Prefeitura Municipal de Paty do Alferes
Secretaria Municipal de Sadude

Vigilancia em Saude/Vigilancia Sanitaria/Saude do Trabalhador

No presente documento estdo orientacbes para uma reabertura segura,
seguindo recomendacdes da Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e
da OMS (Organizacdo Mundial da Saude)

Adequacao das instalacoes

1 - Diminua a capacidade de publico do estabelecimento, de modo que seja
possivel uma separacdo minima de 1m (um metro) entre as cadeiras ou 2m (dois
metros) entre as mesas.

2 - Promova o distanciamento de 1m entre pessoas nas filas na entrada ou para o
pagamento. Vocé pode, pode exemplo, fazer marcagbes no chdo com essa distancia.
Estabelecer o distanciamento também vale para o pessoal da cozinha e, se possivel,
divida em turnos.

3 - Disponibilize &lcool em gel 70% para os clientes, na entrada e em pontos
estratégicos do estabelecimento.

4 - As lixeiras devem ser providas de tampa e pedal, nunca com acionamento
manual e precisam ser mantidas higienizadas diariamente.

5 - Nas maquinas de cartdo para pagamentos, aplicar pelicula protetora de facil
sanitizacao e utilizar &lcool a cada transacao;

6 - Privilegie a ventilagdo natural do ambiente. No caso do uso de ar-

condicionado, faca manutencao e limpe os filtros diariamente.

7 - Mantenha os dispensers e papeleiras dos lavatorios dos clientes, abastecidos

de sabonete liquido, papel toalha descartavel e, se possivel, alcool em gel 70%.
O mesmo para os banheiros dos colaboradores.

8 - Instalar placas indicativas com o numero maximo de pessoas permitido em

cada ambiente de trabalho de acordo com os 6rgdos competentes (escritérios,

copa, salas de reunido etc.);



Praticas de Seguranca para sua empresa:

Para que as empresas da cadeia do turismo consigam mitigar os riscos e manter-
se em segurancga, 0 primeiro passo € cumprir seus protocolos de higienizacéo e limpeza,
bem como, de salde dos colaboradores e manipulacdo de alimentos ja implementados
no estabelecimento e complementa-los com as medidas de seguranca ligadas ao Covid—
19.

Sanitizacao/Desinfeccéo dos ambientes:

e Diariamente, antes da abertura ou ao final do expediente, todas as areas comuns,
corredores, portas, elevadores, banheiros, vestiarios, grades, corrimdos, mesas e
assentos das instalacbes e demais superficies serdo limpos e posteriormente

desinfetados com produtos devidamente homologados pela ANVISA,;

e Desativacao dos bebedouros;

eEm ambientes climatizados, manter o ar-condicionado com os filtros e dutos
regularmente limpos e a manutencdo em dia; porém € recomendado que se use a
ventilacdo natural,

eRealizar limpeza frequente das mesas do setor administrativo, teclados, mouse,
computadores e demais periféricos;

e Todos os funcionarios sao corresponsaveis por realizar a higienizacdo dos seus
equipamentos, tais como radios, telefones, teclados, espacos e superficies de uso
comum como vestiarios, macanetas, mesas, etc. ap0s o seu uso. Neste caso, cada
funcionario ficara responsével, utilizando alcool 70% disponivel;

e Disponibilizar alcool 70% para uso dos funcionarios antes e apds a marcacado no
sistema de ponto eletrénico biométrico, bem como aumentar a frequéncia da limpeza do
leitor biométrico durante o dia, pela contratada;

e Realizar a higienizacdo das areas comuns dos espacos internos com maior
frequéncia, incluindo areas de carga e descarga de materiais; Na desinfeccéo dos
ambientes utilizar uma solucéo de hipoclorito de sddio. Na concentracdo de 0.5%
€ um produto corrosivo, a semelhanca da agua sanitéria cuja concentracao de
hipoclorito € maior (2,0% e 2,5%), podendo causar lesbes severas dérmicas e
oculares. Portanto, o profissional que for proceder a limpeza deve fazer uso de:
luvas de borracha 3/4, mascara, Ooculos e capote impermeéavel. A aplicacdo de
hipoclorito de sodio sobre superficies metalicas pode levar a oxidacao, de forma

gue, podem ser usados outros produtos nos locais onde ha predominancia de



metal, por exemplo, alcool 70%. E instavel apds diluicdo, pelo que se recomenda

a utilizacdo imediata apos a diluicdo e ndo armazenamento.

