NOTA ORIENTATIVA

CORONAVIRUS

RESTAURANTES,
LANCHONETES E
DELIVERYS




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;

RECOMENDA-SE a substituicao dostalheres de uso compartilhado por talheres descartaveis. Caso
Nnao se opte por esta recomendacao, intensificar a higienizacao de todos os talheres, incluindo
seus cabos, utilizando a descontaminacao ao final da higienizacao com solucao de alcool 70% por
imersao do talher. PREFERENCIALMENTE embalar individualmente os conjuntos de talheres,
para evitar que o colaborador toque outros talheres que possam ser utilizados por outros
colaboradores;

Manter as mesas dispostas de maneira a manter a distancia de 2 m entre os colaboradores,
orientando a sentar na mesma mesa (caso sejam mesas pequenas), apenas pessoas de convivio
proximo (da mesma familia);

Limitarem 50% a ocupacao do estabelecimento;

Utilizar barreiraquimica na porta de acesso;




Disponibilizar funcionario especifico para organizar o fluxo de entrada de clientes que venham a
frequentar o estabelecimento. A quantidade de pessoas que ficam dentro do estabelecimento
deve ser calculada pela drea do estabelecimento, sendo indicado 1 cliente/12m?(ex: se o
estabelecimento tem 120m?, a entrada simultanea de clientes podera ser de no maximo 10
clientes, assim por diante). Ou que se mantenha uma quantidade maior de clientes, desde
que as mesas estejam dispostas a2m uma da outra;

Caso haja clientes aguardando por mesas no estabelecimento, orientar para que se
mantenham a uma distancia minima de 1,5 a 2m entre si, no aguardo, para evitar possiveis
contaminacoes;

Trabalhar a conscientizagcao dos colaboradores e instituir a etiqueta respiratoria na empresa
(cobrirabocacom oantebracooulencodescartavel aotossire espirrar) e a higienizacao de maos;
Disponibilizar alcool 70% em gel em areas comuns (COMO A ENTRADA DO
ESTABELECIMENTO) e onde houver necessidade. Orientar os clientes para que adentrem o
estabelecimento utilizando mascara individual;

Disponibilizar mascaras para todos os funcionarios (OBRIGATORIO);

Intensificar a higienizacao de cardapios;

Aumentar a frequéncia de limpeza dos ambientes de acordo com o fluxo de pessoas;

Manter osambientes arejados e ventilados;



Estabelecer rotina frequente de desinfeccao (alcool 70%, friccao por 20 segundos) de cadeiras e
mMesas apos O Uso;

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.
Proibido uso de ventiladores;

O estabelecimento, quando possuir sistema de climatizag¢ao (ar condicionado, climatizador, etc),
devera manter procedimentos e rotinas de manutencao atualizadas e comprovando sua
execucao (Ordem de Servico, notafiscal e outros);

Intensificar a higienizagcao dos sanitarios existentes, sendo que o funcionario devera utilizar
luva de borracha, avental, calgca comprida e 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 macanetas,
telefones, botoes de elevadores, etc.);

Utilizar barreira de contencao em todas as areas de atendimento direto para manter distancia
seguraentreofuncionarioeocliente;

Delimitar no chao com fitas coloridas e impermeaveis 0 espaco a ser ocupado pelas mesas e
cadeiras,sendo que estas nao poderao ultrapassar esta demarcacao;

Funcionarios ou clientes suspeitos de Coronavirus (febre, tosse e/ou sintomas respiratérios)
devem procurar atendimento na Unidade Basica de Saude Central ou privada/convénios e
passar por consulta médica para avaliagcao, definicao de diagnéstico provavel e
encaminhamentos das medidas necessarias.



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;

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 funciondrios 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
1,5m entre cada cliente;

Disponibilizar um funcionario exclusivo para organizar o fluxo;

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

Proceder a desinfec¢cao das maquininhas com maior frequéncia possivel, utilizando alcool
70% para limpeza das areas tocadas pelos clientes como botdes das maquininhas 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 contaminacao dos espacos entre
as teclas. Proceder a limpeza, se possivel, a cada cliente atendido;

¢ Antes e depois de cada atendimento no caixa ou mesa, o funcionario responsavel deve
proceder a higienizacao das mesas, cadeiras e cardapios, entre outros, com alcool 70%.
Proibido o uso de objetos como porta-pagamentos e porta-guardanapos;

¢ Orientar o cliente a fazer o pagamento preferencialmente no cartao, para evitar contato
entre o recebedor e o cliente, evitando a disseminac¢ao 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, caso levem para casa.




