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1.1 Higienizacao de Instalacoes,
Equipamentos e Utensilios

1. Aumentar a frequéncia de higienizacao
das areas de maior circulacao, incluindo os
banheiros. Realizar 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 realiza-
cdo da limpeza imediata.

2. Programar rotina de desinfeccao com al-
cool 70% de objetos, superficies e itens em
geral que tém grande contato manual, seja
pelos colaboradores ou pelos clientes, como
maquinas de cartdo, dispositivos utilizados
para a coleta de pedidos, displays, mesas
e bancadas de apoio, totens de autoaten-
dimento, telas dos caixas touch screen, te-
clados, macanetas, corrimao, bandejas, car-
dapios, porta-contas, porta-sachés e itens
compartilhados entre os funcionarios (cane-
tas, pranchetas, telefones e similares)

3. Seguir todas as orientacdes descritas no
Protocolo de Limpeza e Desinfeccdo de Su-
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perficies elaborado pela Subsecretaria de
Vigilancia, Fiscalizacdo Sanitaria e Controle
de Zoonoses (SUBVISA) e publicado no Di-
ario Oficial do Municipio do Rio de Janeiro
em 09/06/2020.

4. Reforcar a limpeza e a desinfeccao em to-
dos os pontos de maior contato, como ban-
cadas, mesas, cadeiras, pias, torneiras e piso.

5. Devem ser utilizados panos multiuso des-
cartaveis ou papel-toalha exclusivos para
cada tipo de superficie, na higienizacdo de
equipamentos e utensilios.

6. Abastecer permanentemente os borrifa-
dores ou dispensadores de alcool 70%, sen-
do estes previamente higienizados.

/. Os talheres devem ser embalados indivi-
dualmente.



1.2. Dimensionamento dos
Ambientes

1. Incentivar o agendamento prévio para re-
serva de lugares pelos clientes.

2. E proibido aos clientes reposicionar o mo-
bilidrio.

3. As mesas e cadeiras devem ser higieniza-
das apos a utilizacdo de cada cliente. Reco-
menda-se a identificacdao com o aviso “HI-
GIENIZADA”.

4. As filas (parte externa e interna) e a entra-
da devem ser organizadas e controladas pelo
responsavel do estabelecimento, de forma a
respeitar o distanciamento minimo previsto
nas Regras de Ouro. Deve ser feita a marca-
cao do piso com o distanciamento minimo.

5. Nos estabelecimentos com sistema de
Buffet, o autosservico (sistema self-service),
os utensilios devem ser substituidos a cada
vinte (20) minutos, com registro em plani-
lha especifica. O cliente deve ser orienta-
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do a lavar as maos antes de se servir, usar
mascara e ter disponivel dlcool 70% em gel.
O fluxo deve ser ordenado de modo a evitar
cruzamento e aglomeracao.

6. Sempre que possivel manter os estabe-
lecimentos com as janelas e portas abertas
para melhor circulacao do ar, e sem utiliza-
cao do ar-condicionado. Em caso de am-
biente climatizado, garantir a manutencao
de aparelhos de ar-condicionado, conforme
recomendacdes das legislacdes vigentes.

/. Utilizar comandas descartaveis, eletro-
nicas ou que sejam de material de facil hi-
gienizacdo. Todos os materiais usados pelo
cliente devem ser higienizados com alcool
/0% entre um atendimento e outro.

8. Incentivar o pagamento com cartdes e
adotada a sinalizacao do distanciamen-
to necessario indicando a posicao de cada
cliente nas filas dos caixas.

9. Maquinas de pagamento com cartao de-
verao ser cobertas com filme plastico e hi-
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gienizadas apos cada utilizacdo. Deve ser
estimulado o pagamento por aproximacao
do cartdo ou por QR Code, para evitar a
manipulacdao da maquina.

10. Retirar todo o material que pode ser
compartilhado ou tocado por diferentes
clientes, como jornais, revistas, informativos
e objetos decorativos da recepcao.

