MUNICIPIO DE VITORIA DA CONQUISTA

Comité de Gestao de Crise

PROTOCOLO DE PROCEDIMENTOS DE BOAS PRATICAS NAS OPERACOES PARA
BARES E RESTAURANTES

Como um dos setores mais afetados pela crise provocada pela COVID-19, os
restaurantes e bares terdo regras muito rigidas para promover o retorno gradual de suas
atividades. A premissa, certamente, é assegurar que a populacdo possa voltar a
frequentar a cadeia da alimentagéo fora do lar com a garantia das condi¢cdes higiénico-

sanitarias dos estabelecimentos.

A capacitacdo de colaboradores sera a chave para que possamos demonstrar confianca
nos procedimentos estabelecidos. Desta forma, recomenda-se que 0s treinamentos sejam
realizados com maior frequéncia. O estabelecimento deverd promover capacitagcdo dos
seus colaboradores antes da retomada das atividades e devera apresentar um “Plano de

Capacitacdo” com os temas a serem trabalhados.

S&o sugestdes de temas importantes:

* Higienizagao das maos: processo correto e frequéncia;

* Uso correto do alcool em gel 70%;

* Procedimentos de higienizagao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;

» Como agir caso algum colaborador contraia a COVID-19;

* Novos procedimentos em virtude do protocolo de retomada as operacdes durante o
periodo de pandemia;

» Para a equipe do atendimento: como explicar as medidas de seguranca aplicadas pelo
estabelecimento aos clientes;

» Uso correto de luvas, mascaras e demais Equipamentos de Protecdo Individual (EPI),

gue se fizerem necessarios.
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1. RECOMENDACOES GERAIS

» Tapete de desinfec¢cdo com hipoclorito de sddio, devendo ser trocado e reposto, sempre
gue necessario;
 Se houver profissional pertencente ao grupo de risco, o dono do estabelecimento devera
avaliar o afastamento deste individuo, conforme orientacdes técnicas ja divulgadas no
municipio nas normativas vigentes;
* Todos os colaboradores devem fazer uso dos Equipamentos de Protecéo Individual
(EPI) como: méscara, luvas e gorro a depender de sua funcao;
» O descarte das luvas e mascaras, com a devida desparamentacdo, pode ser realizado
em lixo comum, bem como os demais residuos;
» Devem ser higienizados antes da abertura: chopeira, maquinas de café, maquinas de
gelo e demais equipamentos que sejam limpos por equipe terceirizada;
» Controle de pragas: atestar que o estabelecimento esteja livre de infestagcdes e o
controle de pragas pela empresa parceira esteja sendo realizado conforme cronograma (o
estabelecimento devera apresentar contrato firmado com empresa responsavel pelo
controle de pragas);
* Analise do equipamento de ar condicionado: as manutengdes devem estar em dia e a
limpeza do equipamento em condi¢cdes adequadas;

e O estabelecimento devera contratar empresa responsavel e apresentar

documento que comprove o contrato firmado, para este fim;
e O estabelecimento deve apresentar o PMOC (Plano de Manutencao,
Operacao e Controle), conforme Portaria 3.523/MS.

» 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 e o estabelecimento deve apresentar contrato
firmado entre empresa e/ou profissional responsavel por tal fim;
» 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;

e Caso necessite realizar a limpeza da caixa de gordura, o estabelecimento

devera apresentar contrato firmado com empresa responsavel por tal fim.
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2. DIMENSIONAMENTO DE AMBIENTES

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

« Para viabilizar o distanciamento entre os clientes, podem ser removidas algumas mesas
ou algumas de suas cadeiras. Na impossibilidade de inutilizacdo, pode ser colocado um
alerta ao cliente informando para ndo usar a mesa e cadeiras ao lado;

» Considerando que, alguns grupos de pessoas ja possam ter convivéncia fora do
restaurante, podem sentar-se juntos (até 2 pessoas), desde que haja o distanciamento
minimo de 2 metros da mesa de outros clientes (desconhecidos);

* Fica proibida a permanéncia de clientes, em consumacao, em pé;

» Se possivel, recomenda-se marcagdes no piso nos locais onde sao formadas filas, como
nos balcdes de atendimento e nos caixas de pagamento, com distanciamento minimo de
2 metros para orientar o posicionamento dos clientes;

* Inutilizar area de espera interna;

» Essas recomendacgdes também devem ser seguidas para estabelecimentos situados em
pracas de alimentacdo, para que haja o correto espacamento nas filas e em todo o
ambiente que estard com as mesas e cadeiras dispostas para alimentacdo, ficando
permitido alguns grupos de pessoas que ja possam ter convivéncia fora da praca de
alimentacao, sentar-se juntos (até 2 pessoas), desde que haja o distanciamento minimo
de 2 metros da mesa de outros clientes (desconhecidos);

