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PROTOCOLOS SANITARIOS

Protocolos setoriais

I. Setor: Bares, restaurantes e similares

Subsetores:

1. Geral

Subsetor: Geral

Protocolos:

1. DISTANCIAMENTO SOCIAL

DIRETRIZES PARA FUNCIONARIOS PARA CLIENTES
Considerar um modelo de negécio baseado em
reservas de assentos para evitar aglomeracoes Recomendavel Recomendavel
no local.

Estabelecimentos que trabalhem com sistema de
autosservico (self service) devem estabelecer fun-
cionarios especifcos para servir os clientes, man-
tendo o maximo de distanciamento possivel.

Recomendavel N/A

2. HIGIENE PESSOAL

DIRETRIZES PARA FUNCIONARIOS PARA CLIENTES

Higienizar utensilios com frequéncia e utilizar em-
balagens apropriadas, observando as indicacoes Recomendavel N/A
das autoridades da saude e sanitarias.

Disponibilizar temperos e condimentos em sa-
chés ou em porcoes individualizadas diretamente Recomendavel Recomendavel
da cozinha a cada cliente.

Lavar e trocar os uniformes diariamente e leva-los
ao local de trabalho protegidos em saco plastico
ou outra protecao adequada. Usa-los somente Recomendavel N/A
nas dependéncias da empresa, observando as in-
dicacbes das autoridades da saude e sanitarias.
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No caso de entregadores pertencentes ao quadro
do estabelecimento, o estabelecimento é respon-
savel pelo fornecimento das mascaras e demais
produtos de higienizacdo, como alcool em gel 70%,
para que os funciondrios possam higienizar as
maos, as maquinas de cartoes e bags de transpor-
te. No caso de entregadores pertencentes as plata-
formas de delivery ou empresas terceirizadas, estas
sao responsaveis pelo fornecimento de materiais e
produtos e capacitacdo de seus funcionarios.

Recomendavel

N/A

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

Recomendavel

N/A

As bolsas de transporte nunca devem ser colo-
cadas diretamente no chao, devido aos riscos
de contaminacao.

Recomendavel

N/A

Disponibilizar talheres descartaveis ou devida-
mente embrulhados aos clientes, como alternati-
va aos talheres convencionais, que nao precisam
parar de serem oferecidos.

N/A

Recomendavel

3. LIMPEZA E HIGIENIZAGAO DE AMBIENTES

DIRETRIZES

PARA FUNCIONARIOS

PARA CLIENTES

Adequacao para uso de cardapios que nao ne-
cessitem de manuseio ou cardapios que possam
ser higienizados (e.g. menu board, cardapio digital
com QR code, cardapio plastico de reutilizacdo ou
de papel descartavel).

N/A

Recomendavel

Cumprir o Programa de Limpeza implementado
no estabelecimento, de forma que todos os equi-
pamentos, utensilios, superficies e instalacoes se-
jam higienizados antes do retorno das operacoes.

Recomendavel

N/A

Chopeira, maquinas de café, maquinas de gelo e
demais equipamentos que sejam limpos por equi-
pe terceirizada ou equipe do estabelecimento de-
vem ser higienizados antes da reabertura.

Recomendavel

N/A

Contratar profissional capacitado para avaliar a
necessidade de limpeza do sistema de exaustao,
especialmente nos casos em que o estabeleci-
mento permaneceu fechado.

Recomendavel

N/A

Funciondrios devem higienizar as mesas e cadei-
ras apos cada uso e troca de cliente.

Recomendavel

N/A
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4. COMUNICAGAO

DIRETRIZES PARA FUNCIONARIOS PARA CLIENTES

Antes da abertura do estabelecimento, reunir a
equipe para alinhar as medidas de seguranca que
foram adotadas e, conforme necessidade, realizar
reunides de alinhamento e correcoes.

Recomendavel N/A

Orientar os clientes quanto a lavagem das maos
e utilizacdo de alcool em gel 70% antes de con- Recomendavel Recomendavel
sumirem a refeicao, seja de forma escrita ou oral.

Incluir entregadores préprios nos programas de
capacitacao de funcionarios. Entregadores tercei-
ros deverao ser incluidos nos programas das em-
presas terceiras.

Recomendavel N/A
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