TEMA: PROGRAMA PARA RETOMADA DOS
RESTAURANTES COM SERVICO BUFFET E QUILO.

OBJETIVOS: Retomada dos restaurantes buffet e quilo: Adaptacdes fisicas e
operacionais.

PARTICIPANTES: EGG | FSone | Prazeres da Mesa | Abrasel SP

EGG: Priscila Nonaka, Ivan Achcar

FSONE: Ivim Pelloso, Amauri Pelloso, Tais Tomaz Roque
PRAZERES DA MESA: Georges Schnyder

ABRASEL SP: Percival Maricato

“VISITE NOSSO RESTAURANTE!”

O Cliente devera também reivindicar seus direitos de seguranga alimentar nos
estabelecimentos. Ele sera como um fiscal e escolhera o restaurante que estiver
adequado e preocupado com a saude de todos.
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NORMAS E MATERIAL BIBLIOGRAFICO:

Bibliografia: PELLOSO, IVIM e PELLOSO, AMAURI (livro Food Service One, 2019)

Os procedimentos e adaptagbes orientados abaixo, seguem em atendimento as
Normas:

Legislagbes Federais

O

O O O O O

Portaria n® 1428, de 26 de novembro de 1993 — Foco em Inspecéo Sanitaria
de Alimentos.

RDC 216 — Anvisa — Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos
de Alimentacéo.

RDC 216 — Cartilha.

NR 24 — Condigbes Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho.

NBR 5410 — Instalagbes Elétricas.

NBR 14518 — Sistema de Ventilagdo para Cozinhas Profissionais.

NBR 15033 Turismo — Manipulador que atua em estabelecimento de servico
de alimentagao no setor de turismo — Seguranga de alimentos.

Legislacdes Estaduais — Estado de S&o Paulo

O

O

CVS 05/2013 — Aprova o Regulamento Técnico sobre boas praticas para
estabelecimentos comerciais de alimentos e para servigos de alimentacao, e
o roteiro de inspecéao, anexo.

Caodigo Sanitario do Estado de S&o Paulo.

Legislagdes Municipais — Municipio de Sdo Paulo

@)
@)
@)

Caodigo de Obras e Edificagdes — COE N° 11.228/92. (SP)

Portaria 1210/06 — Manual de Boas Praticas. (Revogada)

Portaria 2619/2011— SMS.G — Publicada em 06/12/2011 — Regulamento de
Boas Praticas e de Controle de condi¢gbes sanitarias e técnicas das
atividades relacionadas a importacdo, exportacdo, extracdo, producao,
manipulagéo, beneficiamento, acondicionamento, transporte,
armazenamento, distribuicdo, embalagem, reembalagem, fracionamento,
comercializagdo e uso de alimentos, aguas minerais e de fontes, bebidas,
aditivos e embalagens para alimentos.
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INTRODUGAO:

Abaixo descrevemos procedimentos de seguranga alimentar e orientagdo para
adequacao dos novos restaurantes com servico buffet e quilo, para a retomada das
atividades no novo normal!

O cliente estara mais atendo a novos procedimentos, experiéncias e adequacdes
do local, podendo até investir mais em locais mais seguros. Agora no “novo normal”
o bonito sera o seguro e confiante’.

“‘Nao ha evidéncia do novo coronavisus ser transmitido por alimentos. O virus
precisa do hospedeiro pra se multiplicar. A dindmica ocorre de pessoa por pessoa,
superficies e objetos. Ele persiste por algumas horas ou varios dias dependendo da
superficie e eliminados quando higienizamos o local (detergente, sabdo,
desinfetante), higienizacdo de mé&os e também sensiveis a alta temperatura (em
torno de 70 graus).” Nota Técnica ANVISA, (23-2020_Atualiza a NT 15-2020).

Obs.: O Texto marcado em cinza € a NOVA PROPOSTA. Apontamos a legislagao
vigente para alinhamento do conhecimento.



1.

