Medidas de we _
Prevencao e Controle -l-
ao Coronavirus

=N

.  —

1

Vigilancia

Sanitaria

PROTOCOLO SANITARIO — BARES, LANCHONETES, TRAILER E SIMILARES

1. ORIENTAGOES GERAIS

Os estabelecimentos deverdo seguir as orientagGes estabelecidas para cada atividade econ6mica.

O responsavel deve adotar as medidas abordadas neste protocolo sanitario.

Uso obrigatério de mascara.

Realizar a checagem de temperatura de todos os funcionarios diariamente, através de termdmetro de testa sem

contato. Deve ser relatado em documento comprobatdrio.

e Durante a duragdo da pandemia nao é permitido eventos que causem aglomerag¢dao, como: musica ao vivo,
comemorac¢ao de aniversarios, festas, churrascos, eventos de degustagao e outros.

e Durante a duragdo da pandemia estd proibido o funcionamento de jogos, como sinuca, karaokés, totd,
carteado, etc.

e Disponibilizar dispersores e/ou recipientes com alcool em gel 70% na entrada no estabelecimento, de maneira

gue todos os clientes passem pela desinfeccdo das maos, sendo sinalizadas por informativos “Desinfete suas maos

aqui”.

e A empresa deverd promover capacitacdo interna referente as medidas de prevencdo a Covid-19, extensiva a

toda forga de trabalho (equipe de limpeza, cozinheiros, garcons, segurancas, recepcionistas, entre outros).

e A empresa deverd treinar seus colaboradores para orientacdo ao publico em geral sobre a importancia da

adocdo das medidas de prevengdo a Covid-19: controle de filas, manutengdo de distanciamento, uso obrigatdrio de

mascaras e alcool em gel.

e Caso funciondrios apresentem sinais ou sintomas de resfriado ou gripe, estes devem ser afastados

imediatamente de suas atividades presenciais pelo periodo minimo de 14 dias. E recomenddvel a busca pela

orientacdo médica.

2. HIGIENE DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

e Aumentar a frequéncia de higienizacao das areas de maior circulagdo, incluindo os banheiros, utilizando alcool
70% e/ou solugdo clorada.

e  Programar rotina de desinfeccdo com alcool 70% de objetos, superficies e itens em geral que tém grande
contato manual, seja pelos colaboradores ou pelos clientes, como maquinas de cartao, dispositivos utilizados para a
coleta de pedidos, displays, mesas e bancadas de apoio, totens de auto-atendimento, telas dos caixas, touch screen,
teclados, macanetas, corrimdo, bandejas, carddpios, porta-contas, porta-sachés e itens compartilhados entre os
funcionadrios (canetas, pranchetas, telefones e similares).

e Programar rotina de desinfec¢do dos pisos, com solugdo clorada (50 ml de 4gua sanitdria para cada litro de
agua).

. Intensificar a higienizacdo e a frequéncia das instalacGes dos sanitarios de uso de colaboradores e clientes (pias,
pecas sanitarias, valvula de descarga, torneiras, suporte de papel higiénico/papel toalha e secador de m3os),
equipamentos, utensilios, superficies em que ha maior frequéncia de contato como fechaduras, macanetas das



portas, interruptores, corrimdes, carrinhos, lixeiras, dispensadores de sabonete liquido, alcool gel, piso, paredes e
portas, dentre outros.

. Nos sanitarios é obrigatdria a presenga de dispositivos para alcool 70%, sabonete liquido e papel toalha, e lixeira
acionada a pedal.

e Abastecer permanentemente os borrifadores ou dispensadores de dlcool 70% previamente higienizados.

e  Os talheres, pratos, copos e xicaras deverdo ser higienizados com agua quente e detergente. Os talheres devem
ser embalados individualmente.

e Isopores térmicos para cervejas devem ser higienizados a cada uso.

e E recomendada a utilizacdo de toalha de papel descartavel para cada mesa, devendo ser feito a troca a cada
cliente, sendo proibido o uso de toalha de pano.

