BERTIOGA

Protocolo Prevencao da COVID-19 para os Meios de Alimentacéo.
RESTAURANTES, BARES, LANCHONETES E SIMILARES

As recomendacdes inclusas neste documento estéo sujeitas a revisdo continua e
podem ser modificadas se a situacdo epidemioldgica assim exigir.
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1. INTRODUCAO

A COVID 19 é uma doenca que ocorre através de contato com o agente SARS-CoV-2,
conhecido como novo coronavirus. A principal forma de transmisséo € por meio de pequenas
goticulas de saliva ou muco que carregam uma carga viral, em especial por espirro ou tosse,
além da inalacdo, bem como contato com superficies recentemente contaminadas. Os
sintomas mais comuns sao febre, tosse ou dificuldade para respirar, podendo ocorrer outros
sintomas como dor de garganta, dor de cabeca, cansaco e diarreia.

Considerando a existéncia de pandemia da COVID-19 (coronavirus) declarada pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), e os diversos decretos estadual e municipal, que
tratam do enfrentamento da Situacdo de Emergéncia Pudblica causada pelo agente
Coronavirus — COVID-19 no municipio de Bertioga/SP, se faz necesséario o emprego de
medidas de prevencao, controle e contengdo de riscos, danos e agravos a saude publica, a
fim de evitar a disseminacao da doenca.

Serdo descritas neste documento, diretrizes de enfrentamento da COVID-19 para o0s
atendimentos realizados pelos Meios de Alimentac&o na cidade de Bertioga, definindo regras
de biosseguranca a serem observadas como medidas de contencdo da propagacao da
doenca.

2. REPONSABILIDADES DO EMPREGADOR

. Dar o conhecimento aos profissionais de seu estabelecimento das orientacbes
contidas no presente documento tanto para o atendimento dos clientes, quanto para a
manutencdo do ambiente do estabelecimento, para implementacdo das acbes de
enfrentamento ao COVID 19;

. E de responsabilidade do proprietario ou seu preposto estar atento as atualizagcdes
dos decretos, leis, portarias a nivel municipal, estadual e federal em relacdo aos padrbes de
segurancga contra o COVID-19.

. Disponibilizar todos os recursos e materiais necessarios para que as atividades
ocorram de acordo com as diretrizes estabelecidas até o momento pela prefeitura e estado;

. Garantir a seguranca do cliente de acordo com as diretrizes de enfrentamento a
COVID 19 preconizadas;

. Ao identificar qualquer cliente com sintomas, interromper imediatamente o
atendimento e realizar o encaminhamento para o servi¢co de saude;

3. DAS MEDIDAS DE ATENDIMENTO

. Recomendar a instalacdo nos celulares do aplicativo coronavirus SUS como forma de
comunicacao dos métodos de prevencao, localizacdo de unidades de saude em sua regido,
noticias e estaticas oficiais em relacdo aos niveis de contamina¢do do COVID-19.

. Aferir a temperatura com termémetro do tipo laser, se possivel, mantendo uma
distancia de todos. Se o cliente, colaborador ou terceirizado apresentar temperatura corporal
superior a 37,8 °C, devera ser imediatamente encaminhados ao servico de saude;

. Reducdo da quantidade de papelaria, deixando somente o necessario com as
informacgdes do estabelecimento. Dispor o cardapio em acrilico ou plastificado para facilitar
a higienizacdo. Utilizar o maximo possivel de utensilios descartaveis, sendo que 0s copos
obrigatoriamente.



. Interromper imediatamente o atendimento ao identificar que o cliente apresenta
gualquer sintoma indicativo da doenca (tosse, febre, dificuldade para respirar), notificando
imediatamente a Vigilancia Epidemiolégica da Secretaria Municipal de Saude todo caso
suspeito;

. Dispor de &lcool gel 70% em pontos estratégicos, assim como na entrada do
estabelecimento, nos corredores e balcbes de atendimento e caixas, para uso dos
colaboradores e clientes, e lixeiras com tampa acionadas por pedal;

. Realizar o controle de fluxo de pessoas para adentrar no estabelecimento, podendo
ser criadas barreiras fisicas na entrada, quando necessario, ou outros mecanismos de
controle de fluxo de pessoas, respeitando o distanciamento social (distancia minima de 1
metro), sendo determinado que sejam efetuadas demarcacdes no piso para delimitagao do
espaco fisico, tanto interna quanto externamente.

. Adaptar todo o atendimento, para que ndo se tenha contato fisico entre os
colaboradores e clientes; exemplo de tipo barreira fisica: protetor facial (ex.: mascara face
shield), divisorias de acrilico em recepcdes, mesas e/ou marcacao de distanciamento.

