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OLA EMPRESARIO,
TUDOBEM?

Considerando, a seu tempo, os Decretos que
autorizam a reabertura das atividades de bares,
lanchonetes e restaurantes em sua regiao,
reunimos orientacoes importantes para esse
momento.

O contelido se preocupa primeiramente com a
salde publica, de profissionais, gestores e
clientes dos negodcios de alimentacao e
também com a necessidade de que o
consumidor se sinta seguro neste ambiente e
confiante para voltar a rotina de alimentacao
foradolar.

O ano de 2020 trouxe um dificil cenario de
escala mundial. O novo coronavirus, causador
da doenca covid-19 mudou a dindmica das
cidades, fechou escolas, trouxe a necessidade
do trabalho remoto e parou a economia. No
caso de servicos de alimentacao, a pandemia
causou a interrupc¢ao do servico de alimentacao
fora do lar, fazendo com que muitos
empreendimentos se reinventassem para novas
formas de atendimento ou fechassem suas
portas temporariamente.



Desde o inicio da crise, o funcionamento tem
sido acompanhado de cuidados especiais de
prevencao a doenca, os quais ficam cada vez
mais claros e oficializados. E, passado o pico da
pandemia, sera o momento de preparag¢ao para
areabertura dos negocios para atendimento nos
bares, lanchonetes e restaurantes, a partir da
liberacao gradativa do poder publico estadual e
municipal, com especial aten¢cdao aos cuidados
para enfrentamento da doenca.

E preciso adaptar-se para a retomada das
atividades e a circulagcao social nesse novo
contexto. E preciso entender a percepcdo dos
novos habitos de consumo e adaptar-se para o
“hovo normal”.

Como um dos setores mais afetados pela crise
da covid-19, o ramo de alimentacao (food
service) tera regras rigidas para promover o
retorno gradual de suas atividades.

A premissa, certamente, é assegurar que a
populacdao possa voltar a frequentar bares,
restaurantes, lanchonetes, cafés e toda a cadeia
da alimentacdao com a garantia das condicoes
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos.

Esse documento tem o intuito de orientar vocé,
pequeno negdcio, no funcionamento e
retomada de suas atividades nesse novo
contexto. E tais orientacdoes deverao envolver,
também, a conduta de seus colaboradores,
parceiros e clientes. Considerando, a seu
tempo, os dispositivos regulatéorios que
autorizam essa retomada em cada regiao, e
ainda, documentos referenciais que orientam a
atuacao segura, o Sebrae elaborou orientagcoes
e recomendacoes praticas importantes para os
peguenos negdcios.



Cabe destacar que o conteudo se preocupa
primeiramente com a seguranca e a saude:
publica, de trabalhadores, parceiros, gestores e
clientes. Lembre-se que o consumidor deve
conhecer as boas praticas do setor para se
sentir confiante para voltar a rotina de consumo.
Neste sentido, apresentamos este material
elaborado a partir de recomendac¢odes oficiais,
em especial da Organizacao Mundial da Saude
(OMS) e entes como a OPAS - Organizacao Pan-
Americana da Saude.

Ainda, o compilado considera trechos
importantes de outros documentos orientativos
ja sugeridos pelo Sistema Sebrae, pela Abrasel -
Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes e
pela ANR - Associa¢ao Nacional dos
Restaurantes, com algumas orienta¢des para
ajuda-lo noretorno das atividades.

Além de contar com questdes gerais relativas a
retomada como as premissas para a abertura
por meio do respeito aos decretos oficiais, o
material traz seis topicos, a saber: saude,
seguranca e higiene; orientagcdes para
colaboradores; local de trabalho; clientes;
fornecedores e operagoes-tipos de servico.

O intuito é fornecer um material consolidado
para orienta-lo no funcionamento e retomada
com seguranca. O documento nao visa abarcar
todos os cuidados e regulamentos inerentes ao
seu negocio, e sim os mais especificos de
funcionamento e retomada em meio a covid-19.
Ainda, trata-se de um conteudo apenas
informativo e orientativo, de modo que as
recomendacoes oficiais, as quais sao atualizadas
constantemente, devem ser consultadas e
seguidas pelos pequenos negocios.



Cabe destacar que o conteudo se preocupa
primeiramente com a seguranca e a saude: publica, de
trabalhadores, parceiros, gestores e clientes. Lembre-
se gue o consumidor deve conhecer as boas praticas
do setor para se sentir confiante para voltar a rotina
de consumo. Neste sentido, apresentamos este
material elaborado a partir de recomendacdes
oficiais, em especial da Organizacdao Mundial da
Saude (OMS) e entes como a OPAS - Organizagcao
Pan-Americana da Saude.

Ainda, o compilado considera trechos importantes de
outros documentos orientativos ja sugeridos pelo
Sistema Sebrae, pela Abrasel - Associacao Brasileira
de Bares e Restaurantes e pela ANR - Associag¢ao
Nacional dos Restaurantes, com algumas orientacdes
para ajuda-lo no retorno das atividades.

Além de contar com questdoes gerais relativas a
retomada como as premissas para a abertura por
meio do respeito aos decretos oficiais, o material traz
seis topicos, a saber: saude, seguranca e higiene;
orientacdes para colaboradores; local de trabalho;
clientes; fornecedores e operacoes-tipos de servico.

O intuito é fornecer um material consolidado para
orienta-lo no funcionamento e retomada com
seguranca. O documento nao visa abarcar todos os
cuidados e regulamentos inerentes ao seu negdcio, e
sim os mais especificos de funcionamento e retomada
em meio a covid-19. Ainda, trata-se de um contetido
apenas informativo e orientativo, de modo que as
recomendacodes oficiais, as quais sao atualizadas
constantemente, devem ser consultadas e seguidas
pelos pequenos negocios.

Nao deixe de acompanhar o site do Sebrae para
mais informacoes sobre protocolos de retomada
em seu setor.

La vocé encontrara materiais de apoio para a
retomada em seu negdécio como videos
orientativos, Selo Negdcio Seguro, download
placas de sinalizacao que podem ser baixadas
para uso em seu estabelecimento, entre outros
instrumentos de apoio para a retomada de seu
negodcio pos-pandemia.

www.sebrae.com.br



ORIENTACOES
GERAIS

COvID-19

1. Oqueéacovid-19?

E uma doenca provocada pelo agente SARS-
CoV-2, conhecido como novo coronavirus,
considerando haver outros coronavirus que
anteriormente provocaram doencas similares,
como o SARS-CoV-1. O coronavirus é um virus
transmitido principalmente pelo sistema
respiratorio.

O nome corona foi dado porque o virus tem
aparéncia de coroa. E um virus classificado
como envelopado, pois possui uma membrana
externa lipidica, um “envelope viral”’, de onde
também saem suas proteinas ligantes, as
responsaveis por se ligar nas células que serao
infectadas.

2. Quais as formas de transmissao?

A infeccao ocorre de pessoa a pessoa pela
inalacdo de pequenas goticulas de saliva ou
muco que carregam uma carga viral, que sao
transmitidas especialmente por espirro ou
tosse.



Tempo de permanéncia do coronavirus
em diferentes superficies

MEIO / SUPERFICIE

Em suspensao
(aerossois)

Papelao
Aco inoxidavel

Plastico

Além da inalacdo, a transferéncia do virus também
pode acontecer quando superficies recentemente
contaminadas, como celulares, mag¢anetas de
portas, cardapios, sacolas plasticas, interruptores,
mesas, talheres compartilhados, outras maos etc,,
com o virus sao levadas pelas maos para os olhos,
nariz e boca.

3.Por gquanto tempo o virus permanece sobre
superficies?

Alguns estudos indicam que o virus é mais resistente
em superficies lisas. Observe o tempo que pode
sobreviver de acordo com as superficies
pesquisadas natabela ao lado.

Entretanto, ainda ndo ha dados que estabelecam o
tempo em que o virus possa permanecer viavel nos
alimentos, especialmente considerando que sua
estabilidade depende do tipo de superficie em que é
depositado.

4. Alimentos podem transmitir a covid-19?

De acordo com o CDC - Centro de Controle e
Prevencao de Doencas dos Estados Unidos - e a
EFSA - Autoridade Europeia de Seguranca
Alimentar, atualmente ndao ha evidéncias de que a
covid-19 seja transmitida diretamente por alimentos.
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Uma informacao importante é que, de
acordo com a Organizacdo Mundial da Saude, a
OMS, o comportamento do novo coronavirus
deve ser semelhante aos outros tipos da mesma
familia.

Assim sendo, ele precisa de um hospedeiro
- animal ou humano - para se multiplicar. Além
disso, esse grupo de virus é sensivel as
temperaturas normalmente utilizadas para
cozimento dos alimentos (em torno de 70°C).

De qualquer maneira, ndao podemos
esquecer que ha muitas outras doencas que
podem ser transmitidas por alimentos e os
servicos de alimentacdao devem garantir que
todos os procedimentos de Boas Praticas sejam
integralmente cumpridos.

Além disso, as Boas Praticas contemplam
atividades de higiene que serdao imprescindiveis na
prevencao da covid-19.

