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RESUMO

A pandemia da COVID-19 causada pelo virus SARS-CoV-2 trouxe desafios adicionais
ao Servigo de Alimentacdo e Nutricdo (SAN), pois, além de atender as condicdes
higiénicas sanitarias dos alimentos, as empresas agora precisam incorporar novas praticas
que visem preservar a satide das pessoas. Nesse contexto, esse estudo buscou realizar uma
revisdo da literatura sobre as recomendacdes técnicas de boas praticas de fabricagdo de
alimentos relacionadas com a prevencdo da COVID-19 e elaborar uma lista de
verificagdes (check-list) para facilitar a identificacdo de falhas, avaliar risco de
transmissdo da COVID-19 nos servigcos de alimentacdo e orientar as adaptacdes dos
manuais de boas praticas de fabricacdo. Com base nas notas técnicas vigentes no Brasil e
baseadas nas diretrizes da Organizacdo Mundial de Saide (OMS), foi elaborado um
questionario contendo 100 perguntas nas diversas categorias do setor de producdo de

alimentos. Dessa maneira, entendemos que medidas de biosseguranca devem ser adotadas
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a partir da atualizacdo dos manuais de boas praticas de fabricacdo nos servigos de
alimentagdo, e, para apoiar essa a¢do, propomos a utilizacdo do checklist em apéndice

para identificar as inconformidades relacionadas a preven¢do da COVID-19.

Palavras-Chave: SARS-CoV-2, medidas preventivas, pontos criticos de controle,

empresas de alimentos

Technical recommendations for updating good food manufacturing practices
(GMP) aimed at preventing COVID-19 in food services: checklist and review of
GMP manual

ABSTRACT

The COVID-19 pandemic caused by the SARS-CoV-2 virus brought additional
challenges to the Food and Nutrition Service, so in addition to meeting the hygienic-
sanitary conditions of food, companies now need to incorporate new manufacturing
practices. foods that aim to preserve the health of workers as well as consumers. In this
context, this study aimed to carry out a literature review on technical recommendations
for good food manufacturing practices related to the prevention of COVID-19 and prepare
a checklist to facilitate the identification of failures, assess risk COVID-19 transmission
in food services and guide how to adapt the good manufacturing practices manuals. Based
on technical notes (NT) 47, 48 and 49 of 2020 that were edited by ANVISA, based on the
standards of the World Health Organization (WHO), a questionnaire was created
containing 100 questions in the various categories of the food production sector, such as
physical structure/building, hand washing conditions, general worker protection
measures, material storage area, personal hygiene conditions, food storage area, company
personnel, customer service area, preparation area, portioning and distribution area, food
consumption area for workers, area for reception and food services received and food
delivery services. In this way, we understand that biosafety measures must be adopted
from the update of the manuals of good manufacturing practices in food services, and, to
support this action, we propose the use of the checklist in the appendix to identify non-

conformities related to the prevention of COVID -19.
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1. INTRODUCAO

A pandemia da COVID-19 causada pelo virus SARS-CoV-2 [1], trouxe desafios
adicionais ao Servico de Alimentacdo e Nutricdo (SAN), pois, além de atender as
condi¢des higiénicas sanitarias dos alimentos, as empresas agora precisam incorporar
novas praticas de fabricacdo de alimentos que visem preservar a saide dos trabalhadores,

bem como dos consumidores.

O virus SARS-CoV-2, causa uma infeccdo altamente contagiosa, tendo como principal
via de transmissdo o contato com goticulas respiratdrias, espirro, tosse, secrecoes de
contato direto e indireto, cujo sintomas incluem febre, tosse, diarreia, cansago, dor
abdominal e dificuldade em respirar [2]. Por se tratar de uma doenca de facil
disseminagdo, os servigos de alimentacdo devem adotar cuidados adicionais uma vez que
sdo atividades essenciais a populagdo brasileira, conforme prevé o inciso XII, art. 3°, do

Decreto n® 10.282/20 [3].

