Prefeitura Municipal de Taquaritinga

ESTADO DE SAO PAULO

Decreto n° 5.131. de 14 de setembro de 2020.

Regulamenta o atendimento presencial ao publico, de
determinadas atividades nado essenciais no Municipio de
Taquaritinga, que especifica e da outras providéncias.

Vanderlei José Marsico, Prefeito Municipal de Taquaritinga, Estado de Sao Paulo, no uso de suas
atribuicBes legais, nos termos do art. 72, inciso VIII da Lei Orgénica do Municipio de Taquaritinga, e,

Considerando a estratégia de retomada consciente apresentada pelo Governo do Estado de S&o Paulo,
por meio do Plano S&o Paulo e o Decreto Estadual n° 64.994, de 28 de maio de 2020, alterado pelo
Decreto Estadual n° 65.044, de 3 de julho de 2020;

Considerando a flexibilizagdo gradual e progressiva de algumas atividades no municipio de Taquaritinga;

Considerando a necessidade de conter a disseminacdo da COVID-19 e garantir o adequado
funcionamento dos servicos de saude;

Considerando as orientacdes dos oOrgdos de salde do Estado de Sdo Paulo e do Municipio de
Taquaritinga,

Decreta:

Art. lo. Sem prejuizo das normas editadas pelo Poder Executivo Municipal e pelo Governo do
Estado de Sdo Paulo, fica permitido o atendimento presencial ao publico de estabelecimentos
comerciais, tipificados como: bares, lanchonetes, casas de cha, sucos e similares, restaurantes e
similares, e servicos ambulantes de alimentacdo, de segunda-feira a domingo, no periodo das 9h00 as
21 h30, com caréncia de 30 minutos, para total desocupacéo do local.

Paragrafo unico. O funcionamento dos estabelecimentos de que trata o caput, fica condicionado
ao atendimento dos protocolos especificos editados pela Vigilancia Sanitaria do Municipio, Organizacéo
Mundial da Saude e Ministério da Saude, estabelecidos neste Decreto como Anexo |.

Art. 20. A autorizacdo prevista neste Decreto, serd reavaliada a cada 7 (sete) dias, a partir de
parametros estabelecidos pelos boletins epidemioldgicos da Secretaria Municipal da Saude, do Ministério
da Salde e demais especificacbes tracadas pelo Comité de Crise/Corpo Técnico de Saude de
Taquaritinga.

Art. 30. A Secretaria Municipal da Saude podera, por ato de seu Titular, regulamentar eventuais
procedimentos adicionais para o efetivo cumprimento das recomendagdes contidas neste Decreto.

Art. 4o0. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacao.

Prefeitura Municipal de Taquaritinga, 14 de setembro de 2020.

Registrado e publicado na Diretoria de Expediente e Publicaces, na data supra

Agnaldo Aparecido Rodrisjues Garcia
Secretéario Adjunto resp.f / Diretoria
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Prefeitura Municipal de Taquaritinga

ESTADO DE SAO PAULO
Anexo | - Decreto n® 5.131/2020

PROTOCOLO PARA FUNCIONAMENTO DAS ATIVIDADES DE BARES. LANCHONETES. CASAS DE CHA E
SUCOS E SIMILARES. RESTAURANTES E SIMILARES. SERVICOS AMBULANTES DE ALIMENTACAO

O presente protocolo foi estabelecido Secretaria Municipal de Saude e Vigilancia Sanitaria, para o
funcionamento das atividades de bares, lanchonetes, casas de cha/sucos e similares, restaurantes e
similares, servicos ambulantes de alimentacao.

O protocolo segue normas gerais da Organizacdo Mundial de Saude, bem como orientacBes da
Associagao Brasileira Da Industria De Alimentos.

HORARIO DE FUNCIONAMENTO

De Segunda-Feira a Domingo, das 09h00min as 21h30min, com caréncia de 30 minutos para desocupacao
do local. Ndo sera permitida permanéncia dentro do local, apdés o horario, mesmo o estabelecimento
estando fechado.