As Boas Praticas descritas na Resolucdo RDC
216/2004 devem estar implementadas pelo servico
de alimentacao.




PREMISSAS
PARA

ABERTURA

Atencao aos Decretos:

E importante levar em consideracdo as medidas do
poder publico e o decreto vigente em cada regiao,
no que rege os regulamentos e o funcionamento do
comércio. Caso exista divergéncia de informacoes
entre os dispositivos municipais e estaduais, opte
por seguir a orientagdo mais rigida e com requisitos
orientados pelas seguintes entidades: OPAS -
Organizacdao Pan Americana da Saude, OMS -
Organizacdao Mundial de Saude, Anvisa - Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria e Ministério da
Saude.

Para a abertura de estabelecimentos para
atendimento ao publico, deverdao ser observadas na
integra:

as regras previstas em Decretos Estaduais que
tratem desse assunto;

as regras previstas nas instituicodes
reguladoras oficiais (OMS, Anvisa, ABNT, entre
outros);

as Portarias da Secretaria de Saude Estadual
para atividades especificas;

os atos das autoridades municipais
competentes.



2. Atencao aos protocolos de seguranca e higiene:

Em tempos de pandemia da covid-19 é importante
entender que, além do alto poder de contagio, o
periodo de incubacdo do virus pode variar de 4 a 14
dias e podemos conviver diariamente com
infectados assintomaticos. Ou seja, que nao
apresentam os sintomas descritos e, por isso,
disseminadores silenciosos da doenc¢a. Assim,
manter controlesrigidos de higiene é fundamental.

Muitos dos estudos sobre o novo coronavirus ainda
estdao em andamento e nem todos os protocolos de
higiene e seguranca foram confirmados e/ou
declarados pelo Ministério da Saude.

E de extrema importancia acompanhar diariamente
as atualizacoes voltadas para o varejo e implementar
somente aquilo que estiver oficialmente
estabelecido.

As recomendac¢oes aqui propostas sao baseadas em
protocolos e estudos validados por instituicoes e
consultorias de referéncia no Brasil e que seguem
relacionadas no final desse documento. Utilize esse
guia como um direcionador de boas praticas para o
seu negocio e ndo se esqueca: fique atento e siga
sempre as informacoes oficiais!



3. Foco na seguranc¢a das pessoas (colaboradores,
fornecedores, clientes)

Saude e higiene sempre foram pontos de
atencdo para guem trabalha no setor de bares e
restaurantes.

Evitar contaminacao, seja quimica, fisica ou
bioldgica, é pratica do dia-a-dia nesses negocios.

Apesar de ndao haver evidéncias cientificas de
gue O novo coronavirus possa ser transmitido
diretamente por meio dos alimentos, é preciso
redobrar os cuidados para além da operacdao de
cozinha, como o salao e demais ambientes.

Em especial, é preciso adotar cuidados
adicionais e estabelecer regras de convivéncia entre
os funcionarios, com clientes, fornecedores e nas
relacoes cliente-cliente dentro do estabelecimento.

4. Demonstre confianca paratodos

A reabertura, por si s6, ndao garante a imediata
retomada do consumo.

Esse processo dependera do comportamento dos
clientes, que hoje veem os fatores de seguranca e
higiene como os principais nho momento de escolher
onde se alimentar e até mesmo o que consumir.

Por isso, sera necessario que os estabelecimentos
adaptem a operacao para garantia do futuro dos
negdcios e comunique aos consumidores da melhor
maneira possivel todos os cuidados que estdao sendo
tomados nesta nova fase.



HIGIENEE SAUDE

FONTE: OPAS/OMS/ANVISA

As orientacoes gerais de protecao da saude,
fundamentadas principalmente na OPAS/OMS -
Brasil, sdo validas para a populagao. Elas levam em
conta que a doenca pode ser transmitida,
principalmente, de pessoa para pessoa por meio de
goticulas do nariz ou da boca que se espalham
quando uma pessoa com covid-19 tosse, espirra ou
fala.

Além disso, consideram que as goticulas
também podem pousar em objetos e superficies ao
redor da pessoa - como mesas, macanetas,
celulares e corrimaos.

e Lavar as maos frequentemente com agua e
sabao ou desinfeta-las com alcool em gel.

e Cobrir a boca com o antebra¢o quando tossir
ou espirrar (ou utilize um lengo descartavel e, apos

tossir/espirrar, jogue-o no lixo e lave as maos).

e Ficar pelo menos a 1 metro de distancia de
outras pessoas.

e Evitartocarnnosolhos, boca e nariz.

e Limpar e desinfetar regularmente objetos,
superficies e equipamentos de uso manual.



) Em caso de tosse frequente ou febre (ou seja,
uma temperatura de 37,8 °C ou mais), ficar em casa e
se auto isolar (conforme as orientacdes das
autoridades nacionais) e monitorar seus sintomas.

e Procurar atendimento médico imediato se
tiver dificuldade de respirar ou dor/pressdo no
peito.

Com isso, todos os cuidados abaixo detalhados
levam em conta esses preceitos gerais, e sao
adicionados de orientacdes especificas para
ambientes de manipulacao e servi¢co de alimentos.

Principios de higiene e limpeza

e Para superficies, produtos a base de alcool ou
com principios ativos diferentes podem ser usados
para fins de desinfecc¢ao.

Em geral, tem sido demonstrado que os
desinfetantes a base de alcool (etanol, propan-2-ol,
propan-1-ol) reduzem significativamente a
infectividade de virus envelopado, como o virus da
covid-19, em concentracoes de 70-80%.

Desinfetantes comuns com ingredientes ativos a
base de amoénio quaternario e compostos de cloro
também tém propriedades virucidas.

e Todos os detergentes, desinfetantes e outros
produtos usados devem possuir autorizacao do
Ministério da Saude, seguir a regulamentacao da Anvisa
e seu uso deve seguir as instrucoes do fabricante.

e O gel alcodlico antisséptico para higienizacao das
maos (geralmente referenciado com o termo “alcool em
gel”) como produto de higiene pessoal, deve cumprir os
seguintesrequisitos:

1. O produto deve ter unicamente a finalidade
cosmética / de higiene pessoal; e a empresa
(fabricante) obrigatoriamente devera ter
Autorizacdo de Funcionamento de Empresa
(AFE) para esta classe de produtos e indicar o
numero da AFE na rotulagem.



Doenc¢a no local de trabalho

As empresas devem possuir diretrizes para o
controle de doencas de funcionarios.

Os funcionarios devem ser treinados no uso e
cumprimento destas diretrizes e deverao relatar sobre
a doenca o mais rapido possivel para evitar a
transmissao da covid-19 aos seus colegas de trabalho.

As orientacoesincluem:

« Se um funcionario se sentir mal no local de
trabalho, com sintomas tipicos da covid-19, deve ser
transferido para uma area afastada de outras pessoas,
sendo encaminhados para casa ou atendimento,
conforme orientacdao médica. Deve ainda:

1. Evitar tocar pessoas, superficies e objetos.

2. Cobrir suas bocas e narizcom um lenco descartavel
ao tossir ou espirrar, colocar o lenco em um saco ou
bolso e, em seguida, descartar o lenco na lixeira
com tampa. Caso nao tenha lenco disponivel, o
funcionario deve tossir e espirrar na curva do
cotovelo.

3. Caso precise ir ao banheiro enquanto espera por
assisténcia médica, deve usar um banheiro
separado, se disponivel.

. Todas as superficies com as quais o funciondrio
infectado entrou em contato, incluindo todas as
superficies e objetos que estdo visivelmente
contaminados com fluidos corporais/secrecoes
respiratorias, e todas as areas de alto contato
potencialmente contaminadas, como banheiros,
macanetas e telefones, devem ser limpas.

« Todos os funcionarios devem lavar bem as maos
durante 20 segundos com dagua e sabdo apos
qualquer contato com alguém que ndo seja bem ou
com sintomas consistentes com infecc¢ao.



o Se for confirmado que um funcionario é um
caso positivo da covid-19, sera necessario notificar
todos os contatos préoximos do funcionario
infectado para que eles também possam tomar
medidas para minimizar o risco adicional de
propagacao.

« Organizar funcionarios em pequenas equipes
ou grupos de trabalho ajudara a minimizar a
interrupcao da forca de trabalho no caso de um
funciondrio relatar que esta doente com sintomas
dacovid-19

« Os funcionarios que nao tiveram contato
proximo com o caso confirmado original devem
continuar tomando as precauc¢oes habituais e ir ao
trabalho normalmente.

« A OMSrecomenda que os contatos fiquem em
quarentena por 14 dias a partir do dia de exposicao
ao caso confirmado.

. Deve existir uma politica de retorno ao
trabalho para os funcionarios que foram infectados
e ja estdo recuperados da covid-19, alinhadas com
orientacodes oficiais.

« Deixe claro para os funcionarios que eles
poderao contar esse tempo como licenca médica.

