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Tomando por base as orientagdes técnicas e legais referentes a prevencao e o controle da COVID-19 no
Brasil, das experiéncias exitosas de outros estados e municipios, além do apoio da sociedade civil
organizada, os segmentos de restaurantes, bares, lanchonetes, cafeterias, pizzarias, casas de chas,
casas de sucos, confeitarias e afins do Estado da Paraiba deverao seguir as recomendacgoes descritas
no protocolo sanitario abaixo:
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A retomada dos servicos de alimentacao, o que inclui restaurantes, bares, lanchonetes, cafeterias, pizzarias,
casas de chas, casas de sucos, confeitarias e afins, precisam cumprir as medidas preventivas ao contagio do
coronavirus. Poderao ser retomadas com 30% (trinta por cento) da capacidade por vez e devera ser feito um
cronograma de utilizacdo, de forma a evitar aglomeracoes.

E obrigatério o uso de mascaras por todos os funcionarios e clientes, exceto no momento
em que eles estiverem se alimentando.

Caso o estabelecimento possua “Espaco Kids’, sinucas, aparelhos de som/ jukebox, o
mesmo deve permanecer fechado e/ou lacrado. A realizacao de eventos, celebracoes e
musica ao vivo nao esta autorizado.

1. DISTANCIAMENTO SOCIAL

FUNCIONARIO . . : . e .
_ 8 | 8 Providenciar barreira de protecao fisica,como placas de acrilico nos
caixas e balcoes, quando em contato com o cliente.

Nao utilizar ou compartilhar itens de uso pessoal com os colegas de
trabalho como EPIs, fones, aparelhos de telefone e outros. Quando
for objetos de trabalho, 0o empregador deve fornecer esses materiais
para cada trabalhador.

Nao realizar reunides presenciais, priorizando reunides a distancia
2 ﬁ (videoconferéncia), caso nao seja possivel, fornecer mascaras e
manter distancia minima (2 metros) entre os trabalhadores.

Utilizar os equipamentos de protecao individual disponibilizados
pelo empregador, da forma correta, sendo obrigatéria a utilizagdo
de mascara em todas as atividades.

colaboradores ou clientes, com apertos de maos, abragos, beijos ou
outro tipo de contato fisico.

@ Nao cumprimentar as pessoas, sejam colegas trabalhadores/

Manter os cabelos presos e ndo utilizar bijuterias, joias, anéis, relégios
e outros aderecos, para assegurar a correta higienizacao das maos.
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2. DISTANCIAMENTO SOCIAL

FUNCIONARIO / CLIENTE g%
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Os alimentos e as bebidas devem ser consumidos,
obrigatoriamente, por clientes sentados nas mesas ou no balcao.

E recomendavel manter a opcdo de mesas em espacos com
ventilagdo natural.

Garantir o distanciamento minimo de 2 metros entre clientes de
mesas diferentes.

Manter distanciamento minimo de 2 metros entre as pessoas, com
demarcagao no piso, nos locais de espera e filas de caixas

3. ACESSO E CIRCULACAO
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4. HIGIENE PESSOAL
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O acesso a porta do estabelecimento onde sao realizadas as
entregas devera ser controlado, evitando aglomeracao. Demarcar
com sinalizacao no lado externo do estabelecimento a distancia de
2 metros para as pessoas que ficarem nas filas aguardando para
entrar no estabelecimento.

Demarcar, com sinalizacdo, a circulacdo interna, com fluxo
determinado para a entrada e saida.

Proibir a entrada de pessoas externas, como entregadores, no local
de manipulagao dos alimentos.

Manter o nimero de funcionarios condizentes com o espaco fisico
do estabelecimento, sendo 2 metros de distancia entre eles e
calculando 4 metros quadrados de drea livre para cada trabalhador.