BOAS PRATICAS

e Uso deluva

@)
©)

RDC 216/2004.
Portaria SVS 326/1997.

o A conduta ideal em estabelecimentos de alimentos é a correta e

frequente lavagem das maos, ndo sendo obrigatério uso de luvas. O
uso de luvas em todas as operagbes passa uma falsa seguranca.
Recomendamos ainda o uso de luvas nas embalagens e etiquetagens
dos alimentos ou na distribuicdo dos alimentos no buffet. Nota Técnica
ANVISA, (23-2020_Atualiza a NT 15-2020).

Deve-se lavar as maos: Antes do inicio do trabalho (inclusive tomar
banho) e apoés tossir, espirrar, usar o banheiro, pegar no dinheiro,
manusear alimentos cozidos, prontos, alimentos in natura, lixo, restos
e sobras.

e Uso de mascara N95

O

@)
@)

O

Nota Técnica ANVISA, (23-2020 Atualiza a NT 15-2020RDC
216/2004;

Portaria SVS 326/1997.

Recomendacgdo: uso de mascara N95 ou caseira em todas as
operagbes da retaguarda e saldo, realizando a troca quando a
mascara estiver umida ou a cada troca de operagdo ou no maximo a
cada 04 horas.

Lembrar que na operagdo de cozinha, deve- se manter o silencio. E
PROIBIDO falar ou cantar na manipulagao dos alimentos.

e Higienizacao dos pisos

@)

Recomendamos a desinfeccdo SPARTAN - DMQ, PEROXY 4D foi
especialmente desenvolvido pensando nas dificuldades encontradas
na area hospitalar em relacao as bactérias super-resistentes e surtos
ocasionados por elas. Além disso, apresenta excelente relacdo custo
beneficio em aplicacdes de limpeza. E ideal para desinfeccdo de
superficies fixas, tais como, piso, parede, teto, portas, bancadas,
escadas, janelas, vidros, luminarias, equipamentos, mobiliarios,
lougas sanitarias. Pode-se também fazer a higienizagdo dos pisos e
superficies com solucdo clorada, conforme cartilha “Higienizacao
Faca certo” - Governo de contagem-MG, Secretaria de saude de
Prefeitura de Contagem, 2020)

e Higienizac&o dos alimentos crus. (RDC 216, 2004)

O

©)

Alimentos crus como frutas, legumes e hortalicas devem ser
higienizados

Selecionar e retirar partes e unidades deterioradas.

Lave um a um em agua corrente.

Colocar de molho por 10 minutos em agua clorada (1 colher de sopa
para 1 litro).

Enxaguar em agua corrente um a um.



o Fazer o corte dos alimentos.
o Manter sob refrigeragéo até a hora de servir.

MANIPULADORES

e Aferir temperatura dos funcionarios diariamente antes do trabalho.

o Recomendamos que o gestor da unidade possa aferir diariamente
antes do inicio do trabalho com o objetivo de triar e afastar
funcionarios que possam testar positivo ao codid-19.

Vacinas em dia para todos os manipuladores

o O administrador deve ainda analisar obrigatoriamente a carteira de
vacinagao de todos os funcionarios, a fim de preservar a saude do
colaborador.

Triagem diaria e obrigatdéria de 100% dos colaboradores com analise de
maos, unhas, barbas, cabelo, uniforme, paramentos, etc.

Orientar que os manipuladores trabalhem com a distancia de 1 metro entre
eles e quando nao possivel rever os turnos de trabalho.

Obrigatdrio banho todos os dias antes do inicio da operagao:

o Os vestiarios devem ser separados por géneros; Bom estado de
conservacgao; deve conter vaso sanitario, pia, mictorio, para cada 20
funcionarios em atividade; Lixeira com pedal; Boa iluminacgao;
Paredes e piso lisos. (PORTARIA CVS, 05, 2013).

o Disponibilizar sabonete liquido antisséptico, papel descartavel nao
reciclado e alcool gel 70% nos vestiarios e banheiros.

o Os vestiarios devem ser equipados com armarios com divisao: roupa
limpa e roupa suja para cada funcionario, segundo a (NR-24, 1993)

Obrigatério troca de roupa diaria, uso uniforme limpo e uso exclusivo nas
dependéncias do estabelecimento.

o RDC 216.

o CVS-5 (SP).