Usodeluvas

e Luvas descartaveis nao devem ser usadas no
ambiente de trabalho como um substituto para a
lavagem das maos. Seu uso pode dar uma falsa
sensacao de seguranca e pode fazer com que os
funciondrios ndo lavem as maos com a frequéncia
necessaria.

e Além disso, o sabdo normal e a dgua corrente
sdao adequados para a lavagem das maos. Os
desinfetantes para as maos podem ser usados como
medida adicional, mas nao devem substituir a
lavagem das maos.



e Nesse sentido, alguns cuidados sao
importantes de serem reforcados:

¢ Na&o hanecessidade / obrigatoriedade do uso de
luvas. Os funcionarios do setor de alimentos podem
usar luvas, porém essas devem ser trocadas com
frequéncia e as maos devem ser lavadas entre a troca
das luvas e quando as luvas sao removidas.

* Asluvas devem ser trocadas apos atividades ndao
alimentares, como abrir/fechar portas e esvaziar
recipientes.

¢ Osfunciondrios devem estar cientes de que o uso
de luvas pode permitir o acumulo de bactérias na
superficie das maos, por isso a lavagem das maos é
extremamente importante ao remover luvas, para
evitar a subsequente contaminacao dos alimentos.

e Os trabalhadores de alimentos devem evitar
tocar suas bocas e olhos.

e A lavagem das maos é uma barreira protetora
maior contra infeccoes quando comparada aouso de
luvas descartaveis.

e As empresas de alimentos devem garantir que as
instalagcdes sanitarias sejam fornecidas de forma
adequada e que os funciondrios lavem as maos com
toda a atencdao e com frequéncia necessaria.

Uso de mascaras

e O uso correto de mascaras é fundamental para
evitar a propagac¢ao da covid-19.

e A supervisao deve ser cuidadosa, tendo em
vista que o uso de mascara e sua troca constante
nao fazem parte do habito das pessoal.

e A empresa deve disponibilizar mascaras para
os manipuladores de alimentos para serem usadas
de acordo com os seguintes critérios que serao
descritos a seguir, ou conforme estabelecido pelo
orgao competente:



. Mascaras cirurgicas e do tipo N95 ou
equivalente: Deve-se destinar este tipo de material
profissional para os devidos interessados: pacientes
com a covid-19, profissionais de saude e outros
profissionais de linha de frente em contato proximo
e prolongado com possiveis fontes de contagio.

« Mascaras simples descartaveis: Devem ser
descaradas com frequéncia. Nao esta estabelecida
orientacdo nacional sobre a frequéncia, mas deve-
se realizar a troca assim que se perceber umidade
ou nho maximo apads 2 horas.

. Mascara alternativa de pano (artesanal):
Atencao deve ser dada aos diferentes materiais e as
orientacdoes do Ministério da Saude mais
atualizadas. Caso sejam adotadas, devem ser
trocadas assim que se perceber umidade. Em geral,
o tempo maximo é de 2 a 3 horas, mas o rigor deve
ser maior em ambiente profissional.

e O estabelecimento deve disponibilizar
guantidade suficiente a troca correta e instituir um
procedimento que permita o controle de troca.

« Um exemplo seria adotar um sistema de cores
para cada periodo de utilizacao ou marcag¢des na
propria mascara que permitam identificar se houve
atrocadentrodo periodoindicado ao uso continuo.

como opc¢ao para uso tanto para manipuladores de
alimentos quanto para colaboradores que tenham
contato com clientes e prestadores de servico.

. E reutilizavel, de alta durabilidade e de facil
limpeza.

« Atencdo as orientagdes oficiais, pois em alguns
casos pode ser necessario uso de mascara facial em
conjunto com este tipo de protetor.

« Ressalta-se que ndao ha consenso cientifico em
ambito mundial sobre as melhores mascaras a serem
utilizadas pelo ramo de alimentacao.



e Pesquisas estao sendo realizadas levando
em consideracao o tipo de tecido,
caracteristicas quanto ao numero de camadas
de tecido, se o material usado permite uma
respiracdo adequada, repeléncia a agua/
qualidades hidrofdbicas, formato da mascara,
design e ajuste da mascara, se o tecido usado
favorece a presenca de patégenos ou nao.

* Ouseja, ainda ndo ha certeza de seguranca
efetiva pelo uso de mascaras caseiras e a OMS
atualizara suas orientacdes quando novas
evidéncias estiverem disponiveis.

* Pode haver vantagens, como: Reducao do
risco de transmissao de uma pessoa que foi
infectada e esta no periodo pré- sintomatico, ou
seja, antes do aparecimento de sintomas como
tosse seca e febre.

e E desvantagens no uso das mascaras
caseiras por pessoas sem sintomas, como:
Autocontaminacao, que pode ocorrer quando a
pessoa toca e reutiliza uma mascara
contaminada, possiveis dificuldades
respiratdorias, e evido a designs ou tecidos
inadequados e improprios, se sentir
incomodado com o0 uso e mexer constantemente
na mascara.

Quanto aos procedimentos sugeridos:

« Na entrega, providenciar documento que
evidencie o recebimento das mascaras por cada
um dos colaboradores da empresa, devidamente
datado e assinado.

« As mascaras sao de uso individual e nao
podem ser compartilhadas.



« Deacordo com o porte e o numero de funcionarios,
a higiene das mascaras nao profissionais em tecido deve
ser feita preferencialmente pela propria empresa.

* Caso a higiene seja realizada pelos funcionarios em
suas residéncias, a empresa deve disponibilizar o
procedimento e reforcar a importancia de seu
cumprimento.

« Os principais cuidados a serem tomados quanto a
conduta de uso de mascaras constam na figura a seguir.

. A mascara deve possuir as medidas corretas,
devendo cobrir totalmente a boca e nariz, sem
deixar espacos nas laterais. Também é importante
que seja utilizada corretamente, ndao devendo ser
manipulada durante o uso e deve-se fazer a
adequada higienizacao das maos com agua e sabao
ou com alcool gel antes de sua colocacao e apds sua
retirada;

« N&ao tocar as mascaras no centro, aonde
cobrem boca e nariz; caso contrario, as maos serao
contaminadas e, por consequéncia, tudo o que for
tocado por elas posteriormente.

« Trocar as mascaras ou sempre que sentir que
estdo umidas, com a maior frequéncia possivel, ndo
ultrapassando 2 horas.

« As mascaras descartaveis devem ser
depositadas em lixeiras com pedal e tampa e
recolhidas por empresa especializada ou conforme
orientacdo de 6rgaos competentes.

« Separar em saco plastico, caixa ou bacia
exclusivos e identificados madascaras reutilizaveis
para posterior higiene.

« Mesmo de mascara, mantenha distancia de
mais de 1(um) metro de outra pessoa.



Ainda, antes de se colocar a mascara no rosto, deve-
se:

« Fazer a adequada higienizacdao da mao com
agua e sabdo ou comalcool gel;

« Assegurar que a mascara esta em condic¢des
de uso (limpa e sem rupturas);

« Tomar cuidado para nao tocar na mascara, se
toca-las, deve-se higienizar as maos
imediatamente;

o Cobrir totalmente a boca e nariz, sem deixar
espacos nas laterais; C .. - . el .
pac ’ Sobre a higienizagcdo das mascaras reutilizaveis:

« Manter o conforto e espaco para arespiracao; . ~
pacop piracao, « Lavarcom agua e sabao.
o Evitar uso de batom ou outra maquiagem ou

) « Enxaguar em agua corrente.
base durante o uso da mascara.

« Deixar de molho por 20 minutos em solug¢ao
clorada (para cada litro de agua, colocar 2
colheres de sopa de dgua sanitariacom 2-2,5% de
cloro ativo).

. Enxaguar em agua corrente.

e Deixarsecar.



Distanciamento fisico

Este subtopico fundamenta-se,
principalmente, no documento “COVID-19 e a
Seguranca de Alimentos: Orienta¢cdoes para
empresas do setor de alimentos”, da OPAS/OMS.

O distanciamento é muito importante para
ajudar a retardar a propagacao da covid-19. Isso
pode ser alcancado quando se minimiza o contato
entre individuos potencialmente infectados e
pessoas saudaveis.

As diretrizes da OMS indicam que se
mantenha, pelo menos, 1 metro de distancia entre
colegas de trabalho.

Quando o ambiente de producao de alimentos
dificulta o distanciamento, os empregadores devem
considerar quais medidas tomar para proteger os
funcionarios.

Algumas medidas sao:

« Escalonar as estacoes de trabalho para que os
trabalhadores de alimentos nao tenham contato
direto;

« Fornecer EPIs como mascaras, redes de protecao
para cabelos, luvas descartaveis, macacoes limpos e
sapatos de trabalho antiderrapantes para os
funcionarios;

« Espacar estacoes de trabalho, o que pode exigir
uma reducao na velocidade das linhas de producao;

o Limitar o nimero de funcionarios emuma areade
preparacao de alimentos a qualquer momento;

« Organizar funciondrios em grupos de trabalho ou
equipes para facilitar a reducao da interacao entre
grupos.



O maior desafio € manter os mais altos padroes de
higiene, protegendo os funcionarios e clientes do
risco de infeccdao, mantendo o distanciamento fisico
ao lidar com grande numero de clientes, abrir os
estabelecimentos e garantir o fornecimento
adequado de alimentos diariamente.

