PREFEITURA MUNICIPAL DE VALENCA

ESTADO DA BAHIA - BRASIL

DECRETO N° 3.678/2020.

ALTERA O DECRETO 3.656/2020 E
ESTABELECE NOVAS REGRAS PARA
FUNCIONAMENTO DE RESTAURANTES,
BARES, CABANAS DE PRAIA, HOTEIS,
POUSADAS E SIMILARES.

O PREFEITO MUNICIPAL DE VALENCA, Estado da Bahia, no uso de suas atribuicdes
legais previstas na Lei Organica do Municipio,

CONSIDERANDO que a saude, nos termos da Constituicdo da Republica, art. 196, constitui
direito de todos e dever do Estado, sob a garantia de acdes e intervencdes do Poder Publico
gue objetivem a reducéo do risco a saude;

CONSIDERANDO que a Organizacdo Mundial de Saude — OMS, ja classificou a
disseminacdo do novo coronavirus como pandemia, em 11 de margo de 2020 (Portaria
MS/GM n° 356);

CONSIDERANDO a Portaria n°® 188/GM/MS, de 04 de fevereiro de 2020, que Declara
Emergéncia em Saude Publica de Importancia Nacional (ESPIN), em decorréncia da Infeccéo
Humana pelo novo Corona Virus (2019-nCoV), e todos os demais atos normativos que
tenham por objeto o controle da pandemia.

CONSIDERANDO que cumpre ao municipio de Valenca-BA tomar todas as providéncias no
sentido de conter, adequadamente, a disseminagdo ou impedir que esta ocupe patamares
gue produzam o caos na rede municipal de saude;

CONSIDERANDO que a aglomeracéo de pessoas contribui para a rapida disseminacéao da
doenga,

CONSIDERANDO que ao Municipio de Valenca-BA cumpre, com fulcro no art. 6° da
Constituicao Federal, assegurar “os direitos sociais a educacgéo, a saude, a alimentagao, o
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trabalho, a moradia, o transporte, o lazer, a seguranca, a previdéncia social, a protecdo a
maternidade e & infancia, a assisténcia aos desamparados”;

CONSIDERANDO as disposicoes do Plano Estadual de Contingéncias para Enfrentamento
do Novo Coronavirus — 2019-n CoV;

CONSIDERANDO o Decreto Estadual n°® 19.549, de 18 de marco de 2010, que declarou
situacdo de emergéncia em todo o territorio baiano em virtude do desastre classificado e
codificado como Doenca Infecciosa Viral - COBRADE 1.5.1.1.0, conforme Instrug&o
Normativa do Ministério da Integracdo Nacional n°® 02, de 20 de dezembro de 2016, para fins
de prevencao e enfrentamento a COVID-19;

CONSIDERANDO o alerta emitido pelo Conselho Regional de Medicina da Bahia (CREMEB)
guanto a necessidade de preparacdo dos servi¢cos para possivel recepcdo de numero alto de
pacientes com insuficiéncia respiratéria aguda grave decorrente do novo coronavirus
(COVID-19), bem como quanto a eminente tensao e sobrecarga das unidades de saude para
atendimento dos casos suspeitos, com prejuizos da disponibilidade de leitos de Medicina
Critica, equipamentos, materiais de protecao individual (EPIs), farmacos especificos e outros
insumos;

CONSIDERANDO o disposto nos Provimentos n° 91, 93, 94, 95, 97, 98 e 101 do Conselho
Nacional de Justica (CNJ);

CONSIDERANDO o teor da Portaria n° 454, de 20 de marco de 2020 do Ministério da Saude
gue declara, em todo o territério nacional, o estado de transmissdo comunitaria do novo
coronavirus (Covid19);

CONSIDERANDO que o Cddigo Penal prevé, expressamente, o crime de "Infracdo de
medida sanitaria preventiva" no seu art. 268 ao prevé que quem "Infringir determinacdo do
poder publico, destinada a impedir introducdo ou propagacdo de doenca contagiosa" tera
pena de "detencao, de um més a um ano, e multa".

CONSIDERANDO que o Cadigo Penal prevé, expressamente, o crime de "Epidemia” no seu
art. 267 ao prever que quem "Causar epidemia, mediante a propagacdo de germes
patogénicos” tera pena de "reclusdo, de dez a quinze anos". Outrossim, o Codigo Penal
prevé no art. 267, 8§ 2° que "No caso de culpa, a pena € de detencdo, de um a dois anos, ou,
se resulta morte, de dois a quatro anos” e no art. 267, 8 1° que "se do fato resulta morte, a
pena é aplicada em dobro";

CONSIDERANDO que o governo do Estado da Bahia encontra-se em Estado de Calamidade

Publica ja reconhecido conforme deliberacdo da Assembleia Legislativa da Bahia, Decreto
Legislativo n° 2.512, na data de 23 de marco de 2020;
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CONSIDERANDO a necessidade de que a reabertura dos segmentos de restaurantes,
bares, cabanas de praia, hotéis e similares prevista no Decreto 3.677/2020 seja realizada de
forma segura e ordenada,;

DECRETA:

Art. 1° - Fica autorizado o funcionamento, EM CARATER EXPERIMENTAL, de restaurantes,
bares, cabanas de praia, hotéis, pousadas e similares, nos dias 28, 29 e 30/08/2020 com o
seguinte regramento:

8§ 1° - Fica determinado que no periodo compreendido entre 28/08/2020 (sexta) e
30/08/2020 (domingo), bares, restaurantes, lanchonetes, barracas de praia, pizzarias,
sorveterias, food truck e estabelecimentos congéneres, de todo o territério municipal terdo
seu funcionamento permitido das 8:00 as 23:00 horas, devendo ser estimulado o
delivery e drive thru.

§ 2° - Em relacdo a comercializagdo de bebidas alcodlicas em bares e restaurantes fica
determinado que, obrigatoriamente, os estabelecimentos deverdo funcionar com no maximo
50% (cinquenta por cento) de sua capacidade de publico, distanciamento de 2m (dois
metros) entre mesas e ocupacado maxima de 06 (seis) pessoas por mesa, além dos demais
protocolos sanitarios constantes do anexo | e Ill deste Decreto.

§ 3° — Hotéis, motéis, pousadas e similares poderdo retomar suas atividades em horario
normal nos dias 28, 29 e 30/08/2020 e poderdo hospedar menores de 12 anos
acompanhadas de seus responsaveis, (exceto motéis), desde que sejam respeitados e
cumpridos os protocolos sanitarios constantes do anexo Il deste Decreto.

§ 4° - O acesso a estes estabelecimentos deve ser controlado mediante barreira fisica, a fim
de evitar aglomeracdes, considerando o tamanho de cada estabelecimento. Em havendo fila,
deverdo promover a distancia minima de 01 (um) metro entre os clientes, estendendo essa
obrigacéo a fila que, eventualmente, se forme no ambiente externo destes estabelecimentos
devendo, tal controle, ser feito por funcionarios dos respectivos estabelecimentos. Torna-se
obrigatoria a disponibilizacédo de alcool 70% e a higienizacdo periddica, de hora em hora a fim
de evitar-se a aglomeracdo de pessoas, inclusive nas filas para pagamento, devendo ainda
0S seguimentos de restaurantes, barracas de praia, bares, hotéis, pousadas e similares
seguirem rigorosamente os protocolos sanitarios constantes dos anexos deste Decreto.

