Na Etapa 03, serdo permitidos que os restaurantes, bares, lanchonetes, pizzarias, padarias e
pracas de alimentag&o, que retornarem as suas atividades, deverdo seguir as condigdes previstas
na portaria do Centro de Vigilancia Sanitéria, da Secretaria de Saude do Estado de S&o Paulo n°
05, de 09 de abril de 2013, e deveréo respeitar o limite de 30% (trinta por cento) de sua capacidade
de clientes, e também:

| - disponibilizar no local alcool em gel 70% para higienizagdo das maos a todos os clientes na
entrada e na saida do estabelecimento;

I - estabelecer rotina frequente de desinfeccao com alcool liquido 70%, fricgéo por 30 segundos
em balcdes, vitrines, macanetas, torneiras, porta papel toalha, porta sab&o liquido e corrimdes,
intensificando a limpeza do chao com agua, sabao e produto proprio para limpeza;

Il - disponibilizar aos profissionais operadores de caixa e garcons alcool em gel 70% para a
higienizagdo das maos;

IV - manter distancia de 2m (dois metros) para passagem de pedestres e cadeirantes, o
estabelecimento comercial podera disponibilizar lugares para clientes consumirem no local, nas
calgadas defronte ao estabelecimento;

V' - os colaboradores devem proceder a lavagem das méos antes e ap6s a manipulagdo dos
alimentos, qualquer interrupgdo na jornada de trabalho ou usarem sanitarios e sempre que
Necessario;

VI - divulgar e informar aos colaboradores para que ao tossir ou espirrar, deve-se cobrir 0 nariz e
a boca com lengos descartaveis e que se evite tocar os olhos, nariz e boca, conforme etiqueta
respiratoria;

VII - manter as mesas espagadas, com no minimo 2m de disténcia entre elas, para diminuir a
aglomeragao e o contato entre clientes;

VIII - dar preferéncia para o servico de entregas, delivery e disponibilizar mascara, luva e alcool
em gel 70% para o entregador realizar a higiene das méos e da bag - mochila térmica por ele
utilizada;

IX - promover a demarcagao do solo nos espagos destinados as filas de clientes para pagamento,
para que permanegam em espera a uma distancia minima de 1,5 metros uns dos outros;

X - limitar o nimero de clientes em atendimento para 30% (trinta por cento) da capacidade maxima
do estabelecimento, evitando aglomeracao de pessoas;

Xl - manter todos os ambientes arejados e para os servicos que utilizarem aparelhos de ar
condicionado devem ser mantidos limpos e em dia com a manutengéo, de forma a evitar a difuséo
ou multiplicacdo de agentes nocivos a saude humana e manter a qualidade interna do ar;

XII - ndo sera permitido o sistema de fornecimento de refei¢cdes na modalidade self-service, pelo
risco de contaminagao; os restaurantes somente poderdo trabalhar na modalidade a la carte ou
prato feito, no qual a refeigao sera servida diretamente na mesa aos clientes;

XIII - as maquinas de cartdo devem ser desinfectadas com alcool 70%, a cada uso;

XIV - apds o recebimento do pagamento, realizar desinfec¢éo das méos com alcool em gel 70%;
XV - nas pias e banheiros, deverdo estar disponiveis sabonete liquido e toalha descartavel para
higienizacdo das maos;

XVI - todos os colaboradores deveréo utilizar mascaras descartaveis ou de tecido duplo;

XVII - os colaboradores devem ser orientados a intensificar a higienizagdo das maos,
principalmente antes e depois do atendimento a cada cliente e apds entrar em contato com
superficies de uso comum, como balcdes, teclados, mouses, maganetas e maquinas de cartao;
XVIII - realizar procedimentos que garantam a higienizagao continua do estabelecimento;

XIX - os colaboradores que fazem parte do grupo de risco - idosos, gestantes, doentes cronicos e
aqueles que estejam com sintomas gripais, devem ser afastados;

XX - caixas e guichés, deverdo operar preferencialmente, com protecao de vidro, policarbonato ou
acrilico, de facil higienizagéo, superficie lisa e antichamas;



XXI - priorizar os pagamentos diretamente no caixa;

XXII - colaboradores ou clientes suspeitos de coronavirus, com sintomas como febre, tosse e/ou
sintomas respiratorios devem procurar atendimento em consultérios e ambulatorios da rede
publica ou privada/convénios e passar por consulta médica para avaliagdo, definicdo de
diagnostico provavel e encaminhamentos para as medidas necessarias;

XXIII - utilizar, preferencialmente, talheres, copos, toalhas e guardanapos descartaveis;

XXIV - o estabelecimento podera expor os alimentos em um balcdo, com protegéo de vidro,
policarbonato, ou acrilico, de facil higienizagéo, superficie lisa e antichamas, onde o consumidor
podera escolher os produtos que deseja para a montagem de seu prato, desde que o servigo ou
montagem dos pratos seja realizado por colaboradores e sem qualquer contato dos consumidores
com talheres e demais equipamentos daquele balcéo;

XXV - proibicao de utilizagdo de espagos para atividades infantis - espacos kids, playgrounds,
salas de jogos/diversdes ou quaisquer outros espagos similares e a realizagdo de shows de musica
ao vivo; e

XXVl - afixar cartazes informativos, visiveis ao publico, contendo as seguintes
informagdes/orientagdes: higienizagdo das méaos, uso do &lcool em gel 70%, entrada com uso
obrigatorio de mascaras e manter distanciamento de 1,5 metros entre as pessoas.

Fica estipulado horario maximo de atendimento presencial, até as 22horas de segunda a domingo.