. Higienizar a superficie, apés cada uso, de maquinas eletrbnicas de pagamento via
cartdo de débito ou crédito, ou preferencialmente revestida com material plastico com vistas
a nao danificar o equipamento, de forma a se evitar a transmissao indireta da COVID- 19,
em caso de uso realizar a troca e descarte;

. Os materiais de escritério, tais como celulares, telefones fixos, teclados e outros,
devem ser desinfetados regularmente a cada troca de usuario;

. Utilizar, os funcionarios, obrigatoriamente mascara de protecao (preferencialmente
mascara cirurgica, podendo ser utilizado também mascaras de tecido com dupla camada,
de acordo com as recomendacdes do Ministério da Saude, durante todo o atendimento ao
cliente.

. Obrigatoriedade do uso de mascaras pelos clientes para entrar e circular no
estabelecimento, podendo retire-la quando for fazer alimentacdo no local. Convém que o
estabelecimento disponibilize mascaras extras;

. No caso de utilizacdo de equipamentos ou superficies de contato como bancadas,
mesas, balcbes, cadeiras, lavatorios etc, de uso individual ou coletivo, devem ser
higienizados antes e depois com produtos a base de cloro (exceto superficies metalicas),
como o hipoclorito de sédio, alcool liquido ou gel a 70%, sendo a solu¢do de hipoclorito
diluida limitada a 1% ou &gua sanitaria a 0,1 %. Também podera ser usado outro tipo
desinfetante padronizado, desde que seja registrado junto a ANVISA;

. Orientar todos que circularem no estabelecimento, tanto clientes quanto
colaboradores sobre as medidas de prevencédo ao contagio pela COVID-19, bem como de
gue as medidas ndo excluem totalmente os riscos desse contagio;

. Orientar todos os colaboradores e usuarios a higienizar as maos usando agua e
sabdo, bem como utilizar alcool em gel 70%, ao chegar ao estabelecimento, quando circular
pelo estabelecimento e apds utilizar qualquer dependéncia do estabelecimento;

. Privilegiar, sempre que possivel, 0 agendamento de clientes, de modo a controlar o
fluxo de clientes, a fim de evitar aglomeracoes;

. Estabelecer procedimento para atendimentos on-line e ageis através de
agendamentos programados.



. Garantir sinalizacéo clara, com marca¢des no piso na recepcao e, quando necessario,
direcionando o trafego, garantindo um distanciamento social seguro de no minimo 1,5 metros
entre pessoas.

. Organizar o ambiente visando garantir o cumprimento das medidas de
distanciamento;

. Evitar o compartilhamento de equipamentos de trabalho, e se o fizer, que sejam
higienizados antes e depois;

. Manter ventilados ambientes de uso dos clientes, com abertura de portas e janelas.
Servicos que possuirem ar condicionado: manter limpos os componentes do sistema de
climatizacao (bandejas, serpentinas, umidificadores, ventiladores e dutos) de forma a evitar
a difusdo ou multiplicacdo de agentes nocivos a saude humana;

. Abster-se de utilizar cancelas ou catracas que obriguem o uso das maos para
permissdo de entrada, sendo que, em caso de impossibilidade de desativacdo das
existentes, a entrada do cliente devera ser liberada por funcionario que utilize equipamentos
de protecéo individual,

. Evite o uso de macanetas removendo portas nao essenciais, deixando-as
permanentemente abertas ou fazendo ajuste de portas com sensores para abertura
automatica;

. Afixar cartazes em tamanho e local visivel na entrada do estabelecimento e nas areas
de atendimento sobre a COVID-19, formas de transmissao e medidas preventivas;

. Fica vedado deixar expostos qualquer tipo de alimento e bebidas para fins de
degustacéo (café, cha, bala, biscoito, etc).

4. TEMPO DE VIDA DO VIRUS
O tempo de vida/permanéncia do virus no ambiente depende da superficie:

. Plastico - 5 dias

. Aluminio - 8 horas

. Inox - 48 horas

. Luvas cirdrgicas - 8 horas

. Vidro - 4 dias
. Papel - 5 dias

O Coronavirus SARS-CoV-2 (Covid-19) € muito sensivel ao detergente ou sabdo e a
temperatura quente (45°C ou mais).

5. DAS MEDIDAS EM LOCAIS COMPARTILHADOS

. Manter um profissional para ser responsavel pela higienizacdo do ambiente e
equipamentos. Caso nao seja possivel, ndo é recomendado 0 uso;

. Disponibilizar &lcool em gel 70%, toalha descartavel, para as higienizacdes
necessarias e lixeiras com tampa acionadas por pedal;

. Desativar o ar condicionado central e manter os locais de circulacdo e areas comuns
com os sistemas de ar condicionado do tipo Split limpos (filtros e dutos) e manter pelo menos



uma janela externa aberta ou qualquer outra abertura para renovacdo do ar. Os
equipamentos deverdo ter sua manutencéo garantida conforme plano de manutencao e de
operacgao e controle, a Lei Federal n® 13.589/2018 e demais legislacoes.