Higienizar utensilios com descartaveis e utilizar embalagens
apropriadas, observando as indicacbes das autoridades da saude e
sanitdrias.
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Disponibilizar alcool 70% para higienizacao das maos, para uso dos
clientes, funcionarios e entregadores, em pontos estratégicos (entrada,
corredores, balcdes de atendimento e “caixas”) e proximo a area de
manipulacao de alimentos;

Orientar a higienizacao das maos e antebracos dos manipuladores de
alimentos que deve ser realizada com agua, sabonete liquido inodoro e
agente antisséptico apds a secagem das maos em papel toalha
(preferencialmente alcool gel 70% ou outro antisséptico registrado na
ANVISA).

Indicar o uso de toalhas de papel nao reciclado e lixeira acionada sem
contato manual.

Disponibilizar temperos e condimentos em escar ou em por¢des
individualizadas diretamente 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 nas dependéncias da empresa, observando as indicacbes das
autoridades da saude e sanitarias.

No caso de entregadores pertencentes ao quadro do estabelecimento, o
estabelecimento é responsavel pelo fornecimento das mascaras e demais
produtos de higienizagao, como alcool em gel 70%, para que os
funcionarios possam higienizar as maos, as maquinas de cartoes e bags de
transporte. No caso de entregadores pertencentes as plataformas de
delivery ou empresas terceirizadas, estas sao responsaveis pelo
fornecimento de materiais e produtos e capacitacao de seus funcionarios.

As bolsas de transporte nunca devem ser colocadas diretamente no chao,
devido aos riscos de contaminacgao.

Disponibilizar talheres descartaveis ou devidamente embrulhados aos
clientes como alternativa aos talheres convencionais, que nao precisam
parar de serem oferecidos. Pratos, copos e demais utensilios devem estar
protegidos.
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2. DISTANCIAMENTO SOCIAL

FUNCIONARIO
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Reforcar os procedimentos de higiene de todos os ambientes,
como depdsitos, sanitarios e areas de circulagao de clientes, além
dos pontos de retaguarda do estabelecimento, como a drea do
estoque e de apoio para recebimento de mercadorias.

Sistematizar a limpeza local (piso, balcdo e outras superficies) com
desinfetantes a base de cloro para piso e alcool a 70% para as
demais superficies, no minimo, duas vezes ao dia, ou conforme
necessidade;

Aumentar a frequéncia da higienizacdo completa (todas as
estruturas), considerando a execucao das etapas de limpeza e
desinfeccao.

Intensificar a higienizacdo dos sanitarios existentes, sendo que o
funciondrio devera utilizar os equipamentos de protecao
apropriados (luva de borracha, avental, calca comprida, sapato
fechado).

Realizar a limpeza e desinfeccao das luvas utilizadas com agua e
sabao seguido de friccdo com alcool a 70% por 20 segundos,
reforcando o correto uso das mesmas (ndo tocar com as Mmaos
enluvadas em macanetas, telefones, botdes de elevadores, etc.).

Os borrifadores de alcool 70% abastecidos nao devem ser mantidos
préximos a equipamentos e fontes geradores de calor, pois podem
ocasionar incéndios.

Utensilios devem ser lavados em maquinas de lavar loucas
(temperatura de lavagem entre 55°C e 65°C e temperatura da agua
de enxague entre 80°C e 90°C) 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



PROTOCOLOS SANITARIOS

BARES E RESTAURANTES

ik

oo ,%/
§ PARAIBA

Governo do Estado

Evitar o uso de ar condicionado.

Manter os ambientes ventilados naturalmente, incluindo os locais
de alimentagao dos trabalhadores e os locais de descanso.

Os dispensadores de dgua que exigem aproximacao da boca para
ingestao, devem ser lacrados em todos os bebedouros, permitindo-
-se o funcionamento apenas do dispensador de dgua para copos.
Os estabelecimentos deverao fornecer copos descartaveis aos
funciondrios. Também é permitido aos funciondrios copos ou
canecas nao descartaveis, desde que de uso individual e
higienizadas com regularidade.

