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PONTOS ESSENCIAIS PARA A EFICACIA DAS REGRAS
DA VIDA

1. O comprometimento dos administradores dos restaurantes,
bares, padarias e demais servicos de alimentacao em cumprir as
medidas estabelecidas nas Regras da Vida.

2. A colaboracado da populacdo em geral.

3. Afiscalizagao dos 6rgdos publicos e dos consumidores.

11 HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

1. Aumentar a frequéncia de higienizacao das areas de maior circu-
lacdo, incluindo os banheiros. E recomendado que seja feita a
limpeza concorrente no minimo a cada trés horas, e a limpeza
terminal antes ou depois do expediente. Em alguns casos, pode
ser necessaria a realizacdo da limpeza imediata.

2. Programar rotina de desinfeccdo com alcool 70% de objetos,
superficies e itens em geral que tém grande contato manual, seja
pelos colaboradores ou pelos clientes, como maquinas de cartao,
dispositivos utilizados para a coleta de pedidos, displays, mesas
e bancadas de apoio, totens de autoatendimento, telas dos
caixas touch screen, teclados, macanetas, corrimdo, bandejas,
carddpios, porta-contas, porta-sachés e itens compartilhados
entre os funciondrios (canetas, pranchetas, telefones e similares).

3. Seguir todas as orientacdes descritas no Protocolo de Limpeza e
Desinfeccdo de Superficies da Subsecretaria de Atencdo Basica,-
Vigilancia Sanitaria e Promoc¢do em Saude (SUBPAV).



4. Reforcar a limpeza e a desinfeccdo em todos os pontos de maior
contato, como bancadas, mesas, cadeiras, pias, torneiras e piso.

5. Devem ser utilizados panos multiuso descartaveis ou papel-toa-
Iha exclusivos para cada tipo de superficie, na higienizacdo de
equipamentos e utensilios.

6. Abastecer permanentemente os borrifadores ou dispensadores
de alcool 70% previamente higienizados.

7. Os talheres, pratos, copos e xicaras deverao ser higienizados com
agua quente e detergente. Os talheres devem ser embalados
individualmente.

1.2. DIMENSIONAMENTO DOS AMBIENTES

1. Sempre que possivel e aplicavel, promover e incentivar o agendamento
prévio para reserva de lugares pelos clientes.

2. Mesas e cadeiras dos restaurantes e bares devem ser reorganizadas,
respeitando o espacamento minimo de dois metros de distancia
entre elas.

3. Em cada mesa deve ser respeitada a ocupacao de, no maximo,
50%, exceto para 0 mesmo grupo de pessoas.

4. E proibido aos clientes reposicionar o mobilirio.
5. As mesas e cadeiras devem ser higienizadas ap6és a utilizacdo de
cada cliente. Recomenda-se a identificacdo com o aviso “HIGIE-

NIZADA”.

6. As filas (parte externa e interna) e a entrada devem ser organiza-
das e controladas pelo responsavel do estabelecimento, de
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forma a respeitar o distanciamento minimo de dois metros e a
capacidade maxima no ambiente, de acordo com o limite de
quatro metros quadrados por cliente. Recomenda-se a marcacao
do piso com o distanciamento minimo.

Nos estabelecimentos com sistema de buffet, o autosservico
(sistema self-service) e as degustacdes estao proibidas durante o
periodo da pandemia. Esses locais deverdao manter uma rotina de
distribuicdo para que o cliente seja servido por um funcionéario e
se dirija @ mesa, sem gerar aglomeracao ou cruzamento de fluxo.

8. Sempre que possivel manter os estabelecimentos com as janelas

e portas abertas para melhor circulacdo do ar, e sem utilizacdo do
ar-condicionado. Em caso de ambiente climatizado, garantir a
manutencdo de aparelhos de ar-condicionado, conforme reco-
mendacodes das legislacdes vigentes.

