
 
 

 
 
 

 

PROTOCOLO DE BOAS PRÁTICAS NA PREVENÇÃO DA COVID-

19 PARA O FUNCIONAMENTO DE SERVIÇOS DE 

RESTAURANTES, BARES E LANCHONETES E SIMILARES 

ATUALIZAÇÃO EM: 29/03/2021 

*ATENÇÃO AOS DECRETOS ESTADUAIS E MUNICIPAIS VIGENTES 

 

Os estabelecimentos referentes às atividades de alimentação deverão cumprir, além do 

protocolo geral, todos os requisitos de Boas Práticas de Manipulação de Alimentos, 

conforme Resolução RDC nº. 216/2004, bem como as recomendações abaixo: 

1. Os restaurantes, no período em que estiverem autorizados a funcionar deverão 

observar a lotação máxima de 50% de sua capacidade de acomodação;  

2. Antes da abertura do estabelecimento, deverá ser avaliada a necessidade de 

limpeza do sistema de exaustão e de todos os equipamentos, utensílios, superfícies 

e instalações. Os trabalhadores devem ser orientados quanto às medidas de 

precauções e controle que serão adotadas; 

3. Os estabelecimentos devem limitar e programar/agendar o atendimento do seu 

público, de maneira a organizar o atendimento baseado, por exemplo, em reservas 

de assentos, para evitar aglomerações no local;  

4. Para viabilizar o distanciamento entre os clientes, podem ser removidas algumas 

mesas ou somente algumas de suas cadeiras, mantendo a distância de, no mínimo, 

2 metros entre as mesas. Na impossibilidade de inutilização de mesas e cadeiras, 

pode ser colocado um alerta ao cliente informando para não usar a mesa e cadeiras 

ao lado;  

5. Devem ser afixados em locais visíveis cartazes ou placas de aviso aos usuários, 

orientando quanto à higienização das mãos com água e sabão ou preparação 

alcoólica a 70% e também quanto à importância de não conversarem enquanto são 

servidos;  



 
 

 
 
 

6. Disponibilizar dispensadores de parede, de mesa ou similares abastecidos com 

preparação alcoólica a 70%, em locais estratégicos, para uso dos clientes durante 

permanência no estabelecimento;  

7. Dar preferência para atendimento à la carte, mas, se utilizar o autosserviço, 

atendimento tipo self service), deve-se estabelecer funcionários específicos para 

servir os clientes, mantendo o máximo de distanciamento possível, para evitar o 

compartilhamento de utensílios como colheres e pegadores entre os clientes. Ou 

deve-se fornecer luvas descartáveis para que os clientes possam se servir, evitando 

o contato com os talheres. Fornecer local adequado ara descarte das luvas (lixeira 

com acionamento a pedal); 

8. Disponibilizar aos clientes talheres devidamente embrulhados ou talheres 

descartáveis; 

9. Disponibilizar temperos e condimentos em sachês ou em porções individualizadas, 

diretamente da cozinha, a cada cliente;  

10. Adequação para uso de cardápios que não necessitem de manuseio ou cardápios 

que possam ser higienizados (menu board, cardápio digital com QR code, cardápio 

plástico de reutilização ou de papel descartável). Se reutilizável, realizar a 

higienização com álcool a 70% a cada troca de cliente;  

11. As mesas e cadeiras devem ser higienizadas com álcool a 70%, friccionando por 

cerca de 30 segundos, ou outro desinfetante compatível, após cada uso e troca de 

cliente;  

12. Manter os ambientes arejados por ventilação natural (portas e janelas abertas), 

preferencialmente, manter mesas e cadeiras ao ar livre, sempre que possível;  

13. É obrigatório que todos os trabalhadores e clientes façam uso de máscaras, 

principalmente, os trabalhadores. Na manipulação dos alimentos e no contato com 

clientes ou prestadores de serviço, a máscara deverá ser usada durante todo tempo 

de trabalho. Poderá ser utilizada proteção facial adicional, tipo visor, face shield, 

protegendo o trabalhador e funcionando como protetor salivar na manipulação dos 

alimentos;  

14. O estabelecimento deverá disponibilizar a proteção facial para seus colaboradores;  

15. Recomenda-se realizar marcações no piso nos locais onde são formadas filas, como 

nos balcões de atendimento e nos caixas de pagamento, com distanciamento 



 
 

 
 
 

mínimo de 1 metro, para orientar o posicionamento dos clientes. Todos deverão 

utilizar mascaras neste momento;  

