PROTOCOLO PARA A PREVENCAO, O CONTROLE E A MITIGAGAO DO
CONTAGIO DA COVID-19

RESTAURANTES E LANCHONETES

Este protocolo de prevengéo e controle da disseminagdo do novo Coronavirus
nos espagos destinados a alimentacdo no IFG tem como objetivo orientar os
procedimentos necessarios para garantir que o alimento distribuido seja seguro e que
os trabalhadores e usuarios do servigo estejam protegidos durante a permanéncia
nesses locais.

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) nao
existem evidéncias de transmissdo do novo Coronavirus por meio de alimentos, no
entanto, as medidas de higiene sanitaria, preconizadas pela legislagdo, devem ser
redobradas durante esse periodo de modo a reforcar as Boas Praticas de Fabricagao
e Manipulagédo de Alimentos, uma vez que essas praticas tém como foco a higiene e a
qualidade dos alimentos, contribuindo para diminuir o risco de transmissao da Covid-
19.

Além do reforgo aos processos de controle de qualidade dos alimentos ja
existentes, para este periodo de pandemia, €& necessario atentar para as alteracoes
nas condutas de higiene e limpeza, no uso de luvas e mascaras, no preparo e
distribuicdo de alimentos, além das medidas de prevengao e controle do contagio
direto e indireto da Covid-19 entre os fornecedores de alimentos, trabalhadores e
usuarios do servico, bem como para as adaptacdes necessarias aos espacos fisicos
de funcionamento dos servigos de alimentagao.

Dessa forma, este material esta dividido em tépicos constando as orientagdes
que deverao ser reforgcadas e/ou implementadas no retorno das atividades presenciais
nas cantinas/lanchonetes e restaurantes estudantis:

1. Condutas de Boas Praticas na Producao de Alimentos nos servigos de
alimentacao do IFG.

2. Medidas de prevengao do contagio da Covid-19 e de controle de saude
para os colaboradores e manipuladores de alimentos.

3. Medidas de prevencédo e controle do contagio da Covid-19 nos espagos

de distribuicdo de alimentos nas cantinas/lanchonetes e restaurantes.

1. Condutas de Boas Praticas na Producao de Alimentos nos servigcos de

alimentacao do IFG



As empresas prestadoras de servigo de alimentagao nas cantinas/lanchonetes
e restaurantes do IFG devem reforcar as rotinas de Boas Praticas de Producgao e
Manipulagdao de Alimentos e de Procedimentos Operacionais Padronizados, previstos
no contrato de servico com o IFG, na Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC)
216/2004 e na RDC 275/2002, além de implementar os novos procedimentos para o
uso de mascaras e luvas, conforme as orientagdes da Nota Técnica (NT) n 47 da
Anvisa e suas atualizacées.

A seguir estdo elencados os pontos que deverdo ser implementados e
reforcados pelas empresas contratadas, quanto as Boas Praticas de Producdo de

Alimentos:

1.1 Uniformes e Equipamentos de Protec¢ao Individual para colaboradores:

a) Disponibilizar diariamente para os colaboradores, kit de uniformes e
Equipamentos de Protegao Individual (EPIs) limpos e em quantidade suficiente
para as trocas necessarias;

b) Garantir os seguintes itens no kit de uniformes e EPIs: cal¢a, camiseta, sapato
antiderrapante, touca e mascaras descartaveis ou de tecido. Para os
colaboradores em que as suas atividades envolvam o contato com
fornecedores e com os usuarios do servigo (responsaveis pela recepgado das
matérias-primas e insumos, pela distribuigdo dos alimentos no bufé e/ou balcao
de alimentos, pelo pagamento no caixa, etc) deve ser disponibilizado: luvas
descartaveis, 6culos de protecao e protetores faciais (face-shields);
Observacao:

1. A mascara disponibilizada devera ser descartavel ou de tecido. As mascaras
de tecido deverdo ter as especificagdes determinadas na Nota Informativa n°
3/2020-CGGAP/DESF/SAPS/MS e suas atualizagdes.