Entrada e Saida de Colaboradores e Clientes

e Tenha entrada de servi¢co separada. Caso nao
seja possivel, evite que colaboradores e
clientes transitem simultaneamente pela
entrada unica;

e Organize uma area de chegada para
profissionais disponibilizando alcool em gel
para higienizacdo das maos e medidas para
higienizacdo das solas do sapato como um
borrifador com alcool 70% ou tapete com
desinfetante;

e Disponibilize alcool em gel 70% para os
clientes, na entrada e em pontos estratégicos
do estabelecimento;

e Proceda a limpeza da entrada e da cal¢cada de
seu estabelecimento frequentemente com os
produtos sanitizantes adequados.



Materiais pessoais dos colaboradores

Garanta um espac¢o reservado para guardar bolsas e
itens pessoais dos colaboradores. Solicite que o
colaborador traga o minimo de objetos pessoais
para o ambiente de trabalho e forneca sacolas
plasticas para acondicionar os pertences de cada
funcionario;

Proceda a higienizacdao frequente dos armarios que
deverao ser, preferencialmente, individualizados
com o home de cada colaborador;

Cada colaborador é responsavel pelos seus
utensilios pessoais e deverd higieniza-los
conforme as orientacdes aqui descritas;

Verifigue se seus locais de trabalho estao
limpos e higienizados.

Superficies (mesas e bancadas) e objetos
(telefones, teclados) precisam ser
desinfetados com desinfetante regularmente;

Coloque os desinfetantes de maos (alcool em
gel) em locais de destaque no local de
trabalho;

Exiba placas de sinalizacdao com estas
orientacoes em seus locais de trabalho.

Combine isso com outros canais de
comunicacdao comumente usados em sua
organizacao ou empresa.



Espacos de Atendimento - Salao

Diminua a capacidade de publico do
estabelecimento, de modo que seja possivel
uma separacao minima de Tm (um metro) entre
as cadeiras (de clientes desconhecidos) e 2m
(dois metros) entre as mesas. Para isso, é
possivel inutilizar por meio de sinalizacao parte
das cadeiras e mesas.

Promova o distanciamento de Tm entre pessoas
nas filas na entrada ou para o pagamento. Vocé
pode, pode exemplo, fazer marcacoes no chao
com essa distancia. Estabelecer o
distanciamento também vale para o pessoal da
cozinha e, se possivel, divida em turnos.

Essas recomendac¢oes também devem ser
seguidas para estabelecimentos situados em
pracas de alimentac¢ao, para que haja o
correto espacamento nas filas.

Ventilacao Natural

O ambiente deve ter boa ventilacao, mantendo
portas e janelas abertas.

A ventilacdo mecanica ou natural deve ser
fornecida de modo a garantir a renovacao do ar
e amanutencao de ambiente livre de impurezas.

No caso de necessidade de uso de ar-condicionado
e outros sistemas de climatizacao, deve-se seguir
legislacdo especifica e garantir a limpeza dos seus
componentes, a troca de filtros e a manutencao
programada e peridodica desses equipamentos.

O fluxo do ar condicionado nao deve incidir
diretamente em nenhuma mesa, individuo ou
alimento.



Adequacao das instalacoes

« Toalhas de tecido nas mesas devem ser evitadas
- se usadas, devem ser trocadas a cada cliente.

« Uma alternativa é a colocacdao de plasticos
transparentes mais rigidos sobre as toalhas que
possam ser desinfetados apds cada cliente.

« Remover condimentos, enfeites, guardanapos
ou qualquer item das mesas que possa ser tocado
por mais de um cliente.

« 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.

« O modelo do cardapio pode ser repensado.
Podem ser utilizadas lousas, modelos
plastificados (higienizaveis) e cardapios digitais,
em que o cliente pode acessar lendo um QR Code
pelo celular.

« Nao utilizar bebedouros.

« Manter os dispensers e papeleiras dos
lavatdrios dos clientes abastecidos de sabonete
liqguido, papel toalha descartavel e, se possivel,
alcool em gel 70%. O mesmo vale para os
banheiros dos colaboradores.

« Os pratos, copos e talheres devem ser
oferecidos ao cliente com protecao.



Instrumentos de trabalho

Além das recomendac¢odes e cuidados presentes
nas legislacoes vigentes, as seguintes medidas sao
importantes:

o« Cumprir o Programa de Limpeza implementado
no estabelecimento, de forma que todos os
equipamentos, utensilios, superficies e instalagcdes
sejam higienizados antes do retorno das operacoes.

« Recomenda-se que os estabelecimentos
verifiguem a necessidade de aperfeicoar suas rotinas
delimpeza e a suafrequéncia;

. 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 desinfec¢ao
com alcool 70% ou desinfetante equivalente.

Exemplos: maquinas de cartao, dispositivos
utilizados para coleta de pedidos, displays, mesas e
bancadas de apoio, totens de autoatendimento,
telas dos caixas touch screen, teclados, macanetas,
corrimao, bandejas, carddpios, porta-contas,
porta-guardanapos, porta-sachés, facas,
pegadores, itens compartilhados entre os
funcionarios (canetas, pranchetas, telefones e
similares), dentre outros;

- Intensificar a higienizacao e a frequéncia das
instalacoes dos sanitarios de uso de colaboradores
e clientes (pias, pecas sanitdrias, valvula de
descarga, torneiras, suporte de papel
higiénico/papel toalha e secador de maos),
equipamentos, utensilios, superficies em que ha
maior frequéncia de contato como fechaduras,
macanetas das portas, interruptores, corrimoes,
carrinhos, lixeiras, dispensadores de sabonete
liqguido, 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 proximos a equipamentos e fontes
geradores de calor, pois podem ocasionar incéndios;

. Todos os produtos de limpeza utilizados no
estabelecimento, fracionados ou nao, devem estar
devidamente identificados, dentro do prazo de
validade e seguindo as orientacdes dos fabricantes e
das legislacoes 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
Vigildncia 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
Informacoes de Seguranca de Produtos Quimicos
(FISPQ).

o Utensilios devem ser lavados em maquinas de
lavar loucas (temperatura de lavagem entre 55°C e
652C e temperatura da dgua de enxague entre 802C e
902C) 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;

« Nao devem ser utilizados panos téxteis, mas
sim descartaveis, para a higienizacao de
equipamentos e utensilios;



Higienizacao do ambiente

A transmissdao da covid-19 pode ocorrer pela
contaminacao de superficies e o novo
coronavirus tém a capacidade de permanecer
por muitas horas em todo o ambiente. Portanto,
manter ambiente, equipamentos e utensilios
higienizados é imprescindivel.

Higienizar compreende ac¢des de lavar e
desinfetar. A empresa precisa estabelecer os
procedimentos de higienizacao detalhados que
possam ser seguidos pelos responsaveis destas
atividades tao importantes.

Todos os detergentes e desinfetantes usados
devem possuir autorizacdao do Ministério da
Saude, seguir a regulamentacao da Anvisa e
seu uso deve seguir as instru¢cdes do
fabricante.

A escala, protocolo e rotina de limpeza devem
ser definidos e, se necessario, reavaliados e
aperfeicoados.

Destacam-se alguns cuidados:

1. A higienizacdo de pisos, superficies,
equipamentos e utensilios deve ser
realizada com detergentes ou produtos
adequados para a sua finalidade.

2. As etapas de limpeza e sanitizacao
devem prezar pela eficacia do processo
de higienizacao.

3. Devem ser seguidas as orientacdes de
seguranca, meio, compatibilidade e
concentracao indicadas pelo fabricante.

4. As superficies, equipamentos e
utensilios que entram em contato direto
com o alimento devem ser higienizados
com mais frequéncia: antes, durante e ao
término das atividades.



5. Em caso de produtos 2 em 1, recomenda-se
avaliar o laudo da eficacia junto ao
fabricante.

6. Cardapios, mesas, cadeiras e maquinetas
devem ser higienizados apods cada uso
com alcool 70%.

7. CorrimoOes, macanetas de portas devem
ser higienizados com muita frequéncia.

8. Banheiros, incluindo macanetas e loucgas,
devem ser higienizados com muita
frequéncia. Um intervalo menor pode ser
necessario em periodos especificos ouse o
uso dos locais for intenso.

Como desinfetar?

9. Recomenda-se que planilhas de limpeza

figuem disponiveis em local visiveis para O alcool 70% liquido pode ser aplicado com
todos seus usuarios. um borrifador na superficie a ser desinfetada ou
diretamente sobre um pano multiuso, limpo e
Para a desinfeccdo em geral, recomenda-se seco e esfregado por toda a superficie.
principalmente o alcool 70% ou a solugao clorada,
cuja preparacao deve ser feita de acordo com as Em seguida, o utensilio, equipamento ou

seguintes as proporc¢oes da tabela ao lado. superficie estdao aptos para o uso.



Aquisicao, recebimento, higienizacao e
armazenamento de produtos

Em caso de compra em mercados e feiras

e Usar mascara protetora;

e Solicitar a desinfeccao dos puxadores dos
carrinhos ou alcas das cestas;

e Desinfetar as maos ao entrar e ao sair do
mercado ou da feira.