» O ambiente deve ter boa ventilagdo, mantendo portas e janelas abertas. Em caso de
ambiente climatizado, garantir a manutencéo de aparelhos de ar condicionado, conforme
recomendacdes das legislacbes vigentes e conforme ja orientado no tépico anterior deste
protocolo;

* As areas de parque infantil devem ser isoladas com proibicao de sua utilizacao;
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3. SAUDE DOS COLABORADORES

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

3.1 - Colaboradores no ambiente de trabalho

» Antes da retomada das atividades e de retorno dos colaboradores, deve ser realizado
contato prévio a fim de identificar se 0 mesmo esta apto ao retorno imediato ou se deve
ser direcionado ao servico de saude;

» Colaboradores com sindrome gripal ou sintomas relacionados devem procurar o
sistema de salde para serem avaliados antes de iniciar suas funcoes;

» Cobrir a boca com o antebraco quando tossir ou espirrar (ou utilize um lenco descartavel
e, apos tossir/espirrar, descarte devidamente o lenco e lave as maos)

« Evitar tocar nos olhos, boca e nariz;

* Higienizar as méaos frequentemente e nas seguintes situagdes: ao chegar ao trabalho,
apos ir ao sanitario, apos tossir, espirrar, assoar o nariz; Apés usar esfregdes, panos ou
materiais de limpeza; Apos recolher lixo e residuos;

* Os colaboradores, ao entrarem no estabelecimento, devem adotar todas as medidas de
higiene como: lavagem das méos e antebracos e se possivel tomar banho, trocar de
roupa (vestir-se com o uniforme), separando sua roupa comum em saco plastico e
guardar em local apropriado e reservado para tal;

* Nos vestiarios, devem ser tomados os cuidados para evitar a contaminagao cruzada do
uniforme, como ndo manter em contato os uniformes limpos e 0s sujos, bem como néo
deixar os sapatos em contato com os uniformes limpos.

» Todos os colaboradores deveréo estar utilizando Equipamentos de Protecao Individual
(EPI): Méscara, face shield e luvas (quando néo for possivel a lavagem das maos com a

frequéncia necessaria).
3.2 - Colaboradores fora do ambiente de trabalho
O trajeto entre a casa e o local de trabalho é o momento de maior exposicdo dos

colaboradores ao virus. Portanto, é imprescindivel que os colaboradores sejam orientados

aos seguintes cuidados:
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* Nao realizar o trajeto de uniforme, a fim de evitar a contaminagcdo dos colegas de
trabalho, bem como utiliza-lo somente dentro do estabelecimento;

 Lavar e trocar os uniformes diariamente e leva-los ao local de trabalho protegidos em
saco plastico ou outra protecdo adequada. Os cuidados para evitar a contaminacgao
cruzada do uniforme devem ser tomados, como ndo manter em contato os limpos e os
sujos;

* N&o tocar boca, nariz e olhos durante o trajeto;

* Higienizar as maos sempre que sair e voltar ao local de trabalho;

« Utilizar mascaras de protegao, seguindo as respectivas orientagdes.

4. MANIPULACAO DE ALIMENTOS

Além das recomendacdes e cuidados presentes nas legislacdes vigentes, as seguintes
medidas sdo importantes:

4.1 - Recebimento de mercadorias:

» Respeitar os critérios vigentes estabelecidos em legislagao para aceitagdo ou devolucao
das mercadorias;

» Se for receber um prestador de servigo dentro da operagao, que tera contato com seus
colaboradores, é 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 e luva
para sua protecdo, conforme modelo definido pelo estabelecimento, dentre as opgbes
apresentadas neste documento;

» Todas as embalagens recebidas, devem ser higienizadas com alcool a 70% e/ou com

solucao de hipoclorito de sodio, antes de serem armazenadas nos estoques.

4.2 - Armazenamento das mercadorias:
Além das recomendacgfes e cuidados presentes nas legislacdes vigentes, as seguintes

medidas s&o importantes:
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» Antes de iniciar os pedidos e reabastecer as lojas € importante realizar uma verificagéo
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 conservacado €&
importante que a temperatura tenha sido estabilizada (seguir as recomendacdes
instituidas nas legislacdes vigentes);

 Para garantir a correta estabilizagcdo 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

legislagdes vigentes.

4.3 - Pré-preparo/preparo:

» Além das recomendacdes e cuidados presentes nas legislacdes vigentes, as seguintes
medidas sdo importantes:

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

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

» Seguir rigorosamente os critérios técnicos e especificados nas legislagcdes vigentes para
descongelamento, dessalgue, coccao, resfriamento e demais etapas da cadeia produtiva
de alimentos;

* Todos os colaboradores devem estar utilizando os EPIs como méscara, luvas e gorro.