1.2 Higiene e desinfec¢ao de ambientes:

a) Reforcar e aperfeicoar a rotina de limpeza e desinfeccdo dos ambientes,
equipamentos e utensilios. A rotina de limpeza e desinfecgdo definida pela
empresa deve ser seguida rigorosamente.

b) Aperfeicoar os procedimentos de higienizacao de superficies em que ha maior

frequéncia de contato pessoal, como macanetas das portas, corrimaos etc.



c) Avaliar a necessidade de implementacdo de novas rotinas de higienizagéo das
matérias primas recebidas, como lavagem e desinfeccdo de suas embalagens
no ato do recebimento do fornecedor.

c) Assegurar a presenca de instalacbes adequadas e convenientemente
localizadas para a lavagem frequente das maos. Essas instalagdes deverao
estar obrigatoriamente instaladas em pontos estratégicos distribuidos nas
areas de recepc¢ao de matérias-primas, preparacao e distribuicdo de alimentos.

d) Dispor de agua e de produtos adequados para a higienizagdo das maos
(sabonete liquido, papel toalha nao reciclado e alcool a 70%). Os produtos
disponibilizados deverao ser regularizados pela vigilancia sanitaria e indicados
para a respectiva finalidade devendo serem observadas as orientagdes
indicadas nos rétulos.

e) Garantir que todas as lixeiras sejam tampadas e que estejam com o

acionamento por pedal funcionando adequadamente.

f) Observacao:

1. Imediatamente apds o término de cada turno de trabalho (café-da-manha,
almogo e lanche noturno), no minimo, devem ser limpos o chéo incluindo o
desague, as estruturas auxiliares e as paredes da area de manipulacido de
alimentos. Devem ser desinfetados os equipamentos, torneiras e superficies de
contato com os alimentos, bem como as de contato direto com as pessoas.
Dever ser dada atencao a rotina de limpeza e desinfec¢édo das outras areas da
planta de producdo, como vestiarios, banheiros, vias de acesso e os patios.

2. Os detergentes e desinfetantes utilizados devem ser adequados para a sua
finalidade de acordo com o rétulo e devem estar regularizados pela Anvisa.
Para a limpeza podem ser indicados os detergentes, limpadores multiuso que
sdo desengordurantes, limpa vidros (que sao a base de alcool) e o préprio
alcool em baixas concentracbes (abaixo de 54° GL). Para desinfeccdo das
superficies, podem ser utilizados, por exemplo: agua sanitaria na diluigdo
recomendada no rotulo e &alcool 70% liquido ou gel. As empresas devem
avaliar atentamente quais sdo os produtos que melhor se adaptam ao seu

processo produtivo.

1.3 Treinamento dos colaboradores:



a) As empresas de alimentagdo contratadas pelo IFG deverdo realizar
treinamento com funcionarios anteriormente ao inicio do servigo e comprovar a
gestao e fiscalizagdo dos contratos.

b) Faga a triagem da equipe diariamente: monitore a temperatura, verifique
sintomas gripais e afaste imediatamente para isolamento domiciliar caso
apresente alguma alteragao.

c) Reforgar junto aos colaboradores, sobre os procedimentos necessarios para o
cumprimento das Boas Praticas de Produgédo de Alimentos com foco principal
nos cuidados para prevengao da contaminagao da Covid-19, higienizagéo das
maos, uso correto das mascaras e luvas, higiene pessoal e dos uniformes,
organizagao dos vestiarios

d) Afixar em locais apropriados orientacbes sobre a higienizagdo das maos,
superficies, quantitativo de lotagdo maxima de pessoas, diluicdo e utilizacao
dos produtos de limpeza etc.

Os colaboradores deverao:

» Evitar a circulagdo desnecessaria nas areas de producao de alimentos e nos
espagos dos campus;

« Evitar a circulagao nos espacos institucionais usando uniformes;

» Usar toucas durante permanéncia nas areas dos servigos de alimentagao;

» Usar mascaras durante toda a permanéncia na instituicao;

* Nao usar qualquer adorno pessoal como anéis, brincos, pulseiras relégios etc., e
manter as unhas curtas e sem esmalte;

+E proibido o uso de celulares na area de manipulagéo de alimentos e durante todas
as etapas do servigo;

*E proibido comer, fumar, cantar e assobiar nas areas de manipulacéo de alimentos.
*Nao experimentar alimentos diretamente com as maos.

* Nunca trabalhar diretamente com alimento quando apresentar problemas de saude
sem comunicar ao supervisor.