Em caso de recebimento de mercadorias

A solucdo clorada também pode ser borrifada e Manter o distanciamento dos entregadores.
na superficie de equipamentos, moveis e utensilios,
ou ainda ser preparada em baldes, bacias ou similares e Determinar o uso de mascaras pelos
e receber utensilios ou pecas de equipamentos, que entregadores e funcionarios.

ficarao imersos.
e Disponibilizar dlcool gel na entrada da area de

No uso da solugcao clorada, é importante que as recebimento de mercadorias.
superficies permanecam em contato por no minimo
10 minutos e, se forem utensilios que tenham contato e Colocar as mercadorias sobre estrado ou
direto com alimentos, devem ser enxaguadas em balcdo para conferéncia e higiene.

agua corrente apos este tempo.

Pode ser usada especialmente para a
desinfeccao de pisos, paredes e ambientes em geral.



Como armazenar as mercadorias?

Além das recomendac¢odes e cuidados presentes
nas legislagdes vigentes, as seguintes medidas sao
importantes:

Antes de iniciar os pedidos e reabastecer as
lojas é importante realizar uma verificagao 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 conservacao é
importante que a temperatura tenha sido
estabilizada (seguir as recomendacoes
instituidas nas legislacoes vigentes);

Para garantir a correta estabilizacdao 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;

Alimentos e embalagens devem ser higienizados.
Desinfetar as embalagens com alcool 70% ou
solucao clorada (400 a 500 ppm) ou lavar com
agua e detergente.

Sempre que possivel, devera haver o descarte da
embalagem que envolve os produtos, desde que
nao comprometa a preservacao do alimento.



Se houver espaco suficiente no estoque, reservar
os pacotes com os produtos estaveis em
temperatura ambiente por pelo menos 72 horas,
identificando o dia e ahora dorecebimento e o dia
e a hora em que os mesmos estarao liberados para
o armazenamento regular;

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

Como higienizar frutas e hortalicas?

Frutas, legumes e verduras consumidos crus,
usados para fazer sucos, vitaminas, saladas ou
prepara¢des que nao passem por tratamento
térmico completo devem ser higienizados de
acordo com as seguintes instru¢cdes ou conforme
orientagoes de fabricantes de produtos especificos:

1. Lavar folha a folha ou um a um em agua
corrente.

2. Imergir em solugao clorada por 10 minutos
preparada com agua sanitaria indicada para
alimentos (verificar a rotulagem), nas
seguintes proporgoes:

3. Enxaguar.

OBS: O tratamento térmico elimina o novo
coronavirus?

De acordo com as pesquisas realizadas, este tipo de
virus é sensivel ao calor, e destruido quando o
alimento é submetido a temperatura igual ou
superior a 70°C, conforme determina a legislagcao
higiénico-sanitaria vigente.



e O estabelecimento deve dispor de recipientes
identificados e integros, de facil higienizacao
e transporte, em nimero e capacidade
suficientes para conter os residuos.

e Tenha uma darea especifica para os residuos
que estao aguardando a coleta.

e As mascaras devem ser descartadas em
lixeiras com pedal e tampa - e descartadas
com o lixo do banheiro.

e Observe alegislacdaoemvigorcomrelacao aos
tipos de residuos, volumes e destino
adequado.

Comunicacao Visual

Local de descarte de residuos

e EXxibir placas de sinalizacdao com orienta¢cdes

e As lixeiras devem ser providas de tampa e pedal, de como realizar os procedimentos de saude
nunca com acionamento manual - e precisam ser e higiene, em especial a lavagem das maos e
mantidas higienizadas diariamente. os cuidados rotineiros;

e Separe os residuos de acordo com o tipo: e Exibir cartazes promovendo a higiene
organico para compostagem; demais organicos; respiratoria

papeldo; plasticos; 6leo; etc.



ORIENTACOES PARA COLABORADORES

Fonte: Ministério da Economia - Inspecao do Trabalho

Antes da retomada das atividades e de retorno dos
colaboradores é importante realizar contato prévio a
fim de identificar se o 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 saude para
serem avaliados antes de iniciar suas funcoes.

Devido as mudancg¢as em diversas praticas dos
estabelecimentos de servicos de alimentacao em
virtude da retomada das atividades pds-covid-19,
recomenda-se que os colaboradores sejam
capacitados previamente nos temas que passarao a
ser rotina no novo “normal”.

Isso contribuira para uma melhor compreensao
dos processos e realizacao de tarefas que visam
garantir a seguranca de colaboradores e
consumidores.

A capacitacao pode ocorrer com maior
frequéncia e devem, de uma maneira geral, abordar
os temas principais que sao:

¢ Novos procedimentos em virtude do protocolo
deretomada as operacoes pds-covid-19;

e Higienizacdo de maos: processo correto e
frequéncia;

e Uso corretodo alcoolemgel 70%;
e Procedimentos de higieniza¢cao das

instalacdes, equipamentos, moveis e
utensilios;



Recomendacoes e procedimentos gerais

Os cuidados com a conferéncia e
manutencdo da saude da equipe devem seguir a
recomendacao dos orgaos de saude.

A seguir sao destacadas algumas
recomendacoes:

e Introduzir um alto nivel de seguranca,
gerenciamento de pessoal e procedimentos
especificos para manter um ambiente de
trabalho livre de doencas.

e |Isso pode incluir realizar uma entrevista
individual didria, com questoes que abranjam
a verificacdao do estado de saude dos
familiares que dividem o ambiente
domeéstico.

e Higienizacao de hortifrutigranjeiros;

e Como agir caso algum colaborador contraia

i e Os funcionarios que ndo apresentam um bom
acovid-19;

estado de salde e em caso de suspeita ou
presenca de tosse, febre ou dificuldade para
respirar, o colaborador deve ser afastado de
suas atividades na empresa e seguir as
orientacoes das autoridades de saude.

e Como explicar as medidas de seguranca
aplicadas pelo estabelecimento aos clientes;

e Uso corretodeluvas e mascaras.

e Permitir que os funcionarios notifiquem as
doencas por telefone (ou e-mail).



O estabelecimento deve adotar procedimentos para
os colaboradores ativos durante a chegada,
atividades e intervalos. Eles devem ser orientados
também sobre cuidados nos deslocamentos: casa -
trabalho - casa.

O colaborador deve ser estimulado a comunicar
guando uma pessoa proxima de seu convivio for
confirmada com adoenca.

Nas areas de manipulacao de alimentos deve ser
reforcado que é proibido todo ato que possa
contaminar os alimentos, como: comer, fumar, tossir,
espirrar, se coc¢ar, tocar o nariz, orelhas ou boca,
falar desnecessariamente sobre os alimentos, usar o
celular ourealizar outros habitos inseguros.

Além de garantir o distanciamento entre
colaboradores por meio de ajuste nas
instalag¢des, revisao de processos e aumento dos
turnos, esse cuidado deve ser reforcado, por
exemplo, por meio de sinalizacao e orientacao.

Fale da importancia da distancia de Tm entre os
funciondrios na area de producdo e reforce a
necessidade de manter distancia segura e evitar
o contato com os clientes.

Demonstre que é possivel ser amistoso sem
abracos ou apertos de mao.

O uso de luvas, mascaras e 6culos ou qualquer
outro equipamento de protecao individual nao
substitui os cuidados basicos de higiene a serem
adotados, como a lavagem frequente e correta
das maos.

Os colaboradores devem ser orientados a evitar
conversas desnecessarias, entre si e com os
clientes.



A seguir, apontamos alguns dos temas e

atividades correlatas a serem implementados nos
estabelecimentos.

Escala de trabalho e teletrabalho

Priorizar medidas para distribuir a forca de
trabalho ao longo do dia, evitando concentra-
laemum turno so;

Limpar e desinfetar os locais de trabalho e
areas comuns no intervalo entre turnos ou
sempre que houver a designacao de um
trabalhador para ocupar o posto de trabalho
de outro;

Quando possivel, recomenda-se que
funcionarios administrativos pratiquem
teletrabalho ou trabalho remoto.

Evitar deslocamentos de viagens e reunides
presenciais, utilizando recurso de audio e/ou
videoconferéncia.

Orientacoes para prevencao

Orientar todos trabalhadores sobre prevencao
de contagio pelo novo coronavirus e a forma
correta de higienizacdao das maos e demais
medidas de prevencao;

Manter distancia segura entre os trabalhadores,
considerando as orientacdes do Ministério da Saude
e as caracteristicas do ambiente de trabalho;

Adotar medidas para diminuir a intensidade e a
duracao do contato pessoal entre trabalhadores e
entre esses e o publico externo;

Nao falar, tossir ou espirrar proximo de outras
pessoas ou dos alimentos. Caso essa situacao
ocorra, sempre proteger a boca de maneira
adequada (papel toalha descartavel ou antebraco);



Garantir que mascaras faciais e / ou lencos de
papel estejam disponiveis em seus locais de
trabalho, para aqueles que desenvolvem coriza ou
tosse no trabalho, além de caixas fechadas para
descarte;

Nao tocar em olhos, boca e nariz;
Higienizar as maos frequentemente e nas
seguintes situacgcoes:

1. Ao chegarao trabalho;

2. ApOds utilizar os sanitarios;

9.