Para a oferta de alimentos seguros as empresas brasileiras devem seguir normas
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) tais como a RDC
n°216 de 15 de novembro de 2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo e RDC N°275 de 21 de outubro de 2002, que
dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos [4,3].
Entretanto, diante da pandemia da COVID-19 praticas de fabrica¢do de alimentos pouco
ou nunca adotadas precisaram ser implantadas com o objetivo de reduzir o risco de

transmissao do virus entre os trabalhadores e os consumidores [5,6]

Até o presente momento, os alimentos nao sdo considerados uma via de transmissao da
COVID-19 [7,8]. Entretanto, uma vez que a transmissdo se da por meio de goticulas
respiratorias lancadas por pessoas infectadas ao tossir ou espirrar [9], estas goticulas
exaladas podem alojar-se em superficies de alimentos frescos, embalagens, entre outros,
e consequentemente haver uma possivel contaminacio cruzada que pode ocorrer quando
outro individuo entrar em contato com esta superficie ou com o alimento contendo estas

goticulas [10,11].

Em 2020 no Brasil, as notas técnicas (NT) foram editadas pela ANVISA para orientar as
empresas de alimentos quanto a ado¢ao de medidas de seguranca e prevengao da COVID-

19. A NT 47/2020 — atualizou a NT 23/2020 e orientou o setor sobre o uso de luvas e
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mascaras nos estabelecimentos. A Nota Técnica (NT) 48/2020 — atualizou a NT 18/2020
sobre as boas praticas de fabricagdo, acrescentando e refor¢ando medidas para a adequada
manipulagdo dos alimentos. A Nota Técnica (NT) 49/2020 — trouxe recomendagdes para
os servigos de alimentacdo com atendimento ao cliente [12,13,14]. Esses documentos
buscaram auxiliar as adequacdes do setor alimenticio, indicando medidas de prevencao
da COVID-19 baseadas nas diretrizes da Word Health Organzation [15], Centers for
Disease and Prevention [16], Food and Agriculture Organization [17] e United States

Department of Agriculture [18].

Nesse contexto o presente trabalho teve por objetivo realizar uma revisdo dedas
recomendacdes técnicas de boas praticas de fabricacao de alimentos relacionadas com a
prevencao da COVID-19 e elaborar uma lista de verificacdes (check-list) para facilitar a
identificacdo de falhas, avaliar risco de transmissdo da COVID-19 nos servigos de

alimentacdo e orientar as adaptagdes dos manuais de boas praticas de fabricacao.

2 COVID-19 E A PRODUCAO DE ALIMENTOS

O SARS-CoV-2 ¢ um Betacoronavirus pertencente ao subgénero Sarbecovirus da familia
Coronaviridae, uma grande familia de virus comuns em muitas espécies diferentes de
animais, incluindo o homem, camelo, gado, gato e morcego [19,20]. O SARS-CoV-2 um
virus envelopado circundado por uma camada lipidica de cadeia simples e sentido

positivo, foi caracterizado como causadora da doenga chamada de COVID-19 [21,22]

A COVID-19 ¢ uma doenga que pode apresentar quadro clinico sintomatico, que varia de
um simples quadro gripal leve, até quadros graves de febre, tosse, inflamacao na garganta,
coriza, dores no corpo, diarreia, comprometimento pulmonar e 6bito. A sua principal via
de transmissdo ¢ o contato do homem com goticulas de saliva ou ar contendo o virus

[16,23].

Dados publicados recentemente por diversos o6rgdos como a Food and Drug
Administration (FDA), United States Department of Agriculture (USDA), Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e Ministério da Agricultura e Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), relataram que até o0 momento ndo ha evidéncias da transmissao
do virus SARS-CoV-2 através do consumo de alimentos ou contato com a embalagem

para seres humanos [24,25,26,27,28]. No entanto, diversas autoridades em seguranca
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alimentar t€ém monitorado diariamente a possibilidade de transmissdo do SARS-CoV-2
através dos alimentos, tendo como preocupacdo a contaminagao cruzada e as boas praticas

em fabricagdo e higienizacdo da cadeia produtiva de alimentos [29,8].

