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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

APRESENTACAQ

Este manual foi desenvolvido com o objetivo de orientar os servigos
de alimentacao na prevencao a COVID-19. As orientagoes contidas
aqui se somam as praticas de seguranca alimentar que ja sao
adotadas e exigidas pelos 6rgaos de controle. Neste manual,
constam os principais procedimentos a serem seguidos por todos
os manipuladores nas atividades de producao de alimentos na
garantia das acoes de enfrentamento a pandemia de
COVID-19. Complementar as orientagoes propostas, €
necessario também que a empresa verifique legislacao,
municipal, estadual e federal, sobre as Boas Praticas

de higiene na manipulacao de alimentos, bem

como as regras locais quanto ao funcionamento

das atividades econOmicas.

0 QUE E A COVID-197

E uma doenca provocada pelo agente
SARS-CoV-2, conhecido como “novo”
coronavirus, considerando haver outros
coronavirus que anteriormente provocaram
doencas similares, como o SARS-CoV-1, em
2002. O coronavirus € um virus transmitido
principalmente pelo sistema respiratorio.
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

. Figura 1: Formas de transmissao

do SARS-CoV-2

QUAIS AS FORMAS GOTICULAS

= DE SALIVA

DE TRANSMISSAQ?

A transmissao costuma
ocorrer no contato com

infectafjos, por meio,de \: ESPIRRO
secregoes, como goticulas
de saliva, ou contato
indireto com superficies
contaminadas.
o TOSSE

A transmissao também ocorre quando uma pessoa toca as
superficies e/ou objetos contaminados (celulares, macanetas de
portas, interruptores de luz, chaves, bolsas, entre outros) e leva as
maos aos olhos, boca e nariz sem a devida higienizagao prévia.

Figura 2: Formas de transmissao do SARS-CoV-2

\l/ :
i OBJETOS OU SUPERFICIES
W APERTO DE MAOS e
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

E fundamental que toda a equipe conheca os principais aspectos
desta doencga, bem como as medidas de prevencao e controle
dispostas neste documento e na legislagao sanitaria vigente. Além
disso, lembre-se: funcionarios que apresentem sintomas da
COVID-19 devem ser afastados do servico de alimentacao,

conforme recomendacoes da Nota Orientativa 40/2020 da

Secretaria de Estado da Saude, disponivel em:
http://www.saude.pr.gov.br/sites/default/arquivos_restritos/files/documento/2020-0
7/NO_40_ RASTREAMENTO_LABORATORIAL_DA COVID_19_E CONDUTAS_DE_AF
ASTAM%20ENTO_DO_TRABALHO_V1.pdf

PORQUANTOTEMPO i
OVIRUS PERMANECE oo s

VIAVEL SOBRE A ——— R
SUPERFICIES? Cove

Alguns estudos indicam que o Aco Inoxidavel 72h
virus é mais resistente em Plastico 72h
superficies lisas. Observe o

] Fonte: Food Safety and Coronavirus:
tempo que pode sobreviver de A Comprehensive Guide

acordo com as superficies
pesquisadas na tabela 1.

Entretanto, ainda nao ha dados que estabelecam o tempo em que o
virus possa permanecer viavel nos alimentos, especialmente
considerando que sua estabilidade depende do tipo de superficie em
que é depositado.
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

ALIMENTOS PODEM TRANSMITIR A COVID-197

De acordo com o CDC - Centro de Controle e Prevencao de Doencas
dos Estados Unidos, a EFSA - Autoridade Europeia de Seguranca
Alimentar e a ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
atualmente nao ha evidéncias de que a COVID-19 seja transmitida
diretamente por alimentos.

De qualgquer maneira, nao
podemos esquecer que ha muitas
outras doencas que podem ser As Boas Praticas
transmitidas por alimentos e os descritas na Resolucéo
servicos de alimentacao devem RDC 216/2004 devem
garantir que todos os
procedimentos de Boas Praticas
sejam integralmente cumpridos.
Além disso, as Boas Praticas
contemplam atividades de higiene
gue serao imprescindiveis na
prevencao da COVID-19.

ser implementadas
pelo servico de
alimentacao.
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

QUAIS 0S PRINCIPIOS

NEZAR AS i
J

BASICOS DE HIGIENE?

Para a higienizacao de maos dos
manipuladores de alimentos o
estabelecimento deve
disponibilizar pias abastecidas com
agua, sabonete liquido neutro e
alcool gel 70% ou sabonete liquido
antisséptico, papel toalha nao
reciclado, lixeira com tampa sem
acionamento manual e
procedimento de higiene visivel.