5. 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 o0s equipamentos, utensilios, superficies e instalacbes sejam
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higienizados antes do retorno das operacdes. Recomenda-se que os estabelecimentos
verifiquem 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. Esta rotina deve ser instituida a
cada troca de cliente. Exemplos: mesas e cadeiras, maquinas de cartdo, 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, pegadores,
itens compartilhados entre os funcionarios (canetas, pranchetas, telefones e similares),
dentre outros;

* Intensificar a higienizacdo e a frequéncia das instalacdes dos sanitarios de uso de
colaboradores e clientes (pias, pecas sanitarias, valvula de descarga, torneiras, suporte
de papel higiénico/papel toalha e secador de méaos), equipamentos, utensilios, superficies
em que h& 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
fiquem por muito tempo, perdendo sua eficacia. Além disso, precisam ser previamente
higienizados antes de serem abastecidos;

* Os borrifadores de alcool 70% abastecidos nao devem ser mantidos préximos a
equipamentos e fontes geradores de calor, pois podem ocasionar incéndios;

» Todos os produtos de limpeza 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 desinfeccao
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

Informacdes de Seguranca de Produtos Quimicos (FISPQ).
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6. SERVICOS DE ALIMENTACAO

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

6.1 - Na exposicao e consumo de alimentos:

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

* 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;

« Recomenda-se a presenca de um colaborador informando aos clientes ou um
informativo para orientar quanto a lavagem de maos e utilizacdo de alcool em gel 70%
antes de se alimentarem;

» 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 (opcdes que deverdo estar contidas em cardapio), para
autosservico;

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

» Vedada a disponibilizacédo de alimentos na modalidade self-service.

6.2 - O pagamento:

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

* Fazer identificacdo no piso para garantir a distancia de 2 metros entre os clientes;

» Operadores dos caixas devem utilizar mascaras e ndo podem manipular alimentos e
devem higienizar com frequéncia suas maos e ter disponivel sempre o alcool gel a 70%,

ou podem utilizar luvas;
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* 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, quanto para o cliente);

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

escritorio.

7. SERVICOS DE LOJAS DE CONVENIENCIA

7.1 - Na exposicao e consumo de alimentos:

« Sempre que possivel, disponibilizar dispensadores de parede, de mesa, totens ou
similares abastecidos com &lcool 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 direcionados aos
clientes em fluxo obrigatério, permitindo o adequado distanciamento entre um cliente e
outro;

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

« Cumprir a rotina de higienizagao frequente interna e externa do equipamento onde estéao
0s produtos expostos ao cliente;

» 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, 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.

7.2 - No pagamento:

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

* Fazer identificagdo no piso para garantir a distancia de 2 metros entre os clientes;
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» Operadores dos caixas devem utilizar mascaras e ndo podem manipular alimentos e
devem higienizar com frequéncia suas maos e ter disponivel sempre o alcool gel a 70%,
ou podem utilizar luvas;

* 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

escritorio.

8. SERVICOS DE DELIVERY

» Entregadores que fagam parte do quadro de colaboradores do estabelecimento devem
ser incluidos nos programas de capacitagdo. No caso de entregadores pertencentes as
plataformas de delivery ou de empresas terceirizadas, as responsabilidades irdo caber a
terceirizada e/ou terceirizada;

» Os entregadores devem obrigatoriamente utilizar mascaras de protecdo para realizar as
entregas aos clientes. No caso de entregadores pertencentes ao quadro do
estabelecimento, as mascaras devem ser fornecidas pelos proprios 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 n&o haja risco de violagéo e contaminacao;

* Os entregadores devem manter distancia minima de 1 metro do cliente no momento da
entrega;

* 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 condicdo de higiene antes da entrega, caso

esta seja fornecida pela plataforma ou empresa terceirizada, cabe a responsabilidade de



MUNICIPIO DE VITORIA DA CONQUISTA

Comité de Gestao de Crise

orientar quanto a sua correta higienizacdo e checar periodicamente as condi¢cdes de sua
conservacao;

» Recomendamos que os entregadores tenham acesso a frascos individuais 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 devolugédo seja feita em saco
plastico para ndo haver contato com as maos, ja providenciado pelo estabelecimento,
plataforma ou terceirizada, no ato da compra,

* Recomenda-se sempre 0 uso de embalagem externa (secundaria) para protecdo extra

do involucro principal que contera o alimento.
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9. HORARIO DE FUNCIONAMENTO

Os estabelecimentos deverao funcionar seis horas por dia, a saber:

TIPO DE HORARIO DE FUNCIONAMENTO
ESTABELECIMENTO PERIODO

O
estabelecimento

fica obrigado a
escolher uma
R das alternativas

11h as 17h

de horéario de
funcionamento,
devendo expor

na parte externa
BARES E TODOS OS

RESTAURANTES DIAS

do seu
estabelecimento
0 respectivo
horario
18h as 00h escolhido, para
facilitar a
fiscalizacdo e a
informacgéo aos

clientes.

HORARIO
SEMELHANTE AO
DE
PRACA DE TERCAA  FUNCIONAMENTO

ALIMENTACAO DOMINGO DO SHOPPING
CENTER QUE

ESTEJA
LOCALIZADO



