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MEDIDAS PARA OS RESTAURANTES E AFINS

1. MEDIDAS PARA OS RESTAURANTES
1.1. MEDIDAS GERAIS

1.1.1. Divulgar em local de facil visualizacao, informacdes basicas do novo
coronavirus SARS-CoV-2 para colaboradores, aluno e clientes. Como
exemplo:

ALGUNS SINTOMAS E INFORMACOES

E PARA MAIZ
FEBRE »++++=1s2s il INFORMACOES
L
SINTOMAS DE GRIPE ‘
DOR DE  =eceesssceeca
. GARGANTA [ — 15% PODEM |
TER PERDA ™=

DE OLFATD
EPaALADAR

2% A 4% DOS
COMNTAMMADDS PODEM
EVOLUIR PARA QUADROS
DE INSUFICIENCIA
RESPIRATORLA E FALEMCIA
MULTIPLA DOS ORGACS
POR FALT A DE OXIGENIO,
LEVANDO AQ OBITO

O tempo de permanéncia no ambiente depende da superficie:

* Plastico - 5 dias

® Aluminio - 8 horas

* Inox - 48 horas

* Luvas cirurgicas - 8 horas
* Vidro - 4 dias

* Papel - 5 dias

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

tergente ou sabdo e & temperatura quente (45°C ou mais).
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1.1.2. Os colaboradores e alunos devem sempre manter as maos limpas ao
disponibilizar talheres e servir os pratos e bebidas aos consumidores. Estes
colaboradores e alunos devem sempre lavar as maos e fazer uso do alcool
em gel 70%, ao manipular objetos que irdo para a mesa do cliente;

1.1.3. Disponibilizar lavatério com agua potavel corrente e sabonete liquido,
toalha de papel descartaveis (ndo reciclado) e lixeiras com pedal ou com
abertura para descarte de residuos sem a necessidade de utilizar as maos;

1.1.4. Disponibilizar recipientes de alcool em gel 70% em pontos estratégicos,
inclusive na entrada do estabelecimento, nos banheiros, nos caixas, nas
cozinhas e nos ambientes pedagdgicos para os colaboradores, alunos e
consumidores;

1.1.5. Elaborar fluxo controlado de entrada e saida de clientes, de maneira
a evitar que as pessoas fiquem a menos de 1,5 m (um metro e meio) umas
das outras;

1.1.6. Operar, no maximo, com 50% da capacidade de lotagao do
estabelecimento, com distancia minima de 1,5 m (um metro e meio) de raio
entre as pessoas com a sinalizacao dos assentos disponiveis, de forma que
possam ser facilmente identificados pelos clientes;

1.1.7. Evitar aglomeracdes nas areas de espera, distanciamento entre mesas
e cadeiras também deve ser adotado neste local, quando aplicavel, bem
como os cuidados na formacao de filas e até mesmo verificacao de espacos
alternativos destinados a espera dos clientes;

1.1.8. Nao oferecer produtos para degustacao;

1.1.9. Se optar pelo servico de buffet, providenciar uma barreira de protecao
para evitar que os alimentos sejam contaminados em razao da acao de
consumidores, realizando a troca frequente dos talheres de servico. Ainda
nestes espacos, adotar placas que solicitem aos consumidores que evitem
conversas ao Sse servir;
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1.1.10. Disponibilizar colaboradores devidamente paramentados para servir
os clientes, a fim de reduzir o contato com os alimentos. Caso seja optado
pelo sistema de autosservico, que sejam expostas porgcdes menores para
que a reposicao seja frequente;

1.1.11. Os talheres para servir alimentos sé poderdo ser manuseados com
as luvas;

1.1.12. Os alimentos podem ser disponibilizados porcionados e protegidos
com filme plastico ou outra protecdo adequada para autosservico;

1.1.13. Temperos devem ser disponibilizados em sachés individuais ou,
quando essa opcao nao for possivel, oferecer o produto aos clientes
porcionados em recipientes;

