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EXECUTIVO

DECRETOS NUMERADOS

DECRETO N° 32.656 de 05 de agosto de 2020

Estabelece protocolos setoriais para realizagdo

das atividades na forma que indica.

0 PREFEITO DO MUNICIPIO DO SALVADOR, CAPITAL DO ESTADO DA BAHIA, no uso
das atribuigcdes que lhe conferem o inciso V do art. 52 da Lei Orgénica do Municipio, tendo em vista
o disposto na Lei n° 13.979, de 6 de fevereiro de 2020 e na a Portaria MS/GM n° 356 de 11 de marco
de 2020,

Considerando a Declaragdao de Emergéncia em Saude Publica de Importancia
Internacional (ESPII) pela Organizacao Mundial da Saude em 30 de janeiro de 2020, em decorréncia

da Infecgdo Humana pelo novo coronavirus (2019-nCoV);

Considerando a Portaria n° 188/GM/MS, de 4 de fevereiro de 2020, que Declara
Emergéncia em Saude Publica de Importancia Nacional (ESPIN), em decorréncia da Infeccao Humana

pelo novo coronavirus (2019-nCoV);

Considerando os entendimentos mantidos com o Governo do Estado da Bahia no
sentido de elaborar protocolos especificos de forma conjunta para garantir a retomada das atividades
econdmicas e sociais, a fim de assegurar que a reabertura gradual e segura seja feita de forma

ordenada, com regras voltadas a mitigacdo da transmissao e do contagio pelo novo Coronavirus;

DECRETA:

Protocolos Setoriais
Art. 1° Ficam definidos os protocolos setoriais para as seguintes atividades, a serem
observados quando da autorizagdo para abertura prevista na Fase 2 do Decreto n® 32.580, de 15 de

julho de 2020:

| -academias de ginastica e similares;
Il -barbearias, saloes de beleza e similares;

Il -centros culturais, museus, galerias de arte e similares;
IV -restaurantes, bares, lanchonetes e similares.

demias de Gina

Pr lo Setorial de A e Similares

Art. 2° Fica definido o seguinte protocolo setorial para o funcionamento de

academias de ginastica e similares:

| -0 Protocolo Geral, na forma do art. 5° do Decreto n® 32.461 de 2020, devera

ser obedecido;

Il -as academias em Shopping Centers e Centros Comerciais seguirdo o

horério destes empreendimentos e, as demais academias poderao funcionar de segunda-feira a

sabado, sem restri¢ao de horario;

Il -0 limite maximo de ocupagdo das academias sera de 1 cliente a cada

6m?,

IV -cada cliente poderd permanecer pelo periodo méximo de 1 hora por dia;

V -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 saide adequado;

VI - 0 agendamento prévio do horario de treino é obrigatério, sendo vedado

0 acesso as academias fora do hordrio reservado;

VIl -no momento da entrada dos clientes nas academias, um atendente

devera confirmar o agendamento prévio do horéario para realizar a liberagao;

VIII -ndo devem ser utilizados leitores biométricos para liberacdo da

entrada, que podera ser autorizada através da comunica¢ao do CPF ou niumero de matricula;

IX -sempre que possivel, deverdo ser designadas portas especificas para

entrada e saida de clientes e demarcados com sinalizagdo no chao, fluxos de circulagdo interna, de

modo a evitar o cruzamento de pessoas;

X -deverdo ser disponibilizados tapetes higienizadores para limpeza dos

pés nas entradas do estabelecimento;

Xl -os protocolos geral e setorial e a capacidade maxima de pessoas

simultaneas na academia de acordo com este protocolo deverdo ser afixadas em locais visiveis ao

publico e préximos as entradas dos estabelecimentos;

Xl -ndo poderdo ser realizados eventos de reabertura;

XIIl -0 uso de mascaras é obrigatério durante todo o periodo de permanéncia

dos alunos, inclusive na realizagdo de atividades aerdbicas e crossfit;

XIV -cada aluno deve higienizar o aparelho, equipamento e/ou utensilios

antes e ap6s seu uso, com alcool 70% ou similar, devendo o estabelecimento orientar e fiscalizar

seus alunos;

XV -ndo poderd haver compartilhamento de equipamentos, aparelhos e

quaisquer utensilios;