ApOs tossir, espirrar, assoar o nariz;

. ApOds usar esfregoes, panos ou materiais

delimpeza;

Apos fumar;

. Apodsrecolher lixo eresiduos;

Apos tocar em sacarias, caixas, garrafas
e sapatos;

. Apos tocar em alimentos nao

higienizados ou crus;

Ao interromper o servico e iniciar outro;

10.Apds manusear dinheiro;

11. Antes de usar utensilios higienizados;

12. Antes de colocar luvas descartaveis e

aposretira-las;

13.Sempre que necessario.



Trajeto casa-empresa-casa

O trajeto entre a casa e o local de trabalho é o
momento de maior exposicao dos colaboradores ao
virus.

Portanto, é importante mapear os meios utilizados
pelos colaboradores para chegar na empresa e
orientar quais os cuidados que devem tomar os que
utilizam transporte publico, tanto na ida quanto no
retorno para casa.

E importante que os colaboradores sejam orientados
aos seguintes cuidados:

Nao realizar o trajeto de uniforme, a fim de
evitar a contaminacao 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 protecdao adequada.

Os cuidados para evitar a contaminacao
cruzada do uniforme devem ser tomados,
como nao manter em contato os limpos e os
Sujos;

Nao tocar boca, nariz e olhos durante o trajeto;

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

Utilizar mascaras de protecdao, dentre os
modelos apresentados neste documento,
seguindo as respectivas orientagcoes.



Refeitdrio e demais dreas comuns

Estabelecer os mesmos critérios de distanciamento
entre os colabores nas areas comuns, como ha
realizacdo de suas refeicdoes ou nos vestidrios;

Reforgar alimpeza de sanitdrios e vestiarios;

Adotar procedimentos para, na medida do possivel,
evitar tocar superficies com alta frequéncia de
contato, como botdes de elevador, macanetas,
corrimaos etc.;

Reforcar a limpeza de pontos de grande contato
como corrimodes, banheiros, macanetas, terminais
de pagamento, elevadores, mesas, cadeiras etc.;

Troca de roupas e uniformes

Orientar que os colaboradores devem vestir o
uniforme, ou roupa de trabalho, somente no local
de trabalho;

Nao compartilhar uniformes, EPIs e mascaras;

Nos vestidrios, devem ser tomados os cuidados
para evitar a contaminacao cruzada do uniforme,
como nhdao manter em contato os uniformes limpos e
os sujos, bem como nao deixar os sapatos em
contato com os uniformes limpos.

Tratamento para grupos derisco

As pessoas do grupo de risco e acima de 60 anos,
assim como pessoas que residem com pessoas do
grupo de risco nao devem exercer atividades de
contato com o publico direto.

Suporte para atendimento médico
Os estabelecimentos poderao apoiar os

colaboradores para a obtencdao de atendimento
médico quando necessario.



Incentivo a testagem

Os estabelecimentos poderao incentivar os
colaboradores no tocante a testagem para a covid-19,
por meio de articulacao com drgaos de salide publica
responsaveis pelo procedimento, fortalecendo avisao e
a atuacao emequipe.

Fiscalizacao dos procedimentos
e Emitir comunica¢oes sobre evitar contatos muito
proximos, como abracos, beijos e apertos de mao.

o Recomenda-se que sejam realizadas reunides de
alinhamento todos os dias, fazendo uso da ferramenta
do DDS (Dialogo Diario de Seguranca) e reforcando as
medidas para os colaboradores.

o Tal ferramenta é uma conversa com oOs
trabalhadores sobre os riscos no trabalho e como
evita-los, sendo um recurso do SESMT (Servico
Especializado em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho) para conscientizar os
funcionarios para a prevencao de acidentes e para
exercer as suas funcoes de maneira segura para
todos.

o Os colaboradores devem ser informados
diariamente sobre a situacao da pandemia e
orientados a ndo propagarem noticias falsas (fake
news).

) Recomenda-se cuidar da saude fisica (para
além da covid-19) e também mental dos
colaboradores.

o Vocé pode designar um funciondario para
repassar as informacoes aos colegas. Todo dia um
colaborador diferente pode ser o encarregado, isso
reforca o espirito de equipe.

o O colaborador deve ser o centro do cuidado
por parte dos proprietarios ou gerentes. Eles devem
ter toda a atencao. Esteja proximo para dar
confianca e seguranca e lembre sempre que
trabalho em equipe é fundamental.



ORIENTAGOES E RECOMENDAGOES

ATENDIMENTO
A CLIENTES

Faca uma boa recepc¢ao! Ter um colaborador dando
as boas-vindas nos primeiros dias, na entrada,
também pode gerar um clima positivo na
experiéncia do seu cliente.

Aproveite sua posicao estratégica para que ele
informe aos clientes na chegada, as regras de
funcionamento neste momento de retomada.

Agendamento

e Se for possivel atender por meio de
agendamento, procure oferecer horarios que
garantam que o restaurante conseguird cumprir os
procedimentos de seguranc¢a propostos, sobretudo
de distanciamento e lotacao reduzida, ao mesmo
tempo que oferece uma boa experiéncia ao cliente.

Recepc¢ao
e Organize uma area de chegada para clientes

disponibilizando alcool em gel para higienizagcao das
maos e toalhas de papel descartaveis.



e Verifique a possibilidade e viabilidade de
disponibilizar medidas para higienizacao das solas do
sapato como um borrifador com alcool 70% ou tapete
com desinfetante. Este devera ser periodicamente
trocado ou higienizado. Observe que esta pratica nao
deixe o piso molhado ou sujo.

e Gerencie o controle de fila de forma consistente
com aconselhamento de distanciamento fisico dentro
e foradas lojas.

Distanciamento minimo

e Oriente os clientes quanto ao atendimento da
exigéncia de manter a distancia minima de seguranca
de 1metro entre si e com os colaboradores.

e Onde for necessario e viavel, utilize marcacao
no chao dentro da loja para facilitar a conformidade
com o distanciamento fisico, especialmente em areas
mais movimentadas, como balcdes de servico e
caixas.

Evitar aglomerac¢oes

Os cuidados com os clientes visam evitar
aglomeracoes e aumentar a efetividade da seguranca,
ao mesmo tempo em que garante a percepc¢ao de que
os cuidados estdao adequados. Recomenda-se o
controle de entrada e saida dos clientes de uma forma
programada.

Abertura em horarios especificos
Se for possivel, procure realizar a abertura em

hordrios diferentes, dando mais op¢coes aos clientes a
fim de evitar picos de aglomeracao.



Pagamento

O momento de pagar traz um contato
entre clientes e funciondrios. Veja alguns
cuidados que podem ser observados:

e Disponibilize dispensadores com alcool
em gel 70% tanto para o operador do caixa,
quanto para o cliente;

e Utilize comandas descartaveis,
eletrénicas ou que sejam de material de facil
desinfeccao (estas devem ser desinfetadas a
cadauso com alcool 70%);

e Faca uma identificagcdao no piso para
garantir a distancia de 1 metro entre os
clientes;

e Operadores dos caixas devem utilizar
mascaras e ndao podem manipular alimentos;

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

e Se for possivel, instale uma barreira de
acrilico no caixa.



e Cubra a maquininha com filme plastico, para
facilitar a higienizacao apds o uso.

e As garrafas térmicas de auto-servico de cortesia
de cha e café devem ser retiradas. Se o estabelecimento
desejar manter o servi¢co, o colaborador deve ser
responsavel por manusear as garrafas e servir o cliente
em local adequado.

e Caso sejam oferecidas cortesias como balas e
doces, estes devem ser embalados individualmente e
servidos também um a um, nunca disponibilizados em
um recipiente para auto-servico.

EPIl paraclientes

Solicite que o cliente use mascara propria ou
forneca uma mascara descartavel assim que ele entrar
no estabelecimento. Esta pode ser uma exigéncia da
legislacao local que determina que ele tire apenas para
comer.

Tratamento para grupos de risco

Em casos de agendamento para a visita ao
restaurante, pergunte ao cliente se ele apresenta
sintomas relacionados a covid-19, se viajou
recentemente ou se pertence a algum grupo de
risco.

Caso a resposta seja sim, oriente para que a
pessoa permane¢a em casa e, se possivel, faca o
atendimento por meio do take away ou por delivery.



Comunicacdao com cliente! A comunicacao é

essencial. Nao basta adotar as medidas.

Informe aos clientes que o seu estabelecimento é
comprometido com as boas praticas e com a
seguranca, para que eles se sintam seguros.

Adote as seguintes acdes:

e Informe aos clientes sobre a importancia de
evitar o compartilhamento de talheres, copos e
outros objetos a mesa (como o telefone celular).

e Coloque um cartaz alertando que clientes
com sintomas (febre, tosse) ndao devem
permanecer no restaurante.

e Nos banheiros e lavatoérios, coloque cartazes
com instrugcdes sobre a lavagem correta das maos
e sobre o uso do alcool em gel, motivando os
clientes afazé-lo.

e Treine a equipe para falar sobre as medidas
de seguranca, utilize cartazes no saldao e nos
banheiros, displays de mesa.

e Também fagca a comunicacdo no site do
estabelecimento e/ou redes sociais.