§ 5° - Fica terminantemente proibida a entrada de criancas de até 12 (doze) anos,
acompanhadas ou ndo, em qualquer dos estabelecimentos cujo funcionamento esteja
permitido, inclusive e principalmente restaurantes, barracas de praia e bares (exceto as
lactantes).
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Art. 2° - Permanecem inalterados os demais artigos do Decreto n°® 3.656/2020 no que nao
conflitarem com os termos do presente Decreto.

Art. 3° — Este Decreto entrara em vigor na data de sua publicacao.

Publique-se e Cumpra-se.

GABINETE DO PREFEITO MUNICIPAL DE VALENCA, em 27 de agosto de 2020.

RICARDO SILVA MOURA
PREFEITO MUNICIPAL
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ANEXO |

PROTOCOLO PARA O ENFRENTAMENTO AO COVID-19: CABANAS DA PRAIA DO
GUAIBIM.

O turismo € uma das atividades mais impactadas pela pandemia do Novo Coronavirus (COVID-
19) no mundo. Portanto, 0 momento atual € complexo, carecendo de um esfor¢co conjunto entre
Poder Publico e iniciativa privada na gestdo e adocdo das medidas necessarias que a situacéo
demanda, bem como o emprego de rotinas de prevencgao, controle e contencédo de riscos de
contaminacdo e disseminacéo pela COVID-19 e agravos a saude publica.

Para a retomada das atividades turisticas no Municipio faz-se necessario a adocdo de
protocolos de seguranca sanitéria nas diversas areas da atividade turistica.

RECOMENDAMOS o0s seguintes protocolos de seguranca sanitaria para a retomada das
atividades das Cabanas de Praias no Municipio de Valenca, no enfrentamento da Pandemia do
Novo Coronavirus — COVID-19:

As atividades turisticas poderdo ser retomadas no municipio de Valenga, de forma gradual e
monitorada, mediante:

1. Cumprimento dos protocolos de seguranca sanitaria estabelecidos neste documento e em
outras normas vigentes e em especial ao Decreto Municipal vigente;

2. Participacao do Secretéario de Turismo;

3. A assinatura do Termo de Responsabilidade Sanitéria;

ORIENTACOES PARA O FUNCIONAMENTO DAS CABANAS DE PRAIA EM GUAIBIM -
VALENCA/BA

GERAIS

e Reorganizacdo do ambiente de trabalho de modo a proporcionar o distanciamento entre as
pessoas;

e Fica proibida a realizacdo de eventos ou atividades de qualquer natureza que gerem
aglomeracoes;

e Manter ao menos 2,0 metros de distancia entre as pessoas, a fim de evitar contagio;

e Ampla ventilagdo dos ambientes (preferencialmente natural), bem como limpeza e higienizacao
mais frequente de ventiladores;

e Demarcar as posigdes de filas, afim de incentivar as pessoas a respeitarem o distanciamento
social (ex. filas de pagamento, entrada de estabelecimentos, entre outras);

¢ Uso de barreiras fisicas entre clientes e funcionarios que lidam diretamente com clientes;

e Usar preferencialmente formas de pagamento “online” ou através de cartao de crédito e débito;
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¢ Afixacao de placas ou cartazes educativos em locais de grande visibilidade com informacdes
acerca de boas préticas de higiene e cuidados pessoais para evitar contaminacgao;

¢ Orientacdo, por meio de placas ou cartazes, em locais passiveis de formacao de filas, com
respeito a distancia minima de 2 metros entre as pessoas;

e Oferta, para uso de clientes e colaboradores, de alcool 70% ou de lavatérios equipados para
higienizacdo das méos, em locais estratégicos como: balcdes de atendimento, entradas e saidas
do estabelecimento, etc.;

e Ampliacdo da frequéncia de limpeza com alcool 70% de pisos, corrimaos, interruptores de luz,
puxadores, macanetas, balcdes e outras superficies de contato, além de aparelhos de uso
frequente como maquinas de cartdo (revestir com papel filme para facilitar a higienizacéo);

e Limpeza frequente, regular e minuciosa de banheiros e lavabos de uso comum;

e Ampliacdo da frequéncia de lavagem das fardas dos funcionarios, quando for o caso;

¢ Reunibes preferencialmente virtuais por videoconferéncia;

¢ Disponibilizar nos lavatérios: agua, sabéao liquido e toalhas descartaveis, além de lixeiras com
acionamento sem uso das maos;

e Medicdo diaria da temperatura dos trabalhadores, preferencialmente com termdémetro digital
infravermelho para evitar a contaminacdo. Caso seja utilizado termémetro digital comum, este
nao podera ser compartilhado por outros colaboradores;

¢ Higienizacdo de mesas e cadeiras, com alcool 70%, a cada troca de cliente;

e E permitido o uso de cadeiras de sol desde que respeitada a distancia entre as mesmas de 2
metros, sendo vedado o uso das almofadas nas cadeiras;

e Higienizacdo completa diaria dos ambientes do estabelecimento, no inicio e apés o
encerramento das atividades, com uso de solucdo clorada ou alcool nas superficies de contato,
e desinfetante nos pisos;

e Priorizar o uso de toalhas de mesa de uso Unico. Caso iSso ndo seja viavel, evitar usar as
mesmas toalhas de mesa com clientes diferentes, optando por materiais e solu¢des que facilitam
sua alternancia entre servicos;

e Limitar a quantidade de mesas com 04 cadeiras cada, sendo vedada a jun¢cdo das mesmas;

e Caso haja o servico de delivery, orientar os entregadores sobre procedimentos de higiene,
além de fornecer para uso deles o alcool 70% para a limpeza das maos, antes e apos 0 uso de
maquinas de cartdo. Recomendase, ainda, nestes casos, o lacre das embalagens enviadas a
domicilio;

e Checar temperatura dos clientes e colaboradores na entrada do estabelecimento (Registrar a
temperatura, nome e telefone dos clientes para uma possivel necessidade de rastreio);

e Adequacéo dos cardapios para que nédo necessite de manuseio N0 USO OU que possam ser
higienizados;

