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GUIA PARA RETOMADA

O SindRio acredita que a gastronomia faz parte da alma carioca e
que a populacdo anseia por voltar a frequentar os bares e
restaurantes da cidade. Para que este retorno gradual se dé de forma
segura, é preciso garantir gue normas rigidas sejam cumpridas.

Este documento foi preparado em consondncia com orientacdes
da Vigiléncia Sanitdria do Rio de Janeiro e da Secretaria de Estado
de Turismo do Rio de Janeiro para que todos os estabelecimentos
estejam aptos para funcionamento no periodo pos-Covid. Como um
dos setores mais afetados pela crise, temos o compromisso de tratar
as novas regras de trabalho e convivéncia com a devida seriedade
para que unidos pPossamos retomar nossas atividades sem mais
prejuizos para o setor.
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B P DISTANCIA: 1 METRO/ 2 METROS

lugares pelos clientes;

- De acordo com a determinacdo do Governo do
Estado do Rio de Janeiro, a disténcia minima entre os
clientes deve ser de Tmetro.

- J& aregra da Prefeitura do municipio determina que
mesas e cadeiras devem ser reorganizadas respeitando
0 espacamento minimo de 2m de disténcia entre elas;

- Para ambientes fechados, deve-se respeitar a
capacidade de Tlpessoa/4m2. As mesas/cadeiras
devem ser dispostas com distanciaomento de 2 metros.
Em caso de mesas coletivas, observar capacidade de
50% de ocupacdo, por mesa (importante observar que
as limitagdes de distanciaomento e capacidade de
mesa ndo se aplicam para grupos de convivéncia);

- Fica proibido aos clientes reposicionar o mobiliario;

- As filas (parte externa e interna) e a entrada devem ser organizadas e controladas pelo
responsavel do estabelecimento, de forma a respeitar o distanciamento minimo de 2 metros
e a capacidade mdxima no ambiente, de acordo com o limite de lpessoa/4m?2.
Recomenda-se a marcacdo do piso com o distanciamento minimo;

- Sempre que possivel, promova e incentive o agendamento prévio para reserva de
- Bvite aglomeracdes nos pontos de pagamento. Marque o piso orientando o distanciamento;

- Estabelecimentos que tenham elevadores devem controlar a capacidade de forma a
conduzir o minimo de pessoas possivel por vez.

it it it
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3 TREINAMENTO E INFORMAGAO

Equipes e clientes constantemente informados dos protocolos de saude
e seguranga.

- Primeiramente, verifique se os seus colaboradores estéio aptos para voltar ao trabalho.
Agueles que estiverem com sintomas gripais devem buscar o sistema de saude antes de
reiniciar suas funcoes.

- A equipe que retornar deve ser treinada e orientada sobre 0os novos procedimentos.
Todos devem lavar as mdos antes e depois de cada atividade, ou higienizar com dlcool em
gel 70%. Os uniformes devem ser vestidos somente no local de trabalho e EPIS e Mdascaras
ndo devem ser compartilhados.

- Oriente sua equipe terceirizada, como entregadores ou manobristas, a usar mascaras,
luvas descartdveis e manter distdncia de 2metros do cliente;

- Mantenha atencdo redobrada no contato entre motoristas de fornecedores e
funciondrios do restaurante durante o recebimento de mercadorias, garantindo o
afastamento;

- Reforce a sensibilizac&o quanto a etigueta respiratéria em caso de tosse ou espirro.

- Divulgue em pontos estratégicos materiais educativos e outros meios informativos
sobre as medidas de prevencdo a Covid-19, como das Regras de Ouro da Prefeitura do Rio
de Janeiro e a Central 1746.

X3P LIMPEZA E HIGIENE CONSTANTES

Mesas, cadeiras, banheiros, entorno do caixa e demais locais onde haja
contato fisico.

- Reforce a higiene de todas as superficies como mesas, cadeiras, balcdo de
pagamento e demais locais onde haja contato fisico constante. Mantenha o piso sempre
limpo e lixeiras providas de tampa e pedal. Atencdo para superficies como corrimdes,
bandejas, porta-contas, macanetas, torneiras e itens compartilhados por funciondrios
(canetas, pranchetas, telefones e similares). Se possivel use mecanismos automdticos para
evitar o contato;

- As mesas e cadeiras devem ser higienizadas apods cada refeicdo. Recomenda-se a
identificacé&o com o aviso "HIGIENIZADA";

- Utilize panos multiuso descartaveis para cada dreaq;

- Pratos, talhares e copos devem ser higienizados com dgua quente e detergente e 0s
talheres devem ser embalados separadamente. Néo deixe talhares e pratos expostos nas
mesas. Disponibilize-os apenas na hora de servir;
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- Os temperos devem ser disponibilizados em sachés ou
porcdes individuais identificadas;

- Toalhas de mesa, guardanapos e jogos americanos de
tecido ndo devem ser utilizadas;

- Recolha materiais que podem ser compartilhados (ex:
revistas/ livros);

- Mdguinas de pagamento com cartdo devem ser
cobertas com filme pldastico e higienizadas apods cada
utilizacdo. Deve ser estimulodo o pagamento por
aproximagcdo do cartéo ou por QR Code, para evitar a
manipulacdo da maquina.