11. Manter os dispensadores com alcool em
gel 70% abastecidos para uso do operador
do caixa e clientes que optarem pelo paga-
mento em cartdes ou dinheiro.

1.3 Recebimento e
Armazenamento de Mercadorias

1. Receber o prestador de servico fora ou
dentro do estabelecimento com distancia-
mento previsto nas Regras de Ouro, sendo
proibida a colocacdao dos produtos direta-
mente sobre o0 piso.
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2. Utilizar mascaras e adotar os protocolos
de higienizacdo do transporte, mercadorias
e embalagens.

3. Lavar e higienizar as embalagens recebi-
das de acordo com suas caracteristicas:

a) Embalagens de ndo pereciveis (como tetra
pack, latas, garrafas e plasticos rigidos): La-
vagem com sabdo neutro ou agua sanitaria
(1 parte de agua sanitaria e 9 partes de agua);

b) Embalagens mais sensiveis (como arroz, fei-
jao e biscoitos): Higienizacao com alcool 70%.

4. Armazenar os descartaveis a serem utili-
zados (como pratos, formas e caixas) ade-
quadamente, em local limpo e seco.

1.4 Pré-Preparo e Preparo

1. Antes de iniciar o pré-preparo e o prepa-
ro dos alimentos, os colaboradores devem
sempre higienizar as maos corretamente,
com frequéncia adequada que pode ser si-
nalizada por alarmes temporarios ou outra
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forma adotada pelos responsaveis do esta-
belecimento.

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

1.5 Consumo no Local

1. Disponibilizar lavatorios providos com dis-
pensadores abastecidos com sabao liquido
e papel toalha nao reciclado para que todos
os clientes higienizem as maos, mantendo
nas proximidades o adesivo com as orienta-
cOes sobre a forma correta de lavagem.

2. Disponibilizar dispensadores com alcool gel
70% em locais estratégicos para uso dos clien-
tes durante permanéncia no estabelecimento.

3. Mesas, balcdes, pistas e outros equipa-
mentos de buffet, assim como moveis onde
os alimentos sdao oferecidos aos clientes,
devem ter protetores salivares que funcio-
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narao como barreira fisica para garantir a
protecao dos alimentos.

4. Evitar o uso de cardapios. Quando neces-
sario, devem ser produzidos em material de
facil limpeza ou disponibilizados em meio
virtual para acesso do cliente. Todos 0s ma-
teriais usados pelo cliente devem ser higie-
nizados entre um atendimento e outro.

5. Nos estabelecimentos com sistema de
Buffet, o autosservico (sistema self-service),
os utensilios devem ser substituidos a cada
vinte (20) minutos, com registro em plani-
lha especifica. O cliente deve ser orientado
a lavar as maos antes de se servir, usar mas-
cara e ter disponivel alcool 70% em gel. O
fluxo deve ser ordenado de modo a evitar
cruzamento e aglomeracao.

6. Sempre que possivel, as refeicbes empra-
tadas e os lanches rapidos devem ser levados
a mesa protegidos por cloche (tampa prato).

/. Temperos (acucar, adocante, canela, sal,
mostarda e outros) devem ser disponibili-
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zados em sachés individuais. Quando essa
opcao nao for possivel, o produto deve ser
oferecido aos clientes em por¢des individu-
alizadas e identificadas.

8. Para evitar fontes de contaminacao e fa-
cilitar a higienizacao, devem ser retirados os
objetos de decoracao e todo o material que
pode ser compartilhado ou tocado por di-
ferentes clientes, como recipientes com sa-
chés e guardanapos.

9. Os clientes deverao ser orientados a cir-
cularem sempre usando mascara e retira-la
somente na mesa para a refeicdao, e NUNCA
colocando sobre a mesa. O acondiciona-
mento das mascaras deve ser feito em sacos
plasticos ou de papel, mantidas guardadas
na bolsa ou bolso do cliente.

10. Utilizar cartazes e informacdes verbais
do tipo: “Para sua seguranca, hao esqueca
de higienizar as maos” e “O uso da mascara
é obrigatorio”.