¢ Higienizacdo constante de maquinas de autosservi¢o (revestir com papel filme para facilitar a
higienizacéo);

e Implementar plano de suprimento, estoque, uso e descarte de EPIs e materiais de
higienizacdo, com facil acesso a todos os seus funcionarios, terceirizados, visitantes, clientes e
USUArios;

e E obrigatéria a troca imediata dos EPIs que apresentarem qualquer dano, reforcando aos

colaboradores que evitem tocar os olhos, nariz e boca;
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e Realizar a troca constante dos panos de servigo, que deverdo ser descartaveis e ndo de
algodéao;

e As mesas do estabelecimento, tanto na parte coberta quanto na areia da praia, deverao
obrigatoriamente manter uma distancia entre si de 2 metros;

e Promover a criacdo de corredores de circulacdo entre as mesas na areia da praia, para livre
transito de garcons e clientes;

e Em caso de possuir chuveiros, recomenda-se a demarcacdo da fila ou a disponibilizacdo de
um funcionario para orientar os clientes sobre o distanciamento social, além de ser fornecer
sabao liquido e alcool gel para evitar a contaminacao pelo contato com o registro do chuveiro;

COLABORADORES

e Garantir a disponibilizacéo a todos os colaboradores de EPIs na qualidade e quantidade para
uso e protecdo durante todo o periodo do turno de trabalho. E obrigatério o fornecimento de
mascaras e alcool 70% para todos os colaboradores;

e Adocéo de horérios alternados para entrada e saida de funcionarios, evitando aglomeracéao;

¢ Orientar aos colaboradores sobre medidas profilaticas que deverdo ser adotadas diariamente
na sua chegada ao estabelecimento, como checagem de temperatura, uso de mascaras,
higienizacdo de macganetas e superficies de contato, entre outros;

e Esclarecer aos colaboradores quais sao 0s protocolos a serem seguidos em caso de suspeita
e confirmacdo de casos de COVID-19 no estabelecimento, bem como as préaticas adotadas de
primeiros socorros relacionados a doenca;

e Os funcionéarios devem ser orientados a informar a ocorréncia de COVID-19 em pessoas que
residem em seu domicilio para tomada de providéncias, conforme os protocolos
epidemioldgicos;

¢ Providenciar todos os Equipamentos de Protecao Individual (EPI’s) dos colaboradores;

e Evitar o compartilhamento de objetos pessoais de trabalho, tais como fones de ouvido,
headsets, celulares, canetas, copos, talheres, pratos, entre outros;

e Uso obrigatério de luvas para o setor de limpeza e almoxarifado, e, mascaras por todos os
colaboradores;

e Garcons e atendentes devem utilizar mascaras de protecdo e viseira de acrilico, com a
recomendacao de ndo conversar durante o servico. Falar somente o necessario com o cliente,
nao espirrar ou tossir, se for inevitavel, cobrir o rosto com o braco e sair do saldo para realizar
higienizagdo completa de mé&os, face etc;

e Revezamento de colaboradores em horario de almogo e outras pausas, com o objetivo de
evitar aglomeracdes, e ampliar o distanciamento entre as pessoas;

e No caso de suspeita ou confirmacao de funcionério contaminado com a COVID19, a empresa
devera higienizar as areas em gque houve a passagem do colaborador;

e Colaborador manipulador de alimentos: ao chegar no local de trabalho, devera tomar banho no
préprio local de trabalho, e trocar a roupa pelo uniforme. Ao colaborador que manipula alimentos
€ proibido: cantar, tossir, espirrar, mascar chiclete ou conversar perto da comida ou de outro
colaborador de mesma funcéo que esteja préximo de si;

e Utilizar avental descartavel;
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e Permanente higienizagao das méos por parte de colaboradores encarregados do manuseio de
loucas e talheres limpos para uso;

e Durante o recebimento dos produtos para reposi¢cdo de estoque, o colaborador devera estar
devidamente paramentado com mascara de protecdo e luvas, que poderdo ser de latex, vinil
sem po ou nitrilicas para os alérgicos;

e No caso de ocorréncia de trabalhadores com sintomas gripais (febre, tosse, inflamagéo da
garganta, coriza, falta de ar) estes devem ser afastados temporariamente até definicAo do
diagnéstico;

e Em caso de contaminacdo de funcionarios, o proprietario/responsavel pelo estabelecimento
devera comunicar imediatamente a Secretaria de Saude/Vigilancia Epidemiolégica e promover a
imediata desinfeccdo de todo o ambiente de trabalho, bem como, aplicar a testagem répida ou
sorologica em todos trabalhadores que mantiveram rotina de trabalho presencial, e que
estiveram no mesmo ambiente, e em contato com a pessoa infectada;

e Trabalhadores com diagnostico de COVID-19 devem fazer isolamento domiciliar por no minimo
14 (quatorze) dias apoOs o inicio dos sintomas. Nos casos de agravamento dos sintomas
respiratorios, devem procurar o CENTRO DE REFERENCIA AO COVID-19, localizada na rua
Bardo de Jequirica, s/n - Centro, Valenca - BA).

ALIMENTOS E BEBIDAS

OBS: As boas préticas descritas na Resolucdo RDC 216/2004 devem estar implementadas pelo
servi¢o de alimentagao.

e Os talheres devem ser disponibilizados de forma descartavel ou devem ser lavados e
desinfetados a cada uso, e colocados separados em local que evite a contaminacao;

¢ Na entrada do estabelecimento, os clientes dever&o higienizar suas maos;

e Oferecer talheres higienizados em embalagens individuais, além de manter os pratos, copos e
demais utensilios protegidos (disponibilizar alcool 70% em cada mesa);

e Em caso de uso de copos, pratos e utensilios descartaveis, dar preferéncia aos
biodegradaveis;

e Na preparacdo de bebidas, todos os utensilios, sem nenhuma exce¢ao: copos, coqueteleiras,
medidores de doses, tacas, garrafas etc., deverdo ser limpos antes e apds cada turno de
trabalho com agua, sabéo e preparacgdo alcoolica a 70%;

e Talheres, copos e pratos deverdo ser postos somente no momento da refeicdo, sendo
entregues devidamente higienizados;

¢ Utilizar o sistema a la carte (ndo permitido o sistema self service), com o prato sendo servido
pronto e preparado dentro da area de trabalho da cozinha,

¢ Esta proibida a utilizacdo de bebedouros, incluindo os do tipo eletrénico;

¢ O Balcao servira apenas de apoio, ndo devendo haver consumo por clientes no mesmo;

e Em caso de tosse e/ou espirro descartar imediatamente qualquer alimento ou bebida que
tenha sido exposto, deixar o ambiente ventilar e higienizar as superficies que possam ter sido
afetadas;

Trav. General Labatut, S/N — Centro - CEP 45400-000 - FAX — (75) 3641 - 8610 - C.N.P.J. 14235899/0001-36 - Valenga — Bahia



PREFEITURA MUNICIPAL DE VALENCA

ESTADO DA BAHIA - BRASIL

e Reforcar boas préticas na cozinha, e reservar espaco para a higienizacdo correta dos
alimentos crus;

¢ As embalagens das mercadorias deverao ser higienizadas conforme orientacées sanitarias;

¢ Ao receber os produtos, estes deverao ser limpos conforme sua categoria:

0 Produtos em caixas de papeldo deverdo ser retirados das mesmas imediatamente e
acondicionados em caixas de plastico ou outro antes de armazenatr,

o Enlatados deverdo ser limpos com agua e sabado antes de serem armazenados

o Embalagens que ndo possuam vedacdao firme e confiavel deveréo ser limpas com pano limpo
e solucao alcodlica a 70%. O mesmo devera ser executado com embalagens de vidro;

o Frutas, legumes, verduras e folhagens necessitam de uma inspecdo apurada no ato do
recebimento e ser devidamente colocados para higienizacdo, sendo postos em agua corrente e
depois para desinfec¢cdo em solucdo de agua com hipoclorito de sédio.