Os alimentos hoje podem ser produzidos em qualquer lugar do mundo e facilmente
transportados, possibilitados pelo avango da ciéncia e da tecnologia, trazendo com isso a
necessidade de maiores cuidados perante a preocupacao da qualidade na producao e do
proprio alimento, onde os riscos € o controle de qualidade neste tipo de producao
requerem uma gestao cuidadosa em todos os niveis da cadeia produtiva de alimentos [8].
Além disso, a pandemia trouxe mudancas nos habitos alimentares da populacdao, com
pedidos de refei¢des via aplicativo ou site da internet e a preocupacdo em adquirir
alimentos de boa qualidade e procedéncia. Isto fez com que todas as equipes de
manipulagdo de alimentos aderissem as medidas preventivas bésicas relatadas pelos
orgdos de saude sobre a prevencdo e cuidados com a manipulagdo em todo o processo da
cadeia produtiva de alimentos, realizando constantemente a higienizacdo das maos e
higiene dos alimentos, precavendo a disseminacdo do coronavirus e de outros

microrganismos como Bacillus cereus € a Salmonella [30].

Como até o momento ndo existem evidéncias de que a COVID-19 possa ser transmitida
por alimentos, necessitando assim de um hospedeiro animal ou humano para a
disseminagdo do virus através do contato com goticulas respiratdrias eliminadas em tosse
ou espirros ou por contato com superficies ambientais contaminadas, como, por exemplo,
ao tocar maganetas de portas, cumprimento de maos e depois tocar a face, se faz
necessario a obrigatoriedade de medidas mais rigorosas para evitar a disseminagdo do

virus [15].

Por se tratar de um patdgeno de facil disseminagdo, os servigos de alimentacdo devem
adotar cuidados adicionais uma vez que sdo atividades essenciais a populagao brasileira,
conforme prevé o inciso XII, art. 3°, do Decreto n° 10.282/20, o que refor¢a a necessidade
de treinamento constante, uso adequado de equipamentos de prote¢do individual (EPI),
uso de mascara, rastreamento de contato e distanciamento social, cumprindo
rigorosamente as regulamentagdes nacionais e internacionais para a seguranca, higiene

alimentar e seus impactos no abastecimento e seguranca alimentar [12,13,14].
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2.1 LEGISLACAO E NORMAS RELACIONADAS A PREVENCAO DA COVID-19
EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Embora o Brasil ja possuisse normas para controlar os riscos bioldgicos, fisicos e
quimicos em servicos de alimentacdo, como a RDC n° 216/2004 [3], a pandemia COVID-
19 trouxe desafios adicionais, pois além de atender as condi¢des higi€nico sanitarias dos
alimentos, as empresas precisaram incorporar novas praticas de fabrica¢do de alimentos

que visam preservar a saude dos trabalhadores [1].

Nesse sentido, Notas Técnicas (NT) foram editadas pela ANVISA para orientar as
empresas de alimentos quanto a ado¢ao de medidas de seguranca e prevengao da COVID-
19. A NT 47/2020 — atualizou a NT 23/2020 e orientou o setor sobre o uso de luvas e
mascaras nos estabelecimentos [13]. A NT 48/2020 — atualizou a NT 18/2020 sobre boas
praticas de fabricagdo, acrescentando e reforcando medidas para a adequada manipulagdo
dos alimentos [31]. ANT 49/2020 — trouxe recomendagdes para os servicos de
alimentagcdo com atendimento ao cliente [32]. Esses documentos (Tabela 1) buscaram
auxiliar as adequagdes do setor alimenticio, indicando medidas de prevencao da COVID-
19 baseadas nas recomendacdes listadas pela OMS/WHO [15], CDC [16], FAO [17] e
USDA [18] [33].

2.2 ADAPTACOES NO MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
TEMPOS DE PANDEMIA COVID-19

O manual de BPF consiste na descri¢do detalhada das etapas produtivas e as praticas de
fabricacdo empregadas pela empresa com vistas a protecao a satide da populagao [11].
Diante das normas técnicas em tempos de pandemia COVID-19 (Quadro 1) o manual de
BPF deve sofrer adaptagdes para contemplar as medidas de biosseguranca visando a
prevencao da COVID-19 nas edificagdes e instalagdes, reforcando boas praticas como a
frequéncia de higieniza¢do de maos, novas condutas para prote¢do do trabalhador e do
consumidor, tais como o uso obrigatorio de mascaras, o emprego do distanciamento
social, o monitoramento do contato dos colaboradores com pessoas portadoras da doenca,

monitoramento de sintomas e temperatura, entre outras.