» Durante o trabalho, evitar falar desnecessariamente, espirrar, cuspir, tossir, comer,
manipular dinheiro ou ter qualquer ato que possa contaminar o alimento ou seu colega
de trabalho.

*Ficar atento aos habitos: ndo toque nas pessoas. N&do compartilhar copos de agua ou

café e talheres.

Observacdo: Os colaboradores em que as suas atividades envolvam o contato com
fornecedores e com os usuarios do servico devem usar Oculos de protecdo e

protetores faciais (face-shields).






2. Medidas de prevencao do contagio da Covid-19 e de controle de saude para

os colaboradores e manipuladores de alimentos.

As empresas prestadoras de servigo de alimentagdo nas cantinas/lanchonetes
e restaurantes do IFG, devem dar atengao ao controle e acompanhamento da salde
dos colaboradores, conforme previstos no contrato de servigo com o IFG, e na Norma
Regulamentadora (NR 7), que estabelece o Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional, cujo objetivo é prevenir e diagnosticar precocemente as doengas
relacionadas ao exercicio de cada profissao.

Deve ser garantida a realizag&do obrigatoria dos exames médicos admissional,
periddico, de retorno ao trabalho, de mudanca de funcao e demissional, além de ser
construido protocolo préoprio para a prevencgao, o controle e a mitigagao do contagio da
Covid-19.

A seguir estdo elencados os pontos mais importantes quanto a prevengao da
Covid-19 e que deverdao ser reforgcados e/ou implementados pelas empresas de
alimentacao contratadas pelo IFG:

a) Construir protocolo préprio para a prevengao, o controle e a mitigacdo do
contagio da Covid-19 entre os colaboradores e fornecedores, baseados nas
recomendacdes legais e nas orientagdes institucionais. Apresentar o protocolo
a gestao e fiscalizacado dos contratos.

b) Adotar estratégias que permitam a identificacdo imediata de casos suspeitos e
o afastamento do ambiente de trabalho de forma a diminuir a transmissao
pessoa a pessoa e garantir o pleno funcionamento do estabelecimento.

c) Verificar a possibilidade de estabelecer procedimentos especificos de
avaliagdo do estado de saude dos manipuladores, de forma a identificar de
maneira proativa possiveis suspeitas ou contaminagdo com 0 novo
coronavirus.

d) Orientar os colaboradores sobre a obrigatoriedade de comunicar
imediatamente a empresa sobre a ocorréncia de sintomas compativeis com a
contaminagao por Covid-19 ou quando forem contactantes domiciliares de
casos confirmados e/ou suspeitos.

e) Afastar os colaboradores de suas atividades em casos confirmados e/ou
suspeitos de Covid-19, para cumprir quarentena. Os colaboradores
terceirizados que se encaixarem nessa situacdo devem seguir as orientagdes
especificas da empresa, ndo comparecer ao trabalho e procurarem

atendimento médico caso necessario.



f)

Adotar medidas de aumento do espagamento fisico entre os colaboradores de

pelo menos 1,5 m e promover uma maior divisdo dos turnos de trabalho.

3. Medidas de prevencdo e controle do contagio da Covid-19 nos espagos de

distribuigdo de alimentos nas cantinas/lanchonetes e restaurantes.

As empresas de alimentos deverdo implementar as regras e os procedimentos

que visam reforgar as medidas de distanciamento social, etiqueta respiratoria e higiene

para a protecdo contra a transmissdo do novo coronavirus entre trabalhadores e

usuarios desses servigos.

A seguir estao elencados os pontos de destaque que deverao ser reforgados e/

ou implementados pelas empresas de alimentacao contratadas pelo IFG:

3.1 Dimensionamento e adaptagées do ambiente

a)

b)

d)

Promover formas de aumentar a ventilagcdo natural do ambiente, mantendo
portas e janelas abertas. Caso os ambientes sejam climatizados, a qualidade
do ar deve ser garantida através da manutencao dos aparelhos de ar
condicionado.

Realizar marcagbes no chao garantindo a separacdo de 1,5 m entre os
usuarios em todos os locais onde possam gerar filas: area de espera para
entrada, area de servir, area de devolucdo de bandejas e pratos, de
pagamento, higienizacdo das méaos, etc.