6. DOS FUNCIONARIOS

. Adotar, temporaria e emergencialmente, o ponto por exce¢ado, conforme previsao
legal, para evitar aglomeracé&o de pessoas em volta dos equipamentos de marcacao, em
horarios de inicio e final de expediente e dispor de alcool em gel para uso antes e apos o
uso do ponto;

. Antes da abertura do estabelecimento, reunir a equipe de funcionarios para identificar
as medidas de seguranca a serem adotadas;

. Orientar os funcionarios para evitar falarem excessivamente, rir, tossir, espirrar,
bocejar, tocar nos olhos, nariz e boca durante os atendimentos e manipulagao de alimentos;

. Estimular o uso de recipientes individuais para o consumo de agua, evitando o contato
direto da boca com as torneiras e bebedouros;

. Nos vestiarios, devem ser tomados os cuidados para evitar a contaminacao cruzada:
- guardar em local adequado os uniformes limpos;
- definir local especifico para uniformes sujos;
- 0S sapatos nao devem ter contato com os uniformes;

. Recomenda-se que, sempre que possivel, os turnos de trabalho dos funcionérios
sejam ajustados para seguir horéarios diferenciados de entrada e saida, com objetivo de
minimizar o numero de pessoas circulando em um mesmo horério e utilizando o sistema de
mobilidade urbana ao mesmo tempo;

. Deverdo ser afastados imediatamente, os trabalhadores que se enquadrem nos
grupos de maior risco ao novo coronavirus (COVID-19), quais sejam:

Maiores de 60 anos;

Gestantes;

Pessoas que apresentem sintomas relacionados a COVID- 19, quais sejam:
Febre e tosse (seca ou secretiva) persistentes, coriza e falta de ar;
Portadores de imunodeficiéncia de qualquer espécie;

Transplantados;

Portadores de demais comorbidades associadas a COVID-19.

. Todos os funcionarios e/ou colaboradores deverao utilizar equipamento de protecao
individual para prevengdo ao novo coronavirus (COVID-19), conforme orientacdo da
Organizacdo Mundial de Saude - OMS e Ministério da Saude, quais sejam: luvas, mascaras
descartaveis e protetores facial;

. O uso de luvas nédo substitui a lavagem das méos, devendo esta ser realizada antes
e apoés cada troca da luva;

. Recomendado o uso de luvas durante as embalagens e etiquetagens dos alimentos
ou na distribuicéo dos alimentos no buffet;

. Recomendado o uso de luvas durante a manipulacdo de alimentos crus, frutas e
saladas;



. Lavar com frequéncia as maos até a altura dos punhos, com agua e sabdo ou
higienizar com alcool em gel 70%;

7. SUGESTAO TIPOS DE MASCARAS E SUA EFICIENCIA

EFICIENCIA DE MASCARAS CASEIRAS NA PROTECAO DE AEROSOL/VIRUS

Muito Alto [l Méscara N95

B Mascaras cirdrgicas (Sky/Embramac)
- Filtro de papel Melitta
- Malha 100% algoddo - 3 camadas

Malha 100% algoddo - 2 camadas

Tricoline 97% algoddo - 2 camadas

Pano multiuso — Scotch Brite — 3 camadas
Malha 100% algoddo - 1 camada
Tricoline 97% algod3do - 1 camada

TNT gramatura 40 — 3 camadas

Pano multiuso — Scotch Brite — 2 camadas
Pano multiuso — Scotch Brite — 1 camada
TNT gramatura 40 - 2 camadas

Mascara de Confeiteiro

Muito Baixo [l TNT gramatura 40— 1 camada

Fonte: Instituto de Fisica — Universidade Federal de Uberlandia
Método: Imagem e Espectroscopia Optica
Responsaveis: Prof. Mauricio/Prof. Adamo

. Recomenda-se o uso de mascaras com eficiéncia entre alta e muito alta.

. As mascaras ndo devem ser utilizadas por um periodo superior a 3 (trés) horas
ininterruptas, devendo apds esse periodo ou sempre que estiverem Umidas, com sujeira
aparente ou danificada, serem descartadas ou higienizadas nos casos das reutilizaveis,
conforme OrientagBes Gerais - mascaras faciais de uso nédo profissional da ANVISA
publicada em 03 de abril de 2020;

. Mascaras devem ser usadas de forma correta: cobrindo bem boca e nariz. Nao é
recomendado o uso de barba, pois a mesma prejudica a vedacdo da mascara; nao tocar as
mascaras no centro, aonde cobrem boca e nariz; caso contrario, as maos estardo sendo
contaminadas e, por consequéncia, tudo o que for tocado por elas posteriormente;

. Sujas ou molhadas devem ser armazenadas em um recipiente identificado e com
tampa, individual para cada profissional, revestido por saco plastico, devendo ser lavadas e
passadas a ferro antes do proximo uso;

. S&o de uso individual de cada profissional e devem ser lavadas separadamente das
mascaras dos demais colaboradores;

. Separar em saco ou caixa plastica exclusiva e identificada mascaras reutilizaveis para
posterior higiene;



