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Este material é uma sintese do e-book “Orientacoes para
Retomada Segura das Atividades de Restaurantes, Bares
e Lanchonetes”.

( REABERTURA - PREMISSAS

e Atencao aos decretos estaduais e municipais, normas das

instituicdes reguladoras e protocolos oficiais.
g;z \ e Acompanhe diariamente as atualizacdes voltadas para

o segmento e implemente o que estiver oficialmente

estabelecido.

* Foco na seguranca das pessoas (colaboradores, fornece-
dores, clientes).

Q e Os cuidados com a seguranc¢a dos alimentos ndao mudaram,
e mas precisam ser reforcados.
J—)

« As Boas Praticas descritas na Resolucdo RDC 216/2004
devem estar implementadas pelo servico de alimentacao.
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HIGIENE E SAUDE

RESTAURANTES, BARES E LANCHONETES

ORIENTAGOES GERAIS

Utilize em superficies produtos a base de alcool ou com prin-
cipios ativos diferentes que possuam fins de desinfeccao;

Desinfetantes comuns com ingredientes ativos a base de
amonio quaternario e compostos de cloro também sao efi-
cazes contra os virus;

Todos os detergentes, desinfetantes e outros produtos usa-
dos devem possuir autorizacdo do Ministério da Saude;

Luvas ndo substituem a lavagem de maos com agua e sabao;

Se for utilizar luvas, elas devem ser trocadas com frequén-
cia e sempre lavar as maos entre as trocas;

Evite tocar boca, nariz e olhos sem as maos estarem limpas;

Cubra boca e nariz com um len¢co descartavel ou antebra-
¢o ao tossir ou espirrar;

Disponibilize mascaras para os colaboradores e supervisio-
ne para garantir o uso correto (conforme figura 1)

Figura 1 - Uso correto da mascara.
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Sempre mantenha a distancia de, pelo menos, 1 metro de
outras pessoas;

Espace ou escalone estagcoes de trabalho, verificando a pos-
sibilidade de limitar o nimero de funcionarios em uma area
de prepara¢ao de alimentos ou organiza-los em grupos ou
turnos de trabalho.

( DOENCAS NO LOCAL DE TRABALHO )
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Os funciondrios devem relatar os sintomas o mais rapido
possivel;

Se um funcionario sentir sintomas no local de trabalho
ele deve ser encaminhado para casa ou para atendimento
médico;

O funcionario com sintomas deve evitar tocar em objetos/

alimentos, superficies e pessoas;

Caso confirmado, todos os colaboradores que tiveram con-
tato com o funcionario devem ser informados e ficar iso-
lados, e o caso deve ser informado aos 6rgaos de saude.



AMBIENTE DE TRABALHO

RESTAURANTES, BARES E LANCHONETES

RECOMENDAGOES GERAIS

e Entrada de servico deve ser separada da entrada principal.
Caso nao seja possivel, evite que colaboradores e clientes
transitem simultaneamente pela entrada unica;

« Organize uma area de chegada para profissionais disponi-
bilizando itens de higienizacao;

e Garanta um espaco reservado para guardar bolsas e itens
pessoais dos colaboradores;

.  Disponibilize alcool em gel 70% para os colaboradores;

e Superficies (mesas e bancadas) e objetos (telefones e te-
clados) precisam ser desinfetados regularmente;

« Exiba placas de sinalizacao com estas orientacdes em seus
locais de trabalho;
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e Realize a limpeza da entrada e da cal¢cada do estabeleci-

mento frequentemente .
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Realize reunides de alinhamento periddicas reforcando as
medidas junto aos colaboradores;

Capacite sua equipe com frequéncia sobre as principais
precaucoes que devem ser tomadas no trabalho;

Emita comunicac¢codes sobre evitar contatos muito préximos,
como abracgos, beijos e apertos de mao;

Oriente quanto ao trajeto casa-empresa-casa e o uso de

uniformes;