1.1.14. Disponibilizar os cardapios por meio digital (QR Code ou Link) e/
ou plastificados, com desinfeccao a cada consulta, oferecendo ao cliente,
como cuidado extra, alcool gel apds 0 manuseio;

1.1.15. Proibido uso de talheres, jogos americanos, vasos, velas ou quaisquer
outros tipos de enfeites sobre as mesas que possam ajudar na proliferacao
do virus;

1.1.16. ProibicOes de realizacao de eventos e comemoracoes, enquanto
durar a pandemia;

1.1.17. Adocdo de embalagens individuais descartaveis para
acondicionamento de talheres apds a lavagem. Devem ir para a mesa de
servico embalados individualmente. Pratos, copos e demais utensilios
devem estar protegidos;

1.1.18. Determinar permanéncia maxima no estabelecimento em cerca de
uma hora;

1.1.19. Pessoas do grupo de risco, gestantes e idosos, deverao ser alocados
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em mesas isoladas no salao de atendimento, de acordo com disponibilidade
de estabelecimento;

1.1.20. Implantacao de sistema de limitacao de espaco entre pessoas em
filas, de modo que elas mantenham distancia de pelo menos 1,5 m da
pessoa da frente. Demarcacdes no chao podem ser adotadas ou placas de
instrucao;

1.1.21.Instalacdo de anteparosfisicos que reduzam o contato dos operadores
de caixas com o publico;

1.1.22. Utilizar comandas eletrénicas ou que sejam de material de facil
higienizacao (materiais usados pelo cliente devem ser higienizados entre
um atendimento e outro com alcool 70%);

1.1.23. 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);

1.1.24. Embalar com papel filme as maquinas de cartdo de crédito/débito

e realizar a desinfecgcao apos cada utilizagao. A embalagem em papel filme
facilita a limpeza dela;

1.1.25. Deve-se evitar compartilhar objetos de uso pessoal como canetas e
outros materiais de escritério;

1.1.26. Intensificar a higienizacdo, com alcool 70%, dos cardapios, mesas,
cadeiras, macanetas, superficies do buffet e balcdes, bem como reforcar os
procedimentos de higiene da cozinha e banheiros.

1.2. MEDIDAS PARA OS CLIENTES

1.2.1. Higienizar as maos com o alcool em gel 70% ou agua e sabao antes
de tocar em pratos e talheres;
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1.2.1. Respeitar o distanciamento entre os clientes, seja na fila de buffet, na
fila do caixa ou em outros ambientes do estabelecimento;

1.2.2. Quando possivel, realizar o pagamento com cartdao, diminuindo o
contato com dinheiro;

1.2.3. Higienizar as maos frequentemente e nas seguintes situacoes:

e Ao chegar ao restaurante;

e Apds utilizar os sanitarios;

e Apds tossir, espirrar, assoar o nariz;

e Apds tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

e Apdés manusear dinheiro;

e Antes de usar utensilios higienizados;

e Antes de colocar luvas descartaveis e apos retira-las;
e Sempre que necessario.

1.2.4. Disponibilizar um colaborador informando aos clientes ou um
informativo para orientar quanto a lavagem de méaos e utilizacao de alcool
em gel 70% antes de se servirem e a importancia de ndo conversarem
enguanto se servem.