No manual ainda deve haver recomendag¢des quanto ao uso de luvas, uso de equipamentos

de protecdo individual (EPI) tais como as faces Shields, treinamentos e informativos
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visuais didrios, além do uso correto de sanitizantes para inativacdo do virus nas
superficies [5]. Nesse sentido, no documento deve ser enfatizado a necessidade do uso de
agentes quimicos e sanitizantes comprovadamente eficazes contra o virus tais como
etanol, isopropanol, n-propanol, que sdo capazes de romper a barreira lipidica e o
capsideo proteico do material genético do coronavirus em poucos segundos [11]. Esses
agentes quimicos devem, portanto, serem recomendados na higienizacdo de maganetas,
puxadores de geladeira e outras areas de “alto contato” tornou-se fundamental neste

momento de pandemia.

Para elaboragdo ou revisdo do manual de BPF ¢ necessaria a realizagdo de um diagnostico
situacional na empresa. Isso pode ser realizado por meio de um check-list ou lista de
verificagdo que consiste numa ferramenta estratégica para verificar o emprego das BPF
em servico de alimentagdo e identificar inconformidades. A avaliagdo do emprego das
praticas pode ser classificada em: SIM, quando a medida ¢ adotada pela Unidade de
Alimentagio e Nutricio (UAN); NAO, quando a medida ndo é adotada, e NAO SE
APLICA, quando o item em andlise ndo existe ou ndo ¢ executado pela Unidade de

Alimentagao e Nutrigdo (UAN) [3].

Para contribuir com a revisdo da adequacdo do manual de BPF ao contexto da pandemia,
identificar e avaliar riscos de transmissdo da COVID-19 nos servigos de alimentagao
buscamos nesse estudo, propor um check-list (Anexo 1), baseado nas recomendagdes
técnicas (Quadro 1), para avaliar os seguintes pontos: Estrutura fisica/edificagdo;
Condigdes de lavagem das maos; Medidas gerais de protegdo do trabalhador; Area de
estoque de material; Condigdes de higiene pessoal; Area de estoque de alimentos;
Geréncia da empresa; Area de atendimento ao cliente; Area para preparo de alimentos;
Area de porcionamento e distribui¢io; Area de consumo de alimentos para trabalhadores;

Area para recepcio e inspegdo de alimentos recebidos e Servigos de entrega de alimentos.

3 CONSIDERACOES FINAIS

A COVID-19 tem sido um desafio para nossa sociedade. Enquanto ndo ocorre o controle
definitivo da doenca e vacinacdo de toda a populag¢do, os cuidados com a higiene,
distanciamento social e uso de mascaras sdo fundamentais para evitar a disseminagao do
virus nos ambientes de produ¢do de alimentos. As medidas de biosseguranca devem ser

adotadas a partir da atualizacdo dos manuais de boas praticas de fabricagdo nos servicos
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de alimentagdo, para apoiar essa agdo propomos a aplica¢do do check-list em apéndice

que permite identificar as inconformidades relacionadas a preven¢ao da COVID-19.
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Apéndice 1:

CHECKLIST PARA IDENTIFICACAO DE PONTOS DE CONTROLE RELACIONADOS A PREVENGCAO DE
COVID-19 EM SERVICOS DE ALIMENTAGCAO

A oferta de alimentos seguros deve ser uma pratica regular na cadeia produtiva de alimentos.
Sendo produzidos e/ou comercializados por Servicos de Alimentacdo e Nutricdo — SAN
(refeitorios, bares, restaurantes, supermercados, mercados, padarias, sorveterias, acougues,
cantinas, lanchonetes, dentre outros) devem ser seguros ao consumidor desde a producdo até
a entrega do produto ao consumidor e atender as condi¢Ges higiénico sanitarias ja estabelecidas
pelas RDC N2275 de 21 de outubro de 2002, pela RDC n2216, de 15 de novembro de 2004 e
Portaria n2326 de 30 de julho de 1997. Entretanto a pandemia da COVID-19 trouxe desafios
adicionais ao SAN, pois além de atender as condig¢des higiénico sanitdrias dos alimentos, as
empresas agora precisam incorporar novas praticas de fabricacdo de alimentos que visem
preservar a saude dos trabalhadores, bem como dos consumidores frente ao novo patégeno.
Assim, considerando os aspectos de disseminagao da doenga, as medidas de prevengao da
COVID-19 conhecidas até o presente momento, as notas técnicas (NT) 47, 48 e 49 de 2020 que
foram editadas pela ANVISA, baseadas nas diretrizes da Organizacdo Mundial de Saude (OMS),
foi elaborado um questionario contendo 100 perguntas nas diversas categorias do setor de
producdo de alimentos, como: estrutura fisica/edificacdo, condi¢cdes de lavagem das méos,
medidas gerais de protecao do trabalhador, area de estoque de material, condi¢des de higiene
pessoal, area de estoque de alimentos, geréncia da empresa, area de atendimento ao cliente,
area para preparo de alimentos, drea de porcionamento e distribuicdao, area de consumo de
alimentos para trabalhadores, area para recepcao e inspecao de alimentos recebidos e servigos
de entregas de alimentos. Dessa maneira, entendemos que medidas de biosseguranca devem
ser adotadas a partir da atualizagdo dos manuais de boas praticas de fabricagdo nos servigos de
alimentacdo, e, para apoiar essa a¢do, propomos a utilizacdo do check-list em apéndice para
identificar as inconformidades relacionadas a prevencao da COVID-19. A aplica¢do desse check-
list auxiliard os Responsdveis Técnicos das empresas a identificar os pontos de controle da
COVID-19, permitindo a elaboracdao de um plano geral de biosseguranca adaptado a realidade
do SAN e uma atualizagdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagao.

1- IDENTIFICAGAO

1.1 - Nome da Institui¢do:

1.2 - Endereco / Telefone / Cidade/ Estado:

1.3 — Responsavel Técnico:

1.4 — Categoria do estabelecimento (cozinha hospitalar, supermercado, mercado, bar,
restaurante, padaria, confeitaria, sorveteria, agougue, etc...):
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ESTRUTURA FiSICA/EDIFICACAO

Check Sim Nio Em N.A.
andamento

1 O piso é de facil limpeza e desinfec¢do?

Os dispensadores de sab3o e/ou alcool
2 estdo instalados em locais visiveis, de facil
acesso e na entrada do estabelecimento?

Os dispensadores de alcool a 70% sdo
reabastecidos regularmente?

Pias cubas e bancadas sao de material:
4 marmore, azulejo, aluminio, polietileno,
aco inoxidavel?

Existem barreiras fisicas, feitas de
madeira, acrilico ou outros materiais
semelhantes, para proteger os
trabalhadores do atendimento ao cliente?

Os pisos foram demarcados com fita ou
adesivo ilustrativo, dentre outros, para
6 esclarecer o distanciamento social
necessario (2 metros) que cada
trabalhador necessita ter um do outro?

Comentarios / Observacdes

CONDIGOES DE LAVAGEM DAS MAOS

Check Sim Nio Em N.A.
andamento

As torneiras das pias da area do consumo
dos alimentos possuem
abertura/fechamento que possa ser
manuseadas com os pés ou cotovelo?

Existem quantidade de pias para atender o
numero de colaboradores e clientes?

9 Existe controle da potabilidade da agua?

Comentdrios / Observacdes

MEDIDAS GERAIS DE PROTECAO DO TRABALHADOR

Check Sim Nio Em N.A.
andamento

Existe monitoramento de temperatura
corporal e fornecimento de alcool a 70%
na entrada do estabelecimento? Obs:
Pessoas com temperatura corporal igual

10




SciELO Preprints - Este documento é um preprint e sua situagdo atual esta disponivel em: https://doi.org/10.1590/SciELOPreprints.3844

ou superior a 37,7°C NAO dever3o acessar
as dependéncias do local.