Treine a equipe para falar sobre as medidas de seguranca,
utilize cartazes no saldao e nos banheiros, displays de mesa,
entre outros
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HIGIENIZAGAO E ARMAZENAMENTO

DE MERCADORIAS

& HE

Verifique os produtos que foram mantidos em estoque, a
validade, a integridade das embalagens e dos produtos e
demais controles, descartando todos os que estiverem im-
proprios;

Retire as embalagens secunddrias e terciarias do fornece-
dor e realize o descarte adequado antes de armazenar os
produtos;

Alimentos e embalagens devem ser higienizados antes de
armazenados;

Para garantir a correta estabilizacao dos equipamentos,



recomenda-se que eles sejam higienizados e ligados, pelo
menos, 2 dias antes do seu uso.
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FORNECEDORES E SERVIGOS
TERGEIRIZADOS

®

L(CP3
o

 Os parceiros precisam estar informados dos procedimen-
tos adotados pela empresa;

» Reforce a importancia da area exclusiva de recebimento
de mercadorias;

 Garanta que os contéineres de transporte sejam mantidos
limpos e desinfetados com frequéncia;

 Higienize equipamentos: chopeira, maquinas de café, ma-
quinas de gelo, ar condicionado e demais equipamentos;

e Coloque em dia todos os servicos que dependem de
terceirizados.

DESCARTE DE RESIDUOS

* As lixeiras devem ser providas de tampa e pedal, nunca
com acionamento manual;

* Lixeiras devem ser higienizadas diariamente;

e Separe os residuos de acordo com o tipo: organico
para compostagem, demais organicos, papeldo, plasticos,
Oleo, etc.;

* As mascaras devem ser descartadas em lixeiras com pedal
e tampa - e descartadas com o lixo do banheiro.



ESTABELECIMENTO
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Diminua a capacidade de publico do estabelecimento con-
forme estabelecido no decreto do seu municipio/estado;

Promova distanciamento de 2m entre mesas e Tm entre ca-
deiras de pessoas desconhecidas;

Promova o distanciamento de Tm entre pessoas nas filas na
entrada ou no pagamento;

O ambiente deve ter boa ventilacdo, mantendo portas e ja-
nelas abertas;

Mantenha o sistema de ventilacao revisado e higienizado
e fluxo de ar nao incidindo diretamente nas mesas, pesso-
as e alimentos;

Guardanapos de papel devem ser oferecidos ao cliente pro-
tegidos ou embalados;

Guardanapos de tecido podem ser levados ao cliente apds
este ter ocupado a mesa;

Os pratos, copos e talheres devem ser oferecidos ao clien-
te com protecao;

Repense o modelo de cardapio (higienizavel, on line, em
guadros, totens e outros painéis ou descartavel);

Evite o uso de bebedouros no estabelecimento;

Toalhas de tecido nas mesas devem ser evitadas - se usa-
das, devem ser trocadas a cada cliente ou receber uma co-
bertura higienizavel;
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e Remova condimentos, enfeites, guardanapos ou qualquer
item das mesas que possa ser tocado por mais de um clien-
te;

* Intensifique a higienizacdo e a frequéncia das instalacoes
dos sanitarios de uso de colaboradores e clientes;

e Cardapios, mesas, cadeiras e maquininhas de cartdao devem
ser higienizados apds cada uso com alcool 70%.

PRACAS DE ALIMENTAGAO

* As recomendac¢des apresentadas também valem para ba-
res e restaurantes em pracas de alimentacao;

e Embora exista o desafio em compartilhar o espaco com
outros estabelecimentos, cada estabelecimento deve apli-
car suas acoes para seguranca dos clientes e funcionarios;

e Reforce as medidas sanitarias mesmo com movimento in-
tenso de pessoas;

e Gestao da administracao do centro de compras que vale
para todos os estabelecimentos pode trazer recomenda-
¢coOes adicionais e mais restritivas.