XVI -fica proibida a realizagdo de exercicios ou movimentos em dupla, trio

ou grupo;

XVII -deverdo ser disponibilizados kits de limpeza em pontos estratégicos

das areas de musculagdo e peso livre, contendo toalhas de papel e produto especifico de higienizagdo
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para que os clientes possam usar nos equipamentos de treino, como colchonetes, halteres e

maquinas. No mesmo local, deve haver orientacdo para descarte correto e imediato das toalhas de

papel;

XVIII -durante o horario de funcionamento, cada &rea do estabelecimento
devera ser fechada, em um intervalo maximo de 2 horas, para limpeza geral e desinfeccdo dos
ambientes;

XIX -em caso de atividades de crossfit ou semelhante, os equipamentos
devem ser de uso individual e o posicionamento de cada aluno deve ser demarcado no solo,
respeitando as regras de distanciamento minimo de 2m;

XX -as aulas de crossfit deverao ter duragdo maxima de 50 minutos, com
intervalo minimo de 10 minutos entre elas, para higienizagdo dos equipamentos e dos espagos,
sempre mantendo janelas e portas abertas, quando possivel;

XXI -as aulas coletivas terdo duragdao maxima de 50 minutos, com intervalo
minimo de 10 minutos entre elas para higienizacao dos equipamentos e dos ambientes, e 0 espago de
cada aluno deverd ser demarcado no chéo, observado o afastamento minimo de 2m;

XXII -no espaco das aulas coletivas fica proibida a permanéncia de pessoas
que nao tenham agendamento para horério especifico;

XXIIl -devera ser comunicado aos clientes que, caso desejem utilizar toalhas
ou garrafas de dgua, estas serao, obrigatoriamente, de uso pessoal e ndo poderdo ser emprestadas

ou compartilhadas;

XXIV -deverd ser mantido o afastamento entre os equipamentos de, no

minimo, 1,5m de distancia, inclusive esteiras, bicicletas e similares e aqueles que nao atendam ao
distanciamento minimo deverao ser isolados por meio de barreiras fisicas e permanecer desligados;

XXV -deverd ser delimitado com marcagdo no chdo o espago em que
cada cliente deve se exercitar nas areas de peso livre e nas salas de atividades coletivas, sempre
considerando o distanciamento minimo de 1,5m;

XXVI -fica proibido consumo de alimentos no local;

XXVIl -os sanitdrios deverdo dispor de pias, preferencialmente sem
acionamento manual, com agua, sabao, papel toalha e lixeira com tampa e acionamento por pedal,
sendo vedado o uso de secadores de maos autométicos;

XXVIII -préximo a todos os lavatérios, devem ser afixadas instrucdes sobre
a correta higienizagdo das maos, inclusive quanto a forma correta de fechamento das torneiras de
acionamento manual;

XXIX -fica proibido o uso de chuveiros, vestiarios, saunas, banhos turcos,
jacuzzis, poltronas de massagem e similares;

XXX -quando possivel, as portas dos sanitarios, vestiarios e outras dreas de
uso comum deverdo permanecer abertas para beneficiar a ventilagao e evitar o uso de maganetas
e puxadores;

XXXI -os bebedouros ndo poderdo ser utilizados;

XXXII -as piscinas deverdo permanecer fechadas;

XXXIII -deverd ser permitido, quando solicitado, o congelamento de planos
de clientes acima de 60 anos;

XXXIV -as cantinas poderdo vender agua para consumo no local, desde
que as embalagens sejam devidamente higienizadas com &alcool 70% no momento da venda e os
demais produtos, desde que industrializados e nas embalagens originais do fabricante, poderao ser
comercializados exclusivamente para consumo fora das academias, desde que higienizados com
alcool 70% no ato da venda;

XXXV -quando possivel, deve-se manter as portas e janelas abertas para
melhorar a ventilacdo do local e, no caso de ambiente refrigerado, o sistema deve ser mantido em
ventilagdo, ndo podendo ficar no modo de recirculagao do ar;

XXXVI -as academias situadas em areas comuns de prédios e condominios
edilicios poderao funcionar desde que obedecam as medidas estabelecidas no Protocolo Geral e, no
que couber, neste protocolo, além de outras regras estabelecidas pelos respectivos condominios.

