MINAS A CONSCIENTE

RETOMANDO A ECONOMIA DO JEITO CERTO

RESTAURANTES,
PADARIAS E BARES

O funcionamento de bares e restaurantes sé6 esta autorizado para servir refeicoes e
lanches nas modalidades delivery e retirada no local.

CUIDADOS RELACIONADOS AOS
COLABORADORES/TRABALHADORES

- Colaboradores do Grupos de risco (1): Devem permanecer em

casa e realizar servico em regime de home-office ou teletrabalho;
- Caso residam com pessoas do grupo de risco, a critério do em-

pregador, realizarpreferencialmente servico em regime de

home-office;

- Apresentacao de sinais ou sintomas de resfriado ou gripe;

- Afastar imediatamente das atividades presenciais pelo periodo

minimo de 14 dias, ou mais, no caso persisténcia dos sinais/sinto-

mas, até a completa melhora.

(1) Grupos de risco: Idade igual ou superior a 60 anos; Cardiopatias graves ou descompensados
(insuficiéncia  cardiaca, cardiopatia isquémica); Pneumopatias graves ou descompensados
(asma moderada/grave, DPOC); Doencas renais crdnicas em estdgio avancado (graus 3, 4 e 5)
Diabetes mellitus, conforme juizo clinico; Doengas cromossémicas com estado de fragilidade
imunoldgica; Gestagdo e Puerpério; Pessoas com deficiéncias e cognitivas fisicas; Estados de
imunocomprometimento, devido ao uso de medicamentos ou doengas, incluindo os portadores
de HIV/Aids e neoplasias; Doencas neuroldgicas.
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MEDIDAS DE PROTECAO ESPECIFICAS

- Disponibilizar meios para higienizacao das maos com agua e
sabao, com periodicidade minima de a cada 2 horas, e alcool gel
a 70% a qualquer momento dependendo da atividade realizada
ou quando em contato com o cliente, incluindo antes e apods a
utilizar maquinas de cartoes de credito;

- Orientar a higienizacao das maos e antebragos dos manipula-
dores de alimentos que deve ser realizada com agua, sabonete
liguido 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 aciona-

da sem contato manual;

- Fornecer Equipamentos de Protecao Individual (EPIs) adequa-
dos para a atividade exercida e em quantidade suficiente. Caso a
atividade nao possua protocolo especifico devera ser fornecido

nho minimo mascara;

- 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 cole-
gas de trabalho, como EPIs, fones, aparelhos de telefone, e
outros, quando for objetos de trabalho o empregador deve forne-

cer esses materiais para cada trabalhador;

- Nao realizar reunides presenciais, priorizando reunides a distan-
cia (videoconferéncia), caso nao seja possivel, fornecer mascaras
e manter distancia minima (2 metros) entre os trabalhadores.
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CUIDADOS GERAIS RELACIONADOS
AO AMBIENTE DE TRABALHO

CIRCULAGAO DENTRO E FORA DO ESTABELECIMENTO

- O acesso a porta do estabelecimento onde realizarem-se as
entregas devera ser controlado evitando aglomeracgcao. Demarcar
com sinalizacao no lado externo do estabelecimento a distancia
de 2 metros paras aspessoas que ficarem nas filas

aguardando para adentrar no estabelecimento;

- Nas areas de circulacao interna dos estabelecimentos (apenas
padarias) sempre demarcar com sinalizacao a distancia de 2

metros que deve ser mantida entre um cliente e outro;

- Demarcar, com sinalizagao, a circulagao interna, com fluxo

determinado para a entrada e saida.

- SO permitir a entrada nas padarias e realizar o atendimento de

clientes se estiverem utilizando mascaras;

- Proibir a entrada de pessoas externas, como entregadores, no

local de manipulacao dos alimentos;

- Manter o numero de funcionarios condizentes com o espacgo
fisico do estabelecimento, sendo 2 metros de distancia entre eles
e calculando 4 metros quadrados de area livre para cada traba-
Ihador;

- Se tiver elevadores estes devem operar sempre com 1/3 de sua
capacidade oficial. Se necessario, deve ser desighado colabora-

dor utilizando mascara para organizacao da fila e entrada de pes-
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soas, mantendo a distancia minima de 2 metros entre os usua-

rios;

- Nao permitir o consumo de alimentos e bebidas no estabeleci-
mento ou na porta do mesmo, dessa forma, mesas e cadeiras
devem estar fechadas ou lacradas;

