GUIA DE BOAS
PRATICAS PARA
ESTABELECIMENTOS
DE ALIMENTOS
FRENTE A PANDEMIA
DE COVID-19




CENARIO

A manutencao da saude dos colaboradores e a
manutencao da higiene pessoal, ambiental e
durante a manipulacao dos alimentos sempre
foram pontos primordiais para as empresas do
ramo da Alimentacao.

No entanto, com a pandemia de COVID-19, os
cuidados devem ser redobrados e deve-se
também avaliar o comportamento entre as
pessoas (colaboradores e clientes), para evitar o
contagio e preservar a saude de todos.
Esse Guia traz um Planejamento Estratégico
para auxiliar sua empresa no combate a COVID-
19 e na Garantia da Qualidade dos seus
produtos.

Fontes:

Nota Técnica n°. 47/ 2020 da ANVISA - Uso de luvas e mascaras em estabelecimentos da area
de alimentos no contexto do enfrentamento do COVID-19;

Nota Técnica n°. 48/ 2020 da ANVISA - Documento orientativo para producdo segura de
alimentos durante a pandemia de COVID-19;

Nota Técnica n°. 49/ 2020 da ANVISA - Orienta¢Bes para os servicos de alimenta¢cdo com
antedimento direto ao cliente durante a pandemia de COVID-19;

Nota Informativa n°. 3/ 2020 da COVISA - Recomendac¢Bes no comércio atacadista e varejista
de alimentos (hipermercados, supermercados e minimercados) diante da pandemia do novo
Coronavirus;

Plano Sdo Paulo - Protocolos Sanitarios Intersetorial Transversal do Governo do Estado de Sdo
Paulo;

Plano Sdo Paulo - Protocolos Sanitarios para Bares, Restaurantes e Similares do Governo do
Estado de Sdo Paulo;

Decreto n°. 59.396/ 2020 de Sdo Paulo/ SP - Medidas de protecdo da saude publica e de
assisténcia social e outras medidas para o enfrentamento da Emergéncia de Saude Publica em
decorréncia da Infecgdo Humana pelo Coronavirus (COVID-19);

Comunicado COVID-19 DE 07/05/2020 da COVISA - Recomendac¢8es de cuidados com o
consumo de dagua potavel em estabelecimentos que ficarem fechados no periodo da

Quarentena.
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PLANEJAMENTO
ESTRATEGICO

Adequacdo do Layout da Area de
Producao e Manipulacao de Alimentos;

Adequacdo do Layout da Area de
Atendimento ao Publico;

Planejamento da Equipe;

Garantia da Higienizacao das Maos;

Definicao de Novo Plano de Higiene;

Procedimentos para Delivery/
Transporte;

Capacitacao da Equipe;
Garantia de Servicos Terceirizados;

Monitoramento e Controle.
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ADEQUAGAO DO LAYOUT DA AREA DE
1 PRODUGAO E MANIPULAGAO DE
ALIMENTOS

* Reorganizar a area de trabalho, de forma a afastar e/ ou mudar as bancadas
e equipamentos para garantir o distanciamento minimo de 1,5 metros* entre
0s colaboradores;

e Se nao for possivel o distanciamento, considerar a possibilidade de
instalacao de barreiras fisicas entre os postos de trabalho;

—

HORTICOLAS

e (arantir a ventilacao das areas mantendo as janelas
abertas; (

e Verificar a higiene e funcionamento do sistema de exaustao
e ventilacao, como: coifas, tubulagoes, exaustores de |
parede ou teto e aparelhos de ar condicionado;

* No Refeitdrio, remover mesas e cadeiras (ou inutilizar), de modo a manter a
distancia minima de 1,5 metros™ entre as pessoas no momento das refeigoes;

e Nos Vestiarios, verificar a area do local e definir a quantidade maxima de
pessoas que podem se trocar ao mesmo tempo, mantendo o distanciamento
minimo de 1,5 metros™;

e |solar os bicos verticais dos Bebedouros (risco alto de contaminagao) e
fornecer copos plasticos para o consumo de agua pelos colaboradores e/ ou
clientes;