4
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1.3. MEDIDAS PARA OS COLABORADORES E ALUNOS

1.3.1. Afastar colaboradores de grupo de risco que fagcam atendimento
direto ao consumidor/cliente de suas funcdes laborais, colocando-os em
outras funcdes que nao exigem contato fisico;

1.3.2. Testar 100% dos colaboradores e alunos (em pratica supervisionada)
para o novo coronavirus Sars-CoV-2 através do RT-PCR para identificar
possiveis infectados e afasta-lo das atividades pelo prazo de 14 dias, caso
positivo, ao retomar as atividades do estabelecimento. Apds retomada, os
colaboradores e alunos deverado ter a temperatura auferida, diariamente, no
inicio do turno;

1.3.3. Reorganizar a escala de trabalho, de forma a reduzir o numero de
colaboradores por turno, dada a delimitacao da lotacao do estabelecimento;

1.3.4. Manter os ambientes ventilados naturalmente, incluindo os locais de
alimentacao dos trabalhadores e os locais de descanso;

1.3.5. Utilizacdo de mascaras por 100% dos colaboradores e alunos do
restaurante. As mascaras devem ser, preferencialmente, as cirdrgicas
convencionais (descartaveis), sendo utilizadas por até 2 horas, ou se perceber
umidade;

1.3.6. A mascara alternativa de pano (artesanal) ndo é recomendada para
uso profissional. Mas, caso adotadas, devem ser utilizadas por até 2 horas,
ou se perceber umidade. Depois de lavadas com agua e detergente, podem
ser desinfetadas por 5 minutos sob fervura ou por imersao em agua sanitaria
de uso geral (Hipoclorito de Sddio) por 20 minutos na diluicdo de 500 ppm
(4 colheres de sopa de agua sanitaria para 1 litro de agua). Em relacdo ao
tecido mais indicado para a sua confeccao, vide nota técnica da ANVISA
n° 23 de 07 de abril de 2020, que dispOe sobre as orientacdes gerais sobre
mascaras faciais de uso nio profissional;

1.3.7. Se o estabelecimento optar pelo uso das mascaras de tecido, &

MEDIDAS PARA OS RESTAURANTES (COVID-19) 7



importante que disponibilize quantidade suficiente a troca correta e institua
um procedimento que permita o controle de troca. Um exemplo seria realizar
marcacgoes na propria mascara que permitam identificar se houve a troca
dentro do periodo indicado ao uso continuo. Além disso, a lavagem das
mascaras devera ser realizada pelo proprio colaborador em sua residéncia
e sera proibido utilizar o servico de lavanderia para este item;

1.3.8. Além da utilizacdo da mascara, os colaboradores e alunos que tenham
contato com clientes (Servico de Restaurante e Bar) e prestadores de servico
(Almoxarifado e Rouparia), utilizaram como protecao extra: Protetor facial
tipo visor e touca descartavel:

https://i.ytimg.com/vi/XnUKeRFIlj7A/maxresdefault.jpg

1.3.9. Além da utilizacdo da mascara, colaboradores e alunos que manipulam
alimentos (Cozinha, Copa e Cambuza), utilizaram como protecao extra:
oculos de protecao e touca descartavel:

http://enfermagemceep2014.blogspot.com/2014/06/epi-de-enfermagem-seguranca-no-setor-de.html
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1.3.10. Os protetores e dculos podem ser higienizados com agua e sabao e
desinfetadoscomalcool 70% ou solucdo clorada, no proprio estabelecimento,
com frequéncia ou conforme necessidade, de acordo com especificacoes
do fabricante;

1.3.11. E importante que os colaboradores e alunos utilizem durante o
expediente somente os EPIs adotados pelo estabelecimento, garantindo
que estao utilizando os materiais corretos e mais indicados para sua funcao;

1.3.12. De acordo com a Norma Regulamentadora n® 6 - NR 6 - que dispoe
sobre EPIs, Sub item 6.6.1 h, cabe ao empregador, quanto ao EPI, registrar
o seu fornecimento ao colaborador, podendo ser adotados livros, fichas ou
sistema eletrénico;

1.3.13. Nos vestiarios, devem ser tomados os cuidados para evitar a
contaminacao cruzada do uniforme, como nao manter em contato os
uniformes limpos e os sujos, bem como nao deixar os sapatos em contato
com os uniformes limpos;

