PRONTIDAO OPERACIONAL:

LISTA DE VERIFICACAO PARA REABERTURA DE
SERVICOS DE ALIMENTACAO

Lista de Verificacao do gerente geral para preparar seu estabelecimento
pararetomar as atividades com seguranca e eficiéncia.

O simbolo = indica as a¢des de reabertura mais criticas.

Avaliacédo de Planejamento

_| Faca um levantamento de quais espacos foram fechados (bares,
bancos, patios, cozinhas, etc.)

_| Tenha a disposicao os produtos e ferramentas de limpeza corretos (S/N)

S/N Desinf. p/superficies de preparo de S/N Desengordurante
alimentos

S/N Desinfetante de uso geral p/ servigos S/N Limpador de Pisos
de alimentos aprovado pela Anvisa

S/N Detergente para lavagem manual de S/N Sabonete bactericida p/méos
Louca

S/N Detergente, aditivo de secagem para S/N Alcool Gel/Logo Alcéolica em Espuma
lavagem mecanica de louca para as maos.

S/N Detergente para pré-lavagem S/N  Desinfetante/ Limpador para Banheiros*

S/N Mop’s, Rodos, vassouras, panos de
microfibra e outros acessorios

_| Faca um inventario dos seu EPIs (S/N)

Consulte as orientagdes da FISPQ de todos os produtos em uso e siga as orientacdes das
autoridades sanitarias locais/federais para compreender a dimensao completa dos EPIs

necessarios. H

S/N Mascara (conforme recomendado S/N GHS e Suporte GHS
pela autoridade sanitaria ou politica

corporativa) @
S/N Luvas Descartaveis S/N Sapatos Seguranca
s/N Oculos de protecéo S/N Termbmetro

S/N Kit de Primeiros Socorros

* Certifique-se de que um desinfetante aprovado pela Anvisa para uso contra o Covid-19

esteja disponivel. Consulte o especialista Ecolab quanto aos produtos aprovados contra o EC@LAB
SARS-CoV-2



Lista de Verificagao do gerente geral para preparar seu estabelecimento
pararetomar as atividades com seguranca e eficiéncia.

Preparacao de Produtos Quimicos e Equipamentos

.

Precaucdes com produtos quimicos

oNao misture produtos quimicos com nada além de agua.

oApenas adicione produtos quimicos a agua, mas nunca adicione agua aos produtos
quimicos.

oSempre garanta ventilacdo adequada.

oSiga as instrucdes do rotulo, incluindo a orientacdo de EPIs, e use somente produtos quimicos
para sua aplicacdo e area de uso pretendidas.

oSe possivel, verifiqgue as datas de validade e descarte adequadamente os produtos vencidos
de acordo com as instru¢des do rétulo e a regulamentacao local.

oArmazene os produtos quimicos em recipientes devidamente rotulados.

Preparacédo do seu equipamento

oVerifique se a geladeira esta em 5°C ou menos e os freezers estdo a -12°C ou menos.

oVerifique se as pias de lavagem de méaos estéo limpas e abastecidas com sabonete, n

um modo de secagem (papel toalha ou secador), um gréafico de lavagem de méos
na parede e um cesto de lixo. *

oEsvazie e limpe os equipamentos da cozinha e de conservacao a quente/frio.

oEsvazie, limpe e troque o 6leo da fritadeira.

oVerifique se 0s equipamentos de conservacgao a quente estéo funcionando.

Limpe e higienize maquinas de gelo, baldes de gelo. Siga os procedimentos da maquina de
gelo nos Procedimentos de Reabertura do Food Service. .

Reinicializagdo da Maquina de Lavar Louga

oRemonte a lava-louga caso ela tenha sido desmontada antes do fechamento. Uma vez
montada, ligue a maquina de lavar louca. m

oSe a desincrustacéo fizer parte de sua rotina, faca a desincrustacdo da maquina
antes de reabrir. Se tiver sido desligada, ligue novamente a energia para 0s
dosadores de quimicos.

oPasse uma rack através da maquina de lavar e certifigue-se de que esté funcionando.
Verifique as temperaturas de lavagem e enxague. Se for uma maquina de baixa temperatura
verifigue se o sanitizante esta na concentragéo ideal de PPM’s.
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Lista de Verificacao do gerente geral para preparar seu estabelecimento
para retomar as atividades com seguranca e eficiéncia.

Preparacao de Produtos Quimicos e Equipamentos

]

Area de loucas e esfregbes

oCertifique-se de que os produtos quimicos na pia de 3 compartimentos estejam sendo
dispensados adequadamente e o desinfetante esteja na concentragéo correta. +J

oAssegure a disponibilidade dos seguintes produtos quimicos: detergente manual para —m
lavagem de louca, desinfetante p/superficies de preparo de alimentos, multiuso para =_L
areas de food service, sabonete bactericida e desinfetante/limpador de banheiros.

oCertifique-se de que a dgua atinja 37C° nas pias de lavagem das maos e 43C°
na pia de 3 compartimentos.

oSe os dosadores de quimicos foram desligados no fechamento, religue-os novamente
oEsvazie todas os pulverizadores sprays e encha-os com uma nova solucédo de quimicos.

Certifique-se de que a agua e o produto quimicos estejam fluindo para os pulverizadores
de acordo com a identificacdo de cada um.

Filtragem da agua

Se fechado por menos de 4 semanas, lave os sistemas de aguas (quente e frio) por 10 ‘
minutos e siga os protocolos de interrupgéo do servico que devem fazer parte do seu —
programa mestre de gestao de aguas. ‘

Se fechado por mais de 4 semanas, peca um filtro para substituicdo, entre em contato
com o representante da Ecolab e coordene um pedido com pelo menos duas semanas
de antecedéncia da reabertura.