\\\\ > \A

NUMERO
MAXIMO DE
PESSOAS

NESTE LOCAL
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e (Colocar sinalizacao no chao com fita adesiva, =
delimitando os locais em wuso, de preferéncia ‘
determinando os locais de cada colaborador. A

* Os dados sobre distanciamento podem ser alterados de acordo com a legislagao de N u ". M'
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2 ADEQUACAO DO LAYOUT DA AREA
DE ATENDIMENTO AO PUBLICO

e [De acordo com a area da Loja, determinar o nimero de clientes possiveis no local
mantendo o distanciamento minimo de 15 metros® entre os clientes, mantendo
vigilancia no fluxo de clientes e, quando necessario, controlar o acesso;

¢ Colocar as mesas e cadeiras com distanciamento minimo de 1,5 metros*, retirando
da area ou inutilizando as que nao serao utilizadas;

e Em locais onde possa haver fila de espera, como na entrada, balcao de
atendimento e caixa, sinalizar o chao para definir o fluxo para o cliente na loja,
com o distanciamento minimo entre as pessoas;

e Disponibilizar pontos com Alcool Gel 70% para uso dos
clientes, como totens, dispensadores ou saboneteiras; fixando
cartaz orientativo do Uso do Alcool para Higiene de Maos;

¢ Higienizar mesas e cadeiras ap0s cada uso por clientes;

e Retirar produtos das mesas, como guardanapos, sachés,
bisnagas, etc.;

e Deixar o cardapio disponivel em forma fixa na Loja (banner ou lousa), disponibilizar
cardapio plastificado ou online (exemplo: disponibilizar adesivo com QR Code para

acesso online);
e As comandas individuais e os cardapios plastificados devem ser higienizados a

cada uso;

AT

e Fixar cartazes orientativos de fontes oficiais aos clientes em locais como Entrada,
proximo ao Balcao de Atendimento e Caixa e nos Sanitarios;

e Se possivel, instalar barreira de acrilico no Caixa e no Balcao de Atendimento;

e Dar preferéncia ao pagamento por cartoes e cobrir a maquina com filme plastico
para facilitar a higienizagao ap6s o uso;

e Se houver aparelhos de ar condicionado, reforgar os procedimentos de higienizagao
e manutencao, a fim de evitar a contaminacao;

e [isponibilizar mascaras descartaveis para os clientes que nao estiverem usando
suas mascaras pessoais.

* Os dados sobre distanciamento podem ser alterados de acordo com a legislagao de N u ". M'

cada municipio. A QUALIDADE DO SEU PRODUTO €M T°LUGAR




3 PLANEJAMENTO DA EQUIPE

e Considerar a possibilidade de divisao da equipe em
2 turnos;

e Verificar flexibilizacao dos horarios de trabalho,
para evitar o transporte dos colaboradores em
horarios de pico;

e Verificar qual o nimero maximo de pessoas que
podem estar no Vestiario ou no Refeitdrio, de modo

a garantir o distanciamento;
e [Escalonar os horarios de inicio e término dos turnos de acordo com os limites

dos Vestiarios e Refeitorios;

e \Verificar a possibilidade de colaboradores da equipe de limpeza trabalharem
em horario diferenciado;

e Fornecer mascaras para uso durante o transporte;

e Avaliar se as medidas de distanciamento sao efetivas e a necessidade do uso
de mascaras;