. De acordo com o porte e o numero de funcionarios, a higiene das mascaras deve ser
feita preferencialmente pela propria empresa. Caso a higiene seja realizada pelos
funcionarios em suas residéncias, a empresa deve disponibilizar o procedimento e reforgar
a importancia de seu cumprimento;

. Recipientes ou sacos plasticos especificos e identificados devem estar disponiveis
nos quartos para os hdspedes que desejem ter suas mascaras reutilizaveis higienizadas,
assim como avisos claros do local de descarte de mascaras descartaveis (lixeiras dos
banheiros);

8. PROCEDIMENTO PARA A HIGIENE DAS MASCARAS NAO PROFISSIONAIS

a. a mascara deve ser lavada separadamente de outras roupas;

b. lavar previamente com agua corrente e sab&o neutro;

C. deixar de molho em uma solucédo de agua com agua sanitaria* ou outro desinfetante
equivalente de 20 a 30 minutos;

d. enxaguar bem em agua corrente, para remover qualquer residuo de desinfetante;

e. evite torcer a mascara com forca e deixe-a secar;

f. passar com ferro quente;

g. garantir que a mascara nao apresenta danos (menos ajuste, deformacéo, desgaste,

etc.), ou vocé precisara substitui-la;
h. guardar em um recipiente fechado. Substitui-la sempre que estiver suja ou molhada.
Obs.: Jogar fora no lixo do banheiro mascaras descartaveis e néao reutilizar.

9. PROTETORES FACIAIS

Pode ser utilizado ndo sé como protecéo do colaborador, mas também como protetor salivar
na manipulacdo dos alimentos, protegendo o manipulador e os alimentos. Indicado como
opcao para uso tanto para manipuladores de alimentos quanto para colaboradores que
tenham contato com clientes e prestadores de servico;

Os manipuladores de alimento devem usar o protetor facial em complemento ao uso de
mascaras de protecdo de uso nao proporcional;

Diante do parecer técnico e do que é operacionalmente viavel dentro dos estabelecimentos
produtores de alimentos, especialmente caso seja optado o uso para manipuladores, uma
alternativa para possibilitar higienizacao fécil, rdpida, acessivel e que permita maior controle
de qualidade é o visor de protecéo facial, o face shield, conforme modelo abaixo:

A
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Esses protetores podem ser higienizados com agua e sabao e desinfetados com élcool 70%
ou solucao clorada, no proprio estabelecimento, com frequéncia ou conforme necessidade,
de acordo com especificacGes do fabricante.

Indicacdes para o uso dos visores/mascaras:

Colaboradores em atendimento aos clientes como garcons, eventuais colaboradores que
estejam fracionando e distribuindo alimentos ou bebidas, colaboradores responséaveis pelas
montagens de mesas, recepcionistas e operadores de caixas;

Colaboradores que possuem contato com entregadores, prestadores de servi¢co externos,
no desempenho de suas funcoes;

Entregadores do servico de delivery;
Manipuladores de alimentos.

Se o estabelecimento optar pelo uso das mascaras de tecido, € importante que disponibilize
guantidade suficiente a troca correta e institua um procedimento que permita o controle de
troca. Um exemplo seria dotar um sistema de cores para cada periodo de utilizacdo ou
marcacfes na propria mascara que permitam identificar se houve a troca dentro do periodo
indicado ao uso continuo. Além disso, a lavagem das mascaras pode ocorrer pelo proprio
colaborador em sua residéncia (se somente ele for utiliza-las) ou por meio da contratacéo
de lavanderias profissionais (se as mascaras forem compartilhadas).

Se 0 estabelecimento optar pelo uso dos visores de protecéo facial ou face shield, deve ser
disponibilizado alcool 70% ou outro desinfetante de acdo imediata para que possam
higienizar os protetores com a frequéncia necessaria durante o seu uso ou conforme
especificacao do fabricante.

Desde que adequadamente higienizado antes e apdés o uso, ndo ha problema no uso
compartilhado deste protetor, conforme adotado pelo servi¢o de alimentacao.

E importante que o colaborador utilize durante o expediente somente as mascaras ou
protetores adotados pelo estabelecimento, garantindo que estdo utilizando os materiais
corretos e mais indicados para sua funcéo.

10. PROCEDIMENTO PARA A HIGIENE DO PROTETOR FACIAL

Para o protetor facial reutilizavel realizar limpeza e desinfeccdo com agua e sabéo e alcool
liguido/gel a 70% ao final do expediente e/ou quando apresentar sujeira.