1.3.14. Recomenda-se que os trabalhadores nao retornem as suas casas
com a mesma roupa utilizada no trabalho;

1.3.15. Sequir a etiqueta, ao tossir ou espirrar deve-se cobrir 0 nariz e boca
comum lenco descartavel, descarta-lo imediatamente e realizar higienizacao
das maos. Caso ndo tenha disponivel um lengo descartavel cobrir o nariz e
boca com o brago flexionado;

1.3.16. Evitar conversar outocar orosto durante as atividades de manipulacao
de alimentos;

1.3.17. Higienizar as maos frequentemente e nas seguintes situacoes:
¢ Ao chegar ao trabalho;

e Apds utilizar os sanitarios;
e Apds tossir, espirrar, assoar o nariz;
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e Apds usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
e Apds recolher lixo e residuos;

e Apds tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

e Apds tocar em alimentos n&o higienizados ou crus;

¢ Ao interromper o servico e iniciar outro;

e Apdés manusear dinheiro;

e Antes de usar utensilios higienizados;

e Antes de colocar luvas descartaveis e apos retira-las;
e Sempre que necessario.

1.3.18. Capacitar os colaboradores e alunos, para garantir a confianca
nos procedimentos estabelecidos. Desta forma, realizar os treinamentos
relacionados abaixo com maior frequéncia e comprovacao documental:

¢ Higienizacao de maos: processo correto e frequéncia;

e Uso correto do alcool em gel 70%;

e Procedimento de higienizagdo das instalagdes, equipamentos e
utensilios;

¢ Higienizacao de hortifrutigranjeiros;

e Como agir caso algum colaborador contraia a Covid-19;

e Novos procedimentos em virtude do protocolo de retomada as
operacoes pos-Covid-19;

¢ Para equipe do atendimento: como explicar as medidas de seguranca
aplicadas pelo estabelecimento aos clientes;

e Uso correto de luvas e mascaras.

1.3.19. Acapacitacido serarealizada antes daretomadadas atividades, devido
as mudancas em diversas praticas do estabelecimento em decorréncia do
cenario pos-Covid-19.

1.4. MANIPULAGCAO DOS ALIMENTOS
1.4.1. Antes de iniciar a manipulagdo dos alimentos, os colaboradores

devem sempre higienizar as maos de modo correto € manter a frequéncia
adequada, de acordo com a duracao da etapa de pré-preparo;
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1.4.2. Seguir os critérios técnicos e estabelecidos em legislagcdes vigentes
para higienizacao de hortifruatis, superficies, utensilios e equipamentos
envolvidos no processo;

1.4.3. Seguir rigorosamente os critérios técnicos e especificados nas
legislacOes vigentes paradescongelamento, dessalgue, coccao, resfriamento
e demais etapas da cadeia produtiva de alimentos.

1.5. HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS, UTENSILIOS E
INSTALACOES

1.5.1. O primeiro passo € cumprir o Programa de Limpeza implementado
no Manual de Boas Praticas, de forma que todos os equipamentos,
utensilios, superficies e instalagcdes sejam higienizados antes do retorno das
operacoes. Verificar a necessidade de aperfeicoar as rotinas de limpeza e a
sua frequéncia;

1.5.2. Realizar um mapeamento dos objetos, superficies e itens em geral que
possuem grande contato manual, seja pelos colaboradores ou pelos clientes
e implementar uma rotina de desinfeccdo com alcool 70% ou desinfetante
equivalente. Exemplos: maquinas de cartdo, dispositivos utilizados para
coleta de pedidos, displays, mesas e bancadas de apoio, totens de
autoatendimento, telas dos caixas touch screen, teclados, macanetas,
corrimao, bandejas, cardapios, porta-contas, porta-guardanapos, porta-
sachés, facas, pegadores, itens compartilhados entre os funcionarios
(canetas, pranchetas, telefones e similares), dentre outros;

