NOTA ORIENTATIVA

CORONAVIRUS

DELIVERY DE
ALIMENTOS



Se parece exagerado
€ o momento perfeito.

Se parece a hora certa
ja e tarde.




Cuidados gerais

Controlar o fluxo de funcionarios, se possivel trabalhar em sistema de rodizio para evitar
aglomeracoes;

Disponibilizar funcionario especifico para organizar o fluxo de entrada de clientes no
estabelecimento. As filas externas devem apresentar distancia de 2m entre cada cliente. A
qguantidade de pessoas que ficam dentro do estabelecimento deve ser calculada pela area do
estabelecimento, sendo indicado 1 cliente/25m?2 (ex: se o estabelecimento tem 100m2, a
entrada simultaneadeclientes podera ser de 4 clientes, assim por diante);

Trabalhar a conscientizacao dos colaboradores e instituir a etiqueta respiratdria na empresa
(cobrirabocacom oantebracooulencodescartavel aotossir e espirrar) e a higienizacao de maos;
Disponibilizar dlcool 70% em gel em todos OS CAIXAS, em areas comuns (COMO A ENTRADA
DO ESTABELECIMENTO) e onde houver necessidade. SE POSSIVEL INSTALAR LAVATORIO NA
ENTRADA DO SUPERMERCADO, COM SABONETE LQUIDO E PAPEL TOALHA (PARA AS REDES
MAIORES);

Disponibilizar mascaras e luvas para todos os funcionarios (OBRIGATORIO);

Naocompartilhar utensilios;

Aumentar a frequéncia de limpeza dos ambientes de acordo com o fluxo de pessoas; atencao
especial com os sanitarios;

Manter osambientes arejados e ventilados;

Em caso de algum funcionario apresentar sintomas gripais, ou mais especificamente tosse,
febre ou falta de ar, proceder o afastamento imediato e encaminhar para atendimento
médico.



Limpeza

Desinfetar com alcool 70% todas as superficies tocadas com frequéncia: macanetas, interruptores,
janelas, telefones, teclados dos computadores, controles remotos, elevadores e outros;
Recomenda-se a varredura umida com MOPS ou panos de limpeza, para evitar a dispersao de
microrganismos veiculados pelas particulas de po;

Os panos devem ser exclusivos para uso em cada ambiente. Por exemplo, panos utilizados em
banheiros nao devem ser utilizados em outros locais e devem estar sempre limpos e alvejados;
Utilizar produtos devidamente registrados e regularizados na ANVISA para proceder a limpeza de
superficies (o ideal é dar preferéncia aos saneantes classificados nas categorias “Agua Sanitaria” e
“Desinfetante para Uso Geral”);

Proceder a frequente higienizacao das maos do funciondrio responsavel pela limpeza de
ambientes, antes de iniciar a limpeza e apds termina-la;

Nao utilizar adornos (anéis, pulseiras, reldgios, colares, piercing, brincos) durante o periodo de
trabalho;

Manter os cabelos presos e arrumados e unhas limpas, aparadas e sem esmalte;

Os profissionais do sexo masculino devem manter os cabelos curtos e barba feita;

O uso de Equipamento de Protecao Individual (EPI) deve ser apropriado para a atividade a ser
exercida (no caso, botas de borracha, luvas de pvc, avental, 6culos para protecao dos olhos, se
possivel, etc). As mascaras de protecao individual sdo obrigatdrias para os funcionarios da
limpeza;

Para a limpeza de pisos, devem ser seguidas as técnicas de varredura Umida, ensaboar, enxaguar e
secar.



&) Area de caixa

¢ Realizar controle de fluxo dos clientes e organizar filas internas com espacamento de
2m entre cada cliente (disponibilizar adesivos ou fitas no chiao para demarcar a
distancia entre os clientes;

Disponibilizar um funcionario exclusivo para organizar o fluxo;

Disponibilizar alcool 70% para clientes em locais de facil acesso para todos;

Proceder a desinfeccao das maquininhas com maior frequéncia possivel, utilizando alcool
70% para limpeza das areas tocadas pelos clientes como botdes das maqguininhas de cartao,
canetas de uso comum e outros que julgar necessario. Pode-se cobrir a maqguininha com
um plastico resistente, que facilitara a limpeza e evitara a contaminag¢ao dos espacos entre
as teclas. Proceder a limpeza, se possivel, a cada cliente atendido;

¢ Antes e depois de cada atendimento no caixa, o funcionario responsavel deve proceder
a higienizacao das maos com alcool 70%;

¢ Orientar o cliente a fazer o pagamento preferencialmente no cartao, para evitar contato
entre o caixa e o cliente, evitando a disseminacgao do virus, que pode também estar
contido nas notas de dinheiro;

¢ Orientar os clientes que, ao chegarem em casa, fagcam a devida limpeza das
embalagens dos produtos.