10
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1.6 Sistema de Delivery

1. As embalagens descartaveis devem estar
protegidas e devidamente armazenadas até
O Seu uso.

2. Os pedidos devem ser lacrados para que
Nao haja risco de violacao e contaminacao.

3. Temperos devem ser disponibilizados em
sachés individuais. Quando essa op¢ao nao
for possivel, o produto deve ser oferecido
aos clientes em embalagens individualiza-
das e identificadas.

4. Por conta do risco de contaminacao, as em-
balagens de transporte (isotérmicas, popular-
mente conhecidas como bags) NUNCA devem
ser colocadas diretamente sobre o piso.

5. A integridade da bag e sua condicao de
higiene e conservacdao devem ser verifica-
das antes da entrega.

6. Os entregadores deverdo utilizar masca-
ras para realizar as entregas aos clientes.

n
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/. No momento da entrega, 0os entregado-
res devem manter o distanciamento minimo
do cliente, conforme previsto nas Regras de
Ouro. A mesma distancia deve ser obede-
cida entre os colaboradores do estabeleci-
mento ou de outros entregadores no local
de espera de atendimento. Neste caso, é re-
comendado destinar local proprio e demar-
cado para evitar aglomeracées.

8. Deve ser priorizado o pagamento com
cartdao. Em caso de troco em dinheiro, a en-
trega deve ser feita de forma que nao haja
contato direto com as maos.

9. Os entregadores devem ter acesso a dis-
pensadores de alcool em gel 70% abaste-
cidos para gue possam sempre higienizar
as Maos, as maguinas de cartdes e bags de
transporte.

12



1.7 Sistemas Take-Away
e Drive-Thru

1. As embalagens descartaveis devem estar
protegidas e devidamente armazenadas até
O Seu uso.

2. Os alimentos devem ser disponibilizados
porcionados e protegidos adequadamen-
te, de preferéncia, lacrados e devidamente
identificados.

3. Temperos devem ser disponibilizados em
sachés individuais. Quando essa op¢cao nao
for possivel, o produto deve ser oferecido
aos clientes em embalagens individualiza-
das e identificadas.

4. Devem ser mantidos dispensadores com
alcool em gel 70% abastecidos para 0 uso
do cliente.

5. Deve ser priorizado 0 pagamento com
cartao. Em caso de troco em dinheiro, a en-
trega deve ser feita sem que haja contato
direto com as maos.

13
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1.8 Degustacao

1. A degustacdo deverad ser sempre realizada
em stands, pontos, expositores ou espacos
especificos.

2.Ndo e permitida a oferta itinerante de pro-
dutos para a degustacao.

3. Manter todos os alimentos protegidos,
embalados e com rotulagem completa, con-
forme as legislacdes pertinentes a cada pro-
duto.

4. Manter uma embalagem integra ao lado
dos produtos porcionados para degusta-
cdo, que deverdo estar protegidos com fil-
me plastico.

5. Organizar a fila de espera para a degus-
tacao respeitando o distanciamento previs-
to nas Regras de Ouro entre as pessoas.

6. O funcionario responsavel pela distribuicao
do produto a ser degustado deve fazer uso de
uniforme adequado, mascara e face shield.

14
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/7. Disponibilizar alcool em gel a 70% para higie-
nizacao das maos junto a area de degustacao.

8. No caso da utilizacdo de descartaveis,
providenciar recipientes coletores proximos
a area de degustacao.

9. Distribuir recipientes adequados e indivi-
dualizados para substituir o uso de cuspi-
deira em degustacao de bebidas. Providen-
ciar recipientes coletores proximos a area
de degustacao.

1.9 Forca de Trabalho

1. Os colaboradores devem higienizar as
maos constantemente e utilizar mascaras
ou demais EPIs necessarios, inclusive, nas
cozinhas durante o preparo das refeicdes. E
proibido o uso de adornos nos ambientes
de trabalho.

2. Manter o distanciamento minimo, preco-
nizado nas Regras de Ouro, entre os colabo-
radores, inclusive no ambiente de trabalho.
Onde esta pratica nao seja possivel, utilizar

15
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barreira fisica ou protetores adicionais ao
uso da mascara (face shield).