ATIVIDADES DESPORTIVAS

¢ Nao serdo permitidas atividades como massagens e similares na area de praia, que envolvam
duas ou mais pessoas, ndo devendo ser montados ou colocados equipamentos ou definidos
espacos que promovam a sua realizacdo, tendo em vista evitar atividades que podem promover
0 contato fisico;

e Nao serdo permitidas atividades desportivas nas praias, afim de evitar aglomeracoes.

DESCARTE DE LIXO

e Disponibilizar dispositivos de descarte adequado: lixeira com tampa com dispositivo que
permita a abertura o fechamento sem o uso das méaos (pedal ou outro tipo de dispositivo) e
recolher e descartar os residuos a cada 2 horas, com seguranga;

¢ O profissional responsavel pelo recolhimento do lixo, deve estar paramentado com mascara e
luvas emborrachadas reutilizaveis, adequadas para higienizacdo com produtos de limpeza;

e O descarte de EPIs devera ocorrer em sacos plasticos proprios, de lacrerapido, dispostos em
area para depdésito adequada. Os funcionarios dos servigos de limpeza deverdo ser treinados
quanto ao cuidado com o manuseio dos EPIs usados, por se tratarem de materiais
contaminantes;
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ANEXO I
PROTOCOLO PARA O ENFRENTAMENTO AO COVID-19: HOSPEDAGEM
Fica definido o seguinte protocolo setorial para os meios de hospedagem a ser observado:

e Deveréo ser observadas todas as determinagdes do Protocolo de convivéncia, no que couber;
¢ A reabertura dos meios de hospedagem esta condicionada a vistoria da Vigilancia Sanitaria e
das equipes de Fiscalizacdo quanto ao cumprimento dos protocolos;

e Os estabelecimentos devem receber os funcionarios da Vigilancia Sanitaria e Fiscalizacdo a
qualquer momento, sem nenhum tipo de obstrucéo, sujeito a penalidades previstas;

¢ Os meios de hospedagem deverdo buscar obter o selo Turismo Responsavel - Limpo e Seguro
- do Ministério do Turismo;

¢ Os meios de hospedagem deverdo buscar obter certificado de capacitacdo de boas praticas no
combate a Covid-19 emitido pelo Sebrae e/ou SENAC;

¢ A taxa de 50% de ocupacédo deve ser observada — com excecao para pousadas com 08 (oito)
ou menos quartos que poderao ter 100% de ocupacdo. O aumento sera gradual de acordo com
os indicadores de risco;

SAO ALGUMAS ALTERNATIVAS VIAVEIS:

Descanso de 72 horas Considerando a permanéncia do virus por até trés dias em diferentes
superficies, uma das alternativas mais seguras para a equipe de limpeza € que os quartos
permanecam fechados pelo mesmo periodo, ou seja, trés dias apds o check-out do hdspede,
para que seja realizada sua limpeza. Isto ndo impede a contaminacdo da equipe de limpeza,
mas ameniza os riscos. Neste caso, a equipe de limpeza estaria muito protegida.

Descanso de 24 horas

Na maioria das superficies rugosas € provavel que a sobrevivéncia do virus seja de
aproximadamente de 24 horas. Assim, ao deixar o quarto fechado por um dia, espera-se que a
carga viral, caso presente, seja muito menor. Isto ndo impede a contaminacdo da equipe de
limpeza, mas ameniza 0s riscos.

e A formatacdo de triplos e quédruplos, neste primeiro momento, sera permitida somente
mediante comprovacdo de vinculo familiar em linha colateral de 1° grau respeitando
distanciamento minimo das camas de 1 metro;

e Apenas sera permitido a entrada de turistas com reserva comprovada em pousadas e hotéis
que serdo verificados se estdo aptos para abertura segundo os protocolos de prevencéo a Covid
-19;

e Nao sera permitido dayuse;

e Check-in e check-outs deverdo ser realizados de forma segura, com intervalo minimo de 2
horas entres eles;
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e Aferir a temperatura de todos os hdéspedes no ato do check-in e aplicar questionério sobre
sintomas respiratorios. Caso o hospede apresentar ou referir temperatura corporal maior ou igual
a 37,5° ou sintomas gripais (tosse seca ou produtiva, dor de garganta, congestao nasal, falta de
ar, coriza) encaminhar para atendimento no Centro de Referéncia ao Covid-19;

e Priorizar as acdes nos canais de comunicagao online se possivel: no ato da reserva (online)
estimular a realizacdo do pré check-in contendo informacdes cadastrais, anexando dados
especificos sobre a saude do hdspede, ou seja, se 0 mesmo se enquadra no grupo de risco e se
possui plano de saude, seguro viagem, no caso de emergéncia a quem deve ser contatado.
Estes dados sdo importantes ndo sé para fins estatisticos do turismo nacional, mas sobretudo,
para prevencao do estabelecimento no caso de o héspede ter algum problema de saude durante
sua estada;

e Priorizar o check-in eletrdnico ou organizar o atendimento em filas, considerando a marcagao
no piso com distanciamento de 2 metros entre as pessoas, e 1,5 m a partir do balcdo e entre os
clientes;

e Obrigatério o uso de mascaras faciais ndo-cirirgicas para os héspedes desde o check in,
disponibilizar para venda na recepcdo caso o hdspede ndo tenha; Obrigatério o uso de
mascaras faciais para todos os funcionarios em todos os ambientes do estabelecimento.

e Na recepcdo, reservar canetas para preenchimento de alguma documentacado, e orientar o
hdspede a higienizar as maos antes e depois de manusear este ou qualquer objeto ou superficie
do local;

e Todo material utilizado pelos recepcionistas ndo devera ser compartilhado com clientes e deve
ser efetivamente desinfetado com alcool 70%;

e Eliminar ou restringir o uso de itens compartilhados pelos funcionarios, como canetas e
pranchetas;