Utilizar comandas descartaveis, eletronicas ou que sejam de
material de facil higienizacdo. Todos os materiais usados pelo
cliente devem ser higienizados com alcool 70% entre um atendi-
mento e outro.

10. Deve ser incentivado o pagamento com cartdes e adotada a

1".

sinalizacdo do distanciamento necessario indicando a posicdo de
cada cliente nas filas dos caixas.

Maquinas de pagamento com cartdo deverdo ser cobertas com
filme plastico e higienizadas apds cada utilizacdao. Deve ser esti-
mulado o pagamento por aproximag¢do do cartdao ou por QR
Code, para evitar a manipulacdo da maquina.

12. Retirar todo o material que pode ser compartilhado ou tocado

por diferentes clientes, como jornais, revistas, informativos e
objetos decorativos da recepcdo. Além de evitar as fontes de
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contaminacdo, esta medida facilita a higienizacao.

13. Devem ser mantidos dispensadores com alcool em gel 70%
abastecidos para uso do operador do caixa e clientes que opta-
rem pelo pagamento em cartdes ou dinheiro.

1.3 RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE MERCADO-
RIAS

1. Receber o prestador de servico fora ou dentro do estabelecimen-
to com distanciamento de, pelo menos, dois metros, sendo proi-
bida a colocacdo dos produtosdiretamente sobre o piso.

2. Utilizar mascaras e adotar os protocolos de higienizacdo do trans-
porte, mercadorias e embalagens.

3. Lavar e higienizar as embalagens recebidas de acordo com suas
caracteristicas:

- Embalagens de ndo-pereciveis (como tetra pack, latas,
garrafas e plasticos rigidos): Lavagem com sabado neutro ou dgua
sanitaria (1 parte de agua sanitaria e 9 partes de agua);

- Embalagens mais sensiveis (como arroz, feijao e biscoitos):
Higienizacdo com alcool 70%.

4. Armazenar os descartdveis a serem utilizados (como pratos,
formas e caixas) adequadamente, em local limpo e seco.

1.4 PRE-PREPARO E PREPARO

1. Antes de iniciar o pré-preparo e o preparo dos alimentos, os cola-
boradores devem sempre higienizar as maos corretamente, com
frequéncia adequada que pode ser sinalizada por alarmes tem-
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pordrios ou outra forma adotada pelos responsaveis do estabele-
cimento.

2. Higienizar frutas, verduras e legumes imersos por 20 minutos em
agua sanitaria diluida (uma colher de sopa para 1litro de agua) ou
produto comercial aprovado, de acordo com as recomendacdes
do fabricante.

1.5 CONSUMO NO LOCAL

1. Disponibilizar lavatérios providos com dispensadores abastecidos
com sabao liquido papel toalha ndo reciclado para que todos os
clientes higienizem as maos, mantendo nas proximidades o ade-
sivo com as orientacdes sobre a forma correta de lavagem.

2. Disponibilizar dispensadores com alcool gel 70% em locais estra-
tégicos para uso dos clientes durante permanéncia no estabele-
cimento.

3. Nos servicos de buffet o manuseio da refeicdo deve ser feito por
um funciondrio utilizando os equipamentos de protecdo individu-
al (EPIs) necessarios: gorro e mascara. O sistema self service esta
proibido durante o periodo da pandemia.

4. Mesas, balcdes, pistas e outros equipamentos de buffet, assim
como moéveis onde os alimentos sdao oferecidos aos clientes,
devem ter protetores salivares que funcionardo como barreira
fisica para garantir a protecdo dos alimentos.

5. Evitar o uso de cardéapios. Quando necessario, devem ser produ-
zidos em material de facil limpeza ou disponibilizados em meio
virtual para acesso do cliente. Todos os materiais usados pelo
cliente devem ser higienizados entre um atendimento e outro.



6. Sempre que possivel, as refeicGes empratadas e os lanches rapidos
devem ser levados a mesa protegidos por cloche (tampa prato).

