ANEXO 11l

PROTOCOLOS GERAIS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

1. Recomendacdo de afericdo de temperatura de clientes e fornecedores, antes de qualquer
contato com os colaboradores.

2. Uso obrigatério de mascara de protecdo para fornecedores, colaboradores e clientes, os
quais poderdo retira-la somente enquanto estiverem fazendo suas refeices.

3. Readequacdo dos saldes, com distanciamento de 1,5 metros entre mesas.

4. Reforcar a higienizacdo de mesas e cadeiras, repetindo o procedimento para cada mesa
encerrada e antes de receber novos clientes.

5. Areas de lavabo, pias e banheiros devem ter a higienizacio reforcada e intensificada.
Dispor dlcool 70° INPM nesses pontos e afixar instrucées de lavagens de mal e uso de
alcool para conscientizagdo dos clientes.

6. Organizar turnos especificos para limpeza, sem contato com as demais atividades do
estabelecimento, realizando limpezas antes do inicio dos turnos, nos intervalos e no fechamento.
7. Manter portas e janelas abertas em tempo integral, nos estabelecimentos em que isso seja possivel.
8. Limitar as mesas ao nimero maximo de 8 (oito) pessoas, mantendo os distanciamentos
recomendados (familia e companheiros de trabalho, que naturalmente j& tem contato).

9. Cobrir a maquineta de pagamentos com filme plastico, para facilitar a higienizacdo apds cada uso.
10. Evitar cumprimentos com contato fisico entre os profissionais com clientes, como
cumprimentos com aperto de mdo, abragos etc.

11. Alimpeza dos banheiros deve ocorrer a cada hora.

12. Serd permitido apenas a permanéncia de clientes no interior do ambiente que estejam
sentados em mesas, ficando vedada o uso de venda em balcéo para consumo no local.

13. Para os clientes sentados, sequir as linhas gerais e distanciamento estabelecido.

14. Pratos, talheres e galheteiros ndo devem ficar expostos na mesa, devendo somente
serem levados ao cliente, junto com a refeicdo, diminuindo o tempo de contato.

15. Galheteiros devem ter sachés individuais e passar por processo de higienizagdo a cada novo cliente.
16. Priorizar alternativas digitais para leitura do cardéapio (p. ex. QR Code) e caso ndo seja
possivel, plastificar ou tornar pratica e simples a higienizacdo do menu.

17. Orientar o cliente a pagar em cartées e de preferéncia por métodos de aproximagéo.
Quando usar dinheiro, higienizar as maos depois de receber e caso haja troco, entregar
em saquinho para o cliente.

18. Promover o distanciamento de 1,5 m (um metro e meio) entre pessoas nas filas na
entrada ou para o pagamento, com marcagdes no chdo com essa distancia.

19. Estabelecer o distanciamento também para os funcionarios da cozinha e, se possivel, dividir em turnos.