‘ Restaurantes Buffet

¢ E deresponsabilidade da empresa fornecer alcool 70% em gel para os clientes na entrada
do estabelecimento;

Somente sera permitida a entrada de clientes no estabelecimento usando mascara;
I No buffet, um funcionario utilizando luvas e mascara estara servindo cada cliente, que
indicara os alimentos para a montagem do respectivo prato;
¢ A empresa se responsabilizara por organizar a fila do buffet, mantendo uma distancia
minima de 1,5m entre cada cliente;
¢ Todas as mesas terao 1frasco de alcool em gel e manterao uma distancia minima de 2m
entre elas, respeitando 50% da capacidade de cada estabelecimento;
¢ Delimitar no chao com fitas coloridas e impermeaveis o espaco a ser ocupado pelas mesas e
cadeiras, sendo que estas nao poderao ultrapassar esta demarcacgao.

A capacidade do local devera estar afixada e especificada na entrada do estabelecimento;
I Quando o cliente finalizar sua refeicao, objetos de uso comum, como mesas, cadeiras,
cardapios, porta-guardanapos, devera ser higienizados com alcool 70% em pano seco e
limpo, e friccao por 20 segundos.
¢ ESTA PROIBIDO O USO DE GALETEIROS NAS MESAS DURANTE O PERIODO DA
PANDEMIA.
¢ ESTA PROIBIDO O SERVICO DE CAFE, CHA E BISCOITOS DURANTE O PERIODO DE
PANDEMIA.




Restaurantes a la carte

E de responsabilidade da empresa fornecer alcool 70% em gel para os clientes na entrada
do estabelecimento;

Somente sera permitida a entrada de clientes no estabelecimento usando mascara;

Os cardapios, mesas, cadeiras e objetos de uso comum deverao ser higienizados com pano
seco e limpo embebido em alcool 70%, por 20 segundos, apods a finalizacao de cada refeicao
pelos clientes. Proibido o uso de objetos como porta-pagamentos e porta-guardanapos;
Todas a mesas terao 1 frasco de alcool em gel e um distanciamento minimo de 2m entre
elas, respeitando 50% da capacidade de cada estabelecimento;

A capacidade do local devera estar afixada e especificada na entrada do estabelecimento.
ESTA PROIBIDO O USO DE GALETEIROS, BISNAGAS, CONDIMENTOS E AFINS NAS
MESAS DURANTE O PERIODO DA PANDEMIA.

PERMITIDO SOMENTE SACHES INDIVIDUALIS;

ESTA PROIBIDO O SERVICO DE CAFE, CHA E BISCOITOS DURANTE O PERIODO DE
PANDEMIA.
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C» Lanchonetes e Similares

¢ E deresponsabilidade da empresa fornecer alcool 70% em gel para os clientes na entrada
do estabelecimento;

Somente sera permitida a entrada de clientes no estabelecimento usando mascara;
I Os cardapios, mesas, cadeiras e objetos de uso comum deverao ser higienizados com pano
seco e limpo embebido em alcool 70%, por 20 segundos, apods a finalizacao de cada refeicao
pelos clientes. Proibido o uso de objetos como porta-pagamentos e porta-guardanapos;
¢ Todas a mesas terao 1frasco de alcool em gel e um distanciamento minimo de 2m entre
elas, respeitando 50% da capacidade de cada estabelecimento;
A capacidade do local devera estar afixada e especificada na entrada do estabelecimento.
I ESTA PROIBIDO O USO DE GALETEIROS NAS MESAS DURANTE O PERIODO DA
PANDEMIA.
¢ ESTA PROIBIDO O SERVICO DE CAFE, CHA E BISCOITOS DURANTE O PERIODO DE
PANDEMIA.




72 Delivery

e Trabalhar a conscientizacao dos colaboradores quanto a higienizacao das maos e instituir a
etiqueta respiratoria na empresa (cobrir a boca com o antebraco 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;

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

¢ Os pedidos devem ser higienizados com pano umedecido em alcool 70% ou solucao
detergente, ates de serem acomodados 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 ha 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%;

® Ao receber o pagamento ou troco, higienizar as maos hovamente 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;

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

Higienize a maquineta 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/producéo/clientes.



Area de producao

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 produg¢ao 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;

Cuidar bem da saude;

Evitar falar proximo 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, apds ir ao banheiro, etc,

Usar mascaras e luvas para manipulacao dos alimentos. As luvas devem ser descartaveis,
podendo ser de |atex ou de plastico. 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 coccao (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.



OBRIGADO!

CIDADE DE

: PARANAVAI
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