3. DIMENSIONAMENTO DO AMBIENTE

e Mesas e cadeiras dos estabelecimentos devem ser reorganizadas, respeitando o espacamento de dois (2)
metros de distancias entre elas.

e Em cada mesa deve ser respeitada a ocupagao de, no maximo 50% do total.

e E proibido aos clientes reposicionar o mobiliario.

e As filas (parte externa e interna) e a entrada devem ser organizadas e controladas pelo responsavel do
estabelecimento, de forma a respeitar o distanciamento minimo de dois (2) metros e a capacidade maxima no
ambiente, de acordo com o limite de quatro metros quadrados por cliente. Recomenda-se a marcagao do piso com o
distanciamento minimo de dois (2) metros.

e  Obedecer as regras estabelecidas referentes a ocupagdao maxima (30% do total) do estabelecimento, segundo
Decreto Municipal.

e Sempre manter os estabelecimentos com as janelas e portas abertas para melhor circulagdo do ar, e sem
utilizacdo do ar-condicionado.

e  Utilizar comanda descartavel.

e Deve ser incentivado o pagamento com cartdes e adotada a sinalizacdo do distanciamento de dois (2) metros
necessario indicando a posicao de cada cliente nas filas dos caixas.

e Maquinas de pagamento com cartdo deverdo ser cobertas com filme pldstico e higienizadas apds cada
utilizacao.

e Deve ser estimulado o pagamento por aproximacado do cartdo ou por QR Code, para evitar a manipulacdo da
maquina.

e Retirar todo o material que pode ser compartilhado ou tocado por diferentes clientes, como jornais, revistas,
informativos e objetos decorativos da recepcdo. Além de evitar as fontes de contaminacdo, esta medida facilita a
higienizagao.

e Devem ser mantidos dispensadores com alcool em gel 70% abastecidos para uso do operador do caixa e clientes
gue optarem pelo pagamento em cartdes ou dinheiro.

4. RECEBIMENTOS E ARMAZENAMENTO DE MERCADORIAS

e Receber o prestador de servigo fora ou dentro do estabelecimento com distanciamento de, pelo menos, dois (2)
metros, sendo proibida a coloca¢do dos produtos diretamente sobre o piso.
e  Utilizar mascaras e adotar as medidas de higienizacdo do transporte, mercadorias e embalagens.
e Lavar e higienizar as embalagens recebidas de acordo com suas caracteristicas:
v' Embalagens de ndo-pereciveis (como tetra pack, latas, garrafas e plasticos rigidos): Lavagem com sabao
neutro ou agua sanitdria (1 parte de 4gua sanitaria e 9 partes de agua);
v' Embalagens mais sensiveis (como arroz, feijao e biscoitos): Higienizagdo com alcool 70%.



e Armazenar os descartdveis a serem utilizados (como pratos, formas e caixas) adequadamente, em local limpo e
seco.

5. PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS

e  Antes de iniciar o pré-preparo e o preparo dos alimentos, os colaboradores devem sempre higienizar as maos
corretamente, com frequéncia constante.

e  Higienizar frutas, verduras e legumes imersos por 20 minutos em agua sanitéria diluida (uma colher de sopa
para 1 litro de dgua) ou produto comercial aprovado, de acordo com as recomendacdes do fabricante.

6. CONSUMO NO LOCAL

e E permitido consumo no local apenas nas mesas disponiveis no estabelecimento, sendo proibido o consumo
em balcao e qualquer outro lugar.

e Disponibilizar lavatérios providos com dispensadores abastecidos com sabdo liquido e papel toalha para que

todos os clientes higienizem as maos, com sinalizacdo indicadora e mantendo nas proximidades o adesivo com as

orientagdes sobre a forma correta de lavagem.

e Disponibilizar dispensadores com alcool gel 70% em locais estratégicos para uso dos clientes durante

permanéncia no estabelecimento, com sinalizacdo indicadora.

e Evitar o uso de cardapios. Quando necessario, devem ser produzidos em matéria de facil limpeza ou

disponibilizados em meio virtual para acesso do cliente. Todos os materiais usados pelo cliente devem ser

higienizados entre um atendimento e outro.

e Asrefeicdes empratadas e os lanches rapidos devem ser levados a mesa protegidos por cloche (tampa prato) ou

outra forma de protegao ao alimento.

e  Temperos (agucar, adogante, canela, sal, mostarda, maionese e outros) devem ser disponibilizados em sachés

individuais sem uso de recipientes. Quando essa op¢do ndo for possivel, o produto deve ser oferecido aos clientes

em porgdes individualizadas e identificadas, sendo necessario o descarte do produto ndo utilizado totalmente.

e E proibido nas mesas e balcdes material compartilhado, como saleiros, paliteiros, porta ketchup, etc.