As pias utilizadas pelos
clientes devem possuir
agua, sabonete liquido,
papel toalha nao reciclado,
alcool gel 70%, lixeira com
tampa sem acionamento
manual e procedimento de
higiene visivel.
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

Dispensers extras com alcool gel 70% devem também estar disponiveis
na entrada dos estabelecimentos, em areas de recebimento e

armazenamento de mercadorias, montagem de alimentos de delivery ou
take away, area de servimento (servico de rotisseria), area de pagamento
e outros pontos de grande circulacao.

0S MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEVEM LAVAR AS MAOS
COM FREQUENCIA E, PRINCIPALMENTE:

e Antes de comecar o trabalho.

® ApOs tossir, espirrar, assoar o nariz ou levar a mao ao rosto.

e Apds tocar os olhos, nariz ou a boca.

* Antes e apds manipular os alimentos crus.

® Antes de manipular alimentos cozidos ou prontos para o consumo.

* Apos manusear celular ou tablets, dinheiro ou cartées de banco, lixo,
chaves, macanetas, e outras superficies.

® ApOs usar o sanitario.

® Apos retornar dos intervalos ou outras interrupgoes da atividade.
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Luana
Nota
espaço entre nariz e ou


Ao lavar as maos, usar agua corrente e sabonete liquido, e realizar a

lavagem por no minimo 40 segundos, conforme orientagcoes da
ANVISA.Tais orientacoes devem estar disponiveis proximo as pias para
higiene de maos.

iz P2 Pa

. . . Friccionar as palmas das médos até que
; . Aplicar sabonete liquido em quantidade uma quantidade suficiente de espuma
Umedecer as maos com é&gua. suficiente para assegurar a correta seja produzida.
higienizagdo das mdos.

P Pyzs b o

Friccionar a palma direita sobre o Fricci Fricci d dos dedos d a
riccionar palma contra palma, riccionar o dorso dos dedos de uma médo
dorso da esquerda, entrelagando entrelagando 05 dedgs_ com a palma da mdo oposta, segurando os
0s dedos e vice-versa. dedos, com movimentos de vai-e-vem e
vice-versa.

Friccionar o polegar esquerdo com o auxilio  Friccionar a ponta dos dedos da mao direita

da palma da mao direita, utilizando-se de  contra a palma da méo esquerda, fazendo um  gya01ar as maos com agua corrente.

movimento circular e vice-versa. movimento de rotagdo e vice-versa.
L § \ @ l 3&; @(
Secar com papel toalha descartavel.  Utilizar papel toalha para fechar a torneira As mios ja estao limpas
se 0 acionamento for manual. :

Passar élcool gel 70% nas méos, deixando secar naturalmente (se o sabao ndo for bactericida).
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

ORIENTAGOES IMPORTANTES A0S
MANIPULADORES

e Manter as unhas curtas
e sem esmaltes.

¢ Nao usar adornos como anéis,
alianca, reldgio, piercings e outros,
para evitar acidentes e o acumulo de
sujidades.

* Nao conversar, espirrar, tossir, cantar ou
assoviar proximo dos alimentos, superficies ou
utensilios. A recomendacao vale para o momento do
preparo e na hora de servir.

e Manter o distanciamento de 2 metros entre os colegas
de trabalho.

e Utilizar mascaras de protecao individual, conforme Lei
Estadual n.° 20.189/2020.

Todos os procedimentos de higiene pessoal devem ser garantidos

pelos responsaveis do servico de alimentacao.
A supervisao deve ser constante!
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

COMO USAR MASCARAS DE FORMA CORRETA?

A empresa deve disponibilizar mascaras para os manipuladores de
alimentos, que devem ser usadas de acordo com os seguintes
critérios:
e As mascaras sao de uso individual e nao podem ser
compartilhadas.

e A mascara utilizada na area de preparo e manipulacao de
alimentos nao deve ser a mesma que o trabalhador utiliza fora
destes locais. Por exemplo, nao deve ser utilizada, nesta area, a
mesma mascara que foi utilizada em seu deslocamento até o
trabalho.

e Nao tocar na parte interna ou externa das mascaras; caso
contrario, as maos estarao sendo contaminadas e, por
consequéncia, tudo o que for tocado por elas posteriormente.
Para adequar o posicionamento, deve-se tocar apenas na
extremidade junto ao elastico. Lavar as maos em seguida.

eTrocar as mascaras no maximo a cada 2 horas ou sempre que
sentir que estao umidas.