ORIENTAGOES E RECOMENDAGOES

FORNECEDORES
E DISTRIBUIDORES

Transporte de ingredientes e produtos alimenticios

O virus so entrara em estabelecimentos comerciais
quando entrar uma pessoa infectada ou quando
produtos ou itens contaminados entrarem nas
instalacdes. Por isso, alguns cuidados devem ser
tomados:

Motoristas e outros funciondrios que realizam
entregas em estabelecimentos de
alimentacdao nao devem sair de seus veiculos
durante a entrega.

Motoristas devem receber um desinfetante
para as maos a base de alcool e toalhas de

papel.

Motoristas devem usar um desinfetante para
as maos antes de passar os documentos de
entrega para a equipe responsavel por
receber os produtos.

Recipientes e embalagens descartaveis
devem ser utilizadas para evitar a necessidade
delimpar devolucodes.



No caso de recipientes reutilizaveis, devem ser
implementados protocolos adequados de higiene e
desinfecao.

Motoristas que entregam produtos em instalacoes
alimenticias devem estar cientes dos potenciais
riscos envolvidos na transmissdao de contato da
covid-19.

Motoristas devem estar cientes do distanciamento
fisico ao receber e repassar entregas aos clientes,
além da necessidade de manter alto grau de higiene
pessoal e uso de roupas de protecdao limpas e
adequadas.

e Motoristas devem estar cientes da necessidade
de garantir que todos os contéineres de
transporte sejam mantidos limpos e desinfetados
com frequéncia, ja os alimentos devem ser
protegidos e separados de outros produtos que
possam causar contaminag¢ao.

Recebimento e entrada de produtos

Nesses processos, a principal regulamentacao
a ser seguida é da RDC 216 da Anvisa. Outras
recomendacdoes do Ministério da Saude sao
consideradas.

O cendrio atual exige maior atencao quanto
aos aspectos a seguir:

e A importancia da area exclusiva para
recebimento de mercadorias deve ser
reforcada, acompanhada de orienta¢cdes de
higienizacao das maos e uso de equipamentos
de protecao individual (EPI) regulamentados.

e Esta area deve contar com superficies
adequadas para transicdo de pacotes e das
embalagens, garantindo a distancia de Tm e
evitando o contato direto das maos de
colaboradores e entregadores.

e Ela deve ser limpa numa frequéncia maior e
pelo menos duas vezes ao dia. Imediatamente
apos a chegada de mercadorias, insumos ou
mesmo recepcao de fornecedores proceda a
limpeza e desinfeccao de mercadorias;



Orientacodes para servicos terceirizados

Alguns procedimentos realizados por
terceiros devem ser verificados antes da reabertura
do estabelecimento, tais como:

e Higienizacao de equipamentos: chopeira,
maquinas de café, maquinas de gelo e demais
equipamentos que sejam limpos;

e Potabilidade da agua: checar se os
reservatorios 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 analises de
potabilidade estao dentro do prazo;

e Mantenha atencdo redobrada no contato entre e Controle de pragas: atestar que o
motoristas de fornecedores e funciondrios do estabelecimento estejalivre de infestagcbes e o
restaurante durante o recebimento de controle de pragas pela empresa parceira
mercadorias, garantindo o afastamento. esteja sendo realizado conforme cronograma;

e Tenha também atencdo no contato com os e Anadlise do equipamento de ar condicionado:
entregadores no delivery. as manutencdes devem estar em dia e a

limpeza do equipamento em condig¢des
adequadas;



e Calibracao de equipamentos: checar se os
termometros e balancas necessitam de
calibracao;

e Limpeza completa do sistema de exaustao:
checar se ha necessidade de agendamento
imediato para limpeza do sistema de exaustao
ou se pode esperar mais algum tempo.

e Importante que a avaliacao seja realizada por
profissional capacitado;

e Limpeza das caixas de gordura: checar se ha
necessidade imediata de limpeza ou se pode
esperar mais algum tempo;

Delivery

e Fornecimento de gas: verificar se o sistema de
distribuicao esta adequado. e No caso de delivery, quando for fazer uma entrega
deixe o pedido conforme solicitado pelo seu cliente. E
Operacdes- Tipos de Servicos importante verificar as mensagens de orientacao das
plataformas de app como “por favor, deixe o pedido

Este item tem por objetivo reunir orientacdes na porta” ou “toque o interfone e deixe na portaria”.

especificas do segmento, conforme operacdo em
diferentes formas de atuar ou conforme os tipos de e Redobre a atencdo e cuidados que estdao sendo
servico e modelos de negécios. tomados no manuseio das encomendas com foco em

higiene e integridade das embalagens, a fim de
agregar valor ao servi¢co prestado, cativando,
fidelizando o cliente e garantindo a seguranca do
servico prestado;



Realize a higiene das bolsas de entrega com alcool
70% a cada reabastecimento e higienizacao no fim
do turno.

Mantenha embalagens protegidas e devidamente
armazenadas até o seu uso;

Lacre todos os pedidos para que nao haja risco de
violacao e contaminacao;

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

Verifique a integridade da bag e sua
condicao 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 condi¢cdoes de sua
conservacgao;

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

Mantenha higienizagdo continua do meio
de transporte que vocé utiliza para realizar
as entregas;

Entregadores que facam parte do quadro
de colaboradores do estabelecimento
devem ser incluidos nos programas de
capacitacao.

No caso de entregadores pertencentes as
plataformas de delivery ou de empresas
terceirizadas, as responsabilidades irao
caber a terceira;



O entregador deve adotar todas as medidas de
higiene para sua protecao e do cliente: uso de
mascara com troca a cada 2 horas, distanciamento
social, uso de alcool 70% na desinfeccdao de maos,
da maquina de cobranca entre clientes e do guidao
da bicicleta ou moto;

Recomenda-se que os entregadores tenham
acesso a dispensadores de alcool em gel 70%
abastecidos para que possam higienizar as maos,
as maquinas de cartoes e bags de transporte;

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, é aconselhavel destinar local
proprio e demarcado para evitar aglomeracoes;

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

Take away, grab and go ou pegue e leve

Este modelo de servico de alimentacdao atende a
expectativa de atendimento rapido e consumo pratico
dos alimentos.

Sao produtos expostos em vitrines abertas com
diferentes formatos e embalagens para lanche de
consumo rapido ou porcdoes tipo familia para as
pessoas consumirem em casa.

Algumas orientacoes:

e Sempre gque possivel, disponibilize
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 o uso de
organizadores de fila direcionados aos clientes em
fluxo obrigatodorio, permitindo o adequado
distanciamento entre os clientes.

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 nao
conversarem enquanto escolhem e procurarem tocar
somente nos produtos queirao levar.

Cumpra a rotina de higienizacao frequente interna e
externa do equipamento onde estao os produtos
expostos ao cliente.

Cardapios, guando existentes, devem ser produzidos
em materiais de facil limpeza, materiais descartaveis
e/ ou disponibilizados em totens, painéis ou 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 protecao
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.

Rotisserie e venda de alimentos em expositores

Atualmente ndo ha evidéncias cientificas que
sugiram que os alimentos estdo associados a
transmissao da covid-19.

E importante manter boas praticas de higiene
em torno dos expositores de alimentos, bem como
observar rigorosamente boas praticas de higiene
pessoal.

Na rotisserie, funcionarios do servico de
alimentacdo sdao os responsaveis por servir os clientes,
que permanecem do outro lado do balcao.



Os alimentos podem ser consumidos no local ou

levados para casa.

Para este tipo de servico, os estabelecimentos que
trabalhavam com o sistema self service podem
adaptar seus balcoes de distribuicao da melhor
maneira possivel para favorecer a atividade, o fluxo de
atendimento e a protecao dos alimentos, superficies e
clientes.

Orientacdes para gerenciar higienicamente os
expositores de alimentos e evitar a transmissao da
covid-19 através do contato com a superficie:

Mantenha a lavagem e a desinfeccao frequente de
todas as superficies e utensilios em contato com os
alimentos;

Exija que os funcionarios do servico de alimentacao
lavem as maos com frequéncia e, se usarem luvas,
devem ser trocadas antes e depois da preparacao
dos alimentos;

Exija que os trabalhadores do servi¢co de alimentos
limpem e desinfetem frequentemente os balcoes,
utensilios erecipientes de condimento;

Disponibilize desinfetante para as maos aos
consumidores gue entram e saem de
estabelecimentos de alimentos;

Nao exiba ou venda produtos abertamente (ex. de
padaria) desembrulhados em balcdoes de
autoatendimento. Os produtos devem ser
colocados em recipientes de plastico/celofane ou
papel ou armazenados em vitrines de acrilico. No
segundo caso, deve-se haver pegadores para que
os alimentos sejam colocados em sacos de plastico
ou papel, para atender os clientes, e nao sejam
tocados diretamente. Pegadores devem ser
higienizados ou protegidos a cada uso;

Os talheres de servico devem ser trocados com
frequéncia;



e Bandejas, pratos, talheres, guardanapos e
copos devem ser protegidos e mantidos do lado
interno do balcao, e devem ser entregues aos
clientes por funcionarios;

¢ Os alimentos devem ser mantidos protegidos
dos clientes, sendo entregues montados ou
embalados pelos colaboradores.