Protocolo Setorial de Barbearias, Saldes de Beleza e Similares
Art. 3° Fica definido o seguinte protocolo setorial para o funcionamento de
barbearias, saloes de beleza e similares:

| -0 Protocolo Geral, na forma do art. 5° do Decreto n® 32.461 de 2020, devera
ser obedecido;

Il -os estabelecimentos localizados em Shopping Centers e Centros
Comerciais seguirdo o horario destes empreendimentos e, para os demais estabelecimentos, o
horério de funcionamento seré de segunda-feira a sabado, das 10h as 19h;

Il -0 limite de atendimento simultadneo serd de 30% da capacidade maxima
de clientes;

IV -é obrigatério afixar, em locais visiveis ao publico préximos as entradas,
os protocolo geral e setorial e a capacidade maxima de pessoas simultaneas no estabelecimento;

V -na chegada aos estabelecimentos, a temperatura dos colaboradores,
prestadores de servico e clientes deve ser aferida, e agueles com resultado igual ou superior a
37,5°C devem ser direcionados para acompanhamento de satide adequado;

VI -deverao ser disponibilizados tapetes higienizadores para limpeza dos
pés nas entradas dos estabelecimentos;

VIl -sé serao permitidos acompanhantes para criangas, idosos e pessoas
com deficiéncia;

VIIl -o ambiente deve ser higienizado com alcool a 70% antes da abertura
do estabelecimento, incluindo bancadas, utensilios lavatdrios, cadeiras e instrumentos de trabalho;

IX -sempre que possivel, deverdo ser designadas portas especificas para
entrada e saida de clientes;
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X -os atendimentos devem ser realizados exclusivamente com agendamento
para evitar filas e espera;

XI -o intervalo entre um cliente e outro deve ser de, no minimo, 15 minutos
para possibilitar a higieniza¢ao do local;

XIl -deve ser mantido o distanciamento de 1,5m entre bancadas, cadeiras
e/ou macas de atendimento;

XIIl -sempre que possivel deverao ser utilizadas divisdrias confeccionadas
com produto de facil desinfec¢do para separagao das bancadas de trabalho;

XIV -quando possivel, deve-se manter as portas e janelas abertas para
melhorar a ventilagdo do local e, havendo ambiente refrigerado, o sistema deve ser mantido em
ventilagdo, ndo podendo ficar no modo de recirculacao do ar;

XV -ndo poderdo ser realizados servigos de barba, maquiagem ou qualquer
outro que implique na retirada da mascara por parte do cliente;

XVI -s6 sera permitida a realizagao de até 2 servigos simultdneos no mesmo
cliente, devendo ser mantido o maximo distanciamento possivel entre o cliente e os profissionais e
entre os profissionais que estiverem realizando o atendimento;

XVII -os estabelecimentos devem criar horarios de trabalho diferenciados
para os colaboradores para reduzir o nimero de trabalhadores simultaneos no local;

XVIII -é obrigatdria a utilizagao, por parte dos trabalhadores, dos seguintes
equipamentos de protecao individual (EPI's): mascara de tecido, face shield, roupa de utilizacao
exclusiva dentro do estabelecimento ou avental descartédvel e calgado de uso exclusivo dentro das
instalagoes;

XIX -deverd ser realizada a limpeza e desinfec¢do dos dculos ou da viseira
de protecao apds cada cliente;

XX -os trabalhadores ndo devem usar adornos tipo pulseiras, brincos,
reldgios e anéis, além de evitar unhas de gel e unhas compridas, que dificultam a higienizacdo
adequada das maos;

XXI -deverd ser mantida a distancia de seguranga também na zona de
descanso do saldo, onde também devera ser disponibilizado alcool 70% para limpeza de todas as
superficies apés o uso;

XXII -cada funcionario deve ter o seu préprio equipamento como secador,
escovas etc., e realizar a higienizacao e descontaminacao destes equipamentos apds cada uso;

XXIll -na realizagdo de trabalhos com produtos mais agressivos por
inalagdo/respiracdo deve ser usada mascara com nivel de protecdo superior a simples mascara
cirargica;

XXIV -todos os utensilios nao perfurantes devem ser lavados e desinfetados
com alcool 70%;