@

Atendimento ao Cliente

AS VENDAS PODERAO SER FEITAS DENTRO DOS ESTABELECIMENTOS, porém os produtos
nao devem ser consumidos dentro dele. OS CLIENTES PODERAO VIR RETIRAR SUAS
ENCOMENDAS NO ESTABELECIMENTO OU OPTAR PELO DELIVERY;

Realizar controle de fluxo dos clientes e organizar filas externas com espagcamento de
2m entre cada cliente, caso haja filas; o ideal é que se controle a entrada de uma
quantidade x de clientes, dependendo da area do estabelecimento, sendo indicado a
entrada de Icliente/25m2. Cada estabelecimento deve calcular a entrada simultanea de
clientes de acordo com a area do estabelecimento (vale também para pequenos
estabelecimentos), para evitar aglomeracoées;

Disponibilizar um funcionario exclusivo para organizar o fluxo;

Disponibilizar alcool 70% para clientes em locais de facil acesso para todos, principalmente
Nna entrada do estabelecimento e balcao de atendimento;

Os pedidos devem ser efetuados no balcdo, e os recipientes marmitex devem vir
devidamente higienizados da cozinha com pano limpo umedecido em alcool 70%, ou
solucao detergente, e logo apds secos. Devem vir embalados em plastico filme para
facilitar a limpeza. O manipulador deve estar usando mascara e luvas, com as maos
higienizadas, antes da montagem do marmitex;

Antes e depois de cada atendimento no balcao, o funcionario responsavel deve proceder a
higienizacao das maos ou luvas com alcool 70%;



Servicos que possuirem ar condicionado, manter limpos os componentes do sistema de
climatizacao (bandejas, serpentinas, umidificadores, ventiladores e dutos) de forma a evitar
a difusao ou multiplicacao de agentes nocivos a saude humana e manter a qualidade
interna do ar;

O estabelecimento, quando possuir sistema de climatizacao (Ar condicionado, Climatizador,
etc), devera manter procedimentos e rotinas de manutencao atualizadas e comprovando
sua execucao (Ordem de servico, nota fiscal e outros);

Caso possua bebedouros, realizar a interdicao do mesmo;

Intensificar a higienizacao dos sanitarios existentes, sendo que o funcionario devera utilizar
(luva de borracha, avental, calca comprida, sapato fechado). Realizar a limpeza e desinfeccao
das luvas utilizadas com agua e sabao seguido de friccao com alcool a 70%, por 20
segundos, reforcando o correto uso das mesmas (nao tocar com as maos enluvadas
mMacanetas, telefones, botdes de elevadores, etc.);

Utilizar barreira de contenc¢ao para manter distancia segura entre o funcionario e o cliente;
Funcionarios ou clientes suspeitos de coronavirus (Febre, tosse e/ou sintomas
respiratorios) devem procurar atendimento na Unidade Basica de Saude Central ou
privada/convénios e passar por consulta médica para avaliacdo, definicdo de
diagnéstico provavel e encaminhamentos das medidas necessarios.



Entrega Delivery

Trabalhar a conscientizacao dos colaboradores quanto a higienizacao das maos e instituir a
etiqueta respiratdria na empresa (cobrir a boca com o antebrac¢o ou lenco descartavel ao
tossir e espirrar),

O estabelecimento devera selecionar um funcionario exclusivo para a entrega de alimentos.
Este devera estar com mascara para evitar possivel contaminacao, luvas, e devera manter
sempre as maos/luvas higienizadas com alcool 70% ao entregar a sacola e apds efetuar o
recebimento do pagamento;

Orientar que o cliente faca preferencialmente o pagamento através de cartao. Caso nao seja
possivel, higienizar bem as maos apoés mexer com dinheiro e devolver troco;

As sacolas devem ser higienizadas com pano umedecido em alcool 70% ou solucao
detergente, ates de serem acomodadas no veiculo ou moto para entrega. Estas devem estar
identificadas por fora, preferencialmente fechadas e identificadas com papel com nome do
cliente, endereco, e forma de pagamento (se ja esta pago ou vai ser pago na entrega). Isso
para evitar a manipulacao da embalagem e criar contaminacao;

Ao entregar na casa do cliente, o entregador devera conferir os dados da entrega sem abrir
a sacola, e fazer a entrega usando luvas. Antes de proceder a entrega, o mesmo deve
higienizar as luvas com alcool 70%;