¢ O cartdo-chave deve ser efetivamente desinfetado com alcool 70% ao ser recebido e antes de
ser reutilizado. Recomenda-se que o recepcionista ndo pegue o cartdo da mao do héspede, e
sim que o héspede deposite o cartdo-chave em local especifico;

e Remover temporariamente jornais, revistas e livros para evitar infec¢des cruzadas;

e Sugestdo de testagem para deteccdo do Coronavirus - SARS-CoV-2, de todos funcionarios
contratados para abertura do empreendimento, pode ser realizado um dos seguintes testes:
Testes Imunobiolégicos (testes rapidos); Testes de Biologia Molecular (RT- PCR, em tempo
real); Sorologia (IgM);

e Recomendado dispor de tapete sanitizante nas entradas do hotel (a solu¢cdo deve ser de 1 litro
de agua e 3 colheres de sopa de hipoclorito de sédio a 2,5%). A troca deve ser conforme
recomendacdao do fabricante;

e O estabelecimento devera dispor do Plano de Manutencdo Operagdo e Controle (PMOC)
atualizado (quando possuir condicionadores de ar com capacidade acima de 60.000 BTU's), com
0 respectivo responsavel técnico, bem como manter disponivel o registro da execucdo dos
procedimentos estabelecidos no plano; assim como manter limpos os componentes do sistema
de climatizacao, tais como: bandejas, serpentinas, umidificadores, ventiladores e dutos, de forma
a evitar a difusdo ou multiplicacdo de agentes nocivos a saude humana e manter a boa
qualidade do ar interno. Registrar a execucdo de limpeza da climatizagao (bandejas, etc) para o
ar condicionado de até 50.000btus. a) Esta vetado, até determinacdo em contrario, o
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funcionamento de aparelhos de ar condicionado com equipamento central; Orientar os héspedes
que evitem as areas comuns do hotel, salvo quando a presenca nestes locais for de extrema
necessidade.

e Interdicdo de todo o mobiliario comum como sofas, mesas e cadeiras que nao permitam o
distanciamento determinado;

e Os profissionais da limpeza devem utilizar os seguintes EPI's durante a limpeza dos
ambientes: 6culos ou face shield, além da mascara facial; avental de contato ou impermeavel;
luvas de borracha de cano longo; botas impermeaveis ou cal¢cados fechados e impermeaveis.

AREAS E ATIVIDADES DE LAZER - ACADEMIA, BAR, PISCINA E SPA

e As areas comuns como sauna, brinquedoteca, piscina, etc, devem estar fechadas, a fim de
evitar aglomeracdo, até determinacdo em contrario. Quando houver a autorizacdo para
funcionamento o uso soO sera autorizado apos a liberacdo pela Vigilancia Sanitaria;

e Vedado atividades coletivas. Os espacos e areas de lazer devem respeitar as normas
transversais de distanciamento fisico e higiene sanitaria, ressaltando: a) Academias de ginastica,
saunas, solarios e espacos de descanso, quando autorizadas, devem ser usados com
agendamento prévio (hora marcada) e ap0s 0 uso dos equipamentos 0s mesmos devem ser
desinfetados por profissionais conforme as normas de limpeza; b)importante nesses casos 0
respeito as normas transversais de distanciamento social e capacidade de uso pelos hdspedes;
e Esporte de lazer em areas ao ar livre devem respeitar os protocolos de higiene e
distanciamento social. Recomenda-se ndo emprestar equipamentos de lazer;

e Recomenda-se fechar as areas sem ventilacdo natural ou ar fresco; Quando for autorizada a
utilizac@o da piscina, esta sera conforme a dimenséo da area de lazer considerando o uso de
10m2 por pessoa; a) monitoramento aprimorado do nivel de cloro, manutencédo do nivel de PH
conforme recomendacdao e garantir a filtragem e desinfeccdo da 4gua em tempo habil; Todos os
itens e equipamentos utilizados pelos héspedes, incluindo chaves, armarios, cabides,
equipamentos de ginastica, etc., devem ser limpos e desinfetados com alcool 70% antes e apés
0 USo;

e Brinquedos, macas e cadeiras de massagem quando autorizados devem ser limpos e
desinfetados com alcool 70% antes e apos cada utilizacao;

¢ Disponibilizar alcool em gel em frasco dosador para higienizacdo de méos colocado em local
de facil acesso aos hospedes;

e Disponibilizar pano ou papel toalha descartdveis e alcool 70% para higienizacdo de
equipamentos e utensilios de ginastica para uso direto pelos hospedes;

e Terapeutas de SPA devem usar mascaras cirurgicas para todos os tratamentos e luvas para
tratamentos especificos (por exemplo: tratamentos faciais);

e Todos os colaboradores terceirizados devem ser orientados e devem seguir as regras
apresentadas.

SALAO DE EVENTOS

e VEDADO a utilizac&o do saldo de eventos.
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APARTAMENTOS

e Proceder a limpeza e sanitizagcdo completa do apartamento e a substituicdo de todo o enxoval
(fronha, lencol, sobre lencol, cobertor, capas de colchéo/travesseiros/ edredons ou cobertores)
no maximo a cada dois dias e toalhas todos os dias;

e Garantir tempo de ventilagcdo natural para apartamentos e corredores de no minimo 2 horas
por dia;

¢ Revestir os controles de TV e Ar condicionado com papel filme para facilitar a higienizagéo a
cada troca de cliente; o Adotar medidas eficazes de desinfec¢céo rigorosa com desinfetante e
alcool 70% na area dos apartamentos: desinfeccéo eficaz de moveis, loucas e metais sanitarios;
lavar o ralo do chdo com desinfetante diluido; desinfeccdo dos amenities (cestas de sabonetes,
etc), diretdrios, aparelhos telefénicos, controles remotos, interruptores e macanetas com alcool
70%, finalizar a limpeza de xicaras, canecas e copos dos quartos com alcool 70%;

e Manter todas as unidades habitacionais em boas condi¢des de ventilacdo natural, com portas e
janelas abertas e ar condicionado desligado, durante o processo de limpeza e arrumacao e nos
apartamentos sem ocupacéao;

e A limpeza dos apartamentos deve ser feita em duas etapas distintas com a correta
higienizacdo das maos sempre que necessario: a) Etapa suja: recolhimento do enxoval,
higienizacdo e desinfeccdo sempre comecando pelo quarto para evitar contaminacéo biolégica
do banheiro, utilizando todos os EPI's retirando a roupa de cama e acondicionando em
embalagem impermeavel que vai direto para lavagem; b) Etapa limpa: recolocacédo do enxoval.
Essa etapa deve ser feita por outro colaborador que esteja devidamente higienizado, para evitar
contaminacéo, porém fazendo uso de todos os EPI’s e procedimentos de limpeza;

e Ao remover a roupa de cama, retira-la sem sacudir, enrolando-a no sendo de dentro para fora
(Dentro: parte em contato com o colchdo. Fora: parte em contato com o hdspede) fazendo um
"embrulho". Recomenda-se ndo encostar a roupa no corpo;

e Recomenda-se que os travesseiros e colchfes tenham capas de protecdo e as mesmas
precisam ser substituidas e desinfetadas a cada troca de héspede para evitar contaminacéo do
colchao;

e Os residuos recolhidos no quarto devem ser acondicionados em saco (respeitando 2/3 da
capacidade) que devera ser fechado e levado ao abrigo de residuos soélidos;

e Devera ser realizada limpeza e desinfeccdo completa da unidade habitacional e de suas
superficies antes da entrada de novo héspede. Caso exista caso suspeito em alguma unidade, o
material coletado (residuo e enxoval) deve ser retirado, identificado e enviado para area suja do
abrigo ou da lavanderia para processamento imediato em separado;

e Os cobertores devidamente higienizados devem ser ofertados em embalagens lacradas e
higienizadas e substituidos automaticamente junto com o enxoval, a cada troca de hospede;

e Utilizar somente produtos para desinfeccao de superficies aprovado pela ANVISA;

e Recomenda-se 0 uso do frigobar exclusivamente através de venda de kits sob demanda apés
o check-in e reposicao através do bar com os produtos devidamente higienizados;

e Os cardapios e outros informativos que estiverem nos apartamentos devem ser descartaveis,
com recursos digitais, plastificados ou impressos em material que permita higienizacdo a cada
troca de hospede; nao utilizar nenhum material grafico disposto no apartamento.
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LAVANDERIA

e Todas as roupas e enxoval deve ser acondicionada em sacos impermeaveis, higienizados e
lacrados;

e Garantir a ventilagdo em todas as areas da governanca e lavanderia;

e Aplicar medidas eficazes para garantir a seguranca das equipes durante o processo de
lavagem e contagem do enxoval;