Dé as boas-vindas nos primeiros dias, informando as regras
de funcionamento neste momento de retomada;
[ ]

Organize uma area de chegada para clientes disponibilizan-
do alcool em gel para higienizacdo das maos;
]

Se for possivel, atenda por meio de agendamento;

Oriente os clientes a manter a distadncia minima de segu-
ranca de 1 metro entre si e com os colaboradores;

Solicite que o cliente use mascara propria ou disponibilize

mascara descartavel durante a permanéncia no estabeleci-
mento, retirando apenas no momento do consumo.

material de facil desinfeccao;

e Operadores dos caixas devem utilizar mascaras e nao po-
& dem manipular alimentos;
°

Se for possivel, instale uma barreira fisica de acrilico ou vi-
dro no caixa;

Cubra a maquininha de cartao com filme plastico, para fa-
cilitar a higienizacao apos o uso;

:I N * Retire as garrafas térmicas de autosservico de cortesia de
g cha e/ou café;

Utilize comandas descartaveis, eletrénicas ou que sejam de

Bl

telefone celular).

Informe aos clientes a importancia de evitar o compartilha-
mento de talheres, copos e outros objetos a mesa (como o



BUFES, PEGUE E LEVE
E DELIVERY

RESTAURANTES, BARES E LANCHONETES

BUFES E SERVICOS A QUILO

Os bufés e servicos / restaurantes a quilo tém um desafio maior na
reabertura. Eles exigem medidas de acompanhamento e orientacao
do cliente durante o servico.

Caso este modelo de servico seja mantido, é importante o empre-
sario considerar algumas mudancas ou acoes especificas:

* Proteja adequadamente o equipamento de bufé, prevendo

barreira fisica para a protecao dos alimentos e utensilios;
m e Os pratos, talheres, guardanapos e copos devem estar

E protegidos;

e Temperos devem ser disponibilizados em sachés ou servi-
dos de maneira individualizada;

* Se possivel, disponibilize colaboradores para servir os clien-
tes ou forneca luvas de plastico descartaveis para que os
clientes se sirvam;

 Troque frequentemente os pegadores e colheres de servico;

e Asilhas podem ser revistas, de modo a organizar o fluxo e
garantir o distanciamento;

S Z * A montagem dos marmitex ou delivery deve ser feita em

ilha dedicada ou dentro da area de producao.

1



12

PEGUE E LEVE (TAKE AWAY,
GRAB AND GO) E DELIVERY

No pegue e leve, os produtos ficam expostos em vitrines com dife-
rentes formatos e embalagens para lanche rapido ou por¢cdes maio-
res para consumo em casa.

Disponibilize dispensadores abastecidos com alcool em gel
70% em locais estratégicos para uso dos clientes;

Cumpra a rotina de higienizacao frequente interna e exter-
na do equipamento onde estdao os produtos expostos ao
cliente;

Alimentos podem ser porcionados, protegidos com filme
plastico ou outra protecdao que permita que sejam lacrados
e que estejam devidamente identificados e dentro do pra-
zo de validade.

EM GASO DE DELIVERY

Garanta que o pedido seja entregue no local conforme so-
licitado pelo seu cliente;

Mantenha embalagens protegidas e devidamente armaze-
nadas até o seu uso;

Redobre a atencao e cuidados tomados no manuseio
das encomendas;

Garanta a higienizacdao das bolsas de entrega com alcool
70% a cada uso/entrega;



 Lacre todos os pedidos para que nao haja risco de vio-
lacao e contaminacao;

) - « Garanta que as embalagens e pedidos ndo sejam colo-

cados diretamente no chao.

A reabertura, por si s6, ndo garante a imediata reto-
mada do consumo. Isso dependera do comportamento
dos clientes, que querem se sentir seguros para con-
sumir. Por isso, é necessario que os estabelecimentos
se adaptem e comuniquem todos os cuidados que es-
tao sendo tomados nesta nova fase.
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