PREVENGCAO E CONTROLE DENTRO DO ESTABELECIMENTO

ENTRADA: Ofereca tapete para higienizacao e desinfeccédo de solas de calgados e alcool em gel 70%. Os
estabelecimentos serdo responsaveis pelo ordenamento das filas nas areas internas e externas, inclusive
com uso de monitores, se necessario, garantindo o afastamento minimo de 1,5m entre as pessoas e a
obrigatoriedade do uso de mascaras.

ATENCAO A DISTANCIA ENTRE MESAS E CADEIRAS: S&o permitidas 02 pessoas por mesa, sendo possivel
agrupar no maximo de 02 mesas, mantendo espacamento de 2m entre cadeiras. Sinalize mesas
inutilizadas.

Pode ser utilizado o espaco ao ar livre desde que, ndo ultrapasse o limite fisico do estabelecimento, néo
é permitido o uso da area publica, para mesas e cadeiras. O consumo de bebidas e alimentos nas
calcadas fica restrito para os clientes que estiverem utilizando mesas, ndo € permitido o consumo de
alimentos e bebidas, em pé.

PERMANENCIA NO ESTABELECIMENTO: Em bares e lanchonetes, os clientes sentados nos balcoes
deverdo respeitar o afastamento minimo de 2m.

Fica proibido o uso de cardapios individuais. Cardapios devem ser presos na parede para visualizacéo
geral e/ou disponibilizados em meio virtual para acesso do cliente, por exemplo, um QR Code que pode
ser lido através de telefone celular, ou escrever os itens em uma lousa ou similar e, em ndo sendo
possivel abolir o cardapio fisico, devera ser disponibilizado um modelo plastificado, que deve ser
desinfetado com éalcool a 70% ou similares ap6s cada uso. Em caso de uso de tablet, realizar desinfec¢do
a cada cliente, com alcool isopropilico.

Nao poderdo ser oferecidos alimentos e bebidas em cortesia, experimentacdes ou demonstracdes que
estejam em mesas, balcGes ou assemelhados de uso comum ou compartilhado.

USO DE MASCARAS: Clientes deverdo utilizar mascaras dentro dos estabelecimentos, exceto quando
sentados & mesa para se alimentar, devendo guarda-la em lugar adequado. E obrigatorio, o uso de
mascaras pelos funcionarios, inclusive os que trabalham na cozinha.
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ESTADO DE SAO PAULO

USO DO ALCOOL EM GEL: Disponibilize a todos seus funcionarios e clientes. Mantenha um frasco de
alcool em gel 70% perto de cada setor do seu estabelecimento. Aos clientes, disponibilize nos banheiros
e um frasco em cada mesa.

SOM: Fica proibida a execugao de musica ao vivo.

AREAS DE ENTRETENIMENTO: Fica proibido o uso de espacos kids, parques, brinquedotecas, saldo de
jogos e similares.

INFORMAGCAO AOS FUNCIONARIOS: Reforce a importancia de seguir os procedimentos de higiene na
cozinha, saldo e escritério. Forneca equipamentos de EPI para todos, sendo eles, mascaras descartaveis
ou protetores faciais, luvas descartaveis, pontos de alcool em gel para higienizagcdo constante antes de
gualquer manuseio de alimentos, equipamentos etc.

INVESTIGUE A SAUDE DE SEUS COLABORADORES: Faca entrevista (consultas) presencial ou virtual com
todos os colaboradores antes da reabertura a fim de saber se existe algum familiar ou pessoas de
convivio dele que esteja com Coronavirus ou suspeita dele. Assim, reorganize a escala para que essa
pessoa nao permanega no estabelecimento pelos préximos dias até eliminar a suspeita de contagio.
Solicite para seu funcionario que, em caso de sintomas, ndo entre no estabelecimento e procure
atendimento médico.

HORARIOS ALTERNATIVOS: Reorganizacdo da escala de trabalho. Como haver4 uma reducdo dos
horarios de atendimento, organize escalas com os colaboradores para um melhor funcionamento do
estabelecimento.

ATENDIMENTO MEDIANTE RESERVAS: Reforce e acelere o atendimento digital. Priorize o atendimento,
sempre gque possivel mediante reservas feitas previamente por meio digital ou telefone.