¢ Notificar lavanderia terceirizada que ndo € permitido deixar pessoas com problemas de saude
realizar coletas e entregas;

e Limpar e desinfetar frequentemente com alcool 70% portas de equipamentos de alta utilizacdo
(lavadoras e secadoras), bem como equipamentos em geral (ferro de passar, etc.);

RESTAURANTES QUE FUNCIONEM DENTRO DOS MEIOS DE HOSPEDAGEM / AREA DE
CAFE DA MANHA

e Diminuir a capacidade de publico do estabelecimento, de modo que seja possivel manter
distanciamento minimo entre as mesas (2 metros) e cadeiras (1 metro), como também nos
ambientes de espera e filas de caixas, com demarcacao no piso;

e Todo o pessoal de atendimento devera estar utilizando os devidos EPI'S, relativos a sua
atuacdo e mascaras faciais em tempo integral;

¢ No café da manha, utilizar frutas por unidade evitando reparti-las; utilizar embalagens plasticas
individualizando os paes, bolos, queijos e presuntos;

e O funcionamento de bar e restaurante do hotel é permitido exclusivamente para hospedes
desde que seja respeitado o distanciamento minimo entre 0s mesmaos, entre si e 0 atendente;

¢ O salado deve ter boas condi¢cdes de ventilacdo e garantir o bom funcionamento das instalagdes
de ventilacdo mecanica;

e Recomenda-se fechar as areas sem ventilacdo natural ou ar fresco.

e Reforcar medidas de desinfeccdo para os utensilios de mesa e implementar o sistema de
inspecdo com &lcool 70% ou hipoclorito de sodio a 2,5%;

e Talheres devem estar em embalagens individualizadas;

e Se necessario ou solicitado, talheres descartaveis podem ser fornecidos cardapios devem ser
efetivamente desinfetados com alcool 70%.

¢ Disponibilizar alcool em gel em frasco dosador para higienizacdo de maos colocado em local
de facil acesso aos hospedes;

e Recomenda-se temporariamente ndao montar mise en place de mesa para evitar
contaminagdes cruzadas, bem como deixar utensilios em local Unico para retirada pelos
hospedes;

¢ Retirar todos os utensilios e limpar saleiros, pimenteiros, mesas e cadeiras com alcool 70% ou
lencos umedecidos desinfetantes apos a saida do hdspede;

e Substituir colheres e utensilios de buffet com maior frequéncia;
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e Toda a equipe, e principalmente gargcons e cummins, devem estar atentos as seguintes
situacdes: a) higienizar as méos apos retirada de loucas e utensilios usados; b) evitar apertos de
maAaos, ou higieniza-las apés contato.

e Recomenda-se priorizar o servico a la carte ou room service;

e Estabelecimentos que trabalhem com sistema de autos servico (self service) devem
estabelecer funcionarios especificos para servir os clientes, mantendo o maximo de
distanciamento possivel os talheres de servico devem ser manuseados por somente um
colaborador devidamente protegido;

¢ O buffet deve dispor de barreira fisica de protecdo para que evite contaminacéo e todos os
alimentos precisam de cobertura durante o servico.

¢ O servico de room service deve cobrir bandejas, protegendo os alimentos durante o transporte
até a unidade habitacional. Ao término das refei¢cdes, os utensilios devem ser dispostos do lado
de fora do quarto para ser recolhido. O servico de café da manha deve priorizar a la carte ou
oferecido em room service;

e Deve-se reduzir e controlar rigorosamente 0 acesso de pessoas externas as areas de
produgéo e manipulagdo de alimentos, incluindo fornecedores;

e Toda e qualquer pessoa que precise entrar na cozinha deve higienizar as maos corretamente,
além de utilizar todos os EPI's necessarios como mascaras, sapatos antiderrapante, touca e
avental impermeével.

e Podem ser utilizados cardapios descartaveis, com recursos digitais, plastificados, ou impressos
em material que permita higienizacdo a cada troca de cliente ou n&o utilizar nenhum material
gréfico.

COZINHA

¢ Nutricionista, técnico de alimentos ou instituicdo de educacdo profissional deve realizar
palestra de orientacdo com toda equipe para apresentar e capacitar para 0S novos
procedimentos;
e Adotar, sob responsabilidade técnica, as suas proprias Boas Praticas de Producédo e/ou
Prestacéo de Servigos, seus Programas de Qualidade e atendimento ao Padréo de Identidade e
de Qualidade para Produtos e Servicos na Area de Alimentos, incluindo as etapas de controle,
monitoramento e correc¢ao das irregularidades;
¢ Os alimentos a serem consumidos crus e ou in natura devem ser submetidos a processo de
higienizacdo e sanitizacdo adequada, com produtos registrados na ANVISA (hipoclorito de sodio
a 1% para utilizacado em frutas, legumes e verduras crus);
e Operar estritamente de acordo com o disposto nas normas de Seguranca Alimentar.
e Equipar todas as areas da cozinha com produto para desinfeccdo das maos, como hipoclorito
de sodio a 2,5% (Lembrando que o alcool gel é inflamavel);
e Reduzir e controlar rigorosamente o acesso de pessoas externas as areas de producgdo e
manipulagéo de alimentos, incluindo fornecedores;
e Toda e qualquer pessoa que precise entrar na cozinha deve lavar as maos e desinfeta-las
corretamente;
¢ Orientar e disponibilizar material sobre o correto processo de lavagem das maos;
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¢ Notificar fornecedores de que ndo € permitido deixar pessoas com sintomas gripais realizar
entregas;

e Tomar medidas rigorosas de desinfeccdo de tdbuas de cortar alimentos e utensilios de
cozinha.

