamento, trajeto e descarregamento;
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Os colaboradores  responsaveis pelo  carregamento/
descarregamento do veiculo devem sempre manter a higiene
de maos e boa conduta pessoal,

Os alimentos devem ser transportados em caixas térmicas
apropriadas e higienizadas com frequéncia;

As caixas térmicas para o transporte devem ser adequadamente
higienizadas: aplique solugéo sanitizante (&lcool 70% ou solugéo
clorada) por dentro e por fora. Esse cuidado deve acontecer a
cada entrega e a higienizagdo com &gua e sabao deve ocorrer
diariamente;

Ao sairem do veiculo, as caixas térmicas devem ser colocadas
em carrinhos de transporte e posteriormente em paletes para
evitar o contato direto com o chéo;

Manter pegadores de carrinhos de transporte sempre
higienizados e paletes sempre limpos;

ATENCAO!
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4.5 NA LIMPEZA, DESINFECGAOQ E
MANUTENCAO DAS INSTALAGOES,
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Diante do contexto atual de pandemia, € importante aperfeicoar

as rotinas de limpeza e desinfeccdo das unidades de alimentac&o.

Para tanto recomenda-se:

Revisar os POPs do servico para garantir a descrigao de produtos
a serem utilizados, diluicbes corretas, frequéncia de lavagem e
desinfeccéo e EPIs que devem ser utilizados no manuseio deles.
Para as unidades que ainda néo dispbem destes documentos,
este momento torna sua elaboracao emergencial, a fim de garantir
a adequada realizagao das atividades de limpeza e desinfecgao;

Aumentar a frequéncia na higienizacdo de areas de uso
compartilhado como vestiarios, e banheiros e garantir a correta
SUpPEervisao e registro dos processos;

Higienizar as mesas e cadeiras dos refeitérios antes e apds o uso e
realizar a manutencao da limpeza das mesas durante a distribuicao
das refeigoes;

Incluir e aperfeigoar procedimentos de limpeza e desinfecgao
de macanetas, corrimaos, algas, cabos, bebedouros e outras
superficies de contato para garantir maior frequéncia, além de
mobiliario, equipamentos e utensilios de uso compartilhado;

Higienizar pratos, bandejas e talheres de forma adequada. Os
colaboradores que estiverem manipulando os utensilios limpos
devem lavar bem as maos e evitar falar de forma a evitar a
dispersao de saliva;
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* Aplicar solugdo sanitizante nos pisos
das &reas de recebimento sempre apds
a entrega de géneros;

* Manter a frequéncia de higienizagao dos
filtros dos condicionadores de ar em 1
vez por semana;

* Na&o realizar varreduras a seco na unida-
de para evitar a dispersao de poeira e
micro-organismos no ar. Os pisos devem
ser limpos com o uso de pano Umido.

Garantir o provisionamento de produtos de limpeza e desinfec-
gao em quantidade adequada a utilizagdo em toda a unidade. Os de-
tergentes e desinfetantes utilizados devem ser adequados para sua
finalidade e tais produtos devem possuir registro na Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Diante desse cenario, higienizar as superficies € uma forma
importante de impedir a disseminagéo do novo Coronavirus, pois a
sobrevida do virus em superficies ndo higienizadas adequadamente
pode variar de dias até horas. Essa variabilidade
depende do material onde o virus encontra-se.
Em ACO INOXIDAVEL e PLASTICO, por exemplo,
0 virus permanece viavel por até trés dias e em
PAPELAO por um dia. O virus também pode
sobreviver na POEIRA pelo periodo de 40 minutos
até 2 horas e 30 minutos.
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ATENCAO

Para a higienizagado adequada das superficies é fundamental
ler o rétulo do produto e seguir suas instrucdes de diluicéo.

Fique ligado! A higienizacao adequada ocorre sempre
em duas etapas: a limpeza e a desinfec¢ao

LIMPEZA

SUMARIO

DESINFECCAO

Para a desinfeccao de su-
perficies, além do alcool a 70%, po-
de-se também utilizar o hipoclorito
de soédio. Para o uso adequado, é
importante seguir as instrugdes do
fabricante para todos os produtos
de desinfecgdo do rotulo. Deve-
-se considerar a concentracao, o
método de aplicagéo, o tempo de
contato, a diluigdo recomendada e
os cuidados a serem tomados na
aplicagao de cada produto.
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5.1 DOCUMENTACAO

Os gestores e responsaveis técnicos dos servicos de alimen-
tacdo devem estar sempre atentos ao cumprimento das exigéncias
legais, bem como as atualizagdes das diretrizes dos érgdos compe-
tentes, seja no nivel municipal, estadual ou federal, entidades repre-
sentativas da categoria e organizagdes nacionais e internacionais. Os
gestores devem implementar o controle dos registros e atualizar as
documentacdes exigidas em cada localidade, a fim de atender aos
requisitos legais.

