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PROTOCOLO DE BOAS PRATICAS NA PREVENCAO DA COVID-
19 PARA O FUNCIONAMENTO DE SERVICOS DE
RESTAURANTES, BARES E LANCHONETES E SIMILARES

ATUALIZACAO EM: 29/03/2021

*ATENGAO AOS DECRETOS ESTADUAIS E MUNICIPAIS VIGENTES

Os estabelecimentos referentes as atividades de alimentacdo deverdo cumprir, além do
protocolo geral, todos os requisitos de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos,

conforme Resolucdo RDC n°. 216/2004, bem como as recomendacdes abaixo:

1. Os restaurantes, no periodo em que estiverem autorizados a funcionar deverao
observar a lotacdo maxima de 50% de sua capacidade de acomodacéo;

2. Antes da abertura do estabelecimento, deverd ser avaliada a necessidade de
limpeza do sistema de exaustéo e de todos os equipamentos, utensilios, superficies
e instalacdes. Os trabalhadores devem ser orientados quanto as medidas de
precauces e controle que serdo adotadas;

3. Os estabelecimentos devem limitar e programar/agendar o atendimento do seu
publico, de maneira a organizar o atendimento baseado, por exemplo, em reservas
de assentos, para evitar aglomeracgdes no local;

4. Para viabilizar o distanciamento entre os clientes, podem ser removidas algumas
mesas ou somente algumas de suas cadeiras, mantendo a distancia de, no minimo,
2 metros entre as mesas. Na impossibilidade de inutilizacdo de mesas e cadeiras,
pode ser colocado um alerta ao cliente informando para ndo usar a mesa e cadeiras
ao lado;

5. Devem ser afixados em locais visiveis cartazes ou placas de aviso aos USUArios,
orientando quanto a higienizacdo das médos com agua e sabdo ou preparacao
alcoolica a 70% e também quanto a importancia de ndo conversarem engquanto sao

servidos;
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6.

10.

11.

12.

13.

14.
15.

Disponibilizar dispensadores de parede, de mesa ou similares abastecidos com
preparacdo alcodlica a 70%, em locais estratégicos, para uso dos clientes durante
permanéncia no estabelecimento;

Dar preferéncia para atendimento a la carte, mas, se utilizar o autosservigo,
atendimento tipo self service), deve-se estabelecer funcionarios especificos para
servir os clientes, mantendo o maximo de distanciamento possivel, para evitar o
compartilhamento de utensilios como colheres e pegadores entre os clientes. Ou
deve-se fornecer luvas descartaveis para que os clientes possam se servir, evitando
0 contato com os talheres. Fornecer local adequado ara descarte das luvas (lixeira
com acionamento a pedal);

Disponibilizar aos clientes talheres devidamente embrulhados ou talheres
descartaveis;

Disponibilizar temperos e condimentos em sachés ou em por¢des individualizadas,
diretamente da cozinha, a cada cliente;

Adequacéo para uso de cardapios que ndo necessitem de manuseio ou cardapios
que possam ser higienizados (menu board, cardapio digital com QR code, cardapio
plastico de reutilizacdo ou de papel descartavel). Se reutilizavel, realizar a
higienizacdo com alcool a 70% a cada troca de cliente;

As mesas e cadeiras devem ser higienizadas com alcool a 70%, friccionando por
cerca de 30 segundos, ou outro desinfetante compativel, apds cada uso e troca de
cliente;

Manter os ambientes arejados por ventilacdo natural (portas e janelas abertas),
preferencialmente, manter mesas e cadeiras ao ar livre, sempre que possivel;

E obrigatorio que todos os trabalhadores e clientes fagam uso de méascaras,
principalmente, os trabalhadores. Na manipulacdo dos alimentos e no contato com
clientes ou prestadores de servico, a mascara devera ser usada durante todo tempo
de trabalho. Podera ser utilizada protegéo facial adicional, tipo visor, face shield,
protegendo o trabalhador e funcionando como protetor salivar na manipulagdo dos
alimentos;