e Limpar e desinfetar diariamente, e sempre que necessario, com alcool 70% portas de
equipamentos de alta utilizacédo (fornos, geladeiras, freezers), bem como equipamentos em geral
(batedeiras, liquidificadores, processadores, etc);

e Devem ser realizadas inspec0fes diarias pela geréncia em todas as areas de preparo e servico
de alimentos, para garantir que os métodos de limpeza e higienizacdo sejam seguidos e
realizados de modo consistente;

e Os manipuladores de alimentos devem proceder a lavagem de mados com agua e sabonete
liqguido quando: chegarem ao trabalho e entrarem no setor; antes e ap0s a manipulacdo de
alimentos; a cada troca de alimentos a serem manipulados (exemplo: entre manipulacdo de
carnes cruas e vegetais); antes e apos ida ao sanitério; apds qualquer interrupcdo do servico;
imediatamente apds a retirada de luvas, se for necessaria a utilizacdo; apés tocar materiais
contaminados; apds tossir, espirar ou assoar o0 nariz; apds manusear lixo ou outro residuo; antes
e apOs manipular alimentos crus; antes de manusear alimentos prontos para consumo;

e Onde nao ha disponibilidade de pia, € recomendavel o uso de preparacéo alcoodlica a 70% para
a higienizacdo das maos, embora ndo se exclua, aqui, a limpeza e lavagem das maos, sempre
que se fizer necessario;

e Os utensilios utilizados na higienizacao de instalacbes devem ser distintos daqueles usados
para higienizacdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o
alimento;

e Antes de iniciar a preparacao dos alimentos, deve-se proceder a adequada limpeza das
embalagens primérias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de
contaminacao;

¢ A desinfeccdo de superficies deve ser realizada apés a sua limpeza, principalmente as que
tem maior contato e com frequéncia;

e Os desinfetantes com potencial para desinfeccdo de superficies incluem aqueles a base de
cloro ou alcool e deve ser regulamentado junto a ANVISA;

e Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados com agua (se possivel quente) e
detergente liquido sem ser diluido. Depois, devem ser colocados para escorrer e, entdo,
friccionados com alcool a 70% embebido em pano descartavel;

e Entregadores s6 devem entrar no estabelecimento em caso de extrema necessidade e, se
ingressarem, devem fazer a correta higienizacdo das maos antes de acessarem a unidade. Os
mesmos nao devem ter nenhum tipo de contato fisico com os funcionarios da unidade. Apo6s o
recebimento das matérias-primas, o funcionario deve lavar as maos e, em seguida, higienizar as
embalagens, antes do armazenamento.

MANOBRISTA

e Funcionario antes e apés de ter contato com o volante do automadvel, utilizar alcool a 70% nas
maos e deve estar em uso de mascara em periodo integral.
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DELIVERY
e Indicar aos héspedes, somente delivery de alimentos e bebidas em estabelecimentos formais e
que tem autorizacao da Vigilancia Sanitaria para funcionamento;
¢ O recebimento deve ser feito no lobby ou recepcao pelo hospede.

CAMPING

e VEDADO a utilizacdo de barracas em campings ou em qualquer area.
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ANEXO Il
PROTOCOLO PARA O ENFRENTAMENTO AO COVID-19: RESTAURANTES E BARES

Fica definido o seguinte protocolo setorial para o funcionamento de restaurante, bares e
similares a ser observado:

OBS: As boas préticas descritas na Resolu¢cdo RDC 216/2004 devem estar implementadas pelo
servico de alimentacéo.

| -0 Protocolo Geral, na forma do Decreto vigente, devera ser obedecido;

Il -0 horério de funcionamento de restaurantes, bares, pizzarias, temakerias, sorveterias,
docarias, cafeterias e similares sera de segunda-feira a domingo, das 08h as 23h;

Il -0 horario de funcionamento de lanchonetes e similares sera de segundafeira a domingo, das
8h as 23h;

IV -na chegada aos estabelecimentos, a temperatura dos colaboradores, prestadores de servico
e CLIENTES deve ser aferida, e aqueles com resultado igual ou superior a 37,5°C devem ser
direcionados para acompanhamento de salde adequado (Registrar a temperatura, nome e
telefone dos clientes para uma possivel necessidade de rastreio);

V -0 uso de mascaras é obrigatorio, exceto durante as refeicdes;
VI -néo poderéo ser realizados eventos de reabertura;

VIl -ndo poderdo ser oferecidos alimentos e bebidas em cortesia, experimentacbes ou
demonstracdes que estejam em mesas, balcées ou assemelhados de uso comum ou
compartilhado;

VIII -sempre que possivel, deverdo ser designadas portas especificas para entrada e saida de
clientes;

IX -é obrigatério afixar, em locais visiveis e proximos as entradas, os protocolos geral e setorial,
como também a capacidade maxima de pessoas permitidas simultaneamente no
estabelecimento;

X -0s restaurantes com servico de buffet terdo que disponibilizar funcionarios, utilizando os EPIs
adequados, como mascara de tecido e face shield, avental e touca, para servir os clientes;

XI -recomenda-se a adocao de refeiches previamente montadas em embalagens individuais e
protegidas com filme plastico, principalmente saladas e alimentos frios, que deverdo estar em
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expositores adequadamente refrigerados; Xll -o0s clientes deverdo permanecer a uma distancia
minima de 1m em relacdo ao expositor em que estiverem dispostos os alimentos, com uso
obrigatorio de mascaras;

XIll -para restaurantes que atuam com sistema de rodizio, é obrigatéria a ado¢&o de servi¢o por
pedido especifico (a la carte) ou por buffet, com as adequacdes estruturais necessarias;

XIV -recomenda-se a utilizacdo de talheres descartaveis, mas caso sejam disponibilizados
talheres de uso permanente, estes devem ser higienizados individualmente e entregues pelo
atendente do estabelecimento ao cliente, que ndo podera ter acesso direto aos utensilios;

XV -pratos, copos e bandejas, quando de uso permanente, devem ter a higienizacao
intensificada, sendo vedado o acesso direto pelo cliente;

XVI -a distancia entre as mesas deve ser de, no minimo, 2m e a distancia entre as cadeiras de
mesas diferentes deve ser de, no minimo, 1m (Caso ndo tenha espaco suficiente para dar o
distanciamento adequado, utilizar o critério de mesa sim, mesa ndo);

XVII -cada mesa esta limitada a quantidade maxima de 4 pessoas (sendo da mesma familia, o
maximo de 06);

XVIII -guardanapos de papel devem ser oferecidos em recipientes protegidos ou embalados e
guardanapos de tecido s6 devem ser disponibilizados apés a ocupacéo da mesa;

XIX -€é obrigatéria a substituicdo das toalhas de mesa apés cada atendimento;

XX -mesas e cadeiras que nao puderem ser retiradas para garantir os afastamentos previstos
acima deverao ser isoladas com barreiras fisicas;

XXI -o0s sanitarios deverdo dispor de pias, preferencialmente sem acionamento manual, com
agua, sabao, papel toalha e lixeira com tampa e acionamento por pedal, ndo sendo permitido o
uso de secadores de maos automaticos; XXII -préximo a todos os lavatérios, devem ser afixadas
instrucdes sobre a correta higienizacdo das maos, inclusive quanto a forma correta de
fechamento das torneiras de acionamento manual,

XXIII -deve ser priorizado o funcionamento com reservas para organizar a disposicdo dos
clientes no espaco e evitar filas;