11.PROCEDIMENTO DE LAVAGEM DAS MAOS

Higienizar as maos frequentemente e nas seguintes situagoes:
. Ao chegar ao trabalho;
. Antes e apods a colocacdo da mascara;
. ApOs utilizar os sanitarios;
. Apos tossir, espirrar, assoar o nariz;
. Apbs usar esfregbes, panos ou materiais de limpeza,;
. Apos fumar;
. Apos recolher lixo e residuos;



. Apos tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

. ApOs tocar em alimentos néo higienizados ou crus;

. Ao interromper um servico e iniciar outro;

. ApO6s manusear dinheiro;

. Antes de usar utensilios higienizados;

. Antes de colocar luvas descartaveis e apos retira-las;

COMO HIGIENIZAR AS MAOS
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Malhe as maos
evitando tocar na pia
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Esfregue o dorso dos dedos
de uma mao com a palma

da m&o oposta (e vice-versa),
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Forma: ANWES

Aplique sabonete
na paima da mao
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Esfregue o polegar
direite, com awdlic da
palma da m3c esquerda
(e vice-versa), utilizando
movimento circular

Emxague as m3os retirando os
residuos de sabonete. Evite
contate direto das maos com

Ensaboe as palmas das
méaos friccicnando-as
entre si

Friccione as polpas digitais
e unhas da m3o esguerda
contra a palma da direita
(e vice-versa), fazendo
movimento circular

Seque a5 mios com
papektoatha descardvel,
iniciando pelas m3os em

Esfregue os punhos, os
antebracos e o dorso das
maos, entrelacando
o5 dedos

Esfregue o punho e o
antebrago com o
auxilic da paima da
mao, utilizando
movimento cincular

a tomeira direcao aos punhos

12. MANIPULACAO DOS ALIMENTOS

Além das recomendacdes e cuidados presentes nas legislacdes vigentes, as seguintes
medidas s&o importantes:

Recebimento de mercadorias:

. Respeitar os critérios vigentes estabelecidos em legislacdo para aceitacdo ou
devolucéao das mercadorias;

. Se for receber um prestador de servico dentro da operacado, que terd contato com
seus colaboradores, € importante que quem estiver realizando o recebimento seja orientado
guanto ao distanciamento de pelo menos 1 metro deste e que eles também adotem esse
distanciamento entre si;



. O colaborador que realiza o recebimento das mercadorias deve utilizar mascara para
sua protecdo, conforme modelo definido pelo estabelecimento, dentre as opcdes
apresentadas neste documento.

Armazenamento das mercadorias:

Além das recomendacdes e cuidados presentes nas legislacfes vigentes, as seguintes
medidas s&o importantes:

. Antes de iniciar os pedidos e reabastecer as lojas é importante realizar uma
verificacdo dos produtos que foram mantidos em estoque, como: validade (produtos
vencidos devem ser descartados), integridade das embalagens e produtos e demais
controles pertinentes;

. Antes de armazenar os produtos pereciveis nos equipamentos de conservacdo €
importante que a temperatura tenha sido estabilizada (seguir as recomendacdes instituidas
nas legislagdes vigentes);

. Para garantir a correta estabilizacdo dos equipamentos, recomenda-se que estes
sejam higienizados e ligados, pelo menos, 2 dias antes do seu uso;

. Retirar as embalagens secundarias e terciarias do fornecedor e realizar o descarte
adequado antes de armazenar os produtos;

. Respeitar os prazos de validade, temperatura de armazenamento e demais critérios
de legislacfes vigentes

Pré-preparo/preparo:
Além das recomendacdes e cuidados presentes nas legislacfes vigentes, as seguintes
medidas s&o importantes:

. Antes de iniciar o pré-preparo e preparo dos alimentos, os colaboradores devem
sempre higienizar as maos de modo correto e manter a frequéncia adequada, de acordo
com a duracao da etapa de pré-preparo;

. Seguir os critérios técnicos e estabelecidos em legislacdes vigentes para higienizacao
de hortifratis, superficies, utensilios e equipamentos envolvidos no processo;

. Seguir rigorosamente os critérios técnicos e especificados nas legislacdes vigentes
para descongelamento, dessalgue, cocc¢ado, resfriamento e demais etapas da cadeia
produtiva de alimentos.

13. DIMENSIONAMENTO DE AMBIENTES

Além das recomendacdes e cuidados presentes nas legislacbes vigentes, as seguintes
medidas s&o importantes:

. Para viabilizar o distanciamento entre os clientes no saldo, podem ser removidas
algumas mesas ou somente algumas de suas cadeiras. Na impossibilidade de inutilizacéo,
pode ser colocado um alerta ao cliente informando para ndo usar a mesa e cadeiras ao lado;

. Outra opcao é manter a quantidade de mesas, mas utilizar apenas um dos lados;

. Considerando-se que alguns grupos de pessoas ja possam ter convivéncia fora do
restaurante, podem sentar-se juntos, desde que haja o distanciamento minimo de 1 metro
da mesa de outros clientes (desconhecidos);



. Se possivel, recomenda-se marcagdes no piso nos locais onde sdo formadas filas,
como nos buffets de autosservico, nos balcées de atendimento e nos caixas de pagamento,
com distanciamento minimo de 1,5 metro para orientar o posicionamento dos clientes;

. Evitar aglomeracdes nas areas de espera; o distanciamento entre mesas e cadeiras
também deve ser adotado neste local, quando aplicavel, bem como os cuidados na formacéo
de filas e até mesmo verificacdo de espacos alternativos destinados a espera dos clientes;