XXV -os utensilios perfurocortantes (alicates de unha, espatula de metal,
navalhas, curetas para podologia etc.) deverdo ser descartaveis ou de uso pessoal de cada cliente.
Caso sejam usados utensilios perfurocortantes reutilizaveis, estes deverao ser, obrigatoriamente,
lavados com agua e sabdo e, posteriormente, esterilizados em autoclaves apds cada uso;

XXVI-nao sera permitido o compartilhamento de utensilios entre clientes. Os
utensilios de uso multiplo como pentes, tesouras, maquinas de cortar, etc., deverao ser desinfetados
apos cada uso, segundo as instrugdes do fabricante;

XXVII -recomenda-se evitar o compartilhamento, entre os empregados, de
produtos como shampoos, condicionadores, cremes, etc., sendo que, apds cada uso, os recipientes
destes produtos devem ser higienizados com 4gua e sabao;

XXVIII -a utilizagdo de produtos que produzam aerossdis (sprays/secante,
fixador, finalizadores com pulverizador e afins) deve ser feita com cautela, de forma localizada para
reduzir a dispersao de particulas e, se possivel, em local isolado;

XXIX -na utilizagao de secadores de cabelo, o vento deve ser direcionado da
raiz do cabelo para as pontas a fim de mitigar a propagacao de particulas;

XXX -fica proibida a comercializacdo e/ou degustacdo de alimentos e
bebidas no local, inclusive dgua, café, cappuccino, cha, biscoitos, sequilhos e similares;

XXXI -poderd ser realizada a comercializacdo de produtos ndo alimenticios,
desde que industrializados e na embalagem original do fabricante, devendo os mesmos ser
devidamente higienizados com alcool 70% no momento da venda;

XXXIl -os sanitarios deverao dispor de pias, preferencialmente sem
acionamento manual, com agua, sab3o, papel toalha e lixeira com tampa e acionamento por pedal,
nao sendo permitido o uso de secadores de maos automaticos;

XXXIII -préximo a todos os lavatdrios, devem ser afixadas instrucdes sobre
a correta higienizagdo das maos, inclusive quanto a forma correta de fechamento das torneiras de
acionamento manual;

XXXIV -jornais, revistas, catalogos e semelhantes devem ser retirados do
local para evitar a contaminacao cruzada;

XXXV -preferencialmente deverd ser evitada a utilizagdo de utensilios que
encostem na face do cliente e, caso ndo seja possivel, os utensilios que toquem na face do cliente
devem ser devidamente desinfetados antes e depois da sua utilizacdo;

XXXVI -os estabelecimento devem implementar um plano de limpeza,
higienizagdo e desinfecdo que preveja uma maior frequéncia destes cuidados para todas as
superficies, principalmente naquelas em que o toque seja mais frequente, como mesas de manicure,
bragos das cadeiras, interruptores, macanetas etc.;

XXXVII -a periodicidade de higienizagdo do espago de trabalho utilizado
(bancada, calhas de lavagem), do chao e das instalagdes sanitarias nao deve ser superior a 2 horas;

XXXVIII -deverdo ser mantidos na bancada apenas instrumentos e produtos
a serem utilizados durante o atendimento;

XXXIX -a roupa de trabalho, as toalhas e os penteadores ndo descartaveis,
apds terem sido usados por cada cliente, deverdo ser lavados separadamente a temperatura
superior a 60°C;

XL -nos procedimentos de depilagdo, serdo utilizados espatulas e palitos
descartdveis e a cera deverd ser acondicionada em outro recipiente préprio e descartada, em
seguida, juntamente com aquela que foi utilizada;

XLI -no caso do uso de pingas, se as mesmas nao forem de propriedade do
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cliente, deverdo ser esterilizadas em autoclave;

XLII -os lengdis deverdo ser descartaveis em todos os procedimentos, sendo
trocados a cada atendimento;

XLIIlI -é obrigatério o uso de luvas descartaveis pelos profissionais de
depilacdo, que devem ser trocadas a cada atendimento.

