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. Setor:Bares,restaurantesesimilares

Subsetores:
1. Geral
INDICES E REVISOES
Rev. Data Descricédo
0 08/06/2020 Emisséo Inicial
Alterada a palavra “Recomendavel” para “Obrigatério”. Excluido o protocolo
1 11/06/2020 L A ~
de uso de luvas e reforgado o protocolo de lavagem e higienizacdo das maos.
2 12/06/2020 Criado indice de revisdes.
Atualizagéo de acordo com recomendaces veiculadas pelo Centro de
3 23/06/2020 | \jgilancia Sanitaria em 22/06/2020
Excluida a obrigatoriedade no fornecimento de luvas descartaveis nos
servigos de buffet, bem como a necessidade de manter funcionério para
4 06/11/2020 servir o cliente no sistema (self-service), possibilitando alternativamente a
garantia de higienizagdo das maos pelos clientes. Corrigido o atributo
“Obrigatério”, em substituicdo a “N/A” para alguns procedimentos.

protocolo sanitario

Retomada gradativa da atividade econdmica




Subsetor: Geral

Protocolos:

1. DISTANCIAMENTO SOCIAL

DIRETRIZES

PARA FUNCIONARIOS

PARA CLIENTES

Considerar um modelo de negdcio baseado em
reservas de assentos para evitar aglomeracdes
no local.

Recomendavel

Recomendavel

Organizar as filas de espera utilizando senhas,
preferencialmente digitais, via celular ou outro
meio digital, ou ainda, providenciar espacos
alternativos destinados a espera dos clientes.

Obrigatorio

Recomendavel

Organizar a entrada de pessoas para que nao
haja aglomera¢éo, mantendo a distancia minima
de 1,5m em todos os ambientes, internos e
externos, ressalvadas as excec¢des em razdo da
especificidade da atividade ou para pessoas
que dependam de acompanhamento ou
cuidados especiais, tais como criangas de até
12 anos, idosos e pessoas com deficiéncia.

Obrigatorio

Obrigat6rio

Alterar a disposi¢céo das mesas e cadeiras para
garantir o distanciamento minimo e reduzir o
namero de pessoas por mesa.

Obrigatorio

Obrigat6rio

2. HIGIENE PESSOAL

DIRETRIZES

PARA FUNCIONARIOS

PARA CLIENTES

Higienizar utensilios com frequéncia e utilizar em-
balagens apropriadas, observando as indicagbes
das autoridades da salde e sanitarias.

Obrigato6rio

N/A

Disponibilizar temperos e condimentos em sa-
chés ou em porcdes individualizadas.

Obrigat6rio

Recomendavel

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 in-
dicagOes das autoridades da salide e sanitarias.

Obrigat6rio

N/A

No caso de entregadores pertencentes ao quadro
do estabelecimento, o estabelecimento é respon-
savel pelo fornecimento das méascaras e demais
produtos de higieniza¢édo, como alcoolem gel 70%,
para que os funcionarios possam higienizar as
maos, as maquinas de cartbes e bags de transpor-
te. No caso de entregadores pertencentes as plata-
formasde deliveryou empresasterceirizadas, estas
séo responsaveis pelo fornecimento de materiais e
produtos e capacitagao de seus funcionarios.

Obrigatorio

N/A
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2. HIGIENE PESSOAL

DIRETRIZES PARA FUNCIONARIOS PARA CLIENTES

Estabelecimentos que trabalhem com sistema
de autosservigco (self service) devem estabele-
cer funcionarios especificos para servir os clien- Obrigatério N/A
tes, mantendo o maximo de distanciamento
possivel ou garantir que haja lavagem das maos
e/ou uso de alcool em gel pelos clientes.

Em caso de troco em dinheiro, recomendamos
que a devolucao seja feita em saco plastico para Recomendavel N/A
nao haver contato do dinheiro com as méos.

As bolsas de transporte nunca devem ser colo- _ _
cadas diretamente no chéo, devido aos riscos Obrigatério N/A
de contaminacéo.

Disponibilizar talheres descartaveis ou devida-
mente embrulhados aos clientes, como alternati-

: k - . Obrigatorio Obrigatorio
va aos talheres convencionais, que ndo precisam
parar de serem oferecidos.
Os manipuladores de alimentos devem utilizar
méascara de protecdo facial de TNT (individual Obrigatério N/A

descartavel) ou de tecido (individual reutilizavel)
durante toda a jornada de trabalho;

Méscaras confeccionadas em tecidos (algodéo
ou mistos) devem ser trocadas a cada 3 horas
ou sempre que estiver Umida, com sujeira Obrigat6rio N/A
aparente, danificada ou se houver dificuldade
para respiratr;

Manipuladores de alimento podem utilizar
méscara de protecéo facial de polimero (viseira
ou face shield) durante o preparo, transporte e
reposicdo de alimentos nos balcBes e vitrines
refrigeradas ou de exposicao de produtos como
medida adicional de protecéao, em

complementac&o ao uso de mascaras. Recomendavel N/A

Ndo devem wusar este equipamento o0s
manipuladores de alimento que exercem
atividades junto a fogdo, forno, fritadeira,
steamer, chapa ou qualquer equipamento
gerador de calor, vapor ou fogo.

3. LIMPEZA E HIGIENIZACAO DE AMBIENTES

DIRETRIZES PARA FUNCIONARIOS PARA CLIENTES

Adequagédo para uso de cardapios que nao ne-
cessitem de manuseio ou cardapios que possam
serhigienizados (e.g. menu board, cardapio digital Obrigatorio Obrigatério
com QR code, cardapio plastico de reutilizagéo ou
de papel descartavel).
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3. LIMPEZA E HIGIENIZACAO DE AMBIENTES

DIRETRIZES

PARA FUNCIONARIOS

PARA CLIENTES

Cumprir o Programa de Limpeza implementado
no estabelecimento, de forma que todos osequi-
pamentos, utensilios, superficies einstalacdes se-
jam higienizados antes do retorno das operacdes.

Obrigato6rio

N/A

Chopeira, maquinas de café, maquinas de gelo e
demais equipamentos que sejam limpos por equi-
pe terceirizada ou equipe do estabelecimento de-
vem ser higienizados antes da reabertura.

Obrigat6rio

N/A

Contratar profissional capacitado para avaliar a
necessidade de limpeza do sistema de exaustéo,
especialmente nos casos em que o estabeleci-
mento permaneceu fechado.

Obrigat6rio

N/A

Funcionarios devem higienizar as mesas e cadei-
ras apos cada uso e troca de cliente.

Obrigatorio

N/A

4. COMUNICACAO

DIRETRIZES

PARA FUNCIONARIOS

PARA CLIENTES

Antes da abertura do estabelecimento, reunir a
equipe para alinhar as medidas de seguranca que
foram adotadas e, conforme necessidade, realizar
reunifes de alinhamento e correcdes.

Recomendavel

N/A

Orientar os clientes quanto a lavagem das maos
e utilizacao de &lcool em gel 70% antes de con-
sumirem a refeicdo, seja de forma escrita ou oral.

Obrigat6rio

Obrigatorio

Incluir entregadores proprios nos programas de
capacitacao de funcionarios. Entregadores tercei-
ros deverédo ser incluidos nos programas das em-
presas terceiras.

Obrigat6rio

N/A
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