O trabalhador utiliza mascara N95, ou

11 S .
cirdrgica ou tecido?
Se o trabalhador utiliza mascara de tecido
12 ou cirurgica, realiza a troca sempre que
sentir que a mesma encontra-se
umedecida?
13 O trabalhador recebe da empresa touca

descartavel?

14 O trabalhador recebe da empresa cal¢ado?

O equipamento de protecao individual
15 (EPI) foi fornecido para cada trabalhador,
com instrucao de uso?

Os equipamentos de protecao individual
16 (EPI) possuem tamanho adequado para
cada trabalhador?

Obtiveram treinamento de como usar
corretamente/manutencdo e descarte de

17 equipamentos de protecdo individual
(EPIs)?
As praticas de distanciamento fisico (2

18 metros) sdo aplicadas no local de preparo
dos alimentos?

19 Os trabalhadores NAO utilizam adornos?

20 Os trabalhadores NAO possuem as unhas
curtas?

71 Os trabalhadores possuem unhas limpas e
sem esmalte?

29 Os homens NAOpossuembarbas e/ou
bigodes?

23 Os trabalhadores NAO utilizam
magquiagem e/ou perfume?

24 Os cabelos sdo protegidos por toucas

descartaveis?

25 O trabalhador faz uso de uniforme?

Comentdrios / Observacdes

AREA DE ESTOQUE DE MATERIAL

Equipamento de protecao individual (EP1) em quantidade suficiente para a demanda do servigo

Check Sim N&o Em N.A.
andamento
26 Madscaras
27 Jaleco
28 Avental impermeavel
29 Touca descartavel
30 Calcado fechado
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31 Luvas termo- protetoras

32 Luvas de procedimento descartavel
33 Alcool a 70% para as maos

34 Toalhas ou lencos de papel

Comentarios / Observacdes

CONDIGOES DE HIGIENE PESSOAL

Check Sim Nio Em N.A.
andamento

Trabalhador higieniza as maos a cada
retorno de interrupcao de atividades? Ex:
apos os intervalos, ida ao banheiro, apds
manusear o celular, apds cobrir a boca ao
espirrar ou tossir, apds ajustar a mascara
ou tocar no rosto, entre outros.

35

O trabalhador permanece com a mascara
36 mesmo ao tossir ou espirrar?

Os produtos de higieniza¢do sao

37 ‘- .
registrados no Ministério da Saude?

Comentarios / Observacdes

AREA DE ESTOQUE DE ALIMENTOS

Check Sim Nio Em N.A.
andamento

Os alimentos possuem area de
38 armazenamento adequado, como armario,
prateleiras?

A superficie de geladeiras e freezers e seus

39 A .
puxadores sao higienizados diariamente?

Os produtos de limpeza possuem

40 .
estocagem especifica?

O local de armazenamento de alimentos
nao pereciveis, de 10 a 262C, sdao
armazenados em um ambiente fresco,
seco e bem ventilado?

41

Existe controle de temperatura para
alimentos pereciveis cuja temperatura
necessita de armazenamento entre -18 a
129C (freezer)?

42

Existe controle de temperatura para
alimentos pereciveis cuja temperatura
necessita de armazenamento entre O a
82C (geladeira)?

43

Comentarios / Observacdes
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GERENCIA DA EMPRESA

Check Sim Nio Em N.A.
andamento

A geréncia possui dados de contato
atualizados para os trabalhadores,
incluindo numeros de telefone de
emergéncia?

44

A geréncia foi treinada para atuar como
modelo, promovendo um comportamento
seguro e saudavel em um ambiente de
apoio?

45

Os trabalhadores estao vacinados contra

46 COVID-19?

A geréncia esta incentivando e viabilizando
47 a vacina contra COVID-19 aos seus
trabalhadores?

A empresa viabiliza testes da COVID-19
48 para seus trabalhadores, com sintomas ou
sem sintomas?

Existem acordos para assisténcia médica
49 de colaboradores com diagndstico positivo
para COVID-19?

Estdo disponiveis termOometros ‘sem
50 toque’ adequados para afericdo de
temperatura dos trabalhadores?