Protocolo Setorial para Centros Culturais, Museus, Galerias de Arte, Bibliotecas
e similares

Art. 4° Fica definido o seguinte protocolo setorial para o funcionamento de centros
culturais, museus, galerias de arte, bibliotecas e similares:

| -0 Protocolo Geral, na forma do art. 5° do Decreto n® 32.461 de 2020, devera
ser obedecido;

Il -0 horéario de funcionamento serd de segunda-feira a sdbado, das 10h as
16h e aos domingos nao ha restricdo de horario;

Il -0 limite maximo de ocupagdo simultanea serd de 30% da capacidade
maxima de cada estabelecimento;

IV -a venda de ingressos sera, preferencialmente, virtual, as visitas terdo
horario agendado e quando o acesso for gratuito, devera ser feito agendamento virtual;

V -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 satde adequado;

VI -sempre que possivel, deverdo ser designadas portas especificas para
entrada e saida dos frequentadores e, no caso de impossibilidade, serd de responsabilidade do
estabelecimento organizar o fluxo para evitar aglomeragoes;

VIl -é obrigatério afixar, em locais visiveis ao publico proximos as entradas,
os protocolo geral e setorial e a capacidade maxima de pessoas simultaneas no estabelecimento;

VIl -nos acessos, deverao ser evitadas catracas, borboletas ou
assemelhados;

IX -os frequentadores deverdo ser orientados a permanecer no local por um
periodo maximo de 1 hora, sempre mantendo o afastamento minimo de 1,5m;

X -0 uso de méascaras é obrigatério durante toda a visitacao;

Xl -é de responsabilidade dos estabelecimentos a organizacdo de
eventuais filas de acesso a esses locais, inclusive utilizando monitores se necessario, garantindo o
distanciamento minimo de 1,5m entre as pessoas e o uso de mascaras;

XIl -o circuito a ser seguido pelos frequentadores devera ser mao Unica e
estar sinalizado de forma clara e visivel;

XIIl -fica proibido o uso de bebedouros, a comercializacao e consumo de
alimentos e bebidas nas salas de exposicao;

XIV -quando possivel, deve-se manter as portas e janelas abertas para
melhorar a ventilagao do local e, no caso de ambiente refrigerado, o sistema nao poderd ser mantido
no modo recirculagao do ar;

XV -deverao ser disponibilizados tapetes higienizadores para limpeza dos
pés nas entradas dos estabelecimentos;

XVI -o0s elevadores serdo restritos a idosos, pessoas com deficiéncia ou com
dificuldade de locomocao e s6 poderdo ser utilizados ao mesmo tempo por pessoas que pertengam
a uma mesma unidade familiar;

XVII -os elevadores, principalmente os painéis de botdes, deverao ser
constantemente higienizados e conter dispensers de alcool gel 70% em seu interior e ao lado das
portas de acesso;

XVIIl -devera ser realizada higienizacao total do ambiente antes e apés
o encerramento do horério de visitagdo e, pelo menos 1 vez durante o periodo de funcionamento,
devera ser realizada a higienizagdo do ambiente sem a presenca de visitantes;

XIX -os sanitarios deverdo dispor de pias, preferencialmente sem
acionamento manual, com 4gua, sabdo, papel toalha e lixeira com tampa e acionamento por pedal,
nao sendo permitido o uso de secadores de maos automaticos;

XX -préximo a todos os lavatdrios, devem ser afixadas instrugdes sobre a
correta higienizagdo das maos, inclusive quanto a forma correta de fechamento das torneiras de
acionamento manual;

XXI -fica proibida a disponibilizacao do servico de guarda volumes;

XXIlI -lanchonetes, bares, restaurantes e similares localizados nesses
espacos deverdo seguir o protocolo setorial para o segmento;

XXIll -ndo poderdo ser exibidas obras, exposicdes e filmes interativos,
estando proibida, ainda, a realizacdo de apresentacdes ou performances interativas ou que
estimulem o contato ou a reducao do distanciamento minimo entre as pessoas;

XXIV -deverao ser retirados ou isolados fisicamente sofas, bancos, poltronas
e cadeiras dos espagos comuns;

XXV -fica proibida a realizacdo de palestras, oficinas, reunioes, exposicao,
apresentagdo, eventos e similares que estimulem ou ensejem interacdo, aproximagado ou contato
entre as pessoas;

XXVI -fica permitida a exibicdo de filmes ou videos apenas em espagos
abertos, com duragao maxima de 15 minutos, distanciamento minimo de 1,5m entre as pessoas e
uso de mascaras;

XXVII -ficam proibidas visitas guiadas e uso de audioguias.

