ANEXO IV

PROTOCOLO SANITARIO- CUMPRIMENTO OBRIGATORIO

RESTAURANTES, LANCHONETES E OUTROS LOCAIS COM CONSUMAGAO DE
ALIMENTOS

1. CONDIGOES GERAIS

1.1. Reducdo e controle do acesso de pessoas externas as dreas de producdao e manipulacdo de
alimentos, incluindo fornecedores.

1.2. Retirada das embalagens secunddrias e tercidrias do fornecedor e realizagdo do descarte adequado
antes de armazenar os produtos.

2. PROIBICOES

2.1. Acesso de clientes em nimero superior a capacidade.

2.2. Permanéncia de clientes em pé em situacdo ndo destinada a deslocamento indispensavel.

2.3. Fornecimento de alimentos, inclusive bebidas alcodlicas para clientes em pé, para consumo
imediato.

2.4. Disponibilizacdo de alimentos para degustacao.

2.5. Atendimento a clientes em areas fechadas: cobertas, com ou sem sistema de climatizagdo, portas e
janelas fechadas, ventilagao natural ausente ou insuficiente.

2.6. Formacao de filas sem distanciamento para solicitacdo e retirada de alimentos.

2.7. Filas ou aglomeragGes nas entradas.

3. DISTANCIAMENTO ENTRE PESSOAS

3.1. Manutencdo de distanciamento de mesas de forma a garantir o distanciamento minimo de 1 metro
entre assentos ocupados de um conjunto de mesas a outro, ou seja, garantir o distanciamento de 1 metro
entre pessoas de diferentes grupos.

3.2. Distanciamento minimo de 1 metro entre assentos eventualmente existentes em balc3o.
3.3. Distanciamento minimo de 1 metro entre funcionarios e clientes.

3.3.1.Quando ndo for possivel durante o atendimento a manutencdo do distanciamento deverad ser
providenciado anteparo de protecdo fixo nos balcGes de atendimento e recomendado uso de protetor
facial nos demais casos.

3.4. Manutencdo de distancia minima segura entre funciondrios dentro da cozinha, de 1 metro.

3.5. Ambientes de espera eventualmente existentes devem garantir o distanciamento minimo de 1
metro entre cada pessoa (ou grupo) em todas as diregGes.



4, PREVENGAO AO CONTATO FiSICO ENTRE PESSOAS, SUPERFICIES E OBJETOS COMPARTILHADOS

4.1. Pratos quentes e frios dispostos em pistas com anteparo de prote¢do para impedir acesso de clientes
servidos por funcionarios devidamente capacitados.

4.1.1. O acesso pelos clientes ao auto servico podera ser realizado quando houver o fornecimento de luvas
descartdveis para uso dos clientes no inicio da pista e o descarte obrigatdrio ao final da pista.

4.2, Temperos e condimentos disponibilizados aos clientes em por¢des individualizadas, sem
reaproveitamento.

4.3. Talheres, pratos, copos e demais utensilios disponibilizados aos clientes devem estar protegidos e
talheres devidamente acondicionados em embalagens individualizadas.

44. Guardanapos de papel embalados ou protegidos em dispensers.
4.5, Toalhas de mesa utilizadas substituidas entre um cliente e outro.
4.6. Cardapios disponibilizados passiveis de higienizacao e higienizados a cada manuseio.

4.6.1.Recomendada utilizacdo de cardapios digitais, de papel descartavel ou outro sistema que impeca o
compartilhamento de objetos.

5. PREVENCAO A TRANSMISSAO DIRETA

5.1. Garantia de entrada de pessoas com uso de mdscara de protecdo respiratéria com cobertura total
do nariz e boca;

5.2.As mascaras deverdo ser utilizadas pelos clientes nos momentos de circulagdo pelo ambiente e somente
poderdo ser retiradas quando acomodados nas mesas (sentados) durante o periodo de consumacgao.

5.2.1.Durante a consumacgdao as mascaras devem ser acondicionadas adequadamente, ndo devendo
permanecer diretamente sobre a mesa.

6. HIGIENIZACAO DE AMBIENTES, OBJETOS E SUPERFICIES DE CONTATO, COM ALCOOL SANITIZANTE
OU OUTRO PRODUTO DESINFETANTE APROPRIADO.

6.1. Higienizacdo das superficies de toque, antes do inicio das atividades e apds cada uso, inclusive mesas
e cadeiras.

6.2. Higienizacdo de talheres e utensilios por meio quimico (alcool 70%) ou fisico (calor umido).

6.2.1. Devem ser secos naturalmente antes de embalados individualmente.

7. VENTILAGAO DOS AMBIENTES

7.1. Os ambientes com consumacdo de alimentos devem ser em areas arejadas, preferencialmente em
areas abertas.

7.1.1.Entende-se por areas arejadas locais providos de cobertura, porém expostos a ventilacdo natural:
permitem a circulagdo de ar natural (troca de ar) mediante entrada e saida por janelas e portas;



7.1.2. A érea das janelas de cada ambiente deve corresponder a, no minimo, 1/5 da area correspondente
ao piso.

7.1.2.1. As janelas devem permanecer totalmente abertas durante o funcionamento do
estabelecimento;

7.1.3. As portas eventualmente existentes, se possivel, deverdo ser mantidas abertas.

7.1.4.Quando forem utilizados concomitantemente sistemas mecanicos de ventilacdo e de climatizagao,
estes devem ser mantidos limpos, e os procedimentos realizados devidamente registrados. A limpeza
deve ser realizada conforme normas gerais definidas aos estabelecimentos.

7.2. Manutencgdo de todos os demais ambientes arejados, preferencialmente com ventilagao natural.