PROCEDIMENTO AO SERVIR ALIMENTOS

- Fica proibido o servico de self service, bem como rodizio, e aten-
dimento em mesa. Adotar apenas a entrega de marmitex;

- Determinar funcionarios para servirem a comida aos clientes de
forma individual, respeitando a distancia minima de 2m de dis-

tancia;

- Suspender o auto servico de paes e similares com a proibicao
do cliente em servir o préprio pao, cabendo ao colaborador servir
e embalar o produto solicitado;

- Intensificar a atencao e o cuidado no cumprimento das boas
praticas de manipulacao de alimentos de acordo com a legisla-
cdo em vigor (RDC ANVISA 216/04);

- Nao disponibilizar alimentos e bebidas para degustacao;

- Eliminar galheteiros, saleiros, acucareiros, ou qualquer outro
alimento/tempero que seja acondicionado dessa forma, proven-
do sachés para uso individual e para serem consumidos fora do
estabelecimento;

- Higienizar quando do inicio das atividades, e apds cada uso,
durante o periodo de funcionamento, as superficies de
toque,(balcoes, caixas, maquinas de cartao, entre outros), com
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alcool 70%, solucao de hipoclorito de sédio ou outro produto

adequado;

- Em relagcao ao comércio por delivery, o transporte de refei¢coes
prontas para o consumo imediato devera ser realizado logo apods
o0 seu acondicionamento em equipamento de conservacao a
quente ou a frio e sob temperatura que nao comprometa a quali-
dade higiénico-sanitaria do produto. (Resolugcdo SES/MG n°
6.458/18);

- As refeicbes deverao ser acondicionadas em embalagens de
entrega lacradas e de material adequado ao contato com
alimentos e, conforme legislacao especifica, devidamente identi-
ficadas com o nome e o endereco do estabelecimento produtor
e a informacao de que o consumo devera ser imediato. (Resolu-
¢do SES/MG n° 6.458/18);

CUIDADOS ESPECIFICOS

- Limpeza e higienizagcao: saneantes utilizados devem estar regu-
larizados junto a ANVISA e o modo de uso deve seguir as instru-

¢oes descritas nos rétulos dos produtos;

-Disponibilizar alcool 70% para higienizacao das maos, para uso
dos clientes, funcionarios e entregadores, em pontos estratégi-
cos (entrada, corredores, balcées de atendimento e “caixas”) e

proximo a area de manipulagao de alimentos;

- Providenciar cartazes com orientacoes e incentivos para a cor-

reta higienizacao das maos;

- Realizar a higienizagao frequente, pelo menos antes e apds uso,
dos fones, dos aparelhos de telefone, das mesas, e outros;
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- Realizar a higienizacao frequente das macanetas, torneiras, cor-
rimaos, mesas, cadeiras, teclados, computadores, botdes de ele-
vadores, telefones e todas as superficies metalicas constante-

mente com alcool a 70%;

- Lavar com agua e sabao os utensilios do servico, como espatu-
las, pegadores, conchas e similares, a cada 30 minutos, higieni-
zando-os completamente, inclusive os cabos;

- Reforcar os procedimentos de higiene de todos os ambientes,
como depdsitos, sanitarios e areas de circulacao de clientes,
além dos pontos de retaguarda do estabelecimento, como a area

do estoque e de apoio para recebimento de mercadorias;

- Sistematizar a limpeza local (piso, balcao 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;

- Intensificar a atencao e o cuidado no cumprimento das boas
praticas de manipulacao de alimentos de acordo com a legisla-
¢do em vigor (RDC ANVISA 216/04);

- Aumentar a frequéncia da higienizacdao completa (todas as
estruturas), considerando a execucao das etapas de limpeza e
desinfeccao;

- Intensificar a higienizacao dos sanitarios existentes, sendo que
o funcionario 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 friccao com alcool a 70% por 20 segundos,
reforcando o correto uso das mesmas (nao tocar com as maos enlu-
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vadas em macganetas, telefones, botdes de elevadores, etc.);

- Manter o ambiente de trabalho com ventilagao adequada, sempre
que possivel, deixando portas e janelas abertas, incluindo areas de
convivéncia de funcionarios, tais como refeitorios de locais de des-
canso;

- Evitar o uso de ar condicionado;

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

- Caso o estabelecimento possua “Espaco Kids”, Kids”, sinucas, apa-
relhos de som/ jukebox, o mesmo deve permanecer fechado e/ou
lacrado.