7. Temperos (agucar, adocante, canela, sal, mostarda e outros)
devem ser disponibilizados em sachés individuais. Quando essa
opc¢do ndo for possivel, o produto deve ser oferecido aos clientes
em porc¢oes individualizadas e identificadas.

8. E proibido o uso de guardanapos, jogos americanos e toalhas de
mesa de tecido durante o periodo de pandemia.

9. Para evitar fontes de contaminacdao e facilitar a higienizacao,
devem ser retirados os objetos de decoracdo e todo o material
que pode ser compartilhado ou tocado por diferentes clientes,
como recipientes com sachés e guardanapos.

10. Os clientes deverao ser orientados a circularem sempre usando
mascara e retira-la somente na mesa para a refeicdo, e NUNCA
colocando sobre a mesa. O acondicionamento das mascaras
deve ser feito em sacos plasticos ou de papel, mantidas guarda-
das na bolsa ou bolso do cliente. E recomendado que a mascara
seja substituida ao término da refeicao.

11. Utilizar cartazes e informacgdes verbais do tipo: “Para sua segu-
ranga, nao esqueca de higienizar as maos” e “O uso da mascara
€ obrigatério”.

1.6 SISTEMA DE DELIVERY

1. As embalagens descartaveis devem estar protegidas e devida-
mente armazenadas até o seu uso.

2. Os pedidos devem ser lacrados para que nao haja risco de viola-
cdo e contaminacao.



3. Temperos devem ser disponibilizados em sachés individuais.
Quando essa opcao ndo for possivel, o produto deve ser ofereci-
do aos clientes em porcdes individualizadas e identificadas.

4. Por conta do risco de contaminagao, as embalagens de transpor-
te (isotérmicas, popularmente conhecidas como bags) NUNCA
devem ser colocadas diretamente sobre o piso.

5. A integridade da bag e sua condicdo de higiene e conservacao
devem ser verificadas antes da entrega.

6. O transporte das mercadorias nesse periodo de pandemia deve
ser feito em recipientes fechados, sendo proibido o uso de reci-
pientes vazados ou fenestrados.

7. Os entregadores deverdo utilizar mascaras para realizar as entre-
gas aos clientes.

8. No momento da entrega, os entregadores devem manter o
distanciamento minimo de dois metros do cliente. A mesma
distancia deve ser obedecida entre os colaboradores do estabe-
lecimento ou de outros entregadores no local de espera de aten-
dimento. Neste caso, é recomendado destinar local préprio e
demarcado para evitar aglomeracoes.

9. Deve ser priorizado o pagamento com cartdo. Em caso de troco
em dinheiro, a entrega deve ser feita de forma que ndo haja con-
tato direto com as maos.

10. Os entregadores devem ter acesso a dispensadores de alcool
em gel 70% abastecidos para que possam sempre higienizar as
maos, as maquinas de cartdes e bags de transporte.



1.7 SISTEMAS TAKE-AWAY E DRIVE-THRU

. As embalagens descartaveis devem estar protegidas e devida-
mente armazenadas até o seu uso.

. Os alimentos devem ser disponibilizados porcionados e protegi-
dos adequadamente, de preferéncia, lacrados e devidamente
identificados.

. Temperos devem ser disponibilizados em sachés individuais.
Quando essa opgao ndo for possivel, o produto deve ser ofereci-
do aos clientes em porcdes individualizadas e identificadas.

. Devem ser mantidos dispensadores com alcool em gel 70% abas-
tecidos para o uso do cliente.

. Deve ser priorizado o pagamento com cartdo. Em caso de troco

em dinheiro, a entrega deve ser feita sem que haja contato direto
com as maos.

1.8 QUIOSQUES DA ORLA

1. Os quiosques de alimentacao da orla maritima seguem com autorizacao

de funcionamento para o sistema take-way.

2. O consumo nos quiosques continua proibido, inclusive, o de bebida

alcodlica, que pode ser comercializada no sistema take-way.