. Essas recomendagfes também devem ser seguidas para estabelecimentos situados
em pracas de alimentacao, para que haja o correto espacamento nas filas;

. O ambiente deve ter boa ventilagdo, mantendo portas e janelas abertas. Em caso de
ambiente climatizado, garantir a manutencédo de aparelhos de ar condicionado, conforme
recomendagdes das legislacdes vigentes.
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Fonte: Associacdo Nacional dos Restaurantes



14.HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS, UTENSILIOS E INSTALACOES

Além das recomendacdes e cuidados presentes nas legislacdes vigentes, as seguintes
medidas s&o importantes:

. O primeiro passo é cumprir o Programa de Limpeza implementado no
estabelecimento, de forma que todos os equipamentos, utensilios, superficies e instalacdes
sejam higienizados antes do retorno das operagbes. Recomenda-se que 0S
estabelecimentos verifiqguem a necessidade de aperfeicoar suas rotinas de limpeza e a sua
frequéncia;

. Realizar um mapeamento dos objetos, superficies e itens em geral que possuem
grande contato manual, seja pelos colaboradores ou pelos clientes e implementar uma rotina
de desinfeccdo com alcool 70% ou desinfetante equivalente. Exemplos: maquinas de cartéo,
dispositivos utilizados para coleta de pedidos, displays, mesas e bancadas de apoio, totens
de autoatendimento, telas dos caixas touch screen, teclados, macanetas, corrimao,
bandejas, cardapios, porta-contas, porta-guardanapos, porta-sachés, facas, pegado- res,
itens compartilhados entre os funcionarios (canetas, pranchetas, telefones e similares),
dentre outros;

. Intensificar a higienizacdo e a frequéncia das instalacfes dos sanitarios de uso de
colaboradores e clientes (pias, pecas sanitarias, valvula de descarga, torneiras, supor- te de
papel higiénico/papel toalha e secador de maos), equipamentos, utensilios, superficies em
gue 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;

. Importante que os borrifadores e dispensadores de alcool 70% e/ou de outros
desinfetantes sejam abastecidos de acordo com a demanda de uso do local, evitando que

figuem por muito tempo, perdendo sua eficacia. Além disso,
precisam ser previamente higienizados antes de serem
abastecidos;

. Os borrifadores de alcool 70% abastecidos ndo devem ser
mantidos proximos a equipamentos e fontes geradores de calor,
’ pois podem ocasionar incéndios;

. Todos os produtos de Ilimpeza utilizados no
estabelecimento, fracionados ou ndo, devem estar devidamente
identificados, dentro do prazo de validade e seguindo as
orientacdes dos fabricantes e das legislacdes vigentes;

. Para que um equipamento, utensilio ou superficie seja
considerado higienizado, este deve passar pela etapa de limpeza
para remocao de sujidades e posterior desinfeccdo com produto
adequado e regularizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA e/ou Ministério da Saude — MS e deve ser

utilizado somente para as finalidades indicadas pelos fabricantes, dentro do prazo de
validade e acompanhados de Fichas de Informacfes de Seguranca de Produtos Quimicos
(FISPQ).

. Utensilios devem ser lavados em maquinas de lavar loucas (temperatura de lavagem
entre 55°C e 65°C e temperatura da agua de enxague entre 80°C e 90°C) e, quando nao,
devem ser lavados com detergente especifico para este uso e finalizados com sanitizante
(como o alcool 70%). Preferencialmente devem ser lavados em agua quente;



. N&o devem ser utilizados panos téxteis, mas .
sim descartaveis, para a higienizacdo de
eguipamentos e utensilios;

. Os talheres devem ser oferecidos ao cliente
com protecao;

. Guardanapos de papel devem ser oferecidos
ao cliente em dispensers protegidos ou embalados
e guardanapos de tecido podem ser levados ao
cliente apds este ter ocupado a mesa;

. Toalhas de mesa devem ser trocadas a cada
uso, nado podendo ser aproveitadas de um
atendimento para o outro.

15.ESTABELECIMENTOS SELF-SERVICE E DEMAIS SERVICOS DE
ALIMENTACAO

Além das recomendacdes e cuidados presentes nas legislacdes vigentes, as seguintes
medidas s&o importantes:

Na exposicdo e consumo de alimentos:

. Incentivar a lavagem de méos. Em estabelecimentos onde seja possivel ter uma pia
para esta finalidade, o local deve dispor de sabonete e papel toalha descartavel néao
reciclado para que os clientes possam higienizar as maos antes de se servirem;

. Afixar em local visivel e proximo a pia destinada a lavagem de maos uma placa de
aviso aos usuarios para que lavem suas maos;

. Disponibilizar dispensadores de parede, de mesa, totens ou similares abastecidos
com alcool em gel 70% em locais estratégicos para uso dos clientes durante permanéncia
no estabelecimento;