¢ Jogar fora no lixo do banheiro mascaras descartaveis.

e Separar em saco plastico exclusivo e identificado méascaras
reutilizaveis para posterior higiene.

ATENCAO:

O uso de mascaras, 6culos ou qualquer outro equipamento de
protecao individual nao substitui os cuidados basicos de higiene a
serem adotados, como a lavagem frequente e correta das maos.
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HIGIENIZACAO AS MASCARAS REUTILIZAVEIS

e | avar com agua e
sabao.

e Enxaguar em agua
corrente.

2 colheres de sopa
de agua sanitaria

1 litro
de agua

® Recomenda-se deixar de
molho por 20 minutos em
solugao clorada (para
cada litro de agua, colocar
2 colheres de sopa de
agua sanitaria com 2-2,5%
de cloro ativo).

® Enxaguar em agua
corrente.

e Deixar secar.

As orientacoes de uso, cuidados e higienizacao das mascaras reutilizaveis
estao descritas na Nota Orientativa 22/2020 da Secretaria de Estado da
Saude, disponivel em:
http://www.saude.pr.gov.br/sites/default/arquivos_restritos/files/document
0/2020-06/no_22_mascaras_de_tecido_para_populacao_v2.pdf

E QUANTO A HIGIENE DO ESTABELECIMENTO?

Como vimos, a transmissao da COVID-19 pode ocorrer pela contaminacao
de superficies. Portanto, manter ambiente, equipamentos e utensilios
higienizados é imprescindivel.

1. Os funcionarios devem utilizar EPI durante os procedimentos de limpeza
e desinfeccao dos ambientes.

2. E importante higienizar as maos com alcool gel 70% (por 20 segundos)
ou agua e sabonete liquido (por 40 segundos) antes e apds a limpeza dos
ambientes, ao tocar superficies (principalmente aquelas onde o contato
com as maos é maior), bem como antes e apds o uso de luvas de limpeza.
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Manual de Conduta Segura para Servigos de Bares e Restaurantes

Para a desinfec¢ao em geral,
recomenda-se principalmente o
alcool 70%, a agua sanitaria ou
outro produto destinado para
este fim. A diluicao da agua
sanitaria pode ser feita de acordo
com as seguintes proporgoes:

3. A empresa deve estabelecer
os procedimentos de limpeza
e desinfeccao, com
orientacoes detalhadas dos
produtos a serem utilizados,
frequéncia, passo a passo e
responsaveis.

Todos os produtos utilizados
devem possuir autorizacao da
ANVISA. Para alcancar o

Tabela 2: Preparo de solucao clorada com
concentracao de 400 a 500ppm

resultado esperado, é .

. Quantidade | Quantidade de
fundamental seguir as A Agua Sanitaria
. . . , de Agua (2-2,5 de cloro ativo)
instrugdes contidas no rotulo '
do produto quanto a forma de 1 litro 20 ml
uso, cuidados e 2P 40 ml
equipamentos necessarios

auip . - 5 litros 100 ml
para sua aplicacao.
10 litros 200 ml

Fonte: Food Safety and Coronavirus:
A Comprehensive Guide; ANVISA, 2020.
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

COMO REALIZAR A DESINFECGAQ?

O élcool 70% liquido pode ser aplicado com um borrifador na
superficie a ser desinfetada ou diretamente sobre um pano multiuso,
limpo e seco e esfregado por toda a superficie. Em seguida, o
utensilio, equipamento ou superficie estao prontos para o uso.

A solucao clorada também pode ser borrifada na superficie de
equipamentos, moveis e utensilios, ou ainda ser preparada em
baldes, bacias ou similares e receber utensilios ou pecas de
equipamentos, que ficarao imersos. Ao uso da solucao clorada, é
importante que as superficies permanegam em contato por no
minimo 10 minutos e, se forem utensilios que tenham contato direto
com alimentos, devem ser enxaguadas em agua corrente apos este
tempo. Pode ser usada especialmente para a desinfeccao de pisos,
paredes e ambientes em geral.

QUAIS 0S CUIDADOS GERAIS NA HORA DE COMPRAR
MERCADORIAS?

e Usar mascara protetora;

¢ Atentar-se para a desinfeccao dos puxadores dos carrinhos ou alcas
das cestas;

¢ Higienizar as maos com alcool 70% ao entrar e ao sair do mercado;

e Manter o afastamento de 2 metros de outras pessoas durante o
periodo de compras.
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

COMO RECEBER AS MERCADORIAS?

e Manter o distanciamento dos entregadores.

e Determinar o uso de mascaras pelos entregadores e
funcionarios.