XXIV -o0s estabelecimentos serdo responsaveis pelo ordenamento das filas nas areas internas e
externas, inclusive com uso de monitores, se necessario, garantindo o afastamento minimo de
2m entre as pessoas e a obrigatoriedade do uso de mascaras;

XXV -todos os espacos deverdo ser delimitados para garantir o distanciamento recomendado
entre as pessoas;
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XXVI -recomenda-se manter distanciamento de 1,5m entre os funcionarios em todos os
ambientes, inclusive bares, cozinhas, areas de manipulacédo de alimentos, etc.;

XXVII -em restaurantes, fica proibido o consumo de alimentos e bebidas no balcdo e nos bares e
lanchonetes, os clientes sentados nos balcdes deverao respeitar o afastamento minimo de 2m;

XXVIII -todos os funcionarios que servem e/ou realizam entrega de produto pronto aos clientes
devem usar os Equipamentos de Protecao Individual (EPI) adequados e lavar as méaos com
agua e sabao a cada atendimento;

XXIX -os clientes devem ser orientados a realizar o pedido completo de uma Unica vez,
reduzindo a necessidade da presenca de atendentes proximos as mesas;

XXX -a entrega do produto pronto nas mesas para consumo devera ocorrer em tempo minimo,
sendo a colocacdo das porcdes individuais em cada prato realizada exclusivamente pelos
clientes;

XXXI -devem ser privilegiados os espacos de alimentacao ao ar livre, expandindo o uso de areas
externas;

XXXIl -0 consumo de bebidas e alimentos nas calcadas fica restrito para os clientes que
estiverem utilizando mesas;

XXXIIl -ndo poderéo ser realizados eventos ou promoc¢des que possam gerar aglomeracao de
pessoas;

XXXIV -0 estabelecimento deve implementar rotinas de higienizacdo das matérias primas
recebidas, como lavagem com agua e sabdo e desinfeccdo com alcool a 70% ou similares das
embalagens, o descarte apropriado das mesmas e a sanitizacdo dos alimentos crus, como
frutas, legumes e verduras, utilizando produtos adequados para este fim;

XXXV -devem ser adotados cardapios digitais utilizando, por exemplo, um QR Code que pode
ser lido através de telefone celular, ou escrever os itens em uma lousa ou similar e, em nédo
sendo possivel abolir o menu fisico, devera ser disponibilizado um modelo plastificado, que deve
ser desinfetado com éalcool a 70% ou similares apds cada uso. Em caso de uso de tablet, realizar
desinfeccao a cada cliente com alcool isopropilico;

XXXVI -devera ser evitada a utilizacdo de comandas individuais em cartdes e, caso necessario,
estes deveréao ser higienizados a cada uso;

XXXVII -s6 € permitida a disponibilizacdo de temperos, molhos, condimentos e similares de
forma individualizada, em sachés e apenas no momento de cada refeicéo;
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XXXVIII -ndo devera ser permitida a entrada de entregadores e colaboradores de outros setores
na area de manipulacéo de alimentos;

XXXIX -apos cada turno de trabalho todos os utensilios utilizados na preparacao dos alimentos,
como colheres, facas, conchas, frigideiras, etc. deverdo ser lavados com agua e sabao;

XL -todos os utensilios usados na preparacdo de bebidas (copos, coqueteleiras, medidores de
doses, tacas, garrafas etc.) deverdo ser limpos antes e apés cada turno de trabalho com agua,
sabao e alcool 70% ou similares;

XLl -na entrada do setor de manipulacdo e preparacdo de alimentos, devera haver tapete
higienizador tipo pediltvio;

XLIl -0 uniforme dos funcionarios deve ser lavado e trocado diariamente, sendo transportado
protegido em saco plastico ou outra protecdo adequada e o uso e troca deverdo acontecer
somente nas dependéncias da empresa, devendo 0s objetos pessoais ser guardados em local
especifico e reservado para esse fim;

XLl -o funcionario deve retirar todos os objetos de adorno pessoal que possam acumular
sujeiras nas maos, como anéis, brincos, pulseiras, relégios etc. e manter as unhas aparadas e
sem esmalte e no caso de funcionarios que utilizem Oculos, sugere-se a implementacdo de
medidas que garantam a sua correta higienizacao;

XLIV -ndo é permitido o uso de celulares e outros utensilios de uso pessoal na area de
manipulacdo de alimentos, devendo ser adotadas medidas que garantam a limpeza e
higienizacdo desses equipamentos como forma de reducdo da disseminacdo de doencas,
inclusive da COVID-19;

XLV -é obrigatéria a presenca de pia exclusiva para a higiene das maos na éarea de
producdo/manipulacdo dos alimentos, que devem estar localizadas em posicdo estratégica em
relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos, em namero suficiente de modo a atender toda a area;

XLVI -é obrigatdria a presenca de acessorios nas pias das areas de producdo e manipulacao
dos alimentos, a saber: sabao liquido para méos, toalhas de papel nédo reciclado (ndo sendo
permitido o uso de toalhas de tecido), lixeira com tampa com acionamento que dispense 0 uso
das maos;

XLVII -0 estabelecimento deve implantar e implementar rotinas de limpeza e desinfec¢cao nas
instalacdes (teto, parede e piso) da area de manipulacdo dos alimentos, equipamentos,
bancadas, moéveis e utensilios que devem ser limpos antes, durante e ap0s o término das
atividades;

XLVIII -0 estabelecimento deve implantar e implementar rotinas de higienizacdo e desinfeccéo
nas areas de vestiarios, vias de acesso, areas externas (patios), nas superficies em que ha
Trav. General Labatut, S/N — Centro - CEP 45400-000 - FAX — (75) 3641 - 8610 - C.N.P.J. 14235899/0001-36 - Valenga — Bahia



PREFEITURA MUNICIPAL DE VALENCA

ESTADO DA BAHIA - BRASIL

maior frequéncia de contato manual, como macganetas das portas, corrimaos das escadas, bem
como banheiros e/ou sanitarios que devem ser higienizados no intervalo maximo de 2 horas,
sendo disponibilizado &lcool em gel 70%, ou solucéo de efeito similar, sabao liquido, toalhas de
papel, lixeira com acionamento que dispense o0 uso das maos;

XLIX -as mesas e cadeiras devem ser higienizadas, ap0s cada cliente, com sanitizante (alcool
70%, agua sanitéria ou solucao de efeito similar, seguindo as recomendacdes do fabricante)
sempre apos o término de cada atendimento ou refeicdo, podendo ser cobertas com plastico
para facilitar a higienizagao;

L -a higienizacdo do local de armazenamento das entregas por delivery devera ser realizada
antes e apoOs abertura; LI -fica proibida a execucdo de musica ao vivo e, havendo musica
ambiente, manter a intensidade maxima do som em 35 decibéis (dB);

L1l -fica proibido o uso de areas de entretenimento, como espaco kids, parques, brinquedotecas,
saldo de jogos e similares.
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