Servico empratado

Neste servico, os alimentos ja vém servidos para os
clientes nos proprios pratos (prato feito) ou em
outros utensilios que serao dispostos sobre a mesa do
cliente para que depois sejam servidos em seus
pratos (alacarte).

Algumas orientacdes:

e Assegura a higiene das maos dos
colaboradores.

e Talheres, guardanapos, copos, temperos etc.,
devem ser colocados na mesa apenas no
momento da chegada do cliente.

Restaurantes por quilo ou bufés

Os bufés e restaurantes a quilo representam
em torno de 60% dos pequenos restaurantes do
Brasil e tém um desafio maior na reabertura.
Adaptar os procedimentos é vital para manter a
confianca dos clientes.

No sistema self service, os proprios clientes
servem seus pratos e, portanto, tocam nos talheres
de servico, colocados em cada travessa de
alimento dispostas no balcao de distribuigcao.

Desta forma, existe a possibilidade de
contaminacdao das maos de clientes quando se
servem.

Por isso, alguns municipios suspenderam este
tipo de servico até que a pandemia seja controlada.



Assim, a primeira providéncia é verificar se
nao ha qualquer legislacdo, municipal, estadual ou
até mesmo federal, que impec¢a o trabalho com o
sistema self service e, caso nao haja, se o
restaurante consegue, de forma efetiva, garantir o
comportamento e a isencao de contaminac¢ao dos
clientes.

Isso exige medidas de acompanhamento,
orientacdao e intervencao em tempo integral do
cliente no servico do bufé.

Diante deste contexto, o empresario pode
avaliar a adaptacao deste servico para rotisseria ou
alacarte até que a pandemia acabe.

Caso o servico seja mantido, € importante o
empresario considerar algumas mudancas ou acoes
especificas:

e Bandejas, pratos, talheres, guardanapos e
copos devem estar protegidos e ser entregues
aos clientes por funcionarios.

e Disponibilize luvas de plastico descartaveis na
entrada do bufé, para que os clientes se
sirvam.

Coloque dispensador com alcool 70% na entrada do
bufé e oriente a sanitizacao das maos ou designe um
responsavel para servir o desinfetante diretamente
nas maos dos clientes antes do inicio da montagem
do prato.

Garanta que durante o servico nenhum cliente vai
atender ao celular, passar as maos na boca ou nariz e
depois tocar no pegador de saladas. Outro
funcionario pode fazer este monitoramento e, caso
detecte qualquer problema, realize a troca imediata
de talheres. O objetivo é prevenir!



Proteja adequadamente o equipamento de bufé
(mesas, balcdoes, pistas e outros equipamentos e
moveis onde os alimentos sao oferecidos aos
clientes) com protetores salivares, que funcionarao
como barreira fisica para garantir a protecao dos
alimentos;

Ofereca talheres higienizados em embalagens
individuais (ou talheres descartaveis), além de
manter os pratos, copos e demais utensilios
protegidos.

Itens ndao descartaveis, além de serem limpos,
devem ser desinfetados com agua quente 90 °C
(noventa graus Celsius) ou com alcool 70%.

Caso seja possivel, recomenda-se o uso de
organizadores de fila direcionados aos clientes em
fluxo obrigatdrio, seguindo a recomendacao de 1
metro de distancia entre as pessoas.

Disponibilize temperos (sal, azeite, molhos)
somente em sachés e servidos de maneira
individualizada - novos clientes devem receber
temperos novos ou higienizados.

Adapte o cardapio para a nova situacao,
diminuindo o mix de produtos e oferecendo mais
produtos empratados e individualizados, o que é
valido também para saladas e sobremesas.

Recomenda-se a presenca de um colaborador
informando aos clientes ou um informativo para
orientar quanto a lavagem de maos e utilizacdo de
dlcool em gel 70% antes de se servirem e a
importancia de nao conversarem enquanto se
servem.

Verifigue a possibilidade de disponibilizar
colaboradores devidamente paramentados para
servir os clientes, a fim de reduzir o contato com os
alimentos.



Caso se opte pelo sistema de autosservico, que
sejam expostas por¢cdes menores para que a
reposicao seja mais frequente, adaptando esses
parametros em consideracdao ao movimento de
clientes.

Cumpra a rotina de higienizacao frequente das
superficies da area do bufé, bem como utensilios
usados para servir o cliente. Deve-se adotar
procedimento de troca de pegadores, conchas,
colheres e outros utensilios de uso dos clientes para
se servir,com frequéncia e conforme necessidade.

Alimentos podem ser disponibilizados
porcionados e protegidos com filme plastico ou
outra protecao adequada para autosservico.

As temperaturas dos alimentos quentes e frios
disponiveis na pista fria e quente, devem ser
monitoradas e registradas pelo menosdelem1
hora. Alimentos quentes devem ser oferecidos
acima de 602C (sessenta graus Celsius) e frios
abaixo de 5°C (cinco graus Celsius), parametros
sugeridos pela Anvisa.

Qualquer fluxo de ar que incida sobre os
alimentos ou as pessoas deve ser retirado.

As ilhas podem precisar ser revistas. Por
exemplo, distribuindo as ilhas (frias e quentes)
ou fazendo 2 locais de montagem dos pratos,
de modo a agilizar o fluxo e garantir o
distanciamento.

Guardanapos descartaveis devem ser
estimulados. Se o estabelecimento preferir
utilizar toalhas e/ou guardanapo de pano nas
mesas, estes devem ser submetidos a etapa de
desinfeccdo, apdés a limpeza com sabao
especifico.



Carnes erodizio

Além das dicas que devem ser aproveitadas dos
outros topicos, destacam-se as seguintes sugestoes:

¢ Em estabelecimentos que grelham a carnes ou
fazem outras prepara¢des na presenca do
cliente, deve ser considerada a possibilidade de
instalar um vidro de protecao entre a chapaeo
cliente.

e Estabelecimentos que operam no formato de
rodizio devem operar mediante escolha prévia
dos alimentos pelo cliente, de modo que ele
seja servido de que o alimento nao tenha tido
contado com outras mesas.

¢ A montagem dos marmitex ou delivery deve ser
feita em ilha dedicada ou dentro da area de
producao.

e Alternativamente, os negdcios podem se
adaptar ao formato a la carte.

. - . Cantinas de funcionarios
¢ Emcaso de alimentos preparados e nao levados a

exposicdo, a temperatura deve ser reduzida de
602C (sessenta graus Celsius) para 102C (dez
graus Celsius) em até duas horas. Em seguida, o
mesmo deve ser conservado sob refrigeracao a
temperaturas inferiores a 52C (cinco graus
Celsius), ou congelado a temperatura igual ou
inferior a -182C (menos dezoito graus Celsius).

As cantinas de trabalho em servi¢os essenciais
de linha de frente precisam permanecer abertas
guando ndo ha alternativas praticas para a equipe
obter alimentos.

Os altos padroes de medidas de saude publica
para lavagem das maos e etiqueta respiratoria devem
ser mantidos em cantinas de trabalho.



Os padroes operacionais das cantinas da

equipe devem incluir:

« Manter uma distancia fisica de pelo menos 1
metro entre um individuo e outros trabalhadores,
incluindo arranjo de assentos;

« Escalonar o trabalho dos funciondrios e
realizar pausas para reduzir o numero de
funciondrios em uma cantina a qualquer
momento;

« Restringir o contato fisico ndao essencial, tanto
guanto possivel;

o Colocar avisos visiveis aos funciondrios para
que promovam a higiene das maos e o
distanciamento fisico;

« Disponibilizar procedimentos de limpeza e
desinfeccao de equipamentos, instalag¢oes,
superficies de contato e pontos de contato
elevados, por exemplo, balcdes, pegadores,
utensilios de servigco, expositores abertos de
autoatendimento, macanetas de porta.

o Disponibilizar procedimentos de limpeza e
desinfeccdao de equipamentos, instalacodes,
superficies de contato e pontos de contato
elevados, por exemplo, balcdes, pegadores,
utensilios de servico, expositores abertos de
autoatendimento, macanetas de porta.
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Realize treinamentos frequentes com os colaboradores sobre as
medidas preventivas e conscientizar quanto a importancia do
cumprimento dessas acoes;

Crie lembretes para equipe e clientes sensibilizando sobre a
importancia da lavagem das maos, do uso de alcool em gel 70%,
do ndao compartilhamento de objetos pessoais e de trabalho, da
higiene respiratodria e etiqueta de tosse;

Distribua por todo o estabelecimento as medidas preventivas
tomadas pela empresa através de placas de sinalizagdo, cartazes
emdisplays, aparelhos de tv ou sistema interno de som.
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