Protocolo Setorial para Restaurantes, Bares, Lanchonetes e Similares
Art. 5° Fica definido o seguinte protocolo setorial para o funcionamento de
restaurantes, bares, lanchonetes e similares:

| -0 Protocolo Geral, na forma do art. 5° do Decreto n® 32.461 de 2020, devera
ser obedecido;

Il -o horério de funcionamento de restaurantes, bares, pizzarias, temakerias,
sorveterias, dogarias, cafeterias e similares sera de segunda-feira a domingo, das 12h as 23h;
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Il -0 hordrio de funcionamento de lanchonetes e similares sera de segunda-
feira a domingo, das 7h as 16h;

IV -os estabelecimentos localizados em Shopping Centers e Centros
Comerciais seguirao o horario destes empreendimentos;

V -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 saide adequado;

VI -0 uso de mascaras ¢ obrigatério, exceto durante as refeicdes;

VIl -ndo poderao ser realizados eventos de reabertura;

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

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

X -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;

Xl -os restaurantes com servico de buffet terdo que disponibilizar
funciondrios, utilizando os EPIs adequados, como méascara de tecido e face shield, avental e touca,
para servir os clientes;

Xl -recomenda-se a adocdo de refeicdes previamente montadas em
embalagens individuais e protegidas com filme plastico, principalmente saladas e alimentos frios,
que deverdo estar em expositores adequadamente refrigerados;

XIll -os clientes deverdo permanecer a uma distdncia minima de 1Tm em
relagdo ao expositor em que estiverem dispostos os alimentos, com uso obrigatério de mascaras;

XIV -para restaurantes que atuam com sistema de rodizio, é obrigatoria a
adogdo de servigo por pedido especifico (a la carte) ou por buffet, com as adequacdes estruturais
necessarias;

XV -recomenda-se a utilizagdo de talheres descartdveis, 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;

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

XVII -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;

XVIIl -cada mesa esta limitada a quantidade maxima de 6 pessoas;

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

XX -é obrigatdria a substituicdo das toalhas de mesa apds cada atendimento;

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

XXIl -os sanitarios deverdao dispor de pias, preferencialmente sem
acionamento manual, com agua, sab&o, papel toalha e lixeira com tampa e acionamento por pedal,
nao sendo permitido o uso de secadores de maos automaticos;

XXIII -préximo a todos os lavatérios, devem ser afixadas instrugdes sobre
a correta higienizagdo das maos, inclusive quanto a forma correta de fechamento das torneiras de
acionamento manual;

XXIV -deve ser priorizado o funcionamento com reservas para organizar a
disposi¢ao dos clientes no espaco e evitar filas;

XXV -os estabelecimentos serdo responsdveis 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;

XXVl -todos os espacos deverdo ser delimitados para garantir o
distanciamento recomendado entre as pessoas;

XXVII -recomenda-se manter distanciamento de 1,5m entre os funcionarios
em todos os ambientes, inclusive bares, cozinhas, areas de manipulagao de alimentos, etc.;

XXVIII -os elevadores de uso exclusivo dos estabelecimentos de alimentacao
serdo restritos a idosos, pessoas com deficiéncia ou com dificuldade de locomogdo, limitado a
pessoas de uma mesma unidade familiar a cada uso;

XXIX -os elevadores, principalmente os painéis de botdes, deverdo ser
constantemente higienizados e conter dispensers de alcool gel em seu interior e ao lado das portas
de acesso;

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

XXXI -todos os funcionérios que servem e/ou realizam entrega de produto
pronto aos clientes devem usar os Equipamentos de Proteco Individual (EPI) adequados e lavar as
maos com dgua e sab3o a cada atendimento;

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

XXXIIl -a entrega do produto pronto nas mesas para consumo devera
ocorrer em tempo minimo, sendo a colocagdo das porg¢des individuais em cada prato realizada
exclusivamente pelos clientes;

XXXIV -devem ser privilegiados os espagos de alimentacdo ao ar livre,
expandindo o uso de areas externas;