@ PROCEDIMENTO DE - PROCEDIMENTO PARA
’ TROCA DA MASCARA i HIGIENIZAGAO DAS MASCARAS
2 2 2 A 2
PARA VESTR I PREPARAR UMA SDLUGAO LORADA COM AGUA SANITARI:
n HIGIENIZAR AS MAOS E 0 ROSTO; SOLUCAO CLORADA
z 20MLOEAGUASANITARIA -+ 1LDEAGUA
[ s wiseammcon oo FLERET)
n COLDCARAMASC k [ DEDCAR AS WASCARAS USADAS DE MOLHO NA SOLUGAO CLORADA POR, N0
- - HINIHO, 20 HNUTDS;
E NECESSARIO, AJUSTAR A ONARIZ
4] JEN ENXAGUAR AS MASCARAS PARA RETIAR 0 EXCESSD DO DESINFETANTE,
1 5 2 2 A A i
PARA REMOVER _a( N 2 _54 I AR S SRS O LA SIAD IR, SPAAAS D RS
- i} . ’ JEH ENXAGUAR AS MASCARAS EN AGUA CORRENTE;
@gy!_")!‘—‘ I EVITAR TORCER A NASEARA COM FORGA E DETKAR SECAR;

n REMOVER A MASCARA SEGURANDO NO ELASTICO; [0 PASSAR AS MASCARAS COM FERRO QUENTE;

[ smwcevn o commmmionosico e I VERFCAR SE AS WASCARAS NAD APRESENTAM DANDS (BURACLS,
DESCOSTURAS, MENOR AIUSTE, DEFORMACAD, DESGASTE TC);
I} voevmwis woscorosn

[E ARMAZENAR EM SACO PLASTICO VIRGEM E FECHAR BEM.
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e A empresa deve manter estoque de reposicao de mascaras para
substituicao quando elas apresentarem mau estado de conservagao;

e (s estabelecimentos que optarem pelo uso de mascara descartavel/ TNT
devem garantir que elas nao sejam reutilizadas, devendo ser descartadas
apos 0 uso;

e Estabelecer pessoa responsavel pelo Monitoramento e Controles
estabelecidos, como Monitoramento da Saude dos Colaboradores

diariamente.
I\Iulﬂ M
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4 GARANTIA DA HIGIENIZACAO DAS
MAOS

e Como a principal medida para a prevencao da COVID-19 ¢ a higienizacao das
maos, orientar os colaboradores a aumentar a frequéncia da higiene de
maos;

Incentivar os colaboradores a higienizar as maos a cada 30 minutos,
colocando, se possivel, um temporizador com sinal sonoro;

As maos devem ser higienizadas sempre que:

- Chegar ao trabalho;

- Utilizar os sanitarios ou vestiarios;

- Iniciar, interromper ou trocar de atividade;

- Ap6s manipular alimentos crus ou nao higienizados;
- Antes de manipular alimentos submetidos a cocc¢ao, higienizados ou prontos
para consumo;

- Apos tossir, espirrar, assoar 0 nariz, secar o suor e tocar no corpo ou cabelo;
- Apos usar utensilios e materiais de limpeza (como vassoura, pas ou panos
de limpeza);

- Apas manipular lixo e outros residuos;

- Apos tocar em sacarias, garrafas, maganetas ou outros objetos;

- Apos pegar em dinheiro;

- Antes de vestir e apos retirar as luvas utilizadas na manipulacao de
alimentos;

- Apos tocar em mascaras.

e Em locais sem pia exclusiva para higienizagao das maos, adaptar pia para essa
fungao em pontos estratégicos;

e (arantir o abastecimento de insumos das pias de higiene de maos (sabonete,
papel descartavel e alcool 70%) e a presenca do Procedimento de Higiene de
Maos.