3. Para evitar aglomeracdes, ndo € permitida a oferta de mesas e

cadeiras.

1.9 PADARIAS, CONFEITARIAS, LOJAS DE CONVENIENCIA
E AFINS



1.

Verificar as condicdes de exposicdo dos alimentos, bem como
suas caracteristicas e prazos de validade.

. E recomendado manter prateleiras, vitrines expositoras e geladeiras

com pequenas quantidades de itens, fazendo a reposicdo de
acordo com a necessidade de consumo.

110 FORCA DE TRABALHO

Os colaboradores devem higienizar as maos constantemente e
utilizar méscaras oudemais EPIs necessarios, inclusive, nas cozi-
nhas durante o preparo das refeicdes. E proibido o uso de ador-
nos nos ambientes de trabalho.

. Deve ser respeitado o distanciamento minimo de dois metros

entre os colaboradores, inclusive no ambiente de trabalho. Onde
esta pratica ndo seja possivel, utilizar barreira fisica ou protetores
adicionais ao uso da mascara (face shield).

. O uniforme de trabalho deve ser de uso exclusivo no estabeleci-

mento (inclusive a mascara) durante o expediente. E proibido
circular fora do estabelecimento com o uniforme de trabalho.

. O descarte das mascaras ou outros EPIs deve ser feito em lixeira

exclusiva para esse fim.

. Estabelecer protocolo para a desinfeccao de EPIs reutilizaveis e

para o seu descarte.

. Organizar turnos de trabalho, alternando dias e horario de com-

parecimento entre os funciondrios das equipes para evitar o
maior fluxo de pessoas nos transportes e a aglomeracao no local
de trabalho.
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7. Coibir atitudes que possam gerar contaminacdo nas areas de
trabalho, como comer, fumar, tossir, cantar, assoviar ou outras
anti-higiénicas. E proibido o uso de celulares no ambiente de
trabalho.

8. Para o0s novos requisitos de retorno ao trabalho, todos os profis-
sionais, incluindo os entregadores, devem ser capacitados com
os devidos registros efetuados.

9. Se algum colaborador apresentar sintomas gripais ou qualquer
outro indicativo da Covid-19, a geréncia local deve ser imediata-
mente informada para que o colaborador seja afastado.

111 REFEITORIOS DAS EMPRESAS

1. Ampliar o periodo de funcionamento e distribuir os funcionarios
em horarios distintos de refeicdo para evitar aglomeracdes.

2. Manter o distanciamento minimo de dois metros nas filas para
escolha do alimento. Podem ser utilizadas marcacdes no piso.

3. Estimular que os funcionarios sentem sempre em posicdes fixas,
respeitando o distanciamento minimo de dois metros para, em
caso de transmissao, possibilitar a identificacdo de quem teve
contato préximo.

4. Reforcar a higienizacao de mesas, cadeiras e pontos de limpeza
dos funcionarios, como pias e banheiros.
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112 MANUTENGCAO E DOCUMENTACAO
1. MEDIDAS A SEREM ADOTADAS:

- Realizar a troca constante dos elementos filtrantes dos
bebedouros, de acordo com as recomendacdes do fabricante;

« Os bebedouros devem ter certificacdo dos érgdos compe-
tentes;

« Em ambientes com ar-condicionado, o ar deve ser renova-
do de acordo com o exigido na legislacdo (27m?/hora/pessoa);

- Caso nao haja ar-condicionado, janelas e portas devem ser
mantidas abertas.

2. O QUE DEVE SER APRESENTADO:

- Plano de Manutencdo, Operacdo e Controle de Ar-Condi-
cionado (PMOC),

« Comprovante de limpeza de ductos de ar-condicionado
anual;

« Laudo da qualidade do ar na validade (semestral);

- Certificado de higienizagcdo dos reservatérios de agua de
consumo (semestral);

« Laudo de potabilidade da dgua (semestral).
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