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1. PROTOCOLO RESTAURANTES/CANTINAS

1.1 Orienta¢des para os proprietarios das Restaurantes/Cantinas (PORTARIA SES N° 256 DE
21/04/2020)

Art. 2° autoriza o funcionamento de servicos de
alimentacao nas seguintes condicdes:

verificar a capacidade do
restaurante/cantina;

demarcar os lugares e providenciar que seja
mantido o afastamento minimo de distancia
de 1,5 m (um metro e cinquenta
centimetros) de raio entre cada cliente, que
estiver consumindo no local;

os locais disponiveis para assento deverao
estar sinalizados de forma adequada para
facil identificacao por parte dos clientes;

ter controle de acesso das pessoas através
de agendamento ou fichas numeradas (de
acordo com a capacidade);

somente os clientes que estiverem de
mascaras poderdo acessar o
estabelecimento;

Estabelecer horario de permanéncia;

o estabelecimento deve fornecer na entrada
e no inicio da fila do buffet (autosservico),
alcool 70% para os clientes;

manter 0s talheres embalados
individualmente em  saco  plastico,
individualmente, juntamente com o
guardanapo;

0s pratos, copos e demais utensilios devem
estar protegidos embalados;

utilizar copo descartavel;

os restaurantes que dispéem os alimentos
em buffet para o autosservico devem
colocar no local onde ficam os pratos e
talheres, dispensadores de alcool 70% e
luvas descartaveis, é obrigatoria o uso da
luva no manuseio dos talheres no buffet.

o os clientes higienizarao as maos
com o alcool gel, calcarao as luvas,
antes de pegar os pratos e os
talheres.

o os talheres para servir s6 poderao
ser manuseados com as luvas; deve
ser mantido no inicio da fila de
acesso ao buffet um funcionario

para orientar os clientes sobre a
conduta descrita.

0s equipamentos de buffet devem dispor de
anteparo salivar de modo a prevenir a
contaminacgdo dos alimentos em
decorréncia da proximidade ou da agdo do
consumidor, dos trabalhadores e de outras
fontes;

intensificar a higiene e manter os ambientes
ventilados naturalmente, incluindo os locais
de alimentacao dos trabalhadores e os locais
de descanso;

nao oferecer produtos para degustacao;

Intensificar a higienizacdo dos cardapios e
galheteiros com alcool 70%;

apdés a saida de cada grupo, as mesas
deverao ser higienizadas;




e aumentar a frequéncia de higienizacao de
superficies (mesas, cadeiras, macanetas,
superficies do buffet, café e balcées) do
estabelecimento bem como oS
procedimentos de higiene da cozinha e
do(s) banheiro(s);os responsaveis pelo

* 0s trabalhadores devem ser orientados a
intensificar a higienizacao das maos e
antebracos, principalmente antes e depois
de manipularem alimentos, apds tocarem o
rosto, nariz, olhos e boca, apés o uso de
sanitarios e apds tocar em dinheiro ou
cartOes de banco;

» disponibilizar alcool 70% no caixa para
higienizacao das maos, dos clientes e dos
trabalhadores;

* 0s saneantes utilizados devem estar
devidamente regularizados junto a ANVISA
e 0 modo de uso deve seguir as instrucoes
descritas nos rétulos dos produtos;

estabelecimento devem fazer orienta¢des
aos trabalhadores sobre a correta
higienizacdo das instalacdes, equipamentos,
utensilios e higiene pessoal (com
comprovacao documental, de acordo com a
Resolucao RDC n° 216/2004).

nao sera permitida a entrada de
entregadores e outros trabalhadores
externos no local de manipulacdo dos
alimentos;

organizar as filas de caixa e de atendimento
mantendo a distancia minima de 1,5 (um
metro e cinquenta centimetros) metros
entre os clientes;

a maquina de pagamento por cartdao deve
ser higienizada com alcool 70% apds cada
uso, podendo ser revestida de plastico filme;

0s responsdveis pelo estabelecimento
devem fazer orientacdes aos funcionarios
sobre a correta higienizagdo do
estabelecimento e higiene pessoal.

1.2 Orientacoes para os clientes dos Restaurantes/Cantinas (PORTARIA SES N°¢ 256 DE

21/04/2020)

Art. 3° Ficam recomendadas as seguintes medidas
para a utilizacdo dos servicos de alimentacao pelos
clientes:

e osclientes devem usar mascara ao entrar no
estabelecimento, devendo retirar apenas no
momento da refeicdo, colocando-a
novamente apds o término. Retirar a
mascara e guardar em saco plastico proprio
somente no momento de realizar a refeicdo;

e ao entrar no estabelecimento realizar a
higienizacao das maos com alcool 70% (por
no minimo 20 segundos) ou agua e
sabonete liquido (por no minimo 30
segundos);

quando se dirigir ao buffet o cliente devera
espalhar o alcool 70% em toda a superficie
das maos, friccionar por 20 segundos, calcar
as luvas descartaveis para entdo comecar a
servir-se;

manter distancia minima de 1,5 metros
entre os demais clientes na fila de buffet, na
fila do caixa, bem como em outros
ambientes do estabelecimento;

quando possivel, realizar o pagamento com
cartdo, diminuindo o contato com o
funcionario do caixa




1.3 OrientacOes para os trabalhadores dos Restaurantes/Cantinas (PORTARIA SES N° 256 DE
21/04/2020)

Art. 4° Quanto aos trabalhadores dos estabelecimentos citados no artigo 1°:

disponibilizar dlcool gel 70% em cada posto de trabalho, devendo ser orientada e estimulada a sua
utilizacao pelos trabalhadores;

manter ventilados, dentro do possivel, todos os postos de trabalho;

recomendar que os trabalhadores ndo retornem as suas casas com suas roupas de trabalho quando estes
utilizarem uniforme;

realizar diariamente procedimentos que garantam a higienizacdgo do ambiente de trabalho,
intensificando a limpeza com desinfetantes préprios para a finalidade, bem como a desinfeccao com
alcool 70% de macanetas, corrimaos e interruptores;

os locais para refeicao, quando presentes, deverdo ser utilizados com apenas 1/3 (um terco) da sua
capacidade (por vez). Deverao organizar cronograma para sua utilizacdo de forma a evitar aglomeracoes
e cruzamento entre os trabalhadores (fluxos interno e de entradas e saidas), além de garantir a
manutencao da distancia minima de 1,5 metros (um metro e cinquenta centimetros);

os lavatérios dos locais para refeicdo e sanitarios deverao estar providos de sabonete liquido, toalha de
papel e dlcool 70%;

adotar medidas internas relacionadas a saude do trabalhador, necessarias para evitar a transmissao do
Coronavirus no ambiente de trabalho, priorizando o afastamento, sem prejuizo de saldrios, dos
trabalhadores pertencentes a grupos de risco, tais como pessoas com idade acima de 60 (sessenta) anos,
hipertensos, diabéticos, gestantes e imunodeprimidos ou portadores de doencas crénicas que também
justifiquem o afastamento;

adotar a modalidade de trabalho remoto para os setores administrativos, sempre que possivel;

na ocorréncia de sintomas de contaminacao por Coronavirus, deverao buscar orientacdes médicas, bem
como serem afastados do trabalho, pelo periodo minimo de 14 (quatorze) dias, ou conforme
determinacao médica, sendo que as autoridades sanitarias devem ser imediatamente informadas desta
situacao.




IMAGEM 01 - Protocolo de Operacao de Restaurantes

Fonte: http://www.sindrio.com.br/2020/05/protocolo-de-operacao-de-restaurantes-pos-covid-19
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