PROCEDIMENTO DE
HIGIENIZACAO DAS MAOS
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‘AVISO AOS USUARIOS: .
(A PREVENGAO DE DOENGAS, LAVE SUAS MAOS” .)... Nutri Mi
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5 DEFINICAO DE NOVO PLANO DE
HIGIENE

Devido as novas regras para combate ao COVID-19, reavaliar o Plano de
Higiene junto com a Consultora Técnica da Nutri Mi Alimentos para garantir
gue os procedimentos, produtos e frequéncia garantam a higienizacao
(limpeza e desinfec¢ao) adequada das areas; = o
Garantir a higienizagao de todas as areas por turno de
trabalho;

Aumentar a frequéncia da higienizacao de locais onde muitas
pessoas colocam as maos, como: macganetas, marcador de
ponto, pias, bebedouros, etc.;

Aumentar a frequéncia de higienizacdo da Area de Atendimento ao Publico,
adotando procedimento adequado de higiene de mesas, cadeiras, bandejas e
utensilios apds cada cliente;
Garantir a presenca de Borrifadores com Alcool 70% em dh
cada posto de trabalho na Area de Manipulacdo e na Area ,E ’

de Atendimento ao Publico; LJ
Avaliar a necessidade de implementagao de novas rotinas de higienizagao
das matérias primas recebidas, como lavagem e desinfeccao de suas
embalagens;

Verificar a frequéncia de higiene adequada de ambientes de uso comum,
como Refeitdrio, Vestiério e Areas de Descanso;

Priorizar a lavagem de lougas em Maquina de Lavar
Louca nas temperaturas elevadas (lavagem de 55°C a
65°C e durante o enxague de 80°C a 90°C) para
reduzir o risco de contaminagao desses materiais;
Reavaliar o Planejamento de Compras de Produtos e
Insumos de Higiene, para garantir o abastecimento e
implantagao dos procedimentos durante o combate a
pandemia de COVID-19.
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6 PROCEDIMENTOS PARA DELIVERY/
TRANSPORTE

* Manter as embalagens totalmente protegidas até o momento do uso;
e Utilizar lacre inviolavel em todas as embalagens que serao entregues aos
clientes;

e Orientar os colaboradores internos (motoristas e ajudantes) ou externos
(motoboys e entregadores) a manter a distancia de no minimo 15 metros*
entre as pessoas, colocando sinalizagdo no piso da Area de Expedicao;

e Se nao houver pia de higiene de maos no local, disponibilizar Alcool Gel 70%
para higiene das maos e para os colaboradores da empresa levar no veiculo;

e Somente aceitar entregadores/ motoboys equipados com caixa de transporte
térmicas (Bags ou Baus);

e (arantir o procedimento e a frequéncia correta da higienizagao do veiculo de
transporte dos alimentos;

e Orientar os entregadores para fazer a higienizacao diaria e frequente das
caixas de transporte e maos a cada entrega, disponibilizando, se possivel,
area adequada e o material necessario para a higienizacao;

e Cobrir as maquinas de cartao com filme plastico e
orientar que sejam higienizados com alcool 70% a
cada uso;

e Respeitar as recomendacoes de pouco contato
social com o cliente. Se possivel, entregar os
alimentos na portaria, portao ou outro local
estratégico e acordado com o cliente para evitar o
contato direto.

* 0s dados sobre distanciamento podem ser alterados de acordo com a legislagéo de .. N u 'fi Mi

cada municipio.
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7 CAPACITACAO DA EQUIPE

e Definir Cronograma de Treinamento junto com a Consultora Técnica da Nutri
Mi Alimentos para implantacao das medidas de prevengao a pandemia de
COVID-19;

e (Garantir a Capacitacao dos colaboradores quanto as Boas Praticas de
Fabricacao, ao Controle de Saide dos Colaboradores, aos novos
Procedimentos de Higienizacao e as medidas especificas de prevencao
adotadas;

\‘7‘5

@

\_

/‘
]

o Utilizar os materiais padronizados desenvolvidos pela Nutri Mi Alimentos:
Procedimento de Uso Correto e de Higienizacao de Mascaras e Cartaz
Indicativo de Numero de Pessoas na Area;

e Fixar cartazes orientativos de fontes oficiais para equipe em locais de facil
visualizacao, como na Entrada, no Refeitdrio e no Vestiario.

Servico de Entrega/Delivery

CORONAVIRUS BCeZ: LT ERYLEY T EF] COLABORADORES E MOTOBQY
saber e fazer.
Ao chegar  Aumentara  Cobrir boca  Evitar tocar
Como posso me proteger? Como o coronavirus (Covid-19) ao trabalho,  frequéncia e nariz olhos, nariz
fazer da quando e boca sem
e preind (e 2] higienizagdo higienizacdo  tossir ou higienizar as
O O @ ) completa das méos, espirrar e maos.
e das maos, no minimo, higienizar as Evitar
G mmere () =EE. nariz, bocae  acada 30 maos logo contatos
E quals s50 os rosto com minutos em seguida. fisicos
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8 GARANTIA DE SERVICOS
TERCEIRIZADOS

e Para os estabelecimentos que ficaram fechados durante a quarentena,
efetuar a descarga da agua parada na tubulagao interna e realizar a
higienizacao dos Reservatdrios de Agua;

e (arantir o Controle de Pragas e Vetores Urbanos com a empresa
especializada;

e Verificar o abastecimento de agua, energia e gas;

e Comunicar o retorno das atividades junto aos Prestadores de Servigos como:

a) Assessoria de Controle de Qualidade;

b) Coleta de Residuos,

c) Coleta do Oleo Queimado,

d) PMOC (Programa de Manutencao, Operagao e Controle) dos aparelhos de
Ar Condicionado;

e) PCMSO (Programa de Controle Médico e Saude Ocuapcinoal), PPRA
(Programa de Prevecao de Riscos Ambientais) e/ ou Exames Periddicos,

f) Tecnologia: Informatica, Sistema, Internet, etc.

Nutﬂ M
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9 MONITORAMENTO E CONTROLE

Implantar os Checklists desenvolvidos pela Nutri Mi Alimentos:

CHECKLIST DE MONITORAMENTO DA SAUDE DOS COLABORADORES

e Verificar se apresenta algum sintoma (febre, tosse, cansago, congestao
nasal, dores no corpo, dor de cabeca, dor de garganta, dificuldade para
respirar);

e Medir a temperatura com termémetro infravermelho especifico;

e Verificar se a pessoa teve contato com pessoa infectada ou com suspeita de
infeccao por COVID-19 na familia ou pessoa de convivio proximo.

CHECKLIST DE MONITORAMENTO OPERACIONAL E DE HIGIENE

e \Verificar as sinalizacées das areas;

e \Verificar se os colaboradores estao respeitando o distanciamento minimo e a
quantidade maxima de pessoas no local;

e \Verificar o abastecimento das pias de higiene de maos e locais com alcool
70%;

e Verificar se 0s colaboradores estao sequindo o procedimento de higiene de
maos e usando as mascaras corretamente;

e Avaliar se os procedimentos de higiene do novo Plano de Higiene estao sendo
sequidos.

Nufﬂ M

A QUALIDADE DO SEU PRODUTO €M 1°LUGAR




Nutn MI

A QUALIDADE DO SEU PRODUTO €M “I"LUGAR

A Nutri Mi Alimentos esta no mercado ha mais de
15 anos, com foco em Manter a Qualidade do seu
Produto em 1° lugar!

Prestamos servicos na area de Controle e Garantia da Qualidade

de Alimentos, adequando os produtos e as empresas as Normas

Sanitarias, aumentando a Qualidade e a Satisfacao dos clientes e,
assim, evitando interdi¢Bes, autuacdes e multas.

Nos preocupamos em prestar um servico de exceléncia, com uma
abordagem personalizada as necessidades de cada cliente.
Nossa equipe é multidisciplinar, experiente e especializada,

trabalhando com foco na Satisfacdo do Cliente e na Solu¢do dos
problemas.

Precisa de ajuda? Entre em contato conosco:

CONTATO

L] Fone:(11)3071.0013
Cel.: (11) 94468.0068 ©

@ comercial@nutrimialimentos.com.br

LG

@nutrimialimentos

in

Nutri Mi Assessoria em Alimentos

www.nutrimialimentos.com.br