16. Intensificar a frequência da higienização dos sanitários de uso dos colaboradores e 

clientes (pias, peças sanitárias, válvula de descarga, torneiras, suporte de papel 

higiênico/papel toalha e secador de mãos), equipamentos, utensílios, superfícies 

em que há maior frequência de contato, como fechaduras, maçanetas das portas, 

interruptores, corrimãos, carrinhos, lixeiras, dispensadores de sabonete líquido e 

preparação alcoólica a 70%, piso, paredes e portas, dentre outros;  

17. Disponibilizar dispositivos de descarte adequado (preferencialmente, lixeira com 

tampa e acionamento a pedal);  

18. Os colaboradores deverão lavar e trocar os uniformes diariamente e levá-los ao 

local de trabalho protegidos em saco plástico ou outra proteção adequada. Usá-los 

somente nas dependências da empresa, observando as indicações das autoridades 

da saúde e sanitárias;  

19. Em caso de troco em dinheiro, recomenda-se que a devolução seja feita em saco 

plástico, para não haver contato do dinheiro com as mãos;  

20. Quando realizar serviço de entrega, o produto deve ser acondicionado em 

embalagens duplas, para que o cliente, no momento da entrega, possa fazer a 

retirada do produto de dentro da primeira embalagem;  

21. As embalagens de transporte (térmicas popularmente conhecidas como bags) 

nunca devem ser colocadas diretamente no chão em nenhum momento, devido aos 

riscos de contaminação; 

22.  Os serviços de alimentação com entregas por sistema de Delivery deverão cumprir 

todos os requisitos de Boas Práticas de Manipulação de Alimentos, conforme 

Resolução RDC nº 216/2004;  

23. Entregadores e funcionários do caixa devem ser orientados a evitar falar 

excessivamente, rir, tocar nos olhos, nariz e boca durante atendimento/entrega. 

24. Garantir que suas políticas de licença médica sejam flexíveis e consistentes com 

as diretrizes de saúde pública e que os funcionários estejam cientes dessas 

políticas, devendo ser observadas, especialmente, as seguintes diretrizes: 

a) ao apresentarem sintomas como febre, tosse, produção de escarro, dificuldade 

para respirar ou dor de garganta, os funcionários devem ser orientados a procurar 



 
 

 
 
 

atendimento médico para avaliação e investigação diagnóstica e afastados do 

trabalho por 14 dias, ressalvada a possibilidade de tele trabalho; 

b) o retorno ao trabalho do funcionário afastado nos termos da alínea “a” deste inciso 

deve ocorrer quando não apresentar mais sinais de febre e outros sintomas por pelo 

menos 72 (setenta e duas) horas, devendo ser considerado também o intervalo mínimo 

de 7 (sete) dias após o início dos sintomas, sem o uso de medicamentos para redução 

da febre ou outros medicamentos que alteram os sintomas (por exemplo, supressores 

da tosse), ou apresentar teste negativo ao teste rápido sorológico se assintomático, 

devendo usar máscara até o final dos 14 (quatorze dias);  

c) Comunicar a Vigilância em Saúde – Weder- 985653308/ UPR: 3371-7707/ 

Secretaria Municipal de Saúde: 3371-7750. 

 

SERVIÇO MEDIANTE ENTREGA 

1. Quando o serviço for mediante entrega em domicílio e o pagamento for em 

dinheiro (espécie), separar o troco em sacos plásticos e grampear no pacote da 

entrega junto com o cupom fiscal. 

2. Se o pagamento for realizado por cartão de débito ou crédito na casa do cliente, 

crie condições para que a máquina seja limpa com álcool 70% ou álcool gel antes 

e depois do uso pelo cliente. (O ideal é que o pagamento seja realizado por cartão 

via aplicativo). Digitar o valor e deixar que o próprio cliente insira e retire o cartão 

na máquina.  

3. Manter a caixa de entrega limpa e higienizada antes e após cada entrega.  

4. Entregadores e entregadoras devem lavar as mãos antes e após cada entrega. Caso 

não seja possível, higienizar com álcool 70%.  

5. Deve ser mantida a distância de pelo menos 1 metro do cliente e explique que está 

fazendo isso para a segurança de todos. 

Em caso de dúvidas, entrar em contato com a Vigilância Sanitária Municipal 

através do telefone 62 33717750, todos os dias, das 07h às 19h. 

 