N ALCOOL GEL OU 70 %/ PONTOS DE AGUA

Disponibilizagdo para clientes e funcionarios na
entrada e nos demais pontos de maior circulagéo.

- Disponibilize dlcool gel ou 70% aos seus clientes na
entrada e em pontos estratégicos do estabelecimento.

- Devem ser mantidos dispensadores com dlcool gel ou
70% para uso do operador do caixa e clientes que optarem
pelo pagamento em cartdes ou dinheiro;

- Seus funciondrios também devem ter dlcool gel
disponivel, aléem de serem orientados a lavar as mdos

frequentemente;
- Os pontos de agua devem sempre estar munidos de g
sabdo liquido, papel toalha n&o reciclado e lixeira com pedal; '

- Fixe cartazes/ adesivos (na altura dos olhos) que
reforcem a importdncia da higienizagdo correta das mdos.
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Mdascaras e luvas nas situagdes indicadas
pelas autoridades sanitarias.

- Todas as recomendacdes e cuidados presentes nas
legislagcbes  vigentes devem ser cumpridas. Os
estabelecimentos devem fornecer os equipamentos Aos
seus funciondrios.

- Todos os funciondrios devem usar mdscarg, inclusive a
equipe da cozinha.

- Os clientes deverdo ser orientados a circularem
sempre usando mascara e retird-la somente na mesa para
a refeicGo, e nunca colocando sobre a mesa. O
‘ acondicionamento das mascaras deve ser feito em sacos

pldsticos ou de papel, mantidas guardadas na bolsa ou
bolso do cliente. E recomendado que a mdscara seja
substituida ao término da refeicdo.

- As mdscaras podem ser de qualquer material (mdscaras de pano s&o aceitas,
inclusive para funcionarios).

- Funciondrios da limpeza devem usar EPI completo.

™
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-9 MANUSEIO DE ALIMENTOS

Redobrar cuidados com protocolos de seguranga.

- Ao receber mercadorias, dentro ou fora do
estabelecimento, mantenha distanciamento de pelo
menos 2 metros dos entregadores, sendo proibida a
colocacdio dos produtos diretamente no piso;

- Utilizar mdascaras e adotar os protocolos de
higienizacdo do transporte, mercadorias e embalagens;

- As mercadorias devem ser higienizadas corretamente
de acordo com suas caracteristicas. Embalagens de
ndio-pereciveis (como tetra pack, latas, garrafas e pldsticos
rigidos) devem ser lavadas com sabdo neutro ou dgua
sanitaria (1 parte de dgua sanitaria e 9 partes de dgua).
Embalagens mais sensiveis (como arroz, feijéio e biscoitos):
higienizacdo com dlcool 70%. Os descartdveis a serem utilizados (como pratos, formas e
caixas) devem ser armazenados adequadamente, em local limpo e seco. Ja as frutas,
verduras e legumes devem ser imersos por 20 minutos em dgua sanitaria diluida (uma colher
de sopa para 1 litro de dagua) ou produto comercial aprovado, de acordo com as
recomendacdes do fabricante.

- Prée-Preparo e Preparo: antes de iniciar o pré-preparo e o preparo dos alimentos, os
colaboradores devem sempre higienizar as mdos corretamente, com frequéncia
adequada que pode ser sinalizada por alarmes tempordrios ou outra forma adotada
pelos responsdveis do estabelecimento.

CARDAPIOS E CARTELAS DE CONSUMO

Descartaveis, plastificados ou eletrénicos.

- Cardapios devem ser produzidos em materiais de facil limpeza, como plastificacdo,
materiais descartdveis e/ ou disponibilizados em meio virtual para acesso do cliente
(materiais usados pelo cliente devem ser higienizados com dlcool 70% entre um
atendimento e outro).

.9 AMBIENTES BEM CUIDADOS

Priorizar ventilagdo natural, limpeza constante de filtros de ar.