e E proibido o uso de porta guardanapos, jogos americanos e toalhas de mesa de tecido durante o periodo de

pandemia, sendo indicado uso de material descartavel.

e E proibido uso de objetos de decoracdo nas mesas e balcdes.

e Os clientes deverdo ser orientados a circularem sempre usando mascara e retird-la somente na mesa para a

refeicdo, e NUNCA colocando sobre a mesa. O acondicionamento das mascaras deve ser feito em sacos plasticos ou

de papel, mantidas guardadas na bolsa ou bolso do cliente.

e  Utilizar cartazes e informacgdes verbais do tipo: “Para sua seguranga, nao se esqueca de higienizar as maos”,

“Higienize suas maos aqui e” e “O uso da mascara é obrigatdrio.

7. SISTEMA DE DELIVERY

As embalagens descartaveis devem estar protegidas e devidamente armazenadas até o seu uso.

Os pedidos devem ser lacrados para que nao haja risco de violagdao e contaminacao.

Temperos devem ser disponibilizados em sachés individuais.

Por conta do risco de contaminag¢do, as embalagens de transporte (isotérmicas, “mochilas”, “bags”) NUNCA
devem ser colocadas diretamente sobre o piso.

e E recomendada a higienizacdo das “bags” (mochilas) a cada atendimento, através de alcool 70% ou solugdo
clorada.

e Aintegridade da “bag “e sua condicdo de higiene e conservagdo devem ser verificadas antes da entrega.

e O transporte das mercadorias nesse periodo de pandemia deve ser feito em recipientes fechados, sendo
proibido o uso de recipientes vazados ou fenestrados.

e Os entregadores deverdo utilizar mascaras para realizar as entregas aos clientes. No momento da entrega, os
entregadores devem manter o distanciamento minimo de dois (2) metros do cliente. A mesma distancia deve ser
obedecida entre os colaboradores do estabelecimento ou de outros entregadores no local de espera de
atendimento. Neste caso, é recomendado destinar local préprio e demarcado para evitar aglomeragdes.

e Deve ser priorizado o pagamento com cartdo. Em caso de troco em dinheiro, a entrega deve ser feita de forma
gue nao haja contato direto com as maos.



e  Os entregadores devem ter acesso a dispensadores de alcool em gel 70% abastecidos para que possam sempre
higienizar as maos, as maquinas de cartdes e “bags” de transporte.

8. FORGA DE TRABALHO

e Os colaboradores devem higienizar as maos constantemente e utilizar mdscaras ou demais EPIs necessarios,
inclusive, nas cozinhas durante o preparo das refeicdes. E proibido o uso de adornos nos ambientes de trabalho.

e Deve ser respeitado o distanciamento minimo de dois (2) metros entre os colaboradores, inclusive no ambiente
de trabalho, com protetores adicionais ao uso da mascara (face shield) aos funciondarios que tem contato direto com
clientes.

e O uniforme de trabalho deve ser de uso exclusivo no estabelecimento (inclusive a madascara) durante o
expediente. E proibido circular fora do estabelecimento com o uniforme de trabalho.

e O descarte das mascaras ou outros EPIs deve ser feito em lixeira exclusiva para esse fim.

e  Organizar turnos de trabalho, alternando dias e hordrio de comparecimento entre os funcionarios das equipes
para evitar o maior fluxo de pessoas nos transportes e a aglomerag¢ao no local de trabalho.

e  Coibir atitudes que possam gerar contaminagdo nas areas de trabalho, como comer, fumar, tossir, cantar,
assoviar ou outras anti-higiénicas. E proibido o uso de celulares no ambiente de trabalho, sendo permitido somente
para vendas.

9. REFEITORIOS DAS EMPRESAS

e  Ampliar o periodo de funcionamento e distribuir os funciondrios em horarios distintos de refeicdo para evitar
aglomeragoes.

e  Manter o distanciamento minimo de dois (2) metros nas filas para escolha do alimento. Podem ser utilizadas
marcagdes no piso.

e  Estimular que os funciondrios sentem sempre em posi¢cGes fixas, respeitando o distanciamento minimo de dois
(2) metros para, em caso de transmissdo, possibilitar a identificagdo de quem teve contato préximo.

e Reforcar a higienizacdo de mesas, cadeiras e pontos de limpeza dos funcionarios, como pias e banheiros.

e Recomendado cada funcionario ter copo individual, ou descartavel.
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