Toalhas de mesa devem ser trocadas a cada uso, NAO podendo ser
aproveitadas de um atendimento para o outro.

Adequacao para uso de cardapios que nao necessitem de
manuseio ou cardapios que possam ser higienizados (Ex: menu
board, cardapio digital com QR code, cardapio plastico de
reutilizacao ou de papel descartavel).

6. CONTROLE DE MATERIA PRIMA E FLUXO DE PRODUCAO
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Implementar novas rotinas de higienizacao das matérias primas
recebidas, como lavagem e desinfeccao de suas embalagens. Os
colaboradores envolvidos na recepcao das matérias-primas e
insumos devem dispor de instalacdes adequadas e acessiveis paraa
lavagem das maos, com o fornecimento de equipamentos de
protecao individual, quando necessario.

7. ORIENTACOES QUANTO A MANIPULACAO DOS ALIMENTOS
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A utilizacao de toucas é obrigatdria para atividades que envolvam a
preparacao de alimentos.

Intensificar a atencao e o cuidado no cumprimento das boas
praticas de manipulacao de alimentos de acordo com a legislagao
em vigor (RDC ANVISA 216/04)
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8. ORIENTACOES AO SERVIR OS ALIMENTOS

Nao disponibilizar alimentos e bebidas para degustacao.

Eliminar galheteiros, saleiros, agucareiros, ou qualquer outro
alimento/tempero que seja acondicionado dessa forma, provendo
sachés para uso individual.

Higienizar quando doinicio das atividades, e apds cada uso, durante
o periodo de funcionamento, as superficies de toque,(balcoes,
caixas, maquinas de cartao, entre outros), com PROCEDIMENTO AO
SERVIR ALIMENTQOS alcool 70%, solucao de hipoclorito de sédio ou
outro produto adequado.

9. RESTAURANTES POR QUILO
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Disponibilizar luvas de plastico descartaveis na entrada do bufé,
para gue o cliente se sirva. O cliente ndo podera tirar a mascara
enquanto estiver se servindo.

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

Protecao adequada do equipamento de buffet (mesas, balcoes,
pistas e outros equipamentos e moéveis onde os alimentos sao
oferecidos aos clientes) providos de protetores salivares, que
funcionarao como barreira fisica para garantir a protecao dos
alimentos.

10. SERVICO DE RODIZIO (RESTAURANTES, PIZZARIAS, ETC)
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Realizar distanciamento das mesas de 2 metros e o sistema de
entrega (pizzas, massas, carnes, petiscos, bebidas e outros), sendo
feito por profissional devidamente paramentado. O self-service
gue complementa o servico de rodizio devera ser de acordo comas
orientagOes descritas no item anterior.
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11. SERVICOS DE DELIVERY
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Manter embalagens protegidas e devidamente armazenadas
até o seu uso.

Lacrar todos os pedidos para que nao haja risco de violagao e
contaminagao, bem como obedecer legislacao especifica para
rotulagem de alimentos.

As embalagens de transporte (térmicas popularmente
conhecidas como bags) nunca devem ser colocadas
diretamente no chdo em nenhum momento, devido aos riscos
de contaminagao.

Ideal verificar 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
guanto a sua correta higienizacao e checar periodicamente as
condicoes de sua conservagao.

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

Manter a higienizacao do uniforme, box e transporte, utilizando
alcool a 70%, ou solucao clorada. No caso de solucao clorada,
seguir orientacbes no rétulo do produto para higienizagao.
PROCEDIMENTO A SER REPETIDO A CADA CICLO DE ENTREGA
NO RETORNO AO ESTABELECIMENTO.

No momento do pagamento com a “maquininha” especifica,
entregadores deverao coloca-la em cima do box e higienizar as
maos antes e depois do manuseio.
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333 3 Priorizar métodos eletronicos de pagamento.
000

Oferecer o alcool 70% para os clientes higienizarem as maos antes e
é apos tocar em maquinas de cartao de crédito. Pode-se revestir a
i maquina de pagamento por cartao com plastico filme, mesmo

assim ela deve ser higienizada com alcool 70% apds cada uso.