Foram introduzidas medidas de protecao
suplementares para trabalhadores com
fatores de risco adicionais ou com alguma

>1 comorbidade, incluindo trabalhadoras
gravidas, ou condi¢Ges médicas pré-
existentes?

52 Possuem conhecimento sobre as boas
praticas de manipulacdo de alimentos?

53 Possui Manual de Boas Praticas?

54 Aplica-se o Manual de Boas Praticas?

55 Possui Protocolo de Operacao Padrao
(POP)?

56 Aplica-se o POP?

Realizam treinamentos periodicamente
sobre cuidados e ateng¢do ao COVID19?
57 Incluindo cuidados adicionais durante o
deslocamento dos trabalhadores. Entre a
casa e o trabalho?

Possui um plano de biosseguranca para

>8 prevencao de COVID19?

Uma equipe técnica, incluindo
representantes dos trabalhadores, foi

59 designada e treinada para executar o
plano de biosseguranca para prevencao da
COVID-19?
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Possuem um planejamento/treinamento,
como o home office para o retorno seguro
ao trabalho dos trabalhadores que tiveram
contato com a COVID-19?

60

O numero de trabalhadores na cozinha, na
recepc¢do e em todas as demais areas do
estabelecimento é limitado e devidamente
gerido de forma a respeitarem o
distanciamento fisico de pelo menos 2
metros de distancia?

61

Foi realizada uma avaliacao de risco em
conjunto com os trabalhadores e seus
representantes para considerar os riscos
ocupacionais especificos da COVID-19?
Considerou todas as areas de trabalho e
tarefas realizadas por todos os
trabalhadores, independentemente de seu
status e disposi¢cdes contratuais?

62

O trabalhador sintomatico ao COVID-19 é
imediatamente afastado de suas

63 atividades trabalhistas ou necessita
comprovar primeiramente com laudo
médico?

Os protocolos e responsabilidades para
prevenir e reduzir o risco de exposicao e
64 transmissao da COVID-19 foram
claramente comunicados a geréncia,
funciondrios e comunidade?

Comentarios / Observacdes

AREA DE ATENDIMENTO AO CLIENTE

Check Sim Nio Em N.A.
andamento

Existe monitoramento de temperatura
corporal e fornecimento de alcool a 70%
na entrada do estabelecimento? Obs:
Pessoas com temperatura corporal igual
ou superior a 37,7°C NAO dever3o acessar
as dependéncias do local.

65

As refei¢cdes no buffet sdo servidas
66 individualmente por um colaborador da
empresa?

Existem luvas descartdveis disponiveis aos

67 . . .
clientes no sistema “self service”?

Os trabalhadores estao cientes de que a
higiene das maos é essencial
imediatamente apds a remocdo do
equipamento de protecdo individual (EPI)
e apos a conclusao do trabalho de limpeza
e desinfeccao?

68
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Mesas e cadeiras possuem distanciamento

69 . ,
social de até 2 metros?

E dada atencdo especial a aplicacdo de
medidas de limpeza e desinfeccao nas
70 areas comuns, incluindo a limpeza e
desinfec¢do de mesas e cadeiras apds a
saida dos clientes?

Lixeira com tampa de acionamento por

71 pedal?

As praticas de distanciamento fisico em
linha (2 metros) sdo promovidas e
72 aplicadas em todos os espagcos comuns,
incluindo, por exemplo, distancia entre
mesas e cadeiras do restaurante?

O trabalhador utiliza protetor facial para

73 . .
atendimento ao cliente?

As mensagens principais a preveng¢ao ao
COVID-19 foram claramente exibidas
verbalmente entre os trabalhadores,

74 incluindo praticas basicas de higiene e
COVID-19, a promocgdo da lavagem das
maos, higiene respiratdria e etiqueta para
tossir?

Comentarios / Observacdes

AREA PARA PREPARO DE ALIMENTOS

Check Sim Nio Em N.A.
andamento

Os instrumentos de trabalho (utensilios de
75 cozinha, facas, etc.) sdo limitadas ao uso
por um Unico trabalhador?