Instalar no balcdo de distribuicdo de alimentos e caixas de pagamento, barreira
fisica eficiente contra a disseminagao de secregdes respiratérias e saliva, com
fechamento lateral, superior e frontal. Essas barreiras devem ser
confeccionadas de material impermeavel e de facil higienizagdo, como acrilico
ou vidro.

Fechar os balcdes expositores de alimentos com protecdo superior e lateral,
deixando somente a parte frontal aberta, caso o alimento seja servido pelo
proprio estudante.

Promover distanciamento de 2 m entre mesas, promovendo disposicéo
diagonal entre usuarios. Uma familia que ja convive no mesmo ambiente
dentro de casa, como irmaos e pais e filhos, podera ficar numa mesma mesa
dentro do estabelecimento, mas devera preservar a distancia em relagao aos

demais clientes.



f) Retirar mesas e cadeiras extras. Caso néo seja possivel isolar com fita e
identificar com placa “mesa indisponivel”.

g) O refeitério passa a funcionar com 50% de sua capacidade ou capacidade
suficiente para reorganizagao das mesas e cadeiras.

h) Garantir, nas mesas, espagamento minimo de 1m entre as cadeiras,

promovendo uso na diagonal dos assentos, conforme ilustrado a seguir:

1.5m

2 Asdm
1.0m i

1,2m
1,8m E
. Mesas com capacidade para
Mesas com capacidade para
4 lugares
6 lugares

3.2 Orientagdes para o atendimento no
caixa

a) Instalar, se possivel, barreira fisica de vidro ou acrilica no caixa.

b) Incentivar o pagamento sem contato fisico, por meio de cartbes de
aproximagao.

c) Cobrir maquina de cartdo com filme plastico e desinfetar a cada uso.

d) Os operadores de caixa deverdo utilizar mascara e protetores faciais (face-
Shields) e ndo poderdo de forma alguma manipular alimentos ou acessar a
area da cozinha.

e) Disponibilizar dispensers com alcool a 70% no caixa.

3.3 Alteragoes na rotina e comportamento dos usuarios
a) Considerar, junto a diregdo-geral do campus com Restaurante Estudantil,
turnos diferentes de liberagdo das turmas para o horario das refei¢cdes a fim de
evitar filas de espera muito longas e/ou ampliar o horario das refei¢des, se for o
caso.
b) Orientar os usuarios para evitar a permanéncia e circulagdo desnecessaria no

espaco de distribuicdo de alimentos.



c) Orientar os usuarios da obrigatoriedade do uso da mascara para circulagédo no
espaco, ficando livre a utilizacdo somente enquanto realiza as refeicoes.

d) Disponibilizar informag¢des aos usuarios quando as medidas preventivas em
murais, paredes e outros locais visiveis:

» Distanciamento fisico: Obedecer as demarcagbes e a indicacdo da capacidade

maxima nos espacos;

* Manejo das mascaras dentro do refeitério: Antes de iniciar sua refeigdo, guarde
corretamente a mascara, embrulhando-a em um guardanapo, ndo coloque em cima da
mesa;

* Aviso para clientes: “sirva-se em siléncio, prenda os cabelos e respeite o

distanciamento. Sé retire a mascara ao sentar-se a mesa”;

+ Pias de higienizacéo das maos e sanitdrios: forma correta de higienizagao das maos

e uso do alcool a 70%;

» Permanéncia no refeitério: Os usuarios devem permanecer nos espagos apenas o

tempo necessario para a realizacao das refei¢oes;

* Os usuarios podem optar por utilizarem seus proprios talheres;

+ E vedada a entrada no espago de refeicdo com mochilas, bolsas, computadores,
tablets, bolas e demais objetos e acessérios indicativos de meios de proliferagao do
NOVO coronavirus;

« E vedado o uso de aparelhos de celular e eletrénicos durante a permanéncia nestes
espagos, em razdo da ampliacdo do risco de contaminacdo promovida por estes
veiculos;

 Imediatamente apds o preparo e consumo das refeicdes os usuarios devem deixar as
superficies utilizadas (mesa e/ou balcéo) limpas e desinfectadas com alcool 70%;

* A entrada do cliente s6 sera permitida se estiver utilizando mascara de protegao
facial.

+ Outros avisos e informagdes importantes.