3. O uniforme de trabalho deve ser de uso
exclusivo no estabelecimento (inclusive a
mdascara) durante o expediente. E proibido
circular fora do estabelecimento com o uni-
forme de trabalho.

4. O descarte das mascaras ou outros EPIs
deve ser feito em lixeira exclusiva para esse
fim, seguindo as orientacdes do artigo 3% da
Resolucdo SMS 4.342/2020.

5. Estabelecer protocolo para a desinfeccao
de EPIs reutilizaveis.

6. Organizar turnos de trabalho, alternando
dias e hordario de comparecimento entre os
funcionarios das equipes para evitar o maior
fluxo de pessoas nos transportes e a aglo-
meracdo no local de trabalho.

/. Coibir atitudes que possam gerar conta-
minacao nas areas de trabalho, como co-
mer, fumar, tossir, cantar, assoviar ou outras

16
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anti-higiénicas. Evitar o uso de celulares no
ambiente de trabalho.

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

9. Se algum colaborador apresentar sinto-
mas gripais ou qualquer outro indicativo da
Covid-19, o mesmo devera ser encaminhado
a assisténcia médica.

1.10 Refeitorios das Empresas

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

2. Manter o distanciamento minimo previsto nas
Regras de Ouro nas filas para escolha do alimen-
to. Podem ser utilizadas marcacdes no piso.

3. Reforcar a higienizacdao de mesas, cadei-
ras e pontos de limpeza dos funcionarios,
como pias e banheiros.

17
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1.11 Sanitarios

1. Estabelecer o controle de acesso aos sa-
nitarios para que seja mantido o distancia-
mento fisico previsto nas Regras de Ouro,
no interior dos mesmos.

2. A fila dos sanitarios devera ser organiza-
da na parte externa, preferencialmente, com
marcacdes no piso, obedecendo também
o distanciamento minimo entre as pessoas
conforme previsto nas Regras de Ouro.

3. Os banheiros devem ter lavatorios com
dispensadores de sabdo liquido e de toalhas
descartaveis de papel ndo reciclado e lixeira
com acionamento nao manual.

4. Promover a renovacao do ar atraves das
janelas abertas ou de dispositivos mecanicos.

18
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1.12 Manejo de Residuos

1. Os residuos comuns devem ser acondicio-
nados em coletores com tampa, devidamen-
te dimensionados para o volume gerado.

2. As empresas de coleta e transporte de
residuos comuns devem estar credenciadas
na COMLURB.

3. O descarte de mascaras e outros EPI deve
ser feito em lixeira exclusiva para esse fim,
seguindo as orientacdes do artigo 3° da Re-
solucdo SMS 4.342/2020.

1.13 Manutencao

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

2. Bebedouros de uso direto ndo sao reco-
mendados. Utilizar copos descartaveis ou
garrafas de uso individual.
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3. Sempre que possivel manter os ambientes
com as janelas e portas abertas para melhor
circulacdao do ar, evitando a utilizacao do ar-
-condicionado

4. Em ambientes com ar-condicionado, o ar
deve ser renovado de acordo com 0 exigi-
do na legislacdo (27m*/hora/pessoa). Caso
ndao haja ar-condicionado, janelas e portas
devem ser mantidas abertas.

1.14 Documentacao

1. Licenca Sanitaria de Funcionamento (LSF)
para empresas sediadas no municipio do
Rio de Janeiro.

2. Apresentacdao do Plano de Manutencao,
Operacdao e Controle de Ar-condicionado
(PMOC) para sistemas de climatizacao com
capacidade igual ou superiora 60.000 BTUs
(somatorio da capacidade de todos os equi-
pamentos de climatizacao instalados).

3. Comprovante de limpeza de ductos de
ar-condicionado anual.
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4.lLaudo da qualidade do ar na validade (se-
mestral).

5. Certificado de higienizacdo dos reserva-
torios de dgua de consumo (semestral).

6. Laudo de potabilidade da agua (semestral).
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