Medidas de treinamento e conscientizagao a cada 02 dias.

o O funcionario deve ter conhecimento e conscientizagdo dos perigos
de controle, doencgas transmitidas por alimentos, temperaturas de
armazenamento, operacgao, distribuicdo, transporte, etc., por isso,
recomendamos treinamentos e reciclagem a cada dos dias
abrangendo treinamentos avangados sobre manipulagdo dos
alimentos.

Implementar no POP a higienizagdo das pias de maos, bem como torneiras
e dispenser de sabonete e alcool com frequéncia diaria. Os lavatérios,
dispenser, saboneteira, devem ser higienizados no minimo uma vez por turno
e descritos no Manual de Procedimentos Operacionais Padronizados.
Conforme legislagdo vigente, fazer uso de lixeiras dotadas com tampa e
pedal, além de higienizados diariamente.



3. ADAPTAGOES ESTRUTURAIS
3.1. RETAGUARDA | COZINHA

e Areas segregadas e circulagdes linear

o “Cozinha deve ser projetada de forma a possibilitar um fluxo ordenado
e sem cruzamentos; Acesso as instalagbes deve ser controlada e
independente. Ndo comum a outros usos; O dimensionamento deve
ser compativel com todas as operagdes”; deve existir separacao entre
as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes
de forma a evitar a contaminacao cruzada. (RDC 216, 2004).

o “As edificagbes bem como as instalagdes devem garantir conforto
ambiental, que compreende a ventilacdo, a iluminagdo, a minimizagao
da poluicdo no local de trabalho e o fluxo ordenado no processo de
produgao”. (PORTARIA 1210, 2006).

o A circulacdo de ar podera ser feita por meio de ar insuflado, com
equipamentos devidamente dimensionados, e higienizados
periodicamente. A direcao do fluxo de ar nas areas de preparo dos
alimentos deve ser da area limpa para a suja. N&do devem ser
utilizados ventiladores e equipamento de ar-condicionado doméstico
na area de manipulagéo; O conforto térmico pode ser assegurado por
aberturas que permitam a circulagdo natural do ar, com area
equivalente a 1/8 da area do piso. A ventilagdo ndo deve ser
assegurada com a simples. (PORTARIA 1210, 2006).

Lavatorio de maos em cada area de preparo — em industrias de alimento ja
é utilizado procedimento padrao com sirene para higienizagdo das maos -
com dispositivo automatico. O colaborador deve higienizar as m&os durante
as operagdes e também conforme a sirene.

Recebimento de mercadorias
e As cozinhas devem ter area de doca e recebimento de mercadorias separada

das areas de preparacédo e manipulacéo dos alimentos. (RDC 216, 2004)
Embalagens primarias devem ser higienizadas conforme procedimento do
ministério da saude - dilui¢do 1L de cloro para 3L de agua.

Realizar a separagao dos alimentos, descartando as embalagens primarias
(caixas de papeldo), realizar a separagdo e a correta higienizagdo dos
alimentos antes de serem estocados.

Reforgcar com a equipe as boas praticas de fabricagdo, com aplicagao correta
dos processos de higienizagdo dos alimentos a serem consumidos crus.
Pode ser utilizado solug¢ao clorada na propor¢ao de 10 ml de solugéao clorada
para 1 litro de agua, porem deve ser conferir no rotulo se é apto para
alimentos. Deixar de remolho por 15 minutos e enxaguar em agua corrente.
Orientar a equipe em relagdo ao contato com motoristas, entregadores e
motoristas de delivery, garantindo o adequado afastamento.



g —

3.2. BUFFET | SERVIGOS

e Manutencgao correta do tempo e temperatura dos alimentos expostos e com
tempo de exposicao respeitado para alimentos quentes e frio, sendo:

a. Alimentos quentes:
i. Temperatura minima de 60°C - fica exposto no maximo 6h
ii. Temperatura abaixo de 60°C — fica exposto no maximo 1h
e Alimentos frios:
i. Temperatura de ate 10°C — fica exposto no maximo 4h
ii. Temperatura entre 10 e 21°C — fica exposto no maximo 2h.