. Protecdo adequada do equipamento de buffet (mesas, balcGes, pistas e outros
equipamentos e moéveis onde os alimentos sdo oferecidos aos clientes) providos de
protetores salivares, que funcionardo como barreira fisica para garantir a protecdo dos
alimentos;

. Caso seja possivel, recomenda-se o0 uso de organizadores de fila direcionados aos
clientes, seguindo a recomendacédo de 1 metro de distancia entre as pessoas;

. Recomenda-se a presenca de um colaborador informando aos clientes ou um
informativo para orientar quanto a lavagem de maos e utilizac&o de alcool em gel 70% antes
de se servirem e a importancia de ndo conversarem enquanto se servem;



Disponibilizar dlcool
em gel 70% em
locais estratégicos

Mos locais em
que se forma fila,

- Placas de
fazer demarcagio orientaches
para promover o .
de como

distanciamento de

1 metro higienizar as

maos

Protegdo adequada
do equipamento de
buffet, providos de
protetores salivares,
que funcionardo
como barreira
fisica para garantir
g protegdo dos

T alimentos

Marcagio nos

pisos, seguindo a X\

orientagio de 1
metro de distdncia =
entre as pessoas

e Nos locais em que se forma fila, fazer demarcacdo para promover o
distanciamento de 1 metro;

e Disponibilizar alcool em gel 70% em locais estratégicos;

e Placas de orientacdes de como higienizar as maos;

e Protecdo adequada do equipamento de buffet, providos de protetores salivares,
que funcionardo como barreira fisica para garantir a protecédo dos alimentos;

e Marcacdo nos pisos, seguindo a orientagdo de 1 metro de distancia entre as
pessoas;

e Verificar a possibilidade de disponibilizar colaboradores devidamente
paramentados para servir os clientes, a fim de reduzir o contato com os alimentos.
Caso seja optado pelo sistema de autosservigo, que sejam expostas porcdes
menores para que a reposicao seja frequente;

e Na impossibilidade de haver 1 (um) funcionario para servir os clientes,
disponibilizar luvas descartaveis de plastico aos clientes para que se sirvam;

e Cumprir a rotina de higienizagao frequente das superficies da area do buffet, bem
como utensilios usados para servir o cliente. Estabelecimentos que optarem pelo
servigo de buffet devem adotar procedimento de troca de pegadores, conchas,
colheres e outros utensilios de uso dos clientes para se servir, com frequéncia e
conforme necessidade;

e Cardapios, quando existentes, devem ser produzidos em materiais de facil
limpeza, materiais descartaveis e/ou disponibilizados em meio virtual para acesso



do cliente (materiais usados pelo cliente devem ser higienizados entre um
atendimento e outro);

¢ Alimentos podem ser disponibilizados porcionados e protegidos com filme plastico
ou outra protecdo adequada para autosservico;

e Temperos devem ser disponibilizados em sachés individuais ou, quando essa
opcdo nao for possivel, oferecer o produto aos clientes porcionados em
recipientes.

O pagamento:

. Utilizar comandas descartaveis, eletrbnicas ou que sejam de material de facil
higienizag&o (materiais usados pelo cliente devem ser higienizados entre um atendimento e
outro com alcool 70%);

. Fazer identificacdo no piso para garantir a distancia de 1metro entre os clientes;
. Operadores dos caixas devem utilizar mascaras e nao podem manipular alimentos;

INCENTIVE
O USO DE
PAGAMENTO
SEM CONTATO
Fisico

(como celulares
pagamento por
aproximacao
ou outres

meios digitais)

DESINFETAR AS
MAQUINAS DE
CARTAO APOS

CADA USO

. Devem ser disponibilizados dispensadores com alcool em gel 70% para uso daqueles
gue optarem pelo pagamento por meio de cartdes e dinheiro (tanto para o operador do caixa,
guanto para o cliente);

. Deve-se evitar compartilhar objetos de uso pessoal como canetas e outros materiais
de escritorio.

. Sempre que possivel, as transacdes de pagamento devem ser realizadas por
funcionario especifico, que ndo manipule alimentos, objetos e utensilios relacionados a
alimentacgao/ refeigédo. Estimular para que sejam feitas preferencialmente via cartdo ou outro
meio eletrbnico. Quando o pagamento for realizado em dinheiro, o funcionario deve
higienizar as maos apos guarda-lo em local adequado.