Em caso de troco em dinheiro, recomendamos que a devolucao
seja feita em saco plastico para nao haver contato do dinheiro
COM as MaAos.
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13. SERVICOS TERCEIRIZADOS - RECOMENDACOES GERAIS

- Andlise do equipamento de ar condicionado: as manutengdes
= devem estar em dia e a limpeza do equipamento em condicoes

§§9
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adequadas.

Devem ser higienizados antes da abertura: chopeira, maquinas

de café, maquinas de gelo e demais equipamentos que sejam
| limpos por equipe terceirizada.

Checar periodicamente a necessidade imediata de limpeza das
caixas de gordura e limpeza completa do sistema de exaustao.

|x| v Atestar que o estabelecimento realizou o controle de
' infestacOes de pragas conforme o cronograma exigido pela
Vigilancia Sanitaria.

14. MONITORAMENTO

E recomendado a flexibilizacdo dos horarios de trabalho com
a adocao de sistemas de escalas minimas, alteracbes de
/'\l jornadas, revezamentos de turnos e saidas para almoco e
.\@} lanches, visando reduzir a proximidade entre os
N colaboradores/trabalhadores, inclusive durante o percurso
casa-trabalho em transporte publico ou fretado pela
empresa.
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Realizar o acompanhamento didrio da sintomatologia dos
trabalhadores. Caso apresente febre e/ou sintomas respiratorios,
tosse, congestao nasal, dificuldade para respirar, falta de ar, dor
de garganta, dores no corpo, dor de cabeca, deve ser afastado
do trabalho pelo periodo minimo de 14 (quatorze) dias, ou
conforme determinacdao médica. As autoridades sanitarias
devem serimediatamente informadas.

Caso um trabalhador fique doente no local de trabalho com
sintomas tipicos da Covid-19, deve ser removido para uma drea
afastada de outros funciondrios e clientes, assim como da area de
alimento, até sua saida do estabelecimento para atendimento
médico.

15. COMUNICAGAO - F/ C

FUNCIONARIO / CLIENTE
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Providenciar cartazes com orientagdes e incentivos para a
correta higienizacao das maos.

Utilizar intensivamente os meios de comunicacao disponiveis
para informar aos clientes sobre as medidas adotadas de
higiene e precaucgao.

16. ORIENTACOES AOS CLIENTES
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Fique em casa sempre que possivel.

Caso tenha sintomas de gripe ou resfriado, nao saia de casa!

Se for do grupo de risco nao saia de casa! Peca ajuda a um
familiar, amigo ou vizinho sem ter contato fisico com a pessoa.

Utilize mascara, de preferéncia caseira, durante todo periodo de
permanéncia fora de casa; - Nao consumir alimentos e bebidas
no estabelecimento.

Prefira solicitar servico por delivery, compra por telefone ou internet.
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Respeitar o distanciamento entre os clientes, seja na fila de
BH 8 buffet, na fila do caixa ou em outros ambientes do
estabelecimento.

2%7 Realize a higienizacdo das maos ao entrar e sair do
(o]
Q estabelecimento, acessar balcoes de atendimento e“caixas”

(.rﬂm[_—_) Evitar conversar, manusear o telefone celular, ou tocar no rosto,
» nariz, olhos e boca, durante sua permanéncia no interior do
estabelecimento.

Ao tossir ou espirrar cobrir o nariz e boca com um lenco
descartavel, descarta-lo imediatamente e realizar higienizacao
das maos.

<
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Caso nao tenha disponivel um lenco descartavel cobrir o nariz e
boca com o brago flexionado.

N Ao chegar em casa, higienizar adequadamente todos os
produtos e as embalagens dos produtos comprados nos
estabelecimentos comerciais.

DN - : .
o Nao aceitar degustagoes.
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