3.3 Alteragcao no formato de distribuicdo dos alimentos e atendimento dos
usuarios/clientes
a) Rever as opgdes de oferta de alimentos e evitar, sempre que possivel, a oferta
em servigos de auto atendimento (self-service), como bufé e estagbes de
bebida;
b) Nos restaurantes estudantis, todos os alimentos poderdo ser servidos por
funcionario da empresa contratada, de modo que salada e acompanhamentos
sejam servidos conforme indicado pelo usuario e guarnigado, prato principal e

sobremesa sejam porcionados conforme contrato.



c)

d)

f)

Caso seja mantido o sistema de auto atendimento, deverdo ser
disponibilizadas luvas plasticas descartaveis para cada usuario a fim de que
eles se sirvam e disponibilizar lixeira com tampa de acionamento por pedal no
final da fila para descarte da luva utilizada.

Nas lanchonetes/cantinas as empresas devem preferir o uso de cardapios
descartaveis, eletrénicos, lousas ou outros painéis e, quando nao for possivel
essa opgao, usar cardapios plastificados, de maneira a possibilitar a sua
higienizagao;

Preferir o uso de temperos, molhos, condimentos e especiarias em
embalagens individualizadas (sachés) e, quando nao for possivel essa opgéo,
disponiblizar luvas descartaveis para os clientes e dar mais atencdo a
desinfec¢do das embalagens;

Todos os colaboradores da area de distribuicdo de alimentos (responsaveis por
servir os alimentos, receber os pagamentos, orientar, limpar, etc) deveréo
utilizar uniformes, touca, luva, mascaras e protetores faciais (face-Shields).

Guardanapos de papel devem ser oferecidos ao cliente em dispensers

protegidos ou embalados individualmente.

3.4 Alteragcoes na rotina do servico de limpeza e desinfeccao do espaco de

distribuicdo dos alimentos

a)

b)

c)
d)

e)

f)

)

Cumprir rotina de higienizagao frequente com alcool 70% das superficies da
area do bufé e/ou balcdes de distribuico.

Garantir a manutengao e higienizagao de equipamentos de climatizagao, se for
0 caso.

Interromper a fila quando for necessario fazer reposigéo de alimentos.
Desinfetar mesas e cadeiras com alcool 70% ou solugao clorada (200ppm) a
cada uso ou troca de usuario.

Descartar obrigatoriamente e de forma adequada todas as sobras de alimentos
distribuidos no bufé ao final de cada refeicdo. E vedado qualquer tipo de
reaproveitamento de sobras limpas ou restos de alimentos que tenham entrado
em contato com os usuarios.

Utensilios (pratos, copos, talheres e bandejas) devem ser lavados em
maquinas de lavar lougas e, quando nao, devem ser lavados com detergente
especifico para este uso e finalizados com sanitizante (como o alcool 70%).
Preferencialmente devem ser lavados em agua quente.

N3ao utilizar toalhas de mesa.



3.5 Preparacao para a abertura das lanchonetes/cantinas e refeitorios

a) Controlar a entrada dos usuarios conforme numero de assentos disponiveis.

b) Designar funcionarios para verificar e intervir sempre que for verificada
aglomeracéo de pessoas, ou colocar avisos sonoros chamando a atencéo dos
clientes.

c) Distribuir dispensers de alcool 70% em gel em locais estratégicos, por
exemplo, junto as pias de higienizacdo das maos, antes do expositor de
alimentos, no caixa, etc.

d) Conferir e repor todos os dispensers de alcool gel e sabonete disponibilizados
aos usuarios (inclusive nos sanitarios). Sempre higieniza-los antes de repor.

e) Verificar o funcionamento das pias de higienizacao das maos;

f) Borrifar alcool 70% em todas as superficies que terdo contato direto com os
Usuarios .

g) Embalar talheres individualmente, entregar kit com prato, bandeja e talher
individualmente.

h) Disponibilizar tapete sanitizante na area externa na entrada do refeitério.
Manter o tapete sempre umido com solugéo clorada, seguindo indicacdes de
diluicdo do rétulo. Disponibilizar um segundo tapete, o qual deve ser colocado

na parte interna do refeitério, para secagem dos solados.