16. SERVICOS DRIVE THRU E REFEICOES PRONTAS EMBALADAS

Na exposi¢cdo e consumo de alimentos:

. Sempre que possivel, disponibilizar dispensadores de parede, de mesa, totens ou
similares abastecidos com alcool em gel 70% em locais estratégicos para uso dos clientes
durante permanéncia no estabelecimento;

. Caso seja possivel, recomenda-se 0 uso de organizadores de fila direcionando os
clientes em fila obrigatéria, permitindo o adequado distanciamento entre um cliente e outro;

. Recomenda-se um informativo para orientar quanto a utilizacédo de alcool em gel 70%
antes de selecionarem os produtos que irdo levar e a importancia de ndo conversarem
enguanto escolhem e procurarem tocar somente nos produtos que irdo levar;

. Cumprir a rotina de higienizagao frequente interna e externa do equipamento onde
estdo os produtos expostos ao cliente;

. Cardéapios, quando existentes, devem ser produzidos em materiais de facil limpeza,
materiais descartaveis e/ou disponibilizados em meio virtual para acesso do cliente
(materiais usados pelo cliente devem ser higienizados entre um atendimento e outro);

. Alimentos podem ser disponibilizados porcionados, protegidos com filme plastico ou
outra protecdo adequada para autosservico que permita serem lacrados e que estejam
devidamente identificados e dentro do prazo de validade;

. Temperos devem ser disponibilizados em sachés individuais.

No pagamento:

. Utilizar comandas descartaveis, eletrbnicas ou que sejam de material de facil
higienizagdo (materiais usados pelo cliente devem ser higienizados entre um atendimento e
outro com alcool 70%);

. Fazer identificacdo no piso para garantir a distancia de 1 metro entre os clientes;
. Operadores dos caixas devem utilizar mascaras;



. Desinfetar as maquinas de cartdo antes de cada uso;

. Incentivar o uso do pagamento sem contato fisico, com celulares e outros meios
digitais;
. Devem ser disponibilizados dispensadores com alcool em gel 70% abastecidos para

uso daqueles que optarem pelo pagamento por meio de cartdes e dinheiro (tanto para o
operador do caixa, quanto para o cliente);

. Deve-se evitar compartilhar objetos de uso pessoal como canetas e outros materiais
de escritério.

17.SERVICOS DELIVERY

. Entregadores que facam parte do quadro de colaboradores do estabelecimento
devem ser incluidos nos programas de capacitacdo. No caso de entregadores pertencentes
as plataformas de delivery ou de empresas terceirizadas, as responsabilidades irdo caber a
terceira;

. Recomendamos que entregadores utilizem mascaras para realizar as entregas aos
clientes. No caso de entregadores pertencentes ao quadro do estabelecimento, as mascaras
devem ser fornecidas pelos préprios estabelecimentos. No caso de entregadores
pertencentes as plataformas de delivery ou empresas terceirizadas, a responsabilidade no

fornecimento e capacitacdo quanto ao uso correto das mascaras cabe a plataforma ou
terceirizada;

. Manter embalagens protegidas e devidamente armazenadas até o seu uso;
. Lacrar todos os pedidos para que nao haja risco de violacdo e contaminacao;
. Os entregadores devem manter distancia minima de 1 metro do cliente no momento

da entrega e a mesma distancia dos colaboradores do estabelecimento ou de outros
entregadores no local de espera de atendimento. Caso possivel, € aconselhavel destinar
local préprio e demarcado para evitar aglomeracoes;

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

. Ideal verificar a integridade da bag e sua condi¢ao de higiene antes da entrega, caso
esta seja fornecida pela plataforma ou empresa terceirizada, cabe a responsabilidade de
orientar quanto a sua correta higienizacao e checar periodicamente as condicées de sua
conservacao;

. Recomendamos que os entregadores tenham acesso a dispensadores de alcool em
gel 70% abastecidos para que possam higienizar as maos, as maquinas de cartdes e bags
de transporte;

. Em caso de troco em dinheiro, recomendamos que a devolucéo seja feita em saco
plastico para ndo haver contato com as maos;

. Recomenda-se sempre o uso de embalagem externa (secundaria) para protecao
extra do invélucro principal que conte- ra o alimento.



18. SERVICOS TERCEIRIZADOS
Servigos terceirizados:

. Devem ser higienizados antes da abertura: chopeira, maquinas de café, maquinas de
gelo e demais equipamentos que sejam limpos por equipe terceirizada;

. Potabilidade da dgua: checar se os reservatoérios necessitam de limpeza e se os filtros
precisam ser trocados de imediato ou se é possivel aguardar até a data prevista, importante
verificar se as andlises de potabilidade estdo dentro do prazo;

. Controle de pragas: atestar que o estabelecimento esteja livre de infestacbes e 0
controle de pragas pela empresa parceira esteja sendo realizado conforme cronograma,;

. Analise do equipamento de ar condicionado: as manuten¢g8es devem estar em dia e
a limpeza do equipamento em condi¢cdes adequadas;

. Calibracdo de equipamentos: checar se os termdmetros e balancas necessitam de
calibracéo;

. Limpeza completa do sistema de exaustdo: checar se ha necessidade de

agendamento imediato para limpeza do sistema de exaustdo ou se pode esperar mais algum
tempo, uma vez que o estabelecimento pode ter ficado fechado. Importante que a avaliacao
seja realizada por profissional capacitado.

. Limpeza das caixas de gordura: checar se ha necessidade imediata de limpeza ou se
pode esperar mais algum tempo, pois o estabelecimento pode ter ficado fechado;

. Fornecimento de gés: verificar se o sistema de distribuicdo esta adequado.
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