1.5.3. Intensificar a higienizacao e a frequéncia das instalagdes dos sanitarios
de uso de colaboradores e clientes (pias, pecas sanitarias, valvula de
descarga, torneiras, suporte 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, dispensadores de sabonete liquido, alcool gel, piso,
paredes e portas, dentre outros;
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1.5.4. Importante que os borrifadores e dispensadores de alcool 70% e/ou de
outros desinfetantes sejam abastecidos de 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;

1.5.5. Os borrifadores de alcool 70% abastecidos ndo devem ser mantidos
proximos a equipamentos e fontes geradores de calor, pois podem ocasionar
incéndios;

1.5.6. Todos os produtos de limpeza utilizados no estabelecimento,
fracionados ou ndo, devem estar devidamente identificados, dentro do prazo
de validade e seguindo as orientagcdes dos fabricantes e das legislacdes
vigentes;

1.5.7. Para que um equipamento, utensilio ou superficie seja considerado
higienizado, este deve passar pela etapa de limpeza para remocao de
sujidades e posterior desinfeccdo com produto adequado e regularizado
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA e/ou Ministério da
Saude — MS e deve ser utilizado somente para as finalidades indicadas
pelos fabricantes, dentro do prazo de validade e acompanhados de Fichas
de Informacdes de Seguranca de Produtos Quimicos (FISPQ);

1.5.8. Utensilios devem serlavados em maquinas de lavar loucas (temperatura
de lavagem entre 55°C e 65°C e temperatura da agua de enxague entre 80°C
e 90°C) e, quando ndo, devem ser lavados com detergente especifico para
este uso efinalizados com sanitizante (como o alcool 70%). Preferencialmente
devem ser lavados em agua quente;

1.5.9. Nao devem ser utilizados panos téxteis, mas sim descartaveis, para a
higienizacao de equipamentos e utensilios;

1.5.10. Os talheres devem ser oferecidos ao cliente com protecao;
1.5.11. Guardanapos de papel devem ser oferecidos ao cliente em dispensers

protegidos ou embalados;
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1.5.12. Toalhas de mesa devem ser trocadas a cada uso, nao podendo ser
aproveitadas de um atendimento para o outro;

1.5.13. Proceder a limpeza constante de aparelhos de ar condicionado,
deixando em dia a manutencao e a limpeza dos filtros, dando preferéncia a
ventilagcdo natural. A manutencao devera ser realizada a cada 6 meses;

2. MEDIDAS PARA OS REFEITORIOS

2.1. Poderao ser utilizados com apenas 1/3 (um terco) da capacidade, por
vez. Desse modo, devera ser feito um cronograma de utilizacao, de forma a
evitar aglomeracoes;

2.2. E proibido a saida do ambiente com alimentos prontos para degustacées
posteriores e/ou em outros locais.

2.3. Seguir os mesmos procedimentos de distanciamento, servico de
alimentacao, higienizacao e limpeza dos restaurantes.

3. MEDIDAS PARA AS ROUPARIAS

3.1. O colaborador querealiza o recebimento do enxoval deve utilizar mascara
para sua protecao, conforme modelo definido pelo estabelecimento, dentre
as opcoes apresentadas neste documento (Iltem 1.3.6.);

3.2. Todos entregadores, da lavanderia, devem estar utilizando mascaras na
entrega do enxoval;

3.3. Manter o distanciamento de pelo menos 1,5 m (um metro e meio) dos
Entregadores, Colaboradores e Alunos;

3.4. Deve-se evitar compartilhar objetos de uso pessoal como canetas e
outros materiais de escritério, caso necessario, realizar logo em seguida a

sanitizacao do item com alcool 70%;

3.5. Realizar a guarda do enxoval em sacos de roupas especificos para tal
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fim, manusear cuidadosamente com luvas descartaveis e identificar quando
for uniformes dos colaboradores;

3.6. Antes de entregar os uniformes embalados para os colaboradores, a
profissional da Rouparia deve higienizar as embalagens com alcool 70%;

