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REFORCE ASUAMARCA E MOSTRE OS DIFERENCIAIS
DO SEU FOOD SERVICE NO POS COVID 18.

(Food Service: restaurantes, bares, lanchonetes,
cantinas, hamburgueria, pizzaria, comida
internacional, servicos de festas, servicos de
marmitex, comida saudavel e etc).

Os clientes sao o maior patrimonio de uma
empresa, portanto FOCO para as demandas do
cliente do servico de alimentacao.

Uma das provaveis demandas que surgirao no
POS COVID serd a valorizacao pelo cliente do
controle Higiénico Sanitario e também a
valorizacao de cuidados nutricionais com vistas
a aumentar a promocao da saude e prevencao
de doencgas.

Neste trabalho daremos foco no Controle
Higiénico Sanitario.



SEGURAN
AMBIENTA

Nas areas de atendimento ao publico, recepcao e
areas externas e servigos aos clientes:

Proporcionar termometros digitais para avaliar
temperatura a distancia. Prover cartazes externos
sobre os sintomas de COVID e a necessidade de
procurar orientacao médica imediata caso
aparecam os sintomas no cliente ou em pessoas
de contato préximo.

Pias externas na entrada do estabelecimento
devem ser instaladas para a lavagens de maos
exclusiva para os clientes. Deixar cartazes e
folderes de orientacao sobre a importancia do

DO CLIENTE

distanciamento e correta lavagens de maos.
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Fornecer alcool gel 70% em todas as mesas e
locais de atendimento e circulagao dos clientes.
Exigir mascaras na circulagao e liberar o seu uso
apenasnahoradaingestaoalimentar.

Manter o distanciamento de 2 metros entre as
mesas de clientes. Avaliar a possibilidade de
colocar divisores (barreiras fisicas) entre as mesas.
Superficies e macanetas devem ser desinfectadas
com solugdao de hipoclorito a 1% e alcool 70%
constantemente.



B

Deixar evidente o rigoroso cumprimento da
Resolucdo-RDC ANVISA n? 216/04 que
estabelece as Boas Praticas para Servicos de
Alimentagdo e também as recomendagdes da
NOTA TECNICA N
18/2020/SEI/GIALI/GGFIS/

DIRE4/ANVISA Covid-19 publicadas em
06.04.2020.

Tenha, portanto um MANUAL de BOAS
PRATICAS ATUALIZADO E COM ASSINATURA
TECNICA DE UM PROFISSIONAL DA AREA.

As empresas devem avaliar atentamente quais
sao os produtos que melhor se adaptam ao seu
processo produtivo. Importante assegurar que
toda a equipe esteja seguindo os
procedimentos adequados de limpeza e
desinfeccdo dos ambientes, equipamentos e
utensilios. Para isso, recomenda-se avaliar a
necessidade de reforgcar os treinamentos sobre



e E fundamental que a empresa adote estratégias que
permitam aidentificacdo imediata de casos suspeitos e
o afastamento do ambiente de trabalho de forma a
diminuir a transmissdo de pessoa a pessoa e garantir o
pleno funcionamento do estabelecimento.

e Avaliacdo do estado de saude do colaborador através
da verificagao de temperatura diariamente antes da
entrada ao turno de trabalho além de entrevista diaria
de outros sintomas pessoais ou em seus familiares de
maneira a permitir identificacdo proativa de casos
suspeitos de contaminacao ao COVID 19. Todos os
colaboradores devem ser orientados a comunicar
imediatamente a empresa sobre a ocorréncia de
sintomas compativeis com a contaminac¢do por
COVID-19 bem como de seus familiares para imediato
afastamento de suas atividades e cumprimento das
recomendagdes de afastamento e ou isolamento
social conforme determinag¢des das autoridades de
saude.

e Aumento do espacamento fisico (separacdao minima de
1 metro) entre os colaboradores e maior divisdao dos
turnos de trabalho. Reforco as medidas de higiene
pessoal e ambiental. As instalagdes de alimentos
devem estar vigilantes em suas praticas de higiene,

incluindo lavagem frequente e adequada das maos e

limpeza de rotina de todos as superficies.

1- SAUDE DOS TRABALHADORES DO FOOD SERVICE



e Uso obrigatdério de Mascaras com substituicdo das mesmas a
cada 3 horas. As mdos devem ser higienizadas
cuidadosamente antes de colocar a mascara bem como apds
retira-las do rosto. As mdscaras retiradas devem ser
descartadas ou colocadas para lavagem e desinfec¢do em
recipiente com agua, sabdo e desinfectante.

As luvas para manipulag¢do de alimentos sao recomendadas
em casos especificos, tais como: Na manipula¢do de alimentos
prontos que ja sofreram tratamento térmico; Na preparagdo e
manipulac¢do de alimentos prontos para o consumo que nao
sofreram tratamento térmico; Na manipulacdo de folhas e
tubérculos usados em saladas adequadamente lavados e
higienizados.

Para o emprego de luvas devem ser observadas as perfeitas
condicdes de higiene e limpeza destas. Lavar as maos antes de
calcar as luvas e apds retira-las; Substituir as luvas sempre que
se retornar a uma fungdo previamente interrompida ou em
caso de mudanca de tarefa; Nao utilizar as luvas descartaveis
de borracha, latex ou pldstico perto de fonte de calor, quando
estiverem rasgadas e também quando se usam maquinas de
moagem, tritura, mistura ou outros tipos de equipamentos
gue acarretemriscos de acidentes.