¢ Disponibilizar alcool 70% na entrada da area de recebimento de
mercadorias.

¢ As mercadorias devem ser colocadas sobre estrado ou balcao
para conferéncia e desinfec¢ao, antes do armazenamento nos locais
adequados.

¢ Os entregadores nao devem entrar na area de manipulacao de
alimentos.

Realizar a higiene das maos

s x o X
° X ) .
\ﬁ P apos o recebimento das
oy
éx mercadorias e documentagao.

COMO ARMAZENAR AS MERCADORIAS?

¢ Desinfetar com alcool 70% ou solucao clorada (400 a 500 ppm) ou
lavar as embalagens com agua e detergente.
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

COMO HIGIENIZAR HORTALICAS?

Todas as frutas, verduras e legumes devem ser higienizados. Devem ser
utilizados produtos especificos para este fim, conforme orientacao dos
fabricantes. Caso seja utilizada agua sanitaria, seguir as instrucoes:

1 Lavar folha 2 Imergir em solucao clorada
. ‘_'l'_ a folha, ou . por 10 minutos preparada
2 umaum —_— com agua sanitaria nas

'Y , ~——~—— h ~
5 em agua X seguintes proporgoes:
oﬁ corrente. %M

; Quantidade de
Qi el Agua Sanitaria

3 E de Agua (2-2,5 de cloro ativo)
. ‘L nxaguar
(05 em agua 1 litro 10 ml
. corrente.
. J 2 litros 20 ml
5 litros 50 ml
10 litros 100 ml

0 TRATAMENTO TERMICO ELIMINA 0 NOVO CORONAVIRUS?

De acordo com as pesquisas realizadas, este

tipo de virus é sensivel ao calor, e destruido S
quando o alimento é submetido a

temperatura igual ou superior a 70°C,

conforme determina a legislacao _‘

higiénico-sanitaria vigente.
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

COMO SERVIR ALIMENTOS COM SEGURANCA?

Os alimentos podem ser distribuidos empratados (a la carte ou prato
feito), em sistema de rotisseria ou através da venda em balcao (take
away ou delivery). O sistema de servicos self service nao deve ser
utilizado pelo risco de contaminacao de superficies, utensilios e
alimentos pelos consumidores.

CUIDADOS GERAIS NO CAIXA

e Solicitar o uso de mascaras.
¢ Disponibilizar alcool 70% em gel.

e Controlar as filas no caixa — oriente os clientes com o espacamento
minimo de 2 metros marcados no chao.

¢ [ncentivar pagamentos em cartdes ou outras formas que nao
utilizem o dinheiro.

* As maquinas para pagamento com cartao devem ser
frequentemente higienizadas com alcool 70%. E permitido
envolver estas maquinas em pldstico filme, desde que substituido
pelo menos uma vez ao dia, mantendo a sistematica de
higienizacao a cada uso. Esses procedimentos nao substituem a
necessidade de higienizagao das maos antes e apds uso do
equipamento;

e Quando utilizadas, desinfetar com alcool 70% as comandas
individuais, apds cada uso.

e Se possivel, instalar barreira de acrilico no caixa, de forma a
proteger melhor funcionérios e clientes.
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

CUIDADOS GERAIS COM O LOCAL DE SERVIGO

® Realizar o controle de entrada e saida de clientes, com o intuito
de evitar aglomeracoes.

e Manter o distanciamento de 2 metros* entre clientes.

¢ Controlar filas no balcao de servimento (rotisserias) ou vendas —
orientar os clientes com o espacamento de 2 metros marcado no chao.

e Solicitar o uso de mascaras e do alcool 70% em gel disponivel e fixar
cartazes educativos com as devidas orientacoes.

* Remover condimentos, enfeites, guardanapos ou qualquer item
das mesas que possa ser tocado por mais de um cliente.

* Ou de acordo com determinacdo de seu municipio, caso adote medidas
de distanciamento ainda mais restritivas.

2m -
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Manual de Conduta Segura para Servigos de Bares e Restaurantes

e Desinfetar cardapios entre clientes.

® Desinfetar o tampo das mesas e os pw¢aderes das cadeiras na saida
de cada cliente.

* Manter os ambientes arejados e, nos casos de uso de aparelhos de ar
condicionado, realizar a limpeza de todos os componentes com a
frequéncia determinada pelos fabricantes.

® Readequar os bebedouros, de modo que os dispensadores de
agua que exigem aproximacao da boca para ingestao, sejam
lacrados, permitindo-se o funcionamento apenas do
dispensador de 4gua para copos descartaveis para clientes e
funcionarios. Também é permitido aos funcionérios copos ou
canecas nao descartaveis, desde que de uso individual.