- Mantenha boa ventilacdo, com portas e janelas abertas, se possivel. Em ambientes
climatizados, garanta a manutencdo dos aparelhos de ar condicionado, conforme
recomendacdes das legislacdes vigentes.
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K'2 BUFFETS (SELF-SERVICE)

Atencdo especial em todos os pontos de contato
(pratos, talheres, separagéo de filas, colheres de
servico, alcool e luvas descartaveis)

- Use barreira fisica adequada no equipamento de buffet,
ofereca talheres higienizados em embalagens individuais (ou
talheres descartaveis), além de manter os pratos, copos e
demais utensilios protegidos.

- O autosservico (sistema self-service) e as degustacdes
estdo proibidas durante o periodo da pandemia. Esses locais
deverdo manter uma rotina de distribuicdo para que o
cliente seja servido por um funciondrio e se dirija & mesa, sem
gerar aglomeracdo ou cruzamento de fluxo;

- O manuseio da refeicéo deve ser feito por um funciondrio utilizando os equipamentos de
protecdo individual (EPIs) necessarios: gorro e mdscarg;

- Caso seja possivel, use organizadores de fila direcionados cos clientes em fluxo
obrigatdrio, seguindo a recomendagdo de 1ou 2 metros de disténcia entre as pessoas.

1[0) DELIVERY SEGURO

Distanciamento, mascaras, manuseio de embalagens, cuidados no
pagamento.

- Mantenha suas embalagens dos alimentos em locais seguros e protegidos;

- As embalagens de transporte devem ser higienizadas a cada uso;

- Os pedidos devem ser lacrados para que ndo haja risco de violacdo e contaminacdo.
Recomenda-se sempre o uso de embalagem externa (secunddria) para protecdio extra
da embalagem principal do alimento;

- As embalagens de transporte (térmicas popularmente conhecidas como bags) nunca devem
ser colocadas diretamente no ché&o em nenhum momento, devido aos riscos de contaminagdo;

- Entregadores devem utilizar mascaras, devem manter distdncia minima de 1 metro do
cliente no momento da entrega e a mesma disténcia dos colaboradores do
estabelecimento ou de outros entregadores no local de espera de atendimento;

- Os entregadores devem ter acesso a dispensadores de dlcool em gel 70% abastecidos
para gue possam higienizar as m&os, as maquinas de cartdes e bags de transporte.
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- Incentive o pagamento sem contato fisico (com celular,
pagamento por aproximacdo ou outros meios digitais). Em
caso de troco em dinheiro, recomendamos que ad
devolucdo seja feita em saco pldstico para ndo haver

contato com as mdos. E em caso de pagamento por
maquininhas, as mesmas devem ser envelopadas com filme
— pldstico e higienizadas com dlcool gel 70% a cada uso.

M) MANUTENGCAO E DOCUMENTAGAO

Medidas a serem adotadas e o que deve ser apresentado

- Realize a troca constante dos elementos filtrantes dos belbedouros, de acordo com as
recomendacdes do fabricante;

- Os bebedouros devem ter certificacdo dos orgdos competentes;

- Em ambientes com ar-condicionado, o ar deve ser renovado de acordo com o exigido
na legislac&o (27m?/hora/pessoa);

- Caso néo haja ar-condicionado, janelas e portas devem ser mantidas abertas.

Documentos
- Plano de Manutencgdio, Operagdio e Controle de Ar-Condicionado (PMOC);
- Comprovante de limpeza de ductos de ar-condicionado anual:
- Laudo da qualidade do ar na validade (semestral);

- Certificado de higienizac&o dos reservatorios de dgua de consumo (semestral);
- Laudo de potabilidade da dgua (semestral)
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SELO DE CONFORMIDADE SELO TURISMO

DE PEVENCAO A COVID-19 CONSCIENTE
Os estabelecimentos devem A Secretaria de Turismo lancou

acessar o portal Carioca Digital o Selo Rio de Janeiro Turismo
( www.carioca.rio) preencher um Consciente. Para o seu
termo de responsabilidade, para estabelecimento obter o selo,
solicitar o Selo de Conformidade cadastre-se em
de Preveng¢ao a Covid-19, junto @ www.turismoconscienterj.com.br
Subsecretaria de Vigilancia, No site ha informagdes sobre as
Fiscalizac&o Sanitaria e Controle regras e protocolos que devem ser
de Zoonoses — SUBVISA. observados na rotina da sua

atividade. Basta assumir este
compromisso, oficialmente, por
autodeclaracdo.

Esta estabelecimento estd
certificado com o selo RIO DE JANEIRO
TURISMO CONSCIENTE,

NORMAS
A,

PREFEITURADORIO
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