LAVAR AS MAOS E ESSENCIAL: Cuide para que toda a equipe esteja informada sobre a importancia de
manter as méaos limpas, cobre a higienizacdo freqlente e gerencie para que as pias estejam sempre
abastecidas com sabdo, papel toalha e alcool 70%; ndo é permitido o uso de secadores de maos
automaticos.

SANITARIOS: Mantenha os banheiros higienizados. Garanta a limpeza e desinfeccdo no minimo a cada 02
horas durante o periodo de funcionamento e sempre quando do inicio das atividades, preferencialmente
com alcool 70%, &gua sanitaria ou hipoclorito a 1%.

AR-CONDICIONADO: Mantenha sempre o ambiente da cozinha e saldo bem ventilados. Portas e janelas
deverédo estar abertas.

NAO FACA GRANDES RESERVAS E EVENTOS: N&o poderdo ser realizados eventos ou promogdes que
possam gerar aglomeracdo de pessoas.

COBRANCA: Os caixas podem possuir barreiras fisicas em acrilico ou vidro para diminuicdo de contato.
Maquininhas devem ser envelopadas com filme plastico e higienizadas com o alcool em gel 70% apos
cada uso. Em caso de contato com dinheiro em espécie, orientar o garcom a higienizar as méos apds
manuseio.

MANTENHA SEU CLIENTE SEGURO: O estabelecimento devera ter cartazes informativos com
regulamentacdes de higiene e orientacdes para os clientes e funcionarios.

HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS. MOVEIS. UTENSILIOS E INSTALACOES
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- 0 estabelecimento deve aperfeicoar e cumprir uma “Rotina de Limpeza”, de forma que todos os
equipamentos, utensilios, superficies e instalagfes sejam higienizados antes do retorno e durante as
operacoes.

- Recomenda-se que os objetos, superficies e itens em geral, que possuem grande contato manual, seja
pelos colaboradores ou pelos clientes (maquinas de cartdo, dispositivos utilizados para coleta de
pedidos, displays, mesas e bancadas de apoio, totens de auto-atendimento, telas dos caixas touch
screen, teclados, macanetas, corrimdo, bandejas, portas-conta, portas-guardanapo, portas-sachés,
facas, pegadores, canetas, pranchetas, telefones e similares, dentre outros), sejam desinfetados com
alcool 70%, com bastante frequéncia.

- Deve ser intensificada a higienizacdo e a frequéncia das instalagbes dos sanitérios de uso de
colaboradores e clientes (pias, pecas sanitarias, valvula de descarga, torneiras e suporte de papel
higiénico/papel toalha), equipamentos, utensilios, superficies em que h& maior frequéncia de contato
como fechaduras, macanetas das portas, interruptores, corrimdes, carrinhos, lixeiras, dispensadores de
sabonete liquido, alcool gel, piso, paredes e portas, dentre outros.

- Importante que os borrifadores e dispensadores de alcool 70% sejam abastecidos de acordo com a
demanda de uso do local, evitando que fiquem por muito tempo, perdendo sua eficacia.

- O funcionario encarregado de manipular itens sujos deve usar luvas descartaveis e troca-las
regularmente.

- Ao disponibilizar talheres e pratos para os clientes, é preciso seguir as boas praticas. Pratos e talheres
devem ser higienizados corretamente e descartados com cuidado e de maneira correta.

- Pratos devem ser higienizados com &gua e sabdo/detergente e desinfetados com &lcool 70%; talheres
devem receber o mesmo tratamento de higienizagcdo, devendo, apds, serem acondicionados em
embalagens plésticas.

- E obrigatdrio o uso de guardanapos de papel, em dispensadores protegidos ou embalados.
- E obrigatdrio o uso de copos descartaveis em substituicdo aos copos de vidro.

- Todos os utensilios devem ser lavados com detergente especifico e agua quente sendo finalizados com
o alcool 70%.

- Nao devem ser utilizados panos téxteis, mas sim descartaveis, para a higienizacdo de equipamentos e
utensilios.