RELACIONADOS AO RECEBIMENTO DE PAGAMENTO

- Oferecer o alcool 70% para os clientes higienizarem as maos antes
e apos tocar em maquinas de cartao de crédito, caixas eletronicos
de autoatendimento, entre outros equipamentos;

- Priorizar métodos eletronicos de pagamento.

HORARIOS DE FUNCIONAMENTO

- Flexibilizar os horarios de trabalho com a adocao de sistemas de
escalas minimas, alteracoes de jornadas, revezamentos de turnos e
saidas para almoco e lanches, visando reduzir a proximidade entre
os colaboradores/trabalhadores, inclusive durante o percurso
casa-trabalho em transporte publico ou fretado pela empresa.
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ORIENTACOES PARA COLABORADORES/
TRABALHADORES NO AMBIENTE DE TRABALHO

- Intensificar a higienizacao das maos e antebracos (agua e sabao
e/ou alcool a 70%), principalmente antes e depois de manipularem
alimentos, apods o uso do banheiro, se tocarem o rosto, nariz, olhos
e boca e em todas situacoes previstas no manual de boas praticas
do estabelecimento;

- Utilizar os equipamentos de protecao individual disponibilizados
pelo empregador, da forma correta, sendo obrigatdria a utilizacao
de mascara em todas as atividades;

- Higienizar os equipamentos com alcool a 70% ou conforme
orientacao do fabricante;

- Ndo cumprimentar as pessoas, sejam colegas trabalhadores/
colaboradores ou clientes, com apertos de maos, abracos, beijos ou
outro tipo de contato fisico;

- Ao tossir ou espirrar, deve-se cobrir o nariz e boca com lengos
descartaveis;

-Evitar tocar os olhos, nariz e boca durante as atividades de
manipulagao de alimentos e nos atendimentos dos caixas;

- Manter distancia minima de pelo menos 2,0 metros, entre os
outros colaboradores/trabalhadores e entre estes e os clientes.
Quando isto nao for possivel, utilizar mascara e respeitar a barreira
de protecao fisica para contato com o cliente;
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- Manter os cabelos presos e nao utilizar bijuterias, joias, anéis,
relégios e outros aderecos, para assegurar a correta higienizacao
das maos;

- A utilizacao de toucas é obrigatoria para atividades que envolvam
a preparacao de alimentos;

- Caso utilize uniforme da empresa, nao retornar para casa vestindo
o uniforme;

- Higienizar com alcool 70% as maquinas de cartao de crédito, com-
putadores, teclados, e outros equipamentos que sejam
tocados com frequéncia, sempre apos o uso;

- Intensificar a limpeza das areas (pisos, ralos, paredes, teto, etc)
com desinfetantes proprios para a finalidade e realizar frequente
desinfeccao, com alcool 70%, de superficies e utensilios frequente-
mente tocados como: maganetas, mesas, balcoes, corrimoes, inter-
ruptores, elevadores, balangas, entre outros (minimo, trés vezes ao
dia ou conforme a necessidade);

- 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 comunicar ao empregador e respei-
tar o periodo de afastamento do trabalho, até a completa melhora
dos sintomas.

Este protocolo estd em constante atualizacao, desta forma é
necessario acompanhar o site oficial.
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ORIENTAGCOES
PARA OS CLIENTES

- 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 perma-
néncia fora de casa;

- Nao consumir alimentos e bebidas no estabelecimento.
- Prefira solicitar servico por delivery, compra por telefone ou internet;

- Permaneca no estabelecimento o menor tempo possivel, dessa forma,
planeje sua compra antes de sair de casa;

- Sempre fique a uma distancia minima de 2 metros de qualquer pessoa
dentro do estabelecimento;

- Realize a higienizacao das maos ao entrar e sair do estabelecimento,
acessar balcoes de atendimento e “caixas”;

- 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 lengo descartavel, des-
carta-lo imediatamente e realizar higienizacao das maos. Caso nao tenha
disponivel um lenco descartavel cobrir o nariz e boca com o bracgo flexiona-
do;

- Ao chegar em casa, higienizar as maos e antebragos com agua e sabao;

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

- Nao aceitar degustacoes.
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Essa pagina deve ser impressa e afixada em local visivel no estabelecimento