SUMARIO

Higiene do
Ambiente

Temperatura Temperatura
dos dos

Alimentos Controles para Equipamentos

Servicos de Alimentacao

Recepcdio de Manutengdo
géneros e Preventiva
materiais e Corretiva

(ANR, 2020)
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SUMARIO

(ANR, 2020)

Além de se adequar quanto aos documentos ja exigidos,
0s Servigos de Alimentacdo devem implementar condutas para o
enfrentamento da pandemia e atualizar o Manual de Boas Préticas
com os novos procedimentos. O _gestor e o RT devem avaliar a
realidade do estabelecimento e, de uma forma geral, implementar os

seguintes procedimentos:

Protocolo de prevengcdo de contagio, baseado na
recomendagdes governamentais;

w

Monitoramento da salude dos colaboradores;

Instrucao para delivery, se esta for uma opcao de venda adotada
pelo estabelecimento;

Instru¢do para o consumo de alimentos no restaurante;

Instrucdes sobre o correto uso de mascaras;

Instrucdes para lavagem e higienizacao das maos.

4
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5.2 ORIENTACOES GERAIS

Reforgamos aqui algumas praticas a serem adotadas pelos
Gestores e Responsaveis Técnicos dos Servigos de Alimentagao:

. Realizar treinamentos com toda a equipe sobre a novas
condutas e procedimentos;

. Estabelecer procedimentos para o afastamento imediato de
funcionarios com COVID-19 e monitoramento de casos suspeitos;

. Assegurar, em toda a linha produtiva, a presenca de
instalacdes adequadas para a lavagem frequente das maos
para clientes e funcionarios;

SUMARIO

. Fornecer, em quantidade suficiente, luvas e mascaras de
protegdo e orientar o funcionarios sobre seu adequado uso
paras as funcdes estabelecidas;

. Adotar estratégias que garantam o distanciamento minimo entre
os funcionéarios no ambiente de trabalho e adotar medidas de
protegdo quando este nao for possivel;

. Estabelecer normas de distanciamento no refeitério dos
funcionarios e espagos de convivéncia no local de trabalho;

. Oferecer local adequado e seguro para o descarte de luvas e
mascaras de protecao;

. Garantir que todos os funcionarios possuam e manuseiem
objetos de uso individual como copos, canetas, maquinas
calculadoras e etc;

N Garantir procedimentos para o correto armazenamento e
higienizagdo de equipamentos reutilizaveis como o6culos de
prote¢ao e protetores faciais (face-shields);
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Elaborar orientagbes claras aos clientes sobre as boas praticas
adotadas no estabelecimento e fixa-las em local visivel;

Estabelecer procedimentos para organizacao das filas para que
nao haja aglomeracao;

Ao receber e manusear documentos e objetos provenientes de
outros setores, proceder a lavagem e higienizagao das maos;

Garantir a adequada higienizacéo dos objetos de uso comum
no setor de trabalho como grampeadores, copiadoras, mesas,
impressoras, computadores, pastas, etc;

Adotar o uso de mascaras pelos caixas e, se possivel, posiciona-
los em locais com barreiras fisicas entre eles e os clientes, como
protecdes de vidro;

Estabelecer rotinas de lavagem das maos pelos caixas e
disponibilizar substancias sanitizantes para uso durante a
abertura, venda e fechamento do caixa;

Garantir o cumprimento das normas por todos, sejam
funcionarios, clientes ou visitantes, e

Estabelecer rotinas de registro e controle dos procedimentos
adotados para adequado acompanhamento.
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A pandemia pelo novo Coronavirus expde a importancia de
medidas simples de higiene, a exemplo da lavagem adequada das
maos como fundamental para a prevengao de doencas e reforga o
papel das Boas Praticas de Higiene na manipulacéo e produgao de
refeicbes seguras do ponto de vista sanitario.

Nesse contexto, & notéria a necessidade que 0s servigos
de alimentacéo tém de reforcar as medidas de higiene ja exigidas
pelas legislacoes vigentes e, diante dessa necessidade, gestores e
responsaveis técnicos devem ser tradutores das diretrizes vigentes e
motivadores da equipe de trabalho de modo a garantir o reforco e a
adequacao das boas praticas nos servigos de alimentagéo.

Os espagos deverdo ser avaliados quanto ao seu contexto
local, a fim de iniciar a revisao de seus procedimentos e a previsao da
necessidade de adaptacao.

E de extrema importancia o reforgo, pelos estabelecimentos,
da atengcdo as medidas de distanciamento social, etiqueta
respiratéria e higiene, de forma a evitar a transmissao do virus, seja
de forma direta ou indireta.

Por fim, considerando a velocidade em que as orientagoes
sdo atualizadas para garantir a seguranga em relacédo ao contagio
pelo novo coronavirus e dado o fato de que diferentes municipios
e estados podem ter regulamentagbes especificas, é fundamental
manter-se informado junto a vigilancia sanitaria local, acompanhar a
atualizacdo das orientagdes e seguir as recomendacoes oficiais dos
6rgaos reguladores.
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