BASES PARA A OPERACAO DE BARES,
RESTAURANTES E LANCHONETES
NO POS-COVID-19

Cartilha 6

DOCUMENTACAO
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APRESENTACAO

Na Cartilha 6 abordaremos quais documentos e registros sdo
necessarios para os estabelecimentos demonstrarem o correto
atendimento a legislacdo vigente. Esses documentos sao importan-
tes para evidenciar o comprometimento da empresa com as ques-
toes legais.

Mesmo antes da pandemia que estamos enfrentando, os ser-
vicos de alimentagao j& cumpriam exigéncias da regulamentagao
sanitaria e de outros 6rgaos. Além disso, atualmente, devem focar
sua atencao também as novas determinagdes pos-Covid-19.

Abaixo podemos entender como um servigco de alimentagdo

podera estruturar a documentacdo:
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REGISTROS DOCUMENTOS ATENDIMENTO AOS
e Manutencao REQUISITOS LEGAIS

* Temperatura de
equipamentos e alimentos
¢ Higiene do ambiente
* Recebimento
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Na tabela abaixo constam os documentos que os estabelecimen-
tos devem atender, lembrando que dependendo do Estado, essa pe-
riodicidade pode mudar. Para que possam retomar de acordo com
os 6rgaos sanitarios, deve ser verificada a validade dos documentos

existentes e planejada a atualizacdo dos mesmos.

PROCEDIMENTOS

Manual de boas préaticas de fabricagéo

Procedimento operacional padronizado de potabilidade de 4gua

Procedimento operacional padronizado de controle de pragas

Procedimento operacional padronizado de higiene do ambiente

Boas Praticas
de fabricacao Procedimento operacional padronizado de higiene pessoal, satide
e capacitagdo dos colaboradores

Procedimento operacional padronizado de higienizagao de frutas,
verduras e legumes

Procedimento operacional padronizado de recebimento de
mercadorias

Laudo de anélises de potabilidade da dgua

Qualidade da agua Certificado de higienizacado do reservatério de dgua

Registro de troca do elemento filtrante

Certificado de controle quimico de pragas

Controle de pragas Alvaréd da empresa de controle de pragas

Contrato com a empresa de controle de pragas

PCMSO
Saude dos
PPRA
colaboradores
Exames

Responsabilidade
técnica, de acordo
com a legislacao local

Documentos que comprovem o vinculo empregaticio ou o contrato
de prestagdo de servigos entre a empresa e o responsavel técnico
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PROCEDIMENTOS

Lista de Presenca de Treinamentos dos Colaboradores em Boas Pra-

PRI (05 ticas de Manipulacdo e Higiene do Ambiente

colaboradores

Conteldo programético dos treinamentos

EPI ( Equipamentos de Comprovante de entrega e capacitagdo - Equipamentos de Prote-
Protecdo Individual) ¢ao Individual
Instrumentos Certificado de Calibragdo de Instrumentos de Medicdo (Termé-
de medicdo metros, Balancas etc.)

Certificado de coleta do éleo de fritura

Documentos de regularizagdo da empresa responsavel pela cole-
ta do 6leo de fritura

. Cadastro da empresa no 6rgao regulador
Descarte de residuos P 9 g

Contrato com a empresa coletora de residuos solidos

Comprovantes de coleta

Cadastro no érgao fiscalizador, conforme legislacéo local

Certificado de limpeza e/ou troca do filtro do ar condicionado
Controle de
qualidade do ar

PMOC (Plano de Manutengao, Operagao e Controle)

Exaustio Certificado de limpeza do sistema de exaustao

Higiene do ambiente Fichas técnicas e fichas de seguranca dos produtos de limpeza

Fichas técnicas dos lubrificantes utilizados nos equipamentos
Conformidade de que entram em contato com os alimentos ou embalagens para
produto, conforme alimentos

legislacao local.

Cadastro de fornecedores

Alvara Sanitario

Licenca de Funcionamento da Prefeitura

Alvaras e Licencas
AVCB - Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros

TPU - Termo de Permissao de Uso

Consumidor Cédigo de Defesa do Consumidor

Cartazes e placas obrigatérios, conforme legislacao local
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E importante destacar que a documentagao obrigatéria
apresentada nesta cartilha pode variar de acordo com o municipio.
Para tanto, é necessario que o responsavel pelo estabelecimento
esteja atento para cumprir as adequagdes. Por conta da pandemia
surgiram novas regulamentagdes que estao sendo disponibilizadas e
atualizadas nos respectivos sites dos érgdos fiscalizadores.

Além dos documentos, o estabelecimento precisa evidenciar alguns
controles, sendo que a frequéncia estara associada a legislacao local.

Portanto, os seguintes registros devem estar disponiveis no local:

Higiene do Temperatura Temperatura dos
ambiente dos alimentos equipamentos

Recebimento Manutencao preventiva
de materiais e corretiva
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Todos os documentos e registros apresentados acima j& eram
solicitados antes da pandemia. O cenério atual exige aimplementagao

dos seguintes documentos:

* Protocolo de prevencdo de contédgio, baseado nas recomenda-

coes governamentais;

e Monitoramento da salde dos colaboradores, conforme a

Cartilha n° 2 - Cuidados com os colaboradores;

* Instrucdo para delivery, conforme Cartilha no 5- Distribuicédo e

Entrega de Alimentos — Particularidades das Operacdes;

* Instrucdes sobre o correto uso de mascaras, conforme a Cartilha

no 2- Cuidados com os colaboradores:

* Instrugdes para lavagem de maos conforme a Cartilha no 2 - Cuida-

dos com os colaboradores.

Bases para a Operacao de Bares, Restaurantes e Lanchonetes no Pés-Covid-19 a
Publicada em 26.06.2020



Assocmcao Nacional de Restaurantes

anrbrasil.org.br
firmareconsultoria.com.br

f @ © @