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

XXXVI -ndo poderao ser realizados eventos ou promogdes que possam gerar
aglomeracdo de pessoas;

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

XXXVIII -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 nao sendo possivel abolir o menu fisico, devera ser disponibilizado um modelo plastificado, que
deve ser desinfetado com &lcool a 70% ou similares apés cada uso. Em caso de uso de tablet, realizar
desinfecgdo a cada cliente com alcool isopropilico;

XXXIX -deverd ser evitada a utilizagdo de comandas individuais em cartdes
e, caso necessario, estes deverao ser higienizados a cada uso;

XL -s6 é permitida a disponibilizagdo de temperos, molhos, condimentos e
similares de forma individualizada, em sachés e apenas no momento de cada refeicao;

XLI-ndo devera ser permitida a entrada de entregadores e colaboradores de
outros setores na area de manipulagao de alimentos;

XLIl -apds cada turno de trabalho todos os utensilios utilizados na
preparacao dos alimentos, como colheres, facas, conchas, frigideiras, etc. deverdo ser lavados com
4gua e sabao;

XLIlI -todos os utensilios usados na preparacdo de bebidas (copos,
coqueteleiras, medidores de doses, tacas, garrafas etc.) deverdo ser limpos antes e ap6s cada turno
de trabalho com 4gua, sab&o e alcool 70% ou similares;

XLIV -na entrada do setor de manipulagdo e preparagdo de alimentos,
devera haver tapete higienizador tipo pedilavio;

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

XLVI -0 funcionario deve retirar todos os objetos de adorno pessoal que
possam acumular sujeiras nas maos, como anéis, brincos, pulseiras, reldgios etc. e manter as unhas
aparadas e sem esmalte e no caso de funciondrios que utilizem 6culos, sugere-se a implementagdo
de medidas que garantam a sua correta higienizacao;

XLVII -ndo é permitido o uso de celulares e outros utensilios de uso pessoal
na area de manipulagdo de alimentos, devendo ser adotadas medidas que garantam a limpeza e
higienizagao desses equipamentos como forma de redugdo da disseminagdo de doengas, inclusive
da COVID-19;

XLVIII -é obrigatdria a presenca de pia exclusiva para a higiene das maos na
area de produgdo/manipulagao dos alimentos, que devem estar localizadas em posicao estratégica
em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos, em nimero suficiente de modo a atender toda a area;

XLIX -é obrigatoria a presenca de acessorios nas pias das areas de producao
e manipulacdo dos alimentos, a saber: sabao liquido para maos, toalhas de papel nao reciclado (ndo
sendo permitido o uso de toalhas de tecido), lixeira com tampa com acionamento que dispense o
uso das maos;

L -o estabelecimento deve implantar e implementar rotinas de limpeza
e desinfeccdo nas instalacdes (teto, parede e piso) da area de manipulacdo dos alimentos,
equipamentos, bancadas, méveis e utensilios que devem ser limpos antes, durante e apds o término
das atividades;

LI -0 estabelecimento deve implantar e implementar rotinas de higienizacao
e desinfecgdo nas areas de vestidrios, vias de acesso, dreas externas (patios), nas superficies em que
ha maior frequéncia de contato manual, como maganetas 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 solugdo de efeito similar, sabao liquido, toalhas de papel, lixeira
com acionamento que dispense o uso das maos;

LIl -as mesas e cadeiras devem ser higienizadas, apds cada cliente, com
sanitizante (alcool 70%, dgua sanitaria ou solucdo de efeito similar, seguindo as recomendacées
do fabricante) sempre apds o término de cada atendimento ou refeicdo, podendo ser cobertas com
plastico para facilitar a higienizagao;

LIl -a higienizagcdo do local de armazenamento das entregas por delivery
devera ser realizada antes e apds abertura;

LIV -fica proibida a execugao de musica ao vivo e, havendo musica ambiente,
manter a intensidade maxima do som em 35 decibéis (dB);

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

Disposicdes Finais
Art. 6° Os titulares dos 6rgaos da Administracao Direta, Autarquias e Fundagdes, no
ambito de sua competéncia, poderdo expedir normas complementares, relativamente a execugdo

deste Decreto, e decidir casos omissos.

Art. 7° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagao.
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