3.7. A rouparia esta proibida de disponibilizar Guardanapos, Panos de
Servicos, Toalhas de Mesa e se houver qualquer solicitacdo, deve pedir
autorizacao para Geréncia;

3.8. Quando utilizar o carrinho de transporte da Rouparia, realizar a
higienizacdo conforme as orientacdes deste documento (Item 1.5.) antes de
realizar o transporte;

3.9. O colaborador deve colocar o uniforme sujo em um saco de roupas
especificos para tal fim, identificar a embalagem com seu nome e armazenar
no carrinho de transporte da rouparia;

3.10. Antes realizar a contagem do enxoval sujo, o profissional da Rouparia
deve higienizar as embalagens com alcool 70%.

4. MEDIDAS PARA OS ALMOXARIFADOS

Além das recomendacdes e cuidados presentes nas legislacdes vigentes,
as seguintes medidas sao importantes:

4.1. RECEBIMENTO DE MERCADORIAS

4.1.1. Respeitar os critérios vigentes estabelecidos em legislacao para
aceitacao ou devolucao das mercadorias;

4.1.2. Encaminhar para os fornecedores as respectivas orientacdes das
medidas de prevencao e controle contra a COVID-19 adotadas pelo Senac,
em relacdo a adequacao dos procedimentos de boas praticas na entrega
das mercadorias;
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4.1.3. Se for receber um prestador de servigo dentro da operacao, que tera
contato com os colaboradores, € importante que quem estiver realizando o
recebimento seja orientado quanto ao distanciamento de pelo menos 1,5 m
(um metro e meio) deste e que eles também adotem esse distanciamento
entre si;

4.1.4. Todos entregadores devem estar utilizando mascaras na entrega das
mercadorias;

4.1.5. O colaborador que realiza o recebimento das mercadorias deve utilizar
mascara para sua protecao, conforme modelo definido pelo estabelecimento,
dentre as opc¢des apresentadas neste documento (Item 1.3.6.);

4.1.6. Deve-se evitar compartilhar objetos de uso pessoal como canetas e
outros materiais de escritério, caso necessario, realizar logo em seguida a
sanitizacao do item com alcool 70%.

4.2. ARMAZENAMENTO DAS MERCADORIAS

4.2.1. Antes de iniciar os pedidos e reabastecer o estoque é importante
realizar uma verificacao dos produtos que foram mantidos em estoque,
como: validade (produtos vencidos devem ser descartados), integridade
das embalagens e produtos e demais controles pertinentes;

4.2.2. Antes de armazenar os produtos pereciveis nos equipamentos de
conservacao € importante que a temperatura tenha sido estabilizada (seguir
as recomendacdes instituidas nas legislagdes vigentes);

4.2.3. Para garantir a correta estabilizacdo dos equipamentos, recomenda-
se que estes sejam higienizados e ligados, pelo menos, 2 dias antes do seu
uso;

4.2.4. Retirar as embalagens secundarias e terciarias do fornecedor e

realizar o descarte adequado antes de armazenar os produtos. Apds o
armazenamento, borrifar alcool 70% nas embalagens primarias (vidros,
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plasticos, latarias etc.)

4.2.5. Respeitar os prazos de validade, temperatura de armazenamento e
demais critérios de legislacdes vigentes.

4.3. TRANPORTE DAS MERCADORIAS

4.3.1. Utilizar embalagem externa (secundaria) para protecdo extra das
mercadorias no transporte;

4.3.2. Quando utilizar carrinho prancha, realizar a higienizacao conforme as
orientacdes deste documento (Item 1.5.) antes de realizar o transporte;

4.3.3. Utilizar somente o elevador de carga, respeitando a quantidade
maxima de pessoas estabelecida pds Covid-19;

4.3.4. Higienizar as maos com agua e sabao, e sanitizar com alcool gel 70%
antes e depois de realizar o transporte das mercadorias.

e
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