A higiene pessoal dos funcionarios deve ser estimulada
especialmente entre todos os manipuladores de alimentos
sendo recomendados banhos antes do inicio da jornada e a
garantia de uniformes limpos a cada turno de trabalho que
podem auxiliar norisco detransmissdodo COVID19.



e Jalecos, aventais e sapatos para o trabalho devem ser entregues
a cada inicio de turno de trabalho para cada colaborador
devidamente lavados, desinfectados e embalados
individualmente. O uso dos uniformes deve ser restrito ao
ambiente de trabalho e ndo permitir a circulacdao de
funcionarios uniformizados fora das areas de produgao.

® As unhas sempre bem aparadas e sem esmaltes. Adornos
pessoais devem ser retirados para evitar sujeiras e
contaminacgbes (anéis, brincos, pulseiras reldgios etc.), além
dissotodos devem usar gorro para protecdo do cabelo.

® Caso o colaborador utilize éculos, sugere-se a implementacdo
de medidas que garantam a sua correta higienizacdo. Lembre-se
qgue celulares também ndo devem ser utilizados na area de
manipulacdo de alimentos.

® Todos os funcionarios devem proceder a lavagem e higienizacdo
adequada e frequente das maos principalmente, depois de
tossir, espirrar, cogar ou assoar o nariz; cogar os olhos ou tocar
na boca; preparar alimentos crus, como carne, vegetais e frutas;
manusear celular, dinheiro, lixo, chaves, maganetas, entre
outros objetos; iraosanitdrio; e retornar dosintervalos.

® Pias ou tanques especificos para lavagens de maos de
funcionarios devem ser asseguradas em locais estratégicos com
agua e sabdo e ou sanitizantes especificos e adicionalmente
alcool gel (embora ndo seja obrigatdrio). A secagem das maos
deve ser feita por meio de papel ndo reciclado ou outros
métodos higiénicos, ndo sendo permitido o uso de toalhas de
tecido. Deve-se garantir a presenca de lixeiras que ndo
necessitem de acionamento manual.

e Oferecer sistematicamente treinamentos sobre o assunto e
manter cartazes de orientacdo sobre a correta lavagem das
maos e demais habitos de higiene.
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Devem ser estabelecidos padrdes de limpeza e desinfeccdo e
manter uma rotina que deverd ser seguida rigorosamente
especialmente as superficies, equipamentos e utensilios que
entram em contato direto com os alimentos.

A legislacdo determina que apds o término do trabalho, devem ser
. limpos cuidadosamente o chao incluindo o desague, as estruturas
auxiliares e as paredes da area de manipulacdo de alimentos.

Também recomenda-se desinfec¢do didria de vestiarios, banheiros,
vias de acesso e os patios, além de intensificar a higienizacao de
superficies em que ha maior frequéncia de contato, como
» macanetas das portas, corrimaos etc.

- Para a limpeza podem ser indicados os detergentes, limpadores
multiuso que sdo desengordurantes, limpa vidros (que sdo a base
de alcool) e o proprio alcool em baixas concentra¢des (abaixo de
54°).

Para desinfeccdo das superficies, podem ser utilizados, por

exemplo: solucdo de hipoclorito a 1%, ou seja, dgua sanitaria na
diluicdo recomendada norétulo, alcool 70% liquido ou gel.

3 - HIGIENIZAR AMBIENTE, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Y



Os produtos alimenticios recebidos devem seguir
padroes de higienizacdo e desinfeccao inclusive em
suas embalagens. A area de recepc¢ao deve possuir
instalacdes adequadas para os procedimentos
estabelecidos

Os alimentos devem ser transportados segundo as
Boas Praticas e desta forma, instalacdes,
equipamentos, utensilios e veiculos deveem ser
higienizados e desinfectados bem como devemos
assegurar que as embalagens utilizadas pelos
servicos de delivery estao isentos de contaminacao.

Por fim é importante lembrar que até o momento,
ndao ha evidéncias de contaminacdo pelo novo
coronavirus por meio de alimentos, mas alimentos
crus tais como frutas e verduras devem ser
rigosomaente lavados e desinfectados.

ALEM DISSO, REFORCE A DIVULGACAO para os
seus clientes DE TODAS AS SUAS MEDIDAS de
SEGURANCA HIGIENICO SANITARIA EM SEU
SERVICO.




O cumprimento das Boas Praticas garante a entrega de
alimentos seguros e reduz o risco de disseminagao do
COVID-19 entre os colaboradores e clientes de seu FOOD
SERVICE.

Deixe publico o atestado sanitario.

Publique suas regras de higienizacdo e desinfec¢do e dé
visibilidade a elas.

Faca videos de 1 a 3 minutos mostrando por etapas este
seu processo de higienizac¢do.

Tire fotos, faca informativos, grave videos dos
treinamentos de seus colaboradores e divulgue para seus
clientes em suas redes sociais.

Coloque uma televisdo na recepgao ou saldo de refeicdes
ou local de entregas e demonstre constantemente os
videos de todo seu esfor¢co para ZERAR qualquer
possibilidade de contaminagao.

Contrate um profissional nutricionista para supervisionar
todo este processo de limpeza e desinfeccdo e solicite que
este profissional se apresente constatemente aos seus
clientes demonstrando a responsabilidade Técnica e
Profissional.
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