- As mesas e cadeiras devem ser higienizadas, apds cada cliente, com sanitizante (alcool 70%, agua
sanitaria ou solugdo de efeito similar, seguindo as recomendac¢des do fabricante) sempre apds o término
de cada atendimento ou refeigdo.

- Toalhas de mesa devem ser de pléastico, para facilitar a higienizagdo.

- O funcionario deve lavar e desinfetar as maos antes de manipular os itens limpos. O funcionario deve
evitar falar enquanto manuseia utensilios e alimentos.

- Higienize, apds cada uso, as superficies de toque, como cadeiras, mesas e bancadas,
preferencialmente com alcool 70%, &gua sanitéria ou hipoclorito a 1%.

- Utilizar comanda descartaveis, eletrnicas ou que sejam de material de facil higienizacdo (materiais
usados pelo cliente devem ser higienizados entre um atendimento e outro com alcool 70%).

- Devem ser disponibilizados dispensadores com &lcool em gel 70% para uso daqueles que optarem pelo
pagamento por meio de cartdes e dinheiro (tanto para o operador do caixa, quanto para o cliente).

Praca Dr. Horacio Ramalho, 4
Fone/Fax: (16) 3253-9100 | www.taquaritinga.sp.gov.br


http://www.taquaritinga.sp.gov.br

Prefeitura Municipal de Taquaritinga

ESTADO DE SAO PAULO

- Deve-se evitar compartilhar objetos de uso pessoal como canetas e outros materiais de escritorio.

- N&o devera ser permitida a entrada de entregadores e colaboradores de outros setores na area de
manipulagdo de alimentos.

Os estabelecimentos que oferecem os sistemas de autosservico deverdo, obrigatoriamente, atender
0 que segue:

- Incentivar a lavagem de mé&os. Em estabelecimentos onde seja possivel ter uma pia para esta
finalidade, o local deve dispor de sabonete liquido e papel toalha descartavel ndo reciclado, para que os
clientes possam higienizar as maos.

- Disponibilizar dispensadores de parede, de mesa, totens ou similares abastecidos com alcool em gel
70% em locais estratégicos, para uso dos clientes durante permanéncia no estabelecimento.

- Uso de organizadores de fila direcionados aos clientes em fluxo obrigatorio, seguindo a recomendacéo
de 1,5m de distancia entre as pessoas e 1m em relacdo ao expositor em que estiverem dispostos 0s
alimentos, com uso obrigatério de méscaras.

- Conscientizar o cliente da importancia de ndo conversar enquanto se serve.

- Disponibilizar colaboradores devidamente paramentados com EPIs, para servirem os clientes, a fim de
impedir o contato do cliente com a estacéo de alimentos.

- Os alimentos devem ser expostos em por¢des menores, para que a reposicao seja frequente.

- Temperos devem ser disponibilizados em sachés individuais.

ORIENTACOES GERAIS

DELIVERY: As entregas na modalidade delivery deverdo ser realizadas por entregadores capacitados
pelos estabelecimentos para que promovam a higienizacdo das méos, ndo acondicionar as bolsas de
entregas no chao, o uso de mascara de protecdo facial além de carregarem consigo frascos de alcool em
gel a 70%;

MASCARAS: Para protecdo, os colaboradores que trabalham na manipulacdo de alimentos, que tenham
contato com pessoas externas e entregadores de mercadorias, devem, obrigatoriamente, utilizar
mascara, que servird como protetor salivar quando da manutencdo de alimentos.

= Méascaras simples descartaveis: devem ser utilizadas por, no maximo, 2 horas;

e Mascara alternativa de tecido (artesanal): ndo é recomendada para uso profissional. Mas caso
adotada, devera ser utilizada por até 3 horas ou se percebido sinais de umidade. Depois de lavadas com
agua e detergente, podem ser desinfetadas por 5 minutos sob fervura ou por imersdo em Aagua sanitaria
de uso geral (Hipoclorito de Sédio) por 20 minutos na diluicdo de 500 ppm (2 colheres de sopa de agua
sanitaria para 1 litro de agua).