e Os microorganismos apenas reduzem a velocidade de multiplicagdo quando
os alimentos sao armazenados a frio (5°C) ou aquecidos (60°C). Portanto, os
alimentos ndo devem ser mantidos por muito tempo fora dessas
temperaturas (RDC 216, 2004




3.3. SALAO

e Os trabalhadores devem usar mascaras de tecido ou n&o tecido (TNT) durante
todo o turno de trabalho, realizando a troca no minimo a cada 4h de trabalho ou
sempre que se fizer necessario.

e Os trabalhadores devem evitar conversar, tocar o rosto, nariz, boca e olhos
durante as atividades de manipulagao dos alimentos e atendimento ao cliente;

e ApOs uso das mascaras de tecido, essas precisam ser higienizadas com solugéo
clorada, deixando descansar por 15 minutos, enxaguar em agua corrente e secar
ao ar livre.

e Utilizar a ventilacdo natural, e em caso de ar condicionado, realizar a manutencao
preventiva do sistema com a limpeza dos filtros de ar.

9



o Com a implantacao desse item, estudaremos a viabilidade de diminuir o
distanciamento entre lugares, resultando em maior numero de lugares.

4. CHECK-OUT

5. COMUNICAGAO VISUAL
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6. BENEFICIOS NOVO MODELO DE NEGOCIO

7. RECOMENDAGOES

PRODUCAO
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BUFFETS

CHECK-OUT

GERAL
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QUADRO POR TAMANHO DE NEGOCIO

PROGRAMA PARA RETOMADA DOS RESTAURANTES --- BUFFET E QUILO

1. BOAS PRATICAS

FATURAMENTO MENSAL Acima de 1000K entre 750K e 1000K entre 500K e 750K entre 250K e 500K entre 150K e 250K entre 100K e 150K entre 50K 1 100K até 50K

QUANTIDADE ATENDIMENTO POR MES 20.000 17.500 15.000 12.500 10.000 7.500 5.000 2.500
NUMERO DE FUNCIONARIOS 67 58 50 42 33 25 17 8
PARTICIPAGAO DO PODER PUBLICO

ISENGAO TRIBUTARIA ATE "MESES" APOS FIM DA PANDEMIA) 6 6 8 8 10 10 12 12
CREDITO DE LONGO PRAZO - INFRA ESTRUTURA R$ 500.000,00 R$ 400.000,00 R$ 300.000,00 R$ 200.000,00 R$ 100.000,00 R$ 75.000,00 R$ 50.000,00 R$ 25.000,00
CREDITO DE CURTO PRAZO - CAPITAL DE GIRO R$ 500.000,00 R$ 400.000,00 R$ 300.000,00 R$ 200.000,00 R$ 100.000,00 R$ 75.000,00 R$ 50.000,00 R$ 25.000,00

HIGIENIZACAO DE LOUGAS COM ENXAGUE 85 GRAUS

uso de descartavel

uso de descartavel

uso de descartavel

uso de descartavel

HIGIENIZACAO DE UNIFORMES E TOALHAS DE MESA COM
ENXAGUE 65 GRAUS

lavagem em processo
industrial e troca diaria e no
local de trabalho

lavagem em processo
industrial e troca diaria
e no local de trabalho

lavagem em processo
industrial e troca diaria
e no local de trabalho

lavagem em processo
industrial e troca diaria
e no local de trabalho

lavagem em processo
industrial e troca diaria
e no local de trabalho.
Alternativa:
Procedimento de ferver
o uniforme apds a

lavagem em processo
industrial e troca diaria
e no local de trabalho.
Alternativa:
Procedimento de ferver
o uniforme apés a

lavagem em processo
industrial e troca diaria
e no local de trabalho.
Alternativa:
Procedimento de ferver
o uniforme apds a

lavagem em processo
industrial e troca diaria
e no local de trabalho.
Alternativa:
Procedimento de ferver
o uniforme apés a