O estabelecimento devera disponibilizar a protecéo facial para seus colaboradores;
Recomenda-se realizar marcagdes no piso nos locais onde sdo formadas filas, como

nos balcdes de atendimento e nos caixas de pagamento, com distanciamento
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

minimo de 1 metro, para orientar o posicionamento dos clientes. Todos deverédo
utilizar mascaras neste momento;

Intensificar a frequéncia da higienizag&o dos sanitarios de uso dos colaboradores e
clientes (pias, pecas sanitarias, valvula de descarga, torneiras, suporte de papel
higiénico/papel toalha e secador de méos), equipamentos, utensilios, superficies
em que h& maior frequéncia de contato, como fechaduras, macanetas das portas,
interruptores, corrimdos, carrinhos, lixeiras, dispensadores de sabonete liquido e
preparacao alcodlica a 70%, piso, paredes e portas, dentre outros;

Disponibilizar dispositivos de descarte adequado (preferencialmente, lixeira com
tampa e acionamento a pedal);

Os colaboradores deverdo lavar e trocar os uniformes diariamente e leva-los ao
local de trabalho protegidos em saco plastico ou outra protecdo adequada. Usa-los
somente nas dependéncias da empresa, observando as indica¢Ges das autoridades
da saude e sanitérias;

Em caso de troco em dinheiro, recomenda-se que a devolugéo seja feita em saco
plastico, para ndo haver contato do dinheiro com as méaos;

Quando realizar servico 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;

As embalagens de transporte (térmicas popularmente conhecidas como bags)
nunca devem ser colocadas diretamente no chdo em nenhum momento, devido aos
riscos de contaminagéo;

Os servigos de alimentacdo com entregas por sistema de Delivery deverdo cumprir
todos os requisitos de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos, conforme
Resolucdo RDC n° 216/2004;

Entregadores e funcionarios do caixa devem ser orientados a evitar falar
excessivamente, rir, tocar nos olhos, nariz e boca durante atendimento/entrega.
Garantir que suas politicas de licenga médica sejam flexiveis e consistentes com
as diretrizes de salde publica e que os funcionarios estejam cientes dessas
politicas, devendo ser observadas, especialmente, as seguintes diretrizes:

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

para respirar ou dor de garganta, os funcionarios devem ser orientados a procurar
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atendimento médico para avaliacdo e investigacdo diagndstica e afastados do

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

b) o retorno ao trabalho do funcionario afastado nos termos da alinea “a” deste inciso
deve ocorrer quando ndo apresentar mais sinais de febre e outros sintomas por pelo
menos 72 (setenta e duas) horas, devendo ser considerado também o intervalo minimo
de 7 (sete) dias apos o inicio dos sintomas, sem o0 uso de medicamentos para reducao
da febre ou outros medicamentos que alteram os sintomas (por exemplo, supressores
da tosse), ou apresentar teste negativo ao teste rapido soroldgico se assintomatico,

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

c) Comunicar a Vigilancia em Saide — Weder- 985653308/ UPR: 3371-7707/
Secretaria Municipal de Saude: 3371-7750.

SERVICO MEDIANTE ENTREGA

1. Quando o servigo for mediante entrega em domicilio e 0 pagamento for em
dinheiro (espécie), separar 0 troco em sacos plasticos e grampear no pacote da
entrega junto com o cupom fiscal.

2. Se o pagamento for realizado por cartdo de débito ou crédito na casa do cliente,
crie condi¢des para que a maquina seja limpa com alcool 70% ou alcool gel antes
e depois do uso pelo cliente. (O ideal € que o pagamento seja realizado por cartdo
via aplicativo). Digitar o valor e deixar que o proprio cliente insira e retire o cartdo
na maquina.

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

4. Entregadores e entregadoras devem lavar as maos antes e apds cada entrega. Caso
ndo seja possivel, higienizar com &lcool 70%.

5. Deve ser mantida a distancia de pelo menos 1 metro do cliente e explique que esta
fazendo isso para a seguranca de todos.

Em caso de davidas, entrar em contato com a Vigilancia Sanitaria Municipal
através do telefone 62 33717750, todos os dias, das 07h as 19h.