- Se 0 estabelecimento optar pelo uso das mascaras de tecido € importante que disponibilize
guantidade suficiente a troca correta e institua um procedimento que permita o controle de troca. Um
exemplo seria dotar um sistema de cores para cada periodo de utilizacdo ou marcacBGes na propria
mascara que permitam identificar se houve a troca dentro do periodo indicado ao uso continuo.

- E importante que o colaborador utilize durante o expediente somente as mascaras ou
protetores adotados pelo estabelecimento, garantindo que estdo utilizando os materiais corretos e mais
indicados para sua funcgéo.
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Cuidados no uso das mascaras:
= Assegurar-se de que a mascara esteja limpa;
« Fazer a adequada higienizacdo das maos antes de colocé-la;

e Evitar o contato com a parte frontal da méascara e, havendo o contato, higienizar imediatamente as
maos;

« Colocar e retirar as mascaras tocando no elastico ou na extremidade de amarrar e ndo tocando na
parte frontal;

= Cobrir totalmente a boca e o nariz, sem deixar espacos nas laterais;
» Utilizar a mesma mascara por, no maximo, trés horas, mas caso fique Umida, troca-la antes;
« Repetir os procedimentos de higienizacdo das méos sempre que retirar e recolocar a mascara;

« As maéscaras limpas de reposicdo devem estar separadas das mascaras usadas, para que ndo haja
contaminagdo cruzada. Méascaras usadas devem ser acondicionadas em sacos plasticos fechados, em
local distante da manipulagéo de alimentos e destinado a este fim e, caso o estabelecimento opte pela
lavagem em lavanderia profissional, deve dispor de local adequado para o acondicionamento das
mascaras.

LUVAS: Segundo a ANVISA: “a adoc@o do uso de luvas ndo deve ser feita de maneira indiscriminada,
devendo-se adotar medidas mais eficazes e mais efetivas, como a higienizagcdo das maos com agua e
sabdo e alcool gel a 70%. A partir deste momento, as orientacdes das legislacdes vigentes devem ser
seguidas e devemos passar a orientar o uso para quem tem contato direto com utensilios de devolugéo
de clientes, permitindo maior seguranca ao colaborador que esti na referida funcao.

PRECAUCOES: Estar sempre atento aos colaboradores com sindrome gripai ou sintomas relacionados.

« Nao falar, tossir ou espirrar préximo de outras pessoas ou dos alimentos. Caso essa situacdo ocorra,
sempre proteger a boca de maneira adequada (papel toalha descartavel ou antebraco);

< Nao tocar em olhos, boca e nariz;

» Higienizar as maos:

- Ao chegar no trabalho;

- Apos utilizar os sanitérios;

- ApOs tossir, espirrar e assoar 0 nariz;

- Apo6s usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
- Apos fumar;

- Apos recolher lixo e residuos;

- ApOs tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;
- Apds tocar em alimentos ndo higienizados ou crus;
- Ao interromper o servigo e iniciar outro;

- Apés manusear dinheiro;

- Antes de usar utensilios higienizados;
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- Antes de colocar luvas descartaveis e apés retira-las;
- Sempre que necessario.

e Nos vestiarios, devem ser tomados cuidados a fim de evitar aglomeragdes e também uma possivel
contaminacdo cruzada nos uniformes. N&o deve haver contato entre uniformes limpos e sujos, bem
como ndo deve haver contato entre os sapatos com os uniformes limpos.

FORA DO AMBIENTE DE TRABALHO: O trajeto entre a casa e o local de trabalho é o momento de maior
exposicdo dos colaboradores ao virus, portanto, € imprescindivel que os colaboradores sejam orientados
aos seguintes cuidados:

= N&o realizar o trajeto de uniforme, a fim de evitar a contaminac&o dos colegas de trabalho, bem como
utilizad-lo somente dentro do estabelecimento;

e Lavar e trocar os uniformes diariamente e leva-los ao local de trabalho protegidos em saco plastico ou
outra protecdo adequada. Os cuidados para evitar a contaminagdo cruzada do uniforme devem ser
tomados, como ndo manter em contato os limpos e 0s sujos;

= N&o tocar boca, nariz e olhos durante o trajeto;
= Higienizar as méos sempre que sair e voltar ao local de trabalho;

 Utilizar méscaras de protecao.
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