A0 receber o pagamento ou troco, higienizar as maos novamente antes de proceder nova
entrega;



Proceder a entrega o mais rapidamente possivel para manter a temperatura do alimento
acima de 70 ° C. De acordo com as diretrizes da autoridade sanitaria europeia European
Food Safety Authority (EFSA), atualmente nao ha “nenhuma evidéncia de que alimentos
podem ser fontes ou rotas de transmissao do virus”. Porém, como ainda se desconhece o
comportamento do Coronavirus nos alimentos, melhor que se mantenha a alta
temperatura do alimento, afim de evitar sua proliferacao;

Sempre fazer o uso de mascara e evitar retirar o capacete durante as entregas, ele pode ser
considerado uma protecao extra;

Aposs a entrega, limpe com alcool em gel suas luvas, manetes, retrovisores, chaves e se
possivel o proprio capacete;

Higienize a maquina de cartao para a proxima entrega;

Ao retornar ao estabelecimento, o motociclista deve pedir que alguém entregue as
proximas encomendas do lado de fora para ele, assim evitara o contato com as pessoas que
trabalham na drea de manipulacdo/producao.



Area de producio

Por mais importante que seja a limpeza e manutencao do ambiente de producao e dos utensilios
utilizados, um item que requer especial atencao € a higiene pessoal dos manipuladores. Isso porque sao
eles que estarao sempre em contato direto com os alimentos antes, durante e depois dos processos de
cozimento;

Dessa forma, € essencial que todos os colaboradores envolvidos na producao e manipulacao de
alimentos estejam atentos aos seguintes cuidados com a higiene pessoal:

« Manter as unhas sempre bem aparadas e limpas;

« Nao usar adornos, anéis, brincos e maquiagem no recinto de manipulacao de alimentos;

« Evitar tossir ou espirrar proximo aos alimentos;

« Prender os cabelos com auxilio de toucas para evitar contaminar os alimentos;

« Na3o apresentar barba ou bigode;

« Cuidar bem da saude;

« Evitar falar préximo aos alimentos;

« Lavar as maos com frequéncia.

Efetuar a higiene das maos sempre antes e depois de manipular os alimentos, ao sair do local e ao
voltar, apos ir ao banheiro, etc;

Usar mascaras e luvas para manipulacao dos alimentos. As luvas devem ser descartaveis, podendo ser
de latex ou vinil. Deve-se utilizar as luvas sempre que se for manipular alimentos que serao servidos crus
(como saladas) ou que ja tenham passado por processo de coc¢cao (Como carnes ja prontas para servir);
O uniforme de cozinha, geralmente composto por calca e uma bata ou délma, deve ser utilizado apenas
dentro do ambiente de trabalho, para que nao traga bactérias e sujeira da rua para o ambiente de
producao.



@) Orientacbes para Clientes

Idosos, criangas e grupos de risco devem evitar ir ao estabelecimento. Solicitar ajuda de um vizinho ou
parente para buscar a encomenda, ou pedir delivery;

Oriente que apenas uma pessoa por familia se dirija ao estabelecimento;

A0 tossir ou espirrar, o cliente nao use as maos, mas sim um lenco de papel ou o antebraco;

Orientar preferencialmente pagar com cartao para evitar contatos desnecessarios;

Ja no espaco da loja, orientar na entrada que lavem e sequem as maos, ou No Minimo usem gel
hidroalcodlico para higienizacao das maos;

Dentro da loja, que eles mantenham a distancia de seguranc¢a face aos outros consumidores (no minimo 1,5
metros);

Orientar que ao virem retirar a encomenda, usem mascara para protecao individual e dos funcionarios;
Orientar que em situacao alguma tussam sem resguardar num len¢o ou na curva interior do braco;
Enfatize que nao devem tocar no rosto no periodo em que se encontrarem no estabelecimento (inclui o sair
e chegar em casa);

Procurar nao usar dinheiro em espécie. Preferir os pagamentos por meios eletrénicos;

Na fila de espera para pagar, manter a distancia de seguranca;

Ao chegar em casa, lavar de imediato as maos antes de qualquer outra atividade;

Higienizar as embalagens dos produtos, limpando-os com pano umedecido em alcool 70% ou solucao de
detergente;

[ ] Orientar que passem todo o alimento para um prato ou recipiente, e higienize as maos antes de se
alimentar.

[ Higienizar as embalagens dos produtos lavando-os ou limpando-os com pano umedecido em alcool 70%
ou solucao de detergente.




OBRIGADO!

CIDADE DE

: PARANAVAI
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