Lixeira com tampa e acionamento por
76 pedal?

A frequéncia dos servicos de higiene e
77 limpeza aumentou mesmo na auséncia de
casos da COVID-19 no estabelecimento?

A bancada de manipulacao dos alimentos

78 L. . .
é resistente e impermeavel?

A area de manipulacao dos alimentos
possui ventilacdo suficiente para
proporcionar conforto térmico e

79 renovacdo de ar, com exaustores
instalados em pontos estratégicos para
gue o fluxo de ar seja direcionado da area
limpa para a drea suja?

Utensilios e equipamentos, como: facas,
80 panelas, liquidificador, tabuas de corte,
dentre outros, sdo devidamente
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higienizados e protegidos até o momento
do uso?

A superficie de geladeira e o freezer sao

81 periodicamente higienizadas?

Os trabalhadores que manipulam
alimentos e bebidas lavam as maos

82 frequentemente com dgua e sabao, ou
higieniza com alcool a 70% antes e depois
de manipular os alimentos?

Realiza higienizacao de frutas legumes e

83 verduras antes de armazenar e/ou
estocar?
Realiza higienizacao da embalagem de
84 todos os produtos antes da manipulacao

dos mesmos?

Foram distribuidas recomendacdes por
escrito a todos os trabalhadores e

85 supervisores para limpeza e desinfeccao
aprimoradas no caso de um caso
confirmado de infeccao por COVID-19?

Comentarios / Observacdes

AREA DE PORCIONAMENTO E DISTRIBUICAO

Check Sim Nio Em N.A.
andamento

Existe bancada especifica para organizacao

86
e distribuicdo dos alimentos?

Os carros de entrega ou transporte dos
87 alimentos, sdo higienizados sempre que
forem utilizados?

Possui area de pré-preparo e
porcionamento de alimentos pereciveis
com temperatura controlada e isolada das
demais areas?

88

Comentarios / Observacdes

AREA DE CONSUMO DE ALIMENTOS PARA TRABALHADORES

Check Sim Nio Em N.A.
andamento

O trabalhador possui area especifica para

89 . -
realizar as refei¢cdes?

O trabalhador realiza as suas refeicoes
90 mantendo o distanciamento minimo de 2
metros dos demais colegas?

O trabalhador possui acesso a uma sala de
91 descanso que garanta um distanciamento
minimo de 2 metros?

Comentarios / Observacdes
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AREA PARA RECEPCAO E INSPECAO DE ALIMENTOS RECEBIDOS

Check Sim Nio Em N.A.
andamento

Os entregadores e a matéria prima sao
92 recepcionados em ambiente fora do
ambiente de preparo dos alimentos?

As refeicdes preparadas para “delivery”,
recebe precaucdes especiais (higienizacdo
93 da embalagem com alcool a 70%) para
garantir a seguranga do contato entre
trabalhador e cliente?

O trabalhador faz a higienizacao das

94 ~ , .
maos antes e apds a entrega do alimento?

As matérias primas (origem animal e
95 vegetal) possuem registro de inspecdo
higiénico e sanitaria?

Comentdrios / Observacdes

SERVICOS DE ENTREGA DE ALIMENTOS

Check Sim Nio Em N.A.
andamento

As embalagens de alimentos sdo

96 S .
higienizadas antes da entrega ao cliente?

A maquina para pagamento em cartao
possui revestimento plastico ou
embalagem que seja possivel de higienizar
entre um cliente e outro?

97

Os trabalhadores terceirizados
contratados para entrega de alimentos
receberam treinamento e seguem as
recomendacdes previstas no plano de
biosseguranga da empresa contratante
para prevencao da COVID-19?

98

O entregador(a) usa mascaras durante a

99
entrega da encomenda?

Existe controle da satde entregador? E
100 afastado das atividades quando apresenta
sintomas da COVID-19?

Comentarios / Observacdes

S =SIM, N =NAO, N/A = NAO SE APLICA
Calcule o percentual de SIM, desconsiderando N/A:
(Meta = atingir 100% para reduzir/minimizar o risco de transmissdo de COVID-19)

Check-List aplicado no dia: / /
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