Recomendagodes adicionais:

As orientagdes constantes nesse documento deverdo compor os termos de
referéncia e de contratos a serem firmados entre a instituicio e as empresas
prestadoras de servico de alimentacdo no periodo de pandemia, no entanto, é
necessario que o setor de licitagbes oriente sobre como garantir que tais
recomendagdes sejam cumpridas nos servigos de alimentagdo em funcionamento,
definindo quais serdo as responsabilidades das empresas e da instituicdo quanto as
recomendacdes ndo previstas nos contratos vigentes.

Nos restaurantes estudantis, todos os procedimentos dispostos neste
documento serdo orientados, acompanhados e supervisionados pelas nutricionistas da
reitoria e dos campus, e pelos gestores e fiscais dos contratos estabelecidos com as

empresas fornecedoras de alimentagao.
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PROTOCOLO DE PREVENGAO E CONTROLE DA COVID-19
COPAS, SALAS DO SERVIDOR E ESPAGOS DE CONVIVENCIA

Este protocolo traz as medidas de prevengao e controle da disseminagdo do novo

Coronavirus nos espacgos de copa e convivéncia do IFG.

1.

Copas

1.1 Orientagdes a empresa responsavel pelo servigo de copeiragem:

a)
b)

d)

9)
h)

)

Orientar uso constante de mascaras.

Orientar e fiscalizar a correta utilizagcao de luvas descartaveis na distribuigcéo,
no recebimento de utensilios usados, no manejo dos residuos e higienizagao
dos ambientes e superficies.

Orientar a correta substituicio das luvas caso entrem em contato com
sujidades, elementos contaminantes, nas trocas de fungbes e quando tenham
sua integridade comprometida.

Proceder a adequada higienizagao e desinfec¢cao das embalagens de matérias-
primas, ingredientes e superficies antes de iniciar a preparagao dos alimentos/
bebidas.

Utensilios (pratos, copos, talheres e bandejas) devem ser lavados com
detergente especifico para este uso e finalizados com sanitizante (como o
alcool 70%). Preferencialmente devem ser lavados em agua quente.

Planejar, organizar e reforgar processos necessarios a higienizagédo e
desinfecgao de bandejas, copos, tagas, pratos e talheres, bem como utensilios
e equipamentos utilizados no preparo de alimentos como bules, panelas,
garrafas térmicas, dentro outros.

Descartar e jamais reaproveitar sobras de café ou chas.

Usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio
apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas
devem estar curtas e sem esmalte ou base.

Higienizar a esponja de pia a cada turno com solucgéo clorada. trocar a esponja
a cada 4 dias.

Secar utensilios com papel toalha nao reciclado e borrifar alcool 70% deixando
secar naturalmente.

Higienizar o micro-ondas com detergente neutro e alcool 70% diariamente e

sempre gue necessario.



[) Higienizar a geladeira com detergente neutro e alcool 70% diariamente e
sempre que necessario.

m) Descartar da geladeira todo e qualquer alimento que esteja desembalado,
destampado, ou em sacolas plasticas.

n) N&o é permitida a guarda de objetos pessoais do copeiro dentro da copa.

o) Nao devem ser utilizados panos téxteis, mas sim descartaveis, para a
higienizagdo de equipamentos e utensilios.

p) N&o utilizar sab&do em barra. .

q) Garantir que as lixeiras sejam com tampas acionadas por pedal.

1.2 Orientagbes aos usuarios das copas

a) Permanecer com mascara durante todo o tempo em que permanecer no
ambiente

b) E vetado o uso do ambiente da copa para realizar suas refeicdes.

c) Para higienizagao de utensilios proprios, o usuario devera lavar bem a esponja
antes e apds seu uso, borrifando com solucdo clorada. Utilizar sempre
detergente liquido e ndo sabao em barra.

d) secar os utensilios com papel toalha ndo reciclado e borrifar alcool 70%
deixando secar naturalmente.

e) Nunca aquecer alimentos destampados no micro-ondas. cobrir com papel
toalha ou tampa prépria e borrifar alcool a 70% no aparelho ao final do uso.

f) Nao armazenar na geladeira alimentos destampados, desembalados ou em

sacolas plasticas.

2. Salas de convivéncia

a) Fazer as refeigbes respeitando distanciamento entre as mesas e as cadeiras.
b) Higienizar a mesa e a cadeira com alcool 70% antes e apds o uso.
c) Manter portas e janelas sempre abertas.

d) Higienizar com frequéncia aparelhos de ar condicionado ou climatizadores.