* Manter espacos para criangas (kids) fechados.
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Manual de Conduta Segura para Servigos de Bares e Restaurantes

SERVICO DE ROTISSERIA
0 QUEE?

Na rotisseria, funcionarios do servico de alimentacao sao os
responsdaveis por servir os pratos dos clientes, que permanecem do
outro lado do balcao. E muito mais facil para o estabelecimento
garantir a higiene das maos dos funcionarios, que recebem
treinamento especifico e sao supervisionados constantemente. Nessa
modalidade de servigo, os estabelecimentos que trabalhavam com o
sistema self service devem adaptar seus balcoes de distribuicao da
melhor maneira possivel para favorecer a atividade, o fluxo de
atendimento e a protegao dos alimentos, superficies e clientes. Sao
algumas necessidades:

Os talheres de servimento
devem ser trocados com
frequéncia.

~ ° A higiene das maos dos
laborad
ATENGAUI @ 3?9\1 :(;? acs):;urada.

Bandejas, pratos, talheres,
guardanapos e copos devem
ser protegidos e mantidos do
lado interno do balcao, e ser
entregues aos clientes por
funcionarios.

MENU
- l |
oot No balcao de exposicao
dos alimentos deve
haver anteparo de
e, material rigido,
transparente e de facil
- higienizagao, para
= protecao dos alimentos
| e visualizacdo pelos
=——F—1 clientes.
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SERVICO EMPRATADO
0 QUEE?

Neste servico, os
alimentos ja vem servidos
para os clientes nos
proprios pratos (prato
feito) ou em outros
utensilios que serao
dispostos sobre a mesa
do cliente para que depois
sejam servidos em seus
pratos (a la carte).

ATENCAO!

* A higiene das maos dos
colaboradores também
deve ser assegurada.

eTalheres, guardanapos,
copos, devem ser
colocados na mesa
apenas no momento da
chegada do cliente.

¢ Os temperos devem ser
disponibilizados em
sachés, de modo a nao se
utilizar galheteiros.
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SERVICOS DE COMPRA NO BALCAD
(TAKE AWAY) E DELIVERY

0 QUEE?

Sao os servicos mais utilizados no
momento. A compra no balcao e o
delivery podem ser feitas da casa
do cliente, por meio de servicos
on-line ou telefone. O cliente pode
também realizar a compra
diretamente no estabelecimento e
levar seu pedido (take away). No
delivery, os pedidos sao enviados
aos clientes pela empresa, que
utiliza entregadores terceirizados
ou nao.

ATENCAD!
MONTAGEM DOS PEDIDOS:

® Proteger utensilios descartaveis,
sacos de papel e sacolas
plasticas.

¢ Realizar a higienizacao
constante das bancadas de
montagem.

¢ Higienizar as maos antes da
montagem.
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Manual de Conduta Segura para Servigos de Bares e Restaurantes

AREA DE RETIRADA DOS PEDIDOS:

e Manter distancia entre clientes e atendentes — criar barreiras.
® Deixar o balcao de atendimento livre de objetos.

* Manter o local de espera com afastamento de 2 metros entre clientes.

¢ Evitar cardapios impressos
ou realizar a desinfeccao a
cada cliente.
O estabelecimento deve dar
preferéncia a quadros
informativos com o cardapio

MENU do dia.

(W N ¢ Incentivar pedidos e
o GEED o GEED pagamentos on-line.

e Dispor de alcool 70%
em gel para uso de
clientes e funcionarios.
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Manual de Conduta Segura para Servicos de Bares e Restaurantes

SERVICO DE ENTREGA (DELIVERY):

¢ Realizar a desinfeccao das bolsas de entrega com alcool 70% antes e
apos cada reabastecimento, bem como a higienizacao ao fim do turno.

¢ O entregador deve adotar todas as medidas de higiene para sua
protecao e do cliente: uso de mascara com troca a cada 2 horas,
distanciamento social, uso de alcool 70% na desinfecgcao de
maos, da maquina de cobranca entre clientes e do guidao da
bicicleta ou moto.

¢ Os entregadores devem manter o distanciamento de 2m entre si no local
de espera.

® Seguir as recomendacgoes da Nota Orientativa 08/2020 da Secretaria
de Estado da Saude, disponivel em:

http://www.saude.pr.gov.br/sites/default/arquivos_restritos/files/documento/2020-06/
no_08_servicos_delivery_de_alimentos.pdf

ENTREGADOR

2m 2m
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