PRODUTOS A BASE DE CLORO DOSE PARA 10 LITROS DE AGUA
Hipoclorito de sédio 20% a 30% de CI (liquido) 30 a50 mL

Agua sanitaria a 2% (liquido) 200 mL

Hipoclorito de calcio a 10% (po) 10 gramas

Fonte: Manual de procedimentos para queijarias artesanais. SEBRAE Para. 2013. Adaptado para concentracdo de 200ppm

e Realizar treinamento intensivo com a equipe de limpeza sobre os protocolos de
sanitizacdo, iniciando este processo antes da reabertura bem como no
acompanhamento e supervisao durante todos os dias de operacao do estabelecimento.

e Realizar controle e sanitizacdo dos produtos e materiais oriundos de fornecedores
externos, bem como manter atividade de comunicacdo para que os colaboradores de
fornecedores mantenham padrdes de higienizagdo compativeis com o equipamento.

e Disponibilizar um primeiro tapete Umido com solucdo de hipoclorito logo na

entrada do estabelecimento e um segundo tapete seco a seguir na recepc¢ao.

Orientacbes para a equipe de funcionarios

e Faca reunides de alinhamento todo dia. Use a ferramenta do DDS (Diédlogo Diério
de Seguranca) e reforce as medidas para os funcionarios antes da abertura do ponto ou
estabelecimento turistico, para reforcar as medidas de seguranca, higiene e
distanciamento.

e Realizar, semanalmente, reunido para avaliar a eficacia das medidas tomadas e
eventuais redirecionamentos nas normas e rotinas internas.

¢ O uso de mascaras pelos funcionarios € obrigatério e deve-se instrui-los sobre a
correta utilizacdo, realizando a troca no minimo a cada 4h de trabalho ou sempre que se
fizer necessario

¢ Os funcionéarios devem vestir o uniforme somente no local de trabalho. Uniformes,
EPIs e mascaras ndo devem ser compartilhados.

eReforce a importancia da distancia de 1m entre os funcionarios na area de
producédo e a necessidade de manter distancia segura e evitar o contato com os clientes.
Demonstre que é possivel ser amistoso sem abragos ou apertos de méao.

eE recomendavel a verificacdo da temperatura dos funcionarios ao chegar no
trabalho, aqueles que apresentem temperaturas febris (acima ou igual a 37,8°C), devem

ser encaminhados ao servico medico



e Manter as unhas e cabelos cortados, barba feita, escovar os dentes ao acordar,
apos todas as refeicdes e apoés fumar;

eTodos os colaboradores de todas as areas do servico de alimentagdo, além do
uso de mascaras, quando aplicavel, devem usar luvas, lembrando que se for o caso de
uso de luvas, estas devem ser trocadas sempre que mudarem de operacdo e na mesma
frequéncia da lavagem de maos; (Segundo nota técnica da ANVISA “a adogéo do uso de
luvas néo deve ser feita de maneira indiscriminada, devendo-se analisar, inicialmente, se
medidas mais eficazes e mais efetivas, como a higienizagdo das méos, ndo poderiam
ser adotadas no lugar”).

eRecomendavel disponibilizar vestiario para os funcionarios, com armarios
individuais para guarda de seus pertences.

e Conscientizar os colaboradores e supervisionar a pratica de, ao sairem para
intervalos de almoco ou folgas, retirarem os uniformes e ao retornarem, se possivel,
banharem-se e colocarem novamente o uniforme;

eEvitar 0 uso compartilhado de equipamentos e materiais de trabalho, sendo
recomendavel que cada funcionério tenha o conjunto necessario as suas atividades;

e Orientar e fiscalizar equipe de manutencao sobre a necessidade de higienizar as
ferramentas antes e apds cada uso;

e Orientar o funcionario a informar caso tenha sintomas de tosse, falta de ar ou
febre ( temperatura igual ou acima de 37,8°C); devendo apresentar atestado médico
para imediato afastamento.

Fornecedores de alimentos

Mantenha atencdo redobrada no contato entre motoristas de fornecedores e
funcionarios do restaurante durante o recebimento de mercadorias, garantindo o

afastamento. Tenha também atencdo no contato com os entregadores no delivery.

O funcionario deve ser afastado em caso de constatacdo ou suspeita de que tenha

contraido uma enfermidade ou problema de saude.

Nas areas de manipulacdo de alimentos é proibido todo ato que possa contaminar
os alimentos, como: comer, fumar, tossir, espirrar se cocar, tocar o nariz, orelhas ou
boca, falar desnecessariamente sobre os alimentos, usar o celular ou realizar outros

habitos inseguros.



Restaurantes a quilo

Os bufés a quilo tém um desafio maior na reabertura. Adaptar os procedimentos é
vital para manter a confianca dos clientes. Considere algumas mudancas:

1 - Realize o controle de entrada e saida dos clientes a fim de evitar aglomeracdes.

2 - Recomenda-se a plastificacdo do carddpio/menu, para que possa ser
higienizavel a cada novo atendimento. Se ndo for possivel abolir o menu fisico
(escrevendo os itens em uma lousa, por exemplo), Outra ideia € ter um cardapio digital,
gue o cliente pode acessar lendo um QR Code pelo celular.

3 - Realize a limpeza e desinfeccdo de objetos e superficies que sejam tocados

com frequéncia, utilizando agua e sabéo ou borrifando &lcool.

4 - Realizar a higienizacdo das mesas dos restaurantes e lanchonetes antes e apos

a utilizacao;

5 - Desinfeccao de latas de lixo apos cada rota de coleta;

6 - Disponibilizar, em pontos estratégicos, lixeiras especificas para descarte de

mascaras usadas, conforme a legislacao;

7 - Os banheiros devem ser limpos de hora em hora.

8 - Reforce as boas préaticas na cozinha e reserve espaco para a higienizacao
prévia dos alimentos crus, como frutas, legumes e verduras. Existem produtos
especificos no mercado. Ou use uma solucdo de agua sanitaria na proporcéo
de 10 ml (veja no rétulo se pode ser usada para alimentos) para 1 litro de agua.

9 - Deixe os alimentos na solucdo por 10 minutos e depois enxague em agua
corrente.

10 - De acordo como o DECRETO N.° 6285 DE 04 DE JUNHO DE 2020

“Art. 5°) — Bares e restaurantes com operacao limitada a 50% de sua capacidade

de lotacédo, obrigados também a cumprirem as seguintes regras:

Il — distanciamento minimo de 2 metros entre as mesas devendo 0s proprietarios
além de obedecer ao referido distanciamento fixar limite de ocupacéo por mesa de modo
a evitar aglomeracédo conforme a capacidade de lotacdo do local aplicando a regra de
forma proporcional,

IV — ndo podera funcionar com o sistema self service;” sendo assim, disponibilize
um profissional para manipular os talheres na arrumacao dos pratos no buffet.

e Coloque um dispenser com alcool em gel 70% na entrada do bufé.

¢Os alimentos no bufé devem ser cobertos com protetores salivares com

fechamentos laterais e frontal.



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

e Na fila, faga marcagdes no chdo com a distancia de 1m entre as pessoas.

e Disponha os temperos em sachés.

e Repense o cardapio para a nova situacao.

O pagamento

O momento de pagar traz um contato entre clientes e funcionarios. Veja alguns
cuidados:

e As comandas individuais em cartdo devem ser higienizadas a cada uso.

e Instale uma barreira de acrilico no caixa, se possivel.

e Cubra a maquininha com filme plastico, para facilitar a higieniza¢do apds o uso.

eDemarqgue no chao as posicdes da fila para pagamento, estabelecendo o minimo
de 1m entre as pessoas.

e Coloque um dispenser com alcool em gel no caixa para clientes

¢ O momento de pagar traz um contato entre clientes e funcionarios.

Orientacdes para os clientes

e Comunicacdao é essencial. Ndo basta adotar as medidas. Informe aos clientes que
0 seu estabelecimento é comprometido com as boas praticas e com a seguranga, para
gue eles se sintam seguros. Treine a equipe para falar sobre as medidas de seguranca,
utilize cartazes no saldo e nos banheiros, displays de mesa. Também faca a
comunicacao no site e/ou redes sociais;

e Use mascara em todos os ambientes;

e Higienize o celular com alcool em gel;

e Lave as maos com agua e sabédo, com frequéncia;

e Respeite o distanciamento de seguranca de 1,5 metros;

e Use alcool gel quando nédo puder lavar as médos com agua e sabao

e Nao compatrtilhar copos, pratos ou outros artigos de uso pessoal,

eNao tocar os olhos, 0 nariz e a boca com as maos néo higienizadas.

eHigienize a mala quando retornar de viagem guarde em local protegido de
contaminacéao;

e Evite tocar desnecessariamente em superficies e apoiar-se em balcoes;

¢ A0 tossir ou espirrar, cubra a boca e o nariz com o antebraco;



¢ Oriente os consumidores a fazer o pagamento preferencialmente com cartdes ou
através do celular, evitando a manipulacédo de notas e moedas.

eIinforme aos clientes sobre a importancia de evitar o compartilhamento de
talheres, copos e outros objetos a mesa (como o telefone celular). Coloque um cartaz
alertando que clientes com sintomas (febre, tosse) ndo devem permanecer no
restaurante.

eNos banheiros e lavatorios, coloque cartazes com instrugdes sobre a lavagem

correta das maos e sobre o uso do alcool em gel.

Referéncias:
1. GUIA VALE DO CAFE SEGURO Medidas de Retomada POS COVID-19;
2. Cartilha - 27 de abril de 2020. Como retomar as atividades. Recomendacdes e
Cuidados para uma reabertura segura de bares e restaurantes diante da crise.
3. Protocolo de Seguranca Sanitaria. Para reabertura de equipamentos turisticos
cariocas. Covid-19.
4. Decreto Municipal de Paty do Alferes N.° 6285 de 04 de junho de 2020.