Descalcificacdo da agua

oSe durante o fechamento houve uso de agua corrente em toda as tubulacdes das
instalagfes, entdo nenhuma acéo € necessaria.

oSe a propriedade estiver fechada ha menos de 4 semanas, revise o sistema de
tratamento de agua (tanques) antes de retornar ao servico.

oSe a propriedade estiver fechada ha mais de 4 semanas, siga as recomendacfes

do Especialista em Seguranca da Nalco.
ECOLAB



Lista de Verificacao do gerente geral para preparar seu estabelecimento

para retomar as atividades com seguranca e eficiéncia.

Preparacao de Produtos Quimicos e Equipamentos }

.

Pragas

oCertifique-se de que a area e o perimetro da lixeira externa estejam limpos.
oReinicie os servicos de paisagismo para reduzir as oportunidades de abrigar pragas.

oEntre em contato com seu profissional de manejo de pragas 2 semanas antes da
abertura para garantir que as armadilhas estejam funcionando e ndo haja problemas.

Documentacao
oConfirme se existe um sistema para garantir que os funcionarios estejam bem e que ndo
estejam com sintomas (verificacbes de bem-estar).

oGarantir que uma nova politica de saude esteja em vigor para obter a situagéo atual.
Considere adicionar uma secao de saude publica que os funcionarios também devem ser
afastados do trabalho caso apresentem sintomas de febre ou problemas respiratérios,
como tosse, falta de ar ou dificuldade para respirar.

oCertifique-se de que vocé tenha concluido as ac¢des corretivas de sua ultima visita antes
da reabertura.

oCertifique-se de ter toda a documentacao necessaria disponivel (relatérios de
funcionérios afastados, documentacao de treinamento, GHS para novos produtos
quimicos e relatorios de visitas anteriores).

Perguntas
oEntre em contato com especialista da Ecolab para quaisquer ddvidas que vocé
possa ter e ajude a verificar seus produtos e procedimentos de saneamento e

desinfeccgao.
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Lista de Verificagao do gerente geral para preparar seu estabelecimento
pararetomar as atividades com seguranca e eficiéncia.

Preparacao do Restaurante para a Reabertura

.

Salao

] oDisponibilize um desinfetante aprovado para o pessoal da recepcéo e 0s ® ®

Armazenamento e Recebimento de Alimentos

oAlimentos e itens em contato com alimentos devem ser armazenados fora do
piso.

garcons. l '
oDesinfete todas as superficies duras e ndo porosas apos Os Procedimentos de

Reabertura do Food Service. (Tabelas, Menus, Condimentos e outros).

oFornecga alcool gel para as maos se agua morna+sabonete néo estiver
acessivel aos clientes.

oLimpe e desinfete os banheiros antes da reabertura e uma pelo menos 2 vezes
ao dia apos a abertura.

oLevando em consideracgao o distanciamento social, designe um local para
coleta e retirada de comida.

oVerifique se 0s pisos precisam de algum retoque ou limpeza.

Areas de Servico — Cozinha e Producéo
Avalie a limpeza e higienize todas as superficies de contato com os alimentos ’L—r"

apo6s o Procedimentos de Reabertura do Food Service. —

Desinfetar todas as superficies de alto contato na Linha de Producéo seguindo os
Procedimentos de reabertura do Food Service, incluindo equipamentos e
macanetas.

Inspecione rachaduras e fendas nas areas e atras de equipamentos de cozinha,
para identificar possiveis atividades de pragas.

Verifique as areas de armazenamento de alimentos e entradas externas em busca
de sinais de atividades de pragas. (moscas, formigas, baratas, ratos etc.)
Limpe os ralos do piso para evitar a criacdo de pequenas moscas.

olnspecionar todos os alimentos quanto aspecto e validade. Estando fora de
especificacdo, descartar de imediato.

oRétulos com datas de validade devem estar visiveis e disponiveis.

ECOLAB



Lista de Verificacao do gerente geral para preparar seu estabelecimento

pararetomar as atividades com seguranca e eficiéncia.

Plano de Treinamento e Conformidade

.

Desenvolva seu Plano de Treinamento e Conformidade
Construa seu novo programa de treinamento de funcionarios focado em

procedimentos adequados de desinfeccéo. _\n

Aproveite os Procedimentos de Reabertura do Food Service e outros recursos
fornecidos pelo seu representante Ecolab.

Construa novos protocolos de limpeza e rotina para limpeza de restaurantes.

Criar um sistema para manter o distanciamento social em todos os papéis do
restaurante.

Construa e treine os Protocolos de Higiene das M&os_Incentive os clientes a seguir
as melhores praticas de Higiene das Maos.

Crie um processo para comunicar seus novos padrdes e praticas de limpeza aos seus clientes.

Siga sempre as orientacdes locais ao reabrir seu estabelecimento, incluindo referentes ao
distanciamento social e outras medidas para diminuir a propagacéo da Covid-19.

Para mais informacgdes, consulte o representante local da Ecolab

Ecolab Institucional | 0800 704 1409 Pest
Elimination Ecolab | 0800 704 1409 Nalco Water |
0800 704 1409

© 2020 Ecolab USA Inc. Todos os direitos ®
reservados. 55778/0400/0420 EC@LAB


https://ecolab.widencollective.com/portals/fbqbtovd/FoodserviceCOVID-19ResourceLibrary
https://ecolab.widencollective.com/portals/fbqbtovd/FoodserviceCOVID-19ResourceLibrary
https://ecolab.widencollective.com/portals/fbqbtovd/FoodserviceCOVID-19ResourceLibrary