3.2 BUFFET | SERVICOS

lavagem lavagem lavagem lavagem
HIGIENIGAO DE PISOS, BANCADAS E MOBILIARIOS COM X X X X X X X X
QUIMICO ADEQUADO OU SOLUCAO CLORADA
2. MANIPULADORES
AFERIR TEMPERATURA DIARIAMENTE X X X X X X X X
MEDIDAS DE CONCIENTIZAGAO diariamente diariamente 2 vezes por semana 2 vezes por semana 2 vezes por semana 1 vez por semana 1 vez por semana 1 vez por semana

PROTETOR SALIVAR - COBERTURA TOTAL E RESTRITIVA AOS

CONJUNTO DE UTENSILIOS NO BUFFET PARA SERVIR-SE

avaliar custo

avaliar custo

avaliar custo

RESPINGOS X X X X X X X X
PRODUTOS COMO SALADAS, SOBREMESAS E BEBIDAS, SAO X X X X X X X X
EMBALADAS E SERVIDAS COMO "PEGUE-LEVE"

UTILIZAR TEMPEROS E CONDIMENTOS EMBALADOS X X X X X X X X
BUFFET OPGAO 1- CLIENTE DEVE USAR ALCOOL GEL E X X X X X X X X
CALCAR LUVAS ANTES DE SERVIR-SE NO BUFFET avaliar custo avaliar custo avaliar custo avaliar custo
BUFFET OPGAO 2 - RESTAURANTE DEVE RESERVAR X X X X X X X X

avaliar custo

avaliar custo




BUFFET OPGAO 3 - ALIMENTOS EXPOSTOS E BEM
PRESERVADOS COM EXPOSITORES E O CLIENTE E SERVIDO X X X X X X X X
PELO FUNCIONARIO
BUFFET OPGAO 4 - DISPOSIGAO DOS BUFFETS EM PRAGAS X X X = licavel = licavel = licavel = licavel = licavel
COMO FOOD COURT n&o aplicave nao aplicavel n&o aplicave nao aplicavel n&o aplicave
. ______________________________________________________________________________________________________________________________________|
3.3 SALAO
DISTANCIA DAS MESAS 1.00 ENTRE CADEIRAS E 2M ENTRE X X X X X X X X
MESAS
DESINFECCAO DE MESAS A CADA CICLO X X X X X X X X
AMBIENTE FECHADO COM AR CONDICIONADO - PURIFICADOR X X X X X X X X
DE AR POR IONIZAGAO RADIANTE CATALITICA avaliar custo avaliar custo avaliar custo avaliar custo avaliar custo
AMBIENTE SEM AR CONDICIONADO X X X . X " X . X " X . X
avaliar custo avaliar custo avaliar custo avaliar custo avaliar custo
LAVATORIO DE MAOS NO SALAO PARA CLIENTE ANTES DE
ENTRAR NO BUFFET X X X X X X X X
USO DE MASCARA CLIENTE X X X X X X X X
ALCOOL GEL NO ACESSO DO BUFFET X X X X X X X X
DEMARCAGCAO PISO 1M DE DISTANCIA X X X avaliar viabilidade avaliar viabilidade avaliar viabilidade avaliar viabilidade avaliar viabilidade
1
4. CHECK OUT
BARREIRA FISICA NO CHECK OUT X X X X X X X X
INDICAR DISTANCIAMENTO 1M NA FILA X X X X X X X X
X X X X
INVESTIR EM APLICATIVOS DE PAGAMENTO X X X X ) . ) .
avaliar custo avaliar custo avaliar custo avaliar custo
- higienizar com alcool higienizar com alcool higienizar com alcool comanda de papel comanda de papel comanda de papel comanda de papel
0,
UTILIZAR COMANDAS INDIVIDUAIS higienizar com alcool 70% 70% 70% 70